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Universidad Nacional Auténoma de Chota
Secretaria General
"Afo de la unidad, la paz y el desarrollo”

RESOLUCION PRESIDENCIAL N° 181-2023-UNACH
Chota, 29 de septiembre de 2023

VISTOS:

El informe N° 627-2023-UNACH-DGA-UA, de fecha 26 de septiembre de 2023; la Carta N° 275-2023-
UNACH/DGA, de fecha 29 de septiembre de 2023, y,

CONSIDERANDO:

Que, de conformidad con el articulo 18° de la Constitucion Politica del Perd, La universidad es la comunidad de
profesores, alumnos y graduados. (...). Cada universidad es auténoma en su régimen normativo, de gobierno,
académico, administrativo y econémico. Las universidades se rigen por sus propios estatutos en el marco de la
Constitucion y de las leyes.

Que, la Ley Universitaria, Ley N° 30220, en su articulo 8° establece que, el Estado reconoce la autonomia
universitaria. La autonomia inherente a las universidades se ejerce de conformidad con lo establecido en la
Constitucion, la presente ley y demas normas aplicables. Esta autonomia se manifiesta en los siguientes
regimenes 8.4) administrativo, implica la potestad autodeterminativa para establecer los principios, técnicas y
practicas de sistemas de gestion, tendientes a facilitar la consecucion de los fines de la institucion Universitaria,
incluyendo las de organizacion y administracion del escalafon de su personal docente y administrativo.

Que, el articulo IV del Titulo Preliminar del Texto Unico Ordenado de la Ley del Procedimiento Administrativo
General, Ley 27444, establece que son principios del procedimiento administrativo, Principio de legalidad. - Las
autoridades administrativas deben actuar con respeto a la Constitucion, la ley y al derecho, dentro de las facultades
que les estén atribuidas y de acuerdo con los fines para los cuales les fueron conferidas.

Que, mediante Informe N° 627-2023-UNACH-UA, de fecha 26 de septiembre de 2023, el jefe de la Unidad de
Abastecimiento, presenta las bases administrativas elaboradas por el 6rgano encargado de las contrataciones del
procedimiento de seleccion: CONTRATACION DIRECTA-02-2023-UNACH, para la CONTRATACION DEL
SERVICIO ALIMENTARIO (DESAYUNO, ALMUERZO Y CENA) PARA ESTUDIANTES BENEFICIARIOS DEL
COMEDOR UNIVERSITARIO DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA, PERIODO
ACADEMICO 2023" a fin de que sea aprobado mediante acto resolutivo.

Que, con Carta N° 275-2023-UNACH/DGA, de fecha 29 de septiembre de 2023, la directora de la Direccion
General de Administracion en atencion al Informe N° 627-2023-UNACH-UA, solicita la aprobacion de las bases
administrativas del citado proceso de seleccion.

Que, de conformidad con el articulo 62° de la Ley Universitaria N° 30220 y el articulo 24° del Estatuto de la
Universidad Nacional Autbnoma de Chota.

SE RESUELVE:

ARTICULO PRIMERO: APROBAR, las bases del procedimiento de seleccion: CONTRATACION DIRECTA-02-
2023-UNACH, para la CONTRATACION DEL SERVICIO ALIMENTARIO (DESAYUNO, ALMUERZO Y CENA)
PARA ESTUDIANTES BENEFICIARIOS DEL COMEDOR UNIVERSITARIO DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL
AUTONOMA DE CHOTA, PERIODO ACADEMICO 2023" de acuerdo al documento, que como Anexo Unico,
forma parta de la presente resolucion.

REGISTRESE, COMUNIQUESE, CUMPLASE Y ARCHIVESE.
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SECCION ESPECIFICA

CONDICIONES ESPECIALES DEL PROCEDIMIENTO DE
SELECCION

(EN ESTA SECCION LA ENTIDAD DEBERA COMPLETAR LA INFORMACION EXIGIDA, DE ACUERDO A LAS
INSTRUCCIONES INDICADAS)
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CAPITULO |
GENERALIDADES

1.1.

1.2,

1.3.

1.4.

1.5.

1.6.

1.7.

1.8.

1.9.

ENTIDAD CONVOCANTE

Nombre : UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA
RUC N° : 20529358220

Domicilio legal . JR. JOSE OSORES N°418 — CHOTA — CAJAMARCA
Teléfono: . 076-351144

Correo electrénico: . Logistical@unach.edu.pe

OBJETO DE LA CONVOCATORIA

El presente procedimiento de seleccion tiene por objeto la; CONTRATACION DEL SERVICIO
ALIMENTARIO (DESAYUNO, ALMUERZO Y CENA) PARA ESTUDIANTES BENEFICIARIOS
DEL COMEDOR UNIVERSITARIO DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA,
PERIODO ACADEMICO 2023 - II".

EXPEDIENTE DE CONTRATACION

El expediente de contratacion fue aprobado mediante RESOLUCION PRESIDENCIAL N° 169 —

2023-UNACH, el 15 de setiembre del 2023.

FUENTE DE FINANCIAMIENTO
RECURSOS DIRECTAMENTE RECAUDADOS

Importante

La fuente de financiamiento debe corresponder a aquella prevista en la Ley de Equilibrio Financiero
. del Presupuesto del Sector Publico del afio fiscal en el cual se convoca el procedimiento de
. seleccion. |

SISTEMA DE CONTRATACION

El presente procedimiento se rige por el sistema A PRECIOS UNITARIOS, de acuerdo con lo
establecido en el expediente de contratacion respectivo.

DISTRIBUCION DE LA BUENA PRO
NO CORRESPONDE
ALCANCES DEL REQUERIMIENTO

El alcance de la prestacién esta definido en el Capitulo lll de la presente seccién de las bases.

PLAZO DE PRESTACION DEL SERVICIO

Los servicios materia de la presente convocatoria se prestaran en el plazo 20 DIAS, en
concordancia con lo establecido en el expediente de contratacion — Términos de Referencia.

COSTO DE REPRODUCCION Y ENTREGA DE BASES
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1.10.

Los participantes registrados tienen el derecho de recabar un ejemplar de las bases, para cuyo
efecto deben cancelar el importe de s/. 5.00 (Cinco con 00/100 soles) en Caja de la Entidad,
ubicado en el Jr. José Osores N°418 (Sexto Piso) — Chota — Chota — Cajamarca.

Importante

- El costo de entrega de un ejemplar de las bases no puede exceder el costo de su reproduccion.

BASE LEGAL

- Ley N° 31638 - Ley de Presupuesto del Sector Publico para el Afio Fiscal 2023.

- Ley N°® 31639 - Ley de Equilibrio Financiero del Presupuesto del Sector Publico del afio fiscal
2023.

- Ley N° 31640 - Ley del Endeudamiento del Sector PUblico para el Afio Fiscal 2023.

- Texto Unico Ordenado de la Ley de Contrataciones del Estado N°30225, Aprobado con Decreto
Supremo N°082-2019-EF.

- Decreto Supremo N°344-2018-EF, que aprueba el Reglamento de la Ley de Contrataciones del
Estado, y sus modificatorias mediante Decreto Supremo N°377-2019-EF, Decreto Supremo
N°168-2020-EF, Decreto Supremo N°250-2020-EF, Decreto Supremo N°162-2021-EF,
Decreto Supremo N°234-2022-EF y Decreto Supremo N°308-2022-EF.

- Ley N°27444 - Ley del Procedimiento Administrativo General.

- Ley N°27806 - Ley de Transparencia y Acceso a la Informacion Publica.

- Directivas, Pronunciamientos y Opiniones del OSCE.

- Resoluciones emitidas por el Tribunal de Contrataciones del Estado.

- Decreto Legislativo N°1553.

Las referidas normas incluyen sus respectivas modificaciones, de ser el caso.
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CAPITULO I ]
DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION

2.1. CALENDARIO DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION

ETAPA FECHA

LUGAR

Invitacién

27/09/2023

Correo electrénico (logistical@unach.edu.pe)

Presentacion de Ofertas | 28/09/2023

Presencial — Mesa de Partes (Jr. José Osores
N°418 — Chota — Chota — Cajamarca).

Admision y Cali
de propuestas

ficacion 28/09/2023

Mediante acto privado — se publicara a través del
SEACE

privado)

Adjudicacién (acto 28/09/2023

Se publicara a través del SEACE

2.2, CONTENIDO D

E LAS OFERTAS

La oferta contendrd, ademas de un indice de documentos’, la siguiente documentacion:

2.2.1. Documentacién de presentacion obligatoria

2.21.1. Documentos para la admision de la oferta

a) Declaracién jurada de datos del postor. (Anexo N° 1)

b) Documento que acredite la representacién de quien suscribe la oferta.

En caso de persona juridica, copia del certificado de vigencia de poder del
representante legal, apoderado o mandatario designado para tal efecto.

En caso de persona natural, copia del documento nacional de identidad o
documento analogo, o del certificado de vigencia de poder otorgado por persona

natural, del apoderado o mandatario, seglin corresponda.

En el caso de consorcios, este documento debe ser presentado por cada uno de

los integrantes del consorcio que suscriba la promesa de consorcio, segun
corresponda.

Advertencia

"De acuerdo con el articulo 4 del Decreto Legislativo N° 1246, las Entidades estan
. prohibidas de exigir a los administrados o usuarios la informacién que puedan

obtener directamente mediante la interoperabilidad a que se refieren los articulos 2
y 3 de dicho Decreto Legislativo. En esa medida, si la Entidad es usuaria de la
Plataforma de Interoperabilidad del Estado — PIDE? y siempre que el servicio web
se encuentre activo en el Catadlogo de Servicios de dicha plataforma, no
correspondera exigir el certificado de vigencia de poder y/o documento nacional de

| identidad.

1

2

La omisién del indice no determina la no admision de la oferta.

Para mayor informacién de las Entidades usuarias y del Catalogo de Servicios de la Plataforma de Interoperabilidad del

Estado — PIDE ingresar al siguiente enlace https://www.gobiernodigital.gob.pe/interoperabilidad/
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2.3.

c) Declaracion jurada de acuerdo con el literal b) del articulo 52 del Reglamento
(Anexo N°2)

d) Declaracion jurada de cumplimiento de los Términos de Referencia contenidos en
el numeral 3.1 del Capitulo Ill de la presente seccion. (Anexo N° 3)

e) Declaracion jurada de plazo de prestacion del servicio. (Anexo N° 4)°

f) Promesa de consorcio con firmas legalizadas, de ser el caso, en la que se
consigne los integrantes, el representante comun, el domicilio comuin vy las
obligaciones a las que se compromete cada uno de los integrantes del consorcio
asl como el porcentaje equivalente a dichas obligaciones. (Anexo N° 5)

g) El precio de la oferta en SOLES. Adjuntar obligatoriamente el Anexo N° 6.
El precio total de la oferta y los subtotales que lo componen son expresados con
dos (2) decimales. Los precios unitarios pueden ser expresados con méas de dos
(2) decimales.

Importante

‘e

El 6rgano encargado de las contrataciones o el comité de seleccion, segin
corresponda, verifica la presentacion de los documentos requeridos. De no cumplir |
con lo requerido, la oferta se considera no admitida. !

En caso de requerir estructura de costos o analisis de precios, esta se presenta para

el perfeccionamiento del contrato.

2.21.2. Documentos para acreditar los requisitos de calificacion

Incorporar en la oferta los documentos que acreditan los “Requisitos de Calificacion”
que se detallan en el numeral 3.2 del Capitulo lll de la presente seccion de las bases.

REQUISITOS PARA PERFECCIONAR EL CONTRATO

El postor ganador de la buena pro debe presentar los siguientes documentos para perfeccionar
el contrato:

a)
b)
c)
d)
e)

f)

Garantia de fiel cumplimiento del contrato, de corresponder.

Garantia de fiel cumplimiento por prestaciones accesorias, de ser el caso.

Contrato de consorcio con firmas legalizadas ante Notario de cada uno de los integrantes,
de ser el caso.

Cédigo de cuenta interbancaria (CCl) o, en el caso de proveedores no domiciliados, el
nimero de su cuenta bancaria y la entidad bancaria en el exterior.

Copia de la vigencia del poder del representante legal de la empresa que acredite que
cuenta con facultades para perfeccionar el contrato, cuando corresponda.

Copia de DNI del postor en caso de persona natural, o de su representante legal en caso
de persona juridica.

- Advertencia

De acuerdo con el articulo 4 del Decreto Legislativo N° 1246, las Entidades estan prohibidas de
. exigir a los administrados o usuarios la informacién que puedan obtener directamente mediante |
. la interoperabilidad a que se refieren los articulos 2 y 3 de dicho Decreto Legislativo. En esa |

3

En caso de considerar como factor de evaluacion la mejora del plazo de prestacion del servicio, el plazo ofertado en dicho

anexo servira también para acreditar este factor.

O/
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Importante -

°

medida, si la Entidad es usuaria de la Plataforma de Interoperabilidad del Estado — PIDE" y |
. siempre que el servicio web se encuentre activo en el Catalogo de Servicios de dicha plataforma, |
| no corresponderda exigir los documentos previstos en los literales e) y f).

Domicilio para efectos de la notificacion durante la ejecucion del contrato.

Autorizacion de notificacién de la decision de la Entidad sobre la solicitud de ampliacion de
plazo mediante medios electronicos de comunicacion ®. (Anexo N° 12).

Detalle de los precios unitarios del precio ofertado®.

El postor ganador de la buena pro deberd presentar para la firma de contrato la

documentacion requerida del personal no clave de acuerdo a lo establecido en los términos
de referencia.

En caso que el postor ganador de la buena pro sea un consorcio, las garantias que presente
este para el perfeccionamiento del contrato, asi como durante la ejecucién contractual, de
ser el caso, ademas de cumplir con las condiciones establecidas en el articulo 33 de la Ley
v en el articulo 148 del Reglamento, deben consignar expresamente el nombre completo o
la denominacion o razén social de los integrantes del consorcio, en calidad de garantizados,
de lo contrario no podran ser aceptadas por las Entidades. No se cumple el requisito antes |
indicado si se consigna tGnicamente la denominacién del consorcio, conforme lo dispuesto
en la Directiva Participacion de Proveedores en Consorcio en las Contrataciones del Estado”.

En los contratos periédicos de prestacion de servicios en general que celebren las Entidades |
con las micro y pequefias empresas, estas Ultimas pueden otorgar como garantia de fiel
cumplimiento el diez por ciento (10%) del monto del contrato, porcentaje que es retenido por
la Entidad durante la primera mitad del numero total de pagos a realizarse, de forma
prorrateada en cada pago, con cargo a ser devuelto a la finalizacién del mismo, conforme lo
establece el numeral 149.4 del articulo 149 y el numeral 151.2 del articulo 151 del
Reglamento. Para dicho efecto los postores deben encontrarse registrados en el REMYPE,
consignando en la Declaracién Jurada de Datos del Postor (Anexo N° 1) o en la solicitud de
retencion de la garantia durante el perfeccionamiento del contrato, que tienen la condicién
de MYPE, o cual serd verificado por la Entidad en el link

http://iwww2.trabajo.gob.pe/servicios-en-linea-2-2 opcidn consulta de empresas acreditadas
en el REMYPE.

En los contratos cuyos montos sean iguales o menores a doscientos mil Soles (S/
200,000.00), no corresponde presentar garantia de fiel cumplimiento de contrato ni garantia
de fiel cumplimiento por prestaciones accesorias. Dicha excepcion tambien aplica a los |
contratos derivados de procedimientos de seleccion por relacién de items, cuando el monto
del item adjudicado o la sumatoria de los montos de los items adjudicados no supere el
monto sefialado anteriormente, conforme a lo dispuesto en el literal a) del articulo 152 del
Reglamento.

. Importante

Corresponde a la Entidad verificar que las garantias presentadas por el postor ganador de la

buena pro cumplan con los requisitos y condiciones necesarios para su aceptacion y eventual |
ejecucién, sin perjuicio de la determinacién de las responsabilidades funcionales que
correspondan.

e De conformidad con el Reglamento Consular del Perd aprobado mediante Decreto Supremo N“...

Para mayor informacién de las Entidades usuarias y del Catalogo de Servicios de la Plataforma de Interoperabilidad del

Estado — PIDE ingresar al siguiente enlace https://www.gobiernodigital.gob.pe/interoperabilidad/

En tanto se implemente la funcionalidad en el SEACE, de conformidad con la Primera Disposicién Complementaria Transitoria

del Decreto Supremo N° 234-2022-EF.

Incluir solo en caso de la contratacién bajo el sistema a suma alzada.

~
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076-2005-RE para que los documentos plblicos y privados extendidos en el exterior tengan
validez en el Perd, deben estar legalizados por los funcionarios consulares peruanos y
refrendados por el Ministerio de Relaciones Exteriores del Pert, salvo que se trate de
documentos publicos emitidos en paises que formen parte del Convenio de la Apostilla, en |
cuyo caso bastara con que estos cuenten con la Apostilla de la Haya'. |

o La Entidad no puede exigir documentacién o informacién adicional a la consignada en el presente
numeral para el perfeccionamiento del contrato.

2.4, PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO

El contrato se perfecciona con la suscripcién del documento que lo contiene. Para dicho efecto
el postor ganador de la buena pro, dentro del plazo previsto en el articulo 141 del Reglamento,
debe presentar la documentacion requerida en MESA DE PARTES de la Universidad Nacional
Auténoma de Chota, ubicado en el Jr. José Osores N°418 — Chota — Chota — Cajamarca.

2,5. FORMA DE PAGO

La Entidad realizara el pago de la contraprestacion pactada a favor del contratista en PAGO
UNICO, al término del contrato, de acuerdo al nimero de raciones atendidas.

Para efectos del pago de las contraprestaciones ejecutadas por el contratista, la Entidad debe
contar con la siguiente documentacién:

- Informe del funcionario responsable de la Direccién de Bienestar Universitario de la
Universidad Nacional Autdbnoma de Chota (previo informe del responsable de Alimentacion
Saludable), emitiendo la conformidad de la prestacion efectuada.

- Comprobante de pago, a solicitud de la entidad.

- Orden de servicio.

- Acta de conformidad de servicios - SIGA - MEF

Dicha documentacion se debe presentarse de manera fisica, a la Unidad de Abastecimiento de la
Universidad Nacional Autbnoma de Chota, ubicado en el Jr. José Osores N°418 (Sexto Piso) — Chota
- Chota — Cajamarca.

7 Segun lo previsto en la Opinién N° 009-2016/DTN.
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CAPITULO 1II
REQUERIMIENTO

Importante

De conformidad con el numeral 29.8 del articulo 29 del Reglamento, el drea usuaria es responsable de la adecuada
formulacion del requerimiento, debiendo asegurar la calidad técnica y reducir la necesidad de su reformulacién por
errores o deficiencias técnicas que repercutan en el proceso de contratacion. I

3.1. TERMINOS DE REFERENCIA

%

e
/ SERVICIO ALIMENTARIO (DESAYUNO,
' ALMUERZO Y CENA) PARA
ESTUDIANTES BENEFICIARIOS DEL
COMEDOR UNIVERSITARIO DE LA
UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA
\ DE CHOTA

s

CHOTA 2023
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Universidad Nacional Auténoma de Chota

DIRECCION DE BIENESTAR UNTUERSITARIO
PROGRAMA DE AUIMENTACION SALUDABLE

55

A~

&3

“Miio de Ia unidad, la paz y el desarrollo”

TERMINOS DE REFERENCIA PARA EL SUMINISTRO DEL SERVICIO

SERVICIO ALIMENTARIO (DESAYUNO, ALMUERZO Y CENA) PARA ESTUDIANTES
BENEFICIARIOS DEL COMEDOR UNIVERSITARIO DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA
DE CHOTA, PERIODO ACADEMICO 2023-1I,

I. INTRODUCCION

La Universidad Nacional Auténoma de Chota (UNACH), es una Insfitucion Piblica de Educacion
Superior Unlversitaria, que-desde su creacion, apuesta al desarrollo de la region y del pals, con la
formacion de profesionales competitivos, inicio sus actividades académicas en el afio 2012, con las
Escuelas Profesionales de; Ingenieria Agroindustrial, Ingenierta Civil, Ingenieria Forestal y Ambiental,
Contabilidad y Enfermerla y como tal busca promover e implementar programas de bienestar y
racreacion; asf mismo fomentar las actividades cullurales, artisticas y deportivas, en pro del bienestar
Integral de la comunidad Universitaria; a través de la Direccion de Bienestar Universitario.

La Ley Universitaria N° 30220, en su capltulo X1V Bienestar Universitario; articulo 126 estahlece que,
las universidades brindan a los integrantes de su comunidad, en la medida de sus posibilidades y
cuando el caso lo amerite, programas de bienestar y recreacion. Fomentan las actividades culturales,
artlsticas y deportivas. Atienden con preferencia, la necesidad de libros, materiales de estudio y ofros
a los profesores y estudiantes mediante procedimientos y condiciones que faciliten su uso o
adquisicion,

La Ley Universitaria N°® 30220, en su capitulo XIV Bienestar Universitario articulo 127, Becas y
programas de asistencia universitaria, establece que en las universidades privadas se establecen
becas fotales o parclales que cubran los derechos de ensefianza, sobre la base de criterios de
rendimiento académico, deportivo y situacion econdmica. En las universidades pliblicas se puede
establecer programas de ayuda para que sus estudiantes puedan cumplir con sus tareas formativas
en las mejores condiclones; procurando apoyo en alimentacion, materiales de estudio e investigacion
y ofros. Todos los alumnos universitarios gozan del pasaje universitario, que consiste en el 50% del
precio ragular ofrecido al publico en general,

Segin establece el modelo de licenclamiento institucional en su Condicion VI. Verificacion de los
servicios educacionales complementarios basicos (servicio médico, social, psicopedagdgico,
deportivo, enlre otros) en su componente Vi.2 Senvicio sacial, indicador 44, Existencia de servicias
sociales disponibles para los estudiantes: bienestar social, bienestar estudiantil, programas de
voluntatiaclo, entre otros. Siendo su medio de verificacion Documento que acredite el presupuesto
destinado a la prestacion del servicio ylo Contrato o convenlo para la prestacitn del serviclo a través
de terceros.

El mapa de pobreza monetaria provincial y distrital del 2018 elaborado por el INEI, la provincia de
Chota, conformamos el grupo robusto de pobreza monetaria a nivel de distrito, en el primer grupo (o
~._grupo robusto més pobre) encontrandonos en los quintiles de pobreza més alto. A su vez en la
verificacion realizada en el Sistema de Focalizacion de Hogares SISFOH el 100% de los estudiantes
i beneficiarios del comedor estudiantil se encuentran en esta condicion.

s br. tal desde el servicio de comedor universitario se busca atender a un grupo de la poblacion

~..|_ gstidiantil en riesgo socioecondmico alto, también se contribuye a garantizar un estado nutricional

| /adecuado de los estudiantes, aspecto central para determinar el éxito en los procesos de aprendizaje
J y desarrollo de sus competencias.
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Universidad Nacional Auténoma de Chota

DIRECCION DE BIENESTAR, UNIVERSITARIO
PROGRAMA DE ALIMENTACION SALUDABLE

*Afto de la unldad, la paz y el desarrollo™

il. JUSTIFICACION DEL PROCESO

Se requiere contratar un proveedor con experiencla en senvicio de alimentacion colectiva basado en
una alimentacion saludable, mismo que garantice las correctas normas de calidad, higiene, inocuidad
y hutricion correspondiente segiin las exigencias alimentarias de la OMS y OPS, Cabe precisar que
se requiere la contratacion de un proveedor idoneo que cuente con personal capacitado y con
experiencia para la atencion oportuna y eficiente de las raciones alimentarias solicitadas para los
esludiantes heneficiarios del comedor universitario,

Es una necesidad gue el servicio de alimentacion se brinde hajo la modalidad presencial (preparacion
de raciones allmenticias: desayuno, almuerzo y cena) para ser entregada a 420 estudiantes
beneficiarios del comedor universitario de la Universidad Nacional Auténoma de Chota.

En el caso de presentarse algin brote epidemiologico, el servicio de comedor universitario se brindara
teniendo en cuenta las medidas establecidas por el Gobiemo Central y MINSA,

i1l ANTECEDENTES

Cada afio el comedor universitario, de la Universidad Nacional Auténoma de Chota brinda el servicio
de alimentacion a un total de 420 estudiantes, con el fin de apoyar a situacion de vulnerabilidad
(scondmica, personal, familiar y fisica), a su vez contribuir con la alimentacion saludable logrando un
estado nufricional adecuado de nuestros estudiantes siendo un aspecto determinante para el éxito en
los procesos de aprendizaje y desarrollo de sus compelencias,

IV. OBJETIVO

Seleccionar un proveedor (persona natural o jurldica), en la preparacion y distribucion de raciones
alimenticias (desayudo, almuerzo y cena) para aproximadamente 420 estudiantes beneficiarios del
comedor universitario para el semesire académico 2023-11 de la Universidad Nacional Autonoma de
Chota de manera presencial.

V. AREA USUARIA

Direccion de Bienestar Universitario — Programa de Alimentacion Saludable

VI, FINALIDAD PUBLICA

7 Efectuarla prestacion del serviclo alimentario de manera presencial a favor de la poblacion estudiantil

‘\\

gl comedor universitario.

vulnerable a fin de proporcionar una alimentacion saludable y nutritiva, optimizando el uso racional de
los recursos de la institucion, en beneficio del desarrollo académico de los estudiantes beneficiarios
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Vil DESCR!_PCK')N GENERAL DEL SERVICIO

7.1, Alcance

El presente semvicio tiene un alcance para 420 estudiantes beneficiarios del comedor universitario
de la Universidad Nagclonal Autbnoma de Chota

7.2, Aspectos generales
El concesionario.que opte por brindar el servicio establecido debe;

- Contar con licencia de funcionamiento del local donde se brindaré el servicio.

- Ficha RUC, donde se demuestre que el proveedor se dedique al rubro.

- Constancia de RNP.

- Region, provincia, distrito y direcclon del establecimiento

- Representante legal y DNI

- Cumplir la R.M. N° 157-2021/MINSA, que aprueba la NTS N° 173-MINSA/2021/DIGESA,
Norma Sanitaria para Servicios de Alimentacion Colectiva.

- Cumplir la RM. N° 822-2018/MINSA “Norma sanitaria para el Funcionamiento de
Restaurantes y Servicios Afines” que aprueba NTS N° 142-MINSA/2018/DIGESA “Noma
Sanitaria para Restaurantes y Servicios Afines” y la R.M. N° 250-2020-MINSA "Guila téchica
para los Restaurantes y Servicios Afines con modalidad de servicio a domicilio”,

- El responsable de seguridad y salud en el trabajo debe realizar la evaluacion de cualquier
sintoma a todo trabajador y es deber del trabajador informar de alglin signo o sintoma de
sospecha de infecciones respiratorias.

- El responsable de control de calidad debera asegurar el cumplimiento de los pragramas de
BPM y PHS.

- Elproveedor debera dar cumplimiento a las ultimas Directivas o Decretos establecidos por el
Gobiemo y el MINSA (DECRETO SUPREMO N° 130-2022-PCM)

- Presentar el carnet de vacunacion de todos los frabajadores con dosis completas de
vacunacion contra la COVID 19. Previo a la firma de confrato.

- Cumplir con el D.8 N° 007-98-SA, Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Behidas y sus modificatorias.

- Cumplir con la R.M. N° 591-2008/MINSA. "Norma de criterios microbiologicos de la Calidad
de Inocuidad de los Alimentos y Bebidas de consumo humano”,

7.3. Suministro del Servicio Requerido

- El proveador proporcionara 8,400 raciones alimenticias (Desayuno, almuerzo y cena) que
se brindara a los beneficiarios del comedor universitario en forma diaria de lunes a viemes
(dias hébiles), no sébados, no domingos, no ferlados naclonales para un total de 420
beneficiarios, dentro del desarrollo del semestre académico 2023-ll, dentro del ejercicio
presupuestal del afio lectivo,

- El proveedor deberé contar con la capacidad y menaje suficlente para la atencion presencial
de beneficlarios que se solicita (capacidad minima de 420 personas), excepcionalmente
semipresencial recojo en tapers biodegradables segln necesidad de los comensales.

- Las fachas establecidas para que se brinde los servicios estara sujeta a la modificacion del
calendario académico de la Universidad Nactonal Autonoma de Chota; lo que sera
comunicado al proveedlor con una anticipacion de dos dfas hébiles.

- Seglin el articulo 20 del reglamento del Servicio de Comedor Universitario de la Universidad
™, Nacional Auténoma de Chota, el servicio de comedor universitario funclonara durante el
_ ) ejercicio presupuestal y solamente en periodos regulares de los semestres académicos, no
" se atendera en caso de interrupcion del periodo académico (Feriados Nacionales, Cursos

Vacacionales, Huelgas, toma de locales y decisiones administrativas previamente

comunicadas al proveedor).
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Vacacionales, Huelgas, toma de locales y decisiones administrativas previamente
comunicadas al proveador)

CRONOGRAMA DE ENTREGA Y SUMISTRO DE RACIONES

Hasta
suiscripcion
de contralo

TOTAL 20

0dde.
getiembre
| del 2023

20231 Setiembre 20

CANTIDAD DE SUMINISTRO DE RACIONES

INE -‘gl;}-\ﬁ}' | 'u{h’,_
8,400 {incluye cada racion
202341 | 20 420 desayuno, almuerzo y cena)

- De la racion, esta constara de lo siguiente: Ejemplo.
CANTIDAD DE ALIMENTOS POR RACION DIARI
VEN

Aceite, mantequila, margarina___| 30 gram
Aziicar rubla, blanca 40 gramos Diario
00 a 320 Diario  considerando el

Grasas y azucares

1/ Tubérculos y raices | Papa, camote, oca, yuca, olluco i aporte energético para una
7 g actividad fisica moderada

Quinua, malz, cebada, tigo, | 300 a 350 Diario consiQerando ol

avena, aroz, kiwicha gramos aporte energetico para una
- i actividad flsica moderada

Cereales derivados 13 a4 veces por semana

Pasta integral, pan de harinas de | 300 a 350 | considerando el aporte

cereales de grano entero, sémola | gramos energélico para  una

-actividad fisica moderada

Frijoles de diferentes variedades,

hg?:ansllnosas arvejas, habas,  garbanzos, | 70 a 80 gramos | 2 a 3 veces por semana
lentejas, pallares
s&| ' Cames (aves, pescado, res,
m § : carnero, cerdo, cabrito), visceras | 125 gramos 2 a 3 veces por semana
B2 * | Came, huevos, | (higado, rifion, sangrecita, lengua)
%g‘% leche y derivados g;:g:;i a(lggsl;lina, pata, pavo, 50 gramos 2 2.3 veces por sermana
§ s Lacteos descremados 250 gramos Diario variado

Verduras y Horlalizas (rabanito,
zanahoria,  zapallo, ftomate, | 200 a 230 ... .
Verduras y | ceholla, apio, brocoli, poro, vainita, | gramos Diario 2.2 3 raciones al dia
hortalizas, frutas coliflor, etc.

Frutas  (naranja,  mandarina,
durazno, manzana, efc,

SYTHYINIWY S
SBQRY 2Z0UIdST ¢

130 gramos Diario 2 a 3 raciones al dia

C
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Todo esto sera supervisado por ellla nutriclonista que designe el proveedor; asl como la |
elaboracion ylo cumplimiento del mismo. A su vez serd supervisado por el Serviclo de |
Comedor Universitario.

- Las raciones diarias (desayuno, almuerzo y cena) serén preparados en un amblente aproplado i
de higiene, Inoguidad y orden, garantizando la calidad higiénico sanitaria de la
preparacion de los mismos, de tal forma que se proporclonen a los comensales alimentos
inocuos y con calidad nutricional. Siguiendo lo contemplado en la Norma Sanitaria que
Establecen los Criterios Microbioldgicos de Calidad Sanltaria e Inocuidad para Alimentos y
Bebidas de Consumo Humano. RESOLUCION MINISTERIAL N° 591-2008/MINSA.

- Las raclones seran atendidas de manera presencial, correspondiendo al personal del proveedor
cumplic con todas las medidas sanitarias, asi como la limpieza y desinfeccion de las reas y
utensllios que involucra el proceso de atencion del serviclo de alimentacién en concordancia a
Jos principios generales de higlene.

- El proveedor deber4 contar con el aforo especificado al nimero de estudiantes heneficiarios
(420) de comedor universitarlo para la atencion presenclal,

- Las raciones alimenticias seran las mismas para todos los cormensales sin que proceda admitir
varlacion alguna, no obstante, se ofrecerén raclones alimenticias alternativas para aquellos
comensales que por prescripeidn médica no puedan consumir todos los alimentos. El proveedor
deberé atender como minimo las dietas especiales que a contintiacion se enumeran.

e Astringente

Intolerancia a la lactosa

Alergia al pescado yfo marisco

Alergla a las leguiminosas

Alergla a algln tipo de fruta puntual: melocotdn, kiwis, fresas, eto.

e @ © 9

- La Direcelon de Blenestar Universitario, Serviclo de Comedor Universitario seran los encargados
de controlar y suparvisar la calidad, cantidad, limpieza, horarios, despacho y atencion al
estudiante. En este sentido queda facultada para realizar las inspecciones sanitarias periodicas
al establecimiento, dentro de ellos verificar los registros y documentacién sanitaria pertinente,
cuantas veces crea conveniente el cumplimiento del servicio.

- Laprogramacion de raciones (desayuno, almuerzo y cena) sera propuesta por el proveedor para
02 semanas, con sus respectivos céloulos de nutrientes mayores. De obtener la Buena Pro seran
los mentis que ofreceréan las 02 primeras semanas de atencion. Asimismo, flene que presentar
antes de ampezar el servicio los mentis para 02 semanas mas, los que serén evaluados por la
Direcelén de Blenestar Universitario - Nutricionista, quien otorgara la autorizacion respectiva para
ejecutarlos o recomendaré los cambios necesarios para su publicacion. La programacion de
menus de las slguientes semanas sera presentada cada semana antes del [nicio de la semana
siguiente para la revision, recomendaciones ylo autorizacion para la ejecucion, De realizarse
algtin cambio en la presentacion de los ments ante alglin suceso inesperado, el proveedor esta
obligado a notificar a la Direccion de Bienestar Universitario de la ocurrencia suscitada en el
momento.

- El proveedor debera contar con un local de uso exclusivo donde se realice los diferentes
procesos operalivos para brindar el servicio de comedor universitario a los estudiantes
beneficiarios del comedor universitario, bajo la modalidad presencial.

- El proveedor debera contar con fodas las medidas sanitarlas establecidas por el Goblerno
Nacional para garantizar un buen servicio.

- Las mesas ylo utensilios de la zona de consumo, seran limpiadas y desinfectadas por el equipo
de trabajo del proveedor, de acuerdo a la implementacion de su Programa de higiene y
saneamiento.
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- Ante algin acto de negligencia, en el que el proveedor haya oftecldo allmentos en mal estado
generando cuadros de indisposicion gastrointestinal u ofro malestar en los comensales, los
gaslos de atencion médica y de recuperacion, seran asumidos por el proveedor.

- La atencion con las raciones alimenticlas (desayuno, almuerzo y cena) de los estudiantes, seré:

: . e 5:45 am a 9:00 am
Almuerzo 12:00 pm a 3:00 pm
Cena 6:00 pm a 9:30 pm

Vill. PLAZO DE EJECUCION DEL SERVICIO
El plazo de ejecucién del suministro del servicio de raciones alimenticias prestado seré por-el periodo de
20 dias del 04 de setiembre del 2023 inicio del ciclo académico 2023 Il Hasta suscripcion de contrato
dentro del desarrollo de semestre académico 2023 I respectivamente segin fechas detalladas en el
cronograma de entrega'y suministro de raciones, Durante la vigencia del confrato suscrito entre las partes,
el precio unitarlo de las raciones, se mantendran fijos y no estarén sujetos a reajuste alguno.

Perlodo de Atencién del Suministro Del Serviclo

m
| ¢
J} 5 It e HE T

2023+l ' Desayuno, Almugerzo y Cena - 420 (Aprox.)
*Considerando el ejercicio presupuestal del afio lectivo

IX. RESPONSABILIDADES DEL PROVEEDOR A CONTRATAR
El proveedor es responsable directo de seleccionar el personal calificado para la prestacion del servicio
contratado y no existiendo ningtin vinculo de dependencia laboral con la UNACH.

A la UNACH no le corresponde ninguna responsabilidad en casos de accldentes, dafios, mutilaclones,
invalidez o muerte de los trabajadores del proveedor o terceras personas, que pudiera ocurrir en la
ejecucion del contrato, con accion o como consecuengia del mismo.

9.1, Personal clave para el Suministro del Servicio.
El Proveeador presentara en su propuesta los nombres y apellidos, profesion ylo especialidad
y  cargo del personal responsable de la ejecucion del respectivo contrato debidamente
documentado (inicamente del personal solicitado como personal clave), con ceriificados de
capacitacion en el rubro que se requiera en el acépile correspondiente.
a. El personal minimo paira la preparacion y distribucion de alimentos y servicio en general segin

w5 la NORMAS PARA EL ESTABLECIMIENTO Y FUNCIONAMIENTO DE SERVICIOS DE
Wz ALIMENTACION COLECTIVOS Resoluciin Suprema N°0019-81-SA/DVM debe inchuir:
Bt Personal clave:

E% %‘ = Un Cocinero, Chef o gastronomo

R m Tiulado téenico o profesional en Cocinero/ chef o gasironomo.

§5§ Minimo 02 afios laborando como cocinero, Chef o gastronomo, desempefiandose en
S B\ preparacion de allmentos para personas en empresas que brinde serviclos de alimentacion
§§ E colectiva ylo masiva, para un grupo de personas (hospitales, fabricas, minas,

universidades, colegios, albergues, guarderfas, restaurant campestre o esfablecimientos
penitenciarios y afines).
En suma 50 horas como minimo de capacitacion en practicas de manipulacion de
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alimentos, higiene y/o conservacion de allmentos, realizada por nulriclonista, bromatélogos
y otros profesionales especializados o enlidades plblicas o privadas ESPECIALIZADAS.

« Un profeslonal nutricionista, coleglado y hahilitado.

Profesional fitulado en Nutricion, colegiado y habilitado

02 afios de experiencla como minimo como nutricionista en entidades pliblicas 0 empresas
privadas dedicas a suministrar alimentos y/o brindar serviclos de alimentaclon colectiva ylo
masiva para un grupo determinado de personas en dosificacion, composicion y supervision
de la programacion nulricional de alimentos en hospitales, fabricas, minas, universidades,
coleglos, alhergues, guarderias, restaurant campestre o establecimientos penitenciarios y
afines,

En suma 50 horas como minimo de capacitacion en practicas de manipulacion de
alimentos, higiene yfo conservacion de alimentos, realizada por nuticionista, bromatdlogos
y otros profesionales especializados o entidades plblicas o privadas ESPECIALIZADAS.

- Un responsable de Seguridac y Salud de los trabajadores

Profesfonal titulado en enferméiia yfo medicina,

6 meses de experiencia como minimo en seguridad y salud en el trabajo, en entidades
plblicas o empresas privadas.

En suma 120 horas como minimo de capacitacion en temas de seguridad y salud en el
trabajo.

« Un Jefe de control de calidad

Profesional fitulado en, Ing. Industrias Alimentarias, Ing. Alimentario yfo Ing. Agrolndustrial.
2 afios de experiencia como minimo en el &rea de confrol de calidad en la atencion de
enlrega de alimentos, cafetines, comedores, concesionarios, plantas de procesamiento de
alimentos.

En suma 100 horas como minimo de capacitacion en temas relacionados en control de la
calidad de allmentos (Trazahilidad, HACCP, SSOP, Anlisis microbioldgicos, entre otros)

Personal no clave:

- §els (como minimo) trabajadares para desempeiiar labores de cocina:

Profesion u ocupacion: como minimo tener estudios secundarios completos, mismo que
tlehera ser acreditado con certificado de estudios visados.

Contar con experiencia minima de un afio como cocinero, ayudante de cocina, jefe de
cocina, chef, en entldades plblicas o privadas.

Acteditar capacitacion en preparacion, manipulacion e higiene de alimentos, como minimo
20 horas.

= Tres (como minimo) trabajadores para desempefiar labores de limpieza,

Profesion u ocupacion: como minimo tener estudios secundarios completos, mismo que
dehera ser acreditado con cerificado de estudios visados.

Contar con experiencia minima de un afio como personal de limpieza en entidades pliblicas
0 privadas,

Acteditar capacitacion en manejo (e desechos sdlidos, como minimo 20 horas.

« Un Recepcionista o controlador de asistencia.

Profesion u ocupacion: como minimo tener estudios secundarios completos, mismo que
debera ser acreditado con certificado de estudios visados.
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Contar con experlencia minima de un afio como recepcionista, control de asistencia en
entidades pablicas o privadas.
Acreditar capacitacién en servicio al usuario, atencién al cliente, minimo 20 horas.

El postor que obtenga la huena pro, presentara para la firma del contrato la documentacion
requerida para el personal no clave, donde se pueda evidenciar minimamente el
cumplimiento de los requisitos minimos.

(Cabe aclarar que los trahajadores no podréan desarrollar dos funclones a la vez, por
ejemplo, el trabajador de limpieza no podrd realizar las funciones Recepcionista o
controlador de asistencia)

b. El responsable de Seguridad y Salud de los trabajadores debe Gestionar o realizar la vigilancia
de salud de los trabajaclores, monitorea la implementacion y cumplimiento de las normas
sanitarias, Elabora el materlal informativo para la difusion de las medidas de prevencion en
salud. Mantenerse- informado y aclualizado sobre las disposiciones regulatorias y demas
publicaciones oficiales emitidas por el MINSA. Monitorea el uso adecuado de los insumos y
materiales de prevencion y proteccion requeridos.

¢. El profesional Nutricionista debe elaborar las raciones de desayuno, almuerzo y cena de
acuerdo a las especificaclones nutricionales requeridas y presentarlo a la Direccion de
Bienestar Universitario — Servicio de Comedor Universitario de la UNACH quien dara su
aprobacién o sugerencias de cambio en lo programado.

d. Todo el personal del proveedor contara como minimo con 2 juegos de uniforme completo,
limpios (uno para el momento de la preparacion y el otro para el momento de la atencion de
alimentos).

e. Todo el personal que labore debera contar con blusa o camisa blanca, falla o pantalon claro,
delantal de color blanco, gorra que cubra todo el cabello de la cabeza, guantes y mascarillas
descartables para quienes manipulan o sirvan alimentos, guantes de jebe y mandilones de
plastico para el personal que lava vajillas, Es obligacion del personal usar sin excepcion
slempre el uniforme completo, el cual debe estar en perfectas condiciones de orden y aseo.

f. En cuanto a la higiene personal, se exigira que los empleados deberan mantener el cabello
dentro del gorro, deberan llevar ufias cortas, limplas, sin esmalte; no presentar afecciones en
la piel yfo heridas abiertas. Las mujeres dehen tener el cabello recogido y no deben usar ningn
tipo de magquillaje y los hombres deben estar bien afeitados y con cabello corto.

g. No se permitira el uso de alhajas ni relojes en el personal que manipule y sirva alimentos, esta
prohibicion rige tanto para hombres como para mujeres,

h. El Proveedor, desde el inicio del contrato y de manera mensual capacitara a su personal con
las normas de higiene, seguridad, manipulacion de alimentos, manejo de desechos solides, y
el buen servicio al usuarlo. Y deberé presentar las evidencias al término de cada mes durante
la duracion del contrato.

I. El personal debera utilizar secadores desechables y de ser el caso pafios de color claro limpios
mismos que se mantendran en solucion de cloro y agua caliente cada vez que sea necesarlo.

J El personal relacionado a suministrar las raciones, debe mantener limple todos los ambientes,
para asf evitar la proliferacion de veclores y por ende la contaminacion cruzada,

k. El personal recepcionista o controlador de asistencia, esta en la obligacion de remitir al Servicio

R de Comedor Universitarlo - Direccién de Bienestar Universitario la lista de asistencia de los

comengales de manera semanal, asi mismo debera garantizar que los estudiantes que
acceden al serviclo son los que corresponden segun la lista alcanzada por el Servicio de
Comedor Universitario de la Direccion de Bienestar Universitarlo.
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9.2. Del camblo de personal
El proveedor esta obligado a informar si durante la prestacion del servicio, si realiza alglin cambio
de su personal previa notificacion al Serviclo de Comedor Universitario de la Direccion de Bienestar

Universitario, debiendo acreditar su estado de salud con el cerificado médico de salud y analisis
correspondientes.

9.3, Del cuidado y seleccion de los alimentos.

Los Insumos que se usaran para la preparacion de las raciones, deberan tener las siguientes
caracteristicas y frecuencias:

a. Carnes frescas de primera calidad;

o Res 01 vez por semana

e Cerdo 01 vez por semana

e Pescado filete fresco 01 a 2 veces por semana
o Pollo o gallina 01 a 2 veces por semana

e Visceras 01 vez por semana,

9.4, Requisitos de calidad y sanldad que deben satisfacer los alimentos de mayor consumo.
Seglin normas para el establecimiento y funclonamiento de serviclos de alimentacion colectivos
{Resolucitn Suprema N° 0019-81-SA/DVM)

a. Carnes
Solamente se aceptara cames procedentes de camales oficiales, debiendo mostrar los sellos de
inspeccidn y clasificacion.
- Se rechazard la carne de procedencia clandestina,
- Se evitara la compra de carne fraccionada en trozos pequefios, por el hecho de que limita una
adecuada identificacion e inspeceion,
- Lacarne fresca debe mostrar las sigulentes caracteristicas:

«  Consistencia al tacto; firme y elastico, al ejercer presion con el dedo, no debe dejar huella;
color rojo intenso méas encendido que fa carne fresca.

* Las cames congeladas con signos de alteracion tales como: enranciamiento de las
grasas, zonas verdosas, colores anormales y consistencia blanca (al descongelarse) no
se admitlra,

*  Lacame de ave congelada tiene sonoridad a la percusion, presenta un color rosa palido;
no debe presentar hematomas ni zonas verdes o mal olor y cuando son descongelados
deben presentar caracteristicas similares a la carne de ave fresca.

b. Visceras

Entre las visceras se consideran las mas utilizadas: higado, mondongo, rifidn, corazon y pulimones,

los que deben presentar las sigulentes caracteristicas;

- El higado debe presentar una superficie lisa, brillante de color pardo ¢laro, consistencia algo
blanda y elastica, aspecto uniforme. No debe observarse quistes de ningun tamafio, ni
engrosamiento de los eanales hiliares; en caso de hallarlos se rechazar& y se dara cuenta a la
autoridad de salud mas cercana.

- El mondongo debe estar completamente limpio, sin restos de contenido estomacal; no debe
observarse coloracion verdosa ni otros indicios de putrefaccién. El mondongo congelado debe
presentarse sin manchas ni mal olor.

- El pulmon debe mostrar un color rosado oscuro uniforme, consistencia blanda esponjosa y
elastica, crepita a la presion de los dedlos, ausencia de quistes, abscesos y otras anormalidades.
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- Elvifidn debe presentar un color rojo oscuro, consistencia firme, ausencia de parésitos, quistes
y otras anormalidades.

- El corazon mostrara superficie brillante, consistencia firme, ausencia de parasitos, abscesos u
ofras anormalidades.

c. Pescado
El pescado fresco debe mostrar las siguientes caracteristicas:
- Carne dura a la presion de los dedos.
- Agallas de color rojo vivo
- Ojos brillantes y saltohes
- Escamas bien adheridas
- Olor fresco (olor marino)
El pescado congelado deberd presentar textura solida; al descongelarse debe mostrar las
caracteristicas similares al pescado fresco, aunque con clerto grado de modificacion en cuanto a
la consistencia; no debe presentar zonas de coloracion verdosa; debe adquirirse preferentemente
eviscerado y fileteado.
El pescado seco salado deberd estar libre de hongos y parasitos.

d. Marlscos
- Los moluscos bivalvos (choros, almejas, conchas):

# §Ser pesados
* Tener las valvas cerradas
# Sonido macizo cuando se entrechocan

- Los moluscos unibalvos (caracoles, lapas, chanques):
% Deben estar vivos
* Bien adheridos a su valva
* Qlorfresco y marino

- Moluscos cefalopodos (pulpo, calamar):
+ Dehen tener piel lisa
* Qjos transparentes
* Carne consistente y elastica

- Crustaceos (camarones, langostinos, langostas) :
* Color verde azulado, ausencia de tonalidad rojiza
# Cola bien adherida al cefalotbrax
# Olor fresco

e. Huevos

Dehen presentarse integros, cascaras sin residuos de excrementos ylo tierra.
Deben mostrar los signos de frescura, tales como; camara de aire pequefia; la clara debera ser
viscosa, transparente, sin manchas, ni restos de sangre; la yema firme y bien adherida a la clara.
Se rechazaran los huevos quebrados, mal formado o sucio; asl como la yema o clara que se

58 vendan en forma separada y fuera de su cascara.
ag
52 f. Lechey derivados
of =
F 1. Leche pasteurizada
&gi;g - En las ciudades donde existen plantas pasleurizadoras, solamente consumira leches
25 procedentes de estos establecimientos.
;‘1 " - Los envases o botellas de vidrio deben estar sellados con capsulas de aluminio que permita

un clerie hermético e inviolable.
- Las leches pasteurizadas no cambian fundamentalmente sus caracteres organolépticos:
Color: Blanco opaco ligeramente azulado,
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- No estar dafiada por golpes
- Tamafio homogéneo segln especia,
Fruta Seca
No deber4 contener insectos, hongos, ni cuerpos extrafios a su naturaleza.

j  Granos y derlvados:
Los granos deben ser sanos y limpios, aceptandose un méximo de 3% de granos deteriorados
picados por insectos y rotos.
El arroz debe presentar las siguientes caracteristicas:
- Grano bien lustroso
- No estar mezclado con polvillo
- Carente de olor a humedad y de cuerpos extrafios.
- No tener mas de 0.5% de granos manchados.

Las harinas en general, no dehen presentar trozos solidificados, deben ser pulverulentas en la
totalidad de su masa y carecer de olor rancio.

El pan debe tener las siguientes caracteristicas:

Corteza de color caramelo claro y consistencia quebracliza.

™\ Miga blanda y elastica, de tipo esponjosa (sin zonas almidonosas) y color de acuerdo al tipo de
f harina utilizada.

No contener trozos de sal o cuerpos extrafios a su naturaleza.

Olor caracteristico.

Los fideos deben llegar debidamente empaquetados; en caso de presentarse roturas en las bolsas
por el transporte, separarles y utilizarlas Inmediamente, para evitar la contaminacion por gorgojos.

k. Productos Enlatados

Todo producto alimenticio industrializado debera estar debidamente inscrito y aprobado por la
autoridad sanitaria (Art. 61. Codigo Sanitario D.L. 17505)

Todo alimento enlatado debe estar provista de una efigueta, marbete o rétulo perfectamente
adherido al envase, a fin de identificar al producto.

Se desechan las conservas cuyos envases presentan abolladuras, perforaciones, oxidaciones,
rezumaderos, abombamientos y resoldaduras.

Al abrir o) envase no se apreciard escape de gases, ni olores desagradables.

Al reconocimiento del contenido, este debera responder al tipo de producto envasado,
rechazéndose a todo aquel que presente caracteristicas anormales,

9.5. Del almacenamiento y conservacion

g& Alimentos perecibles.
28 1. Cames
- g’g; - Las carnes frescas deben almacenarse a temperaturas no mayores de 5°C y por periodos
;?ﬂ 3 que no excedan las 72 horas.
’ig T - Las cames congeladas se almacenaran en congeladores (temperatura promedio: -16°C).
=) - Para su descongslacion se usaran las camaras refrigeradoras.
% o - Una vez descongelada la came debera utilizarse inmediatamente (no més de 48 horas),
ne - Las ¢ames fresoas se almacenaran sin cubiertas (la capaseca de la superficie, aumenta la

factibilidad de conservacion)
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- Debe colgarse del techo de la camara, con ganchos adecuados (a una altura promedio de
0.90 em del suelo),

- La distancia minima enire carcasas o trozos de came debe ser de 0.30cm.

- La came molida y las visceras se descomponen con mayor rapidez, por lo tanto, deberan
almacenarse en refrigeradora (5°C por periodos no mayores de 48 horas y 24 horas para
la carne molida.

- Los embutidos se almacenarén en su envoltura original.

2. Pescado
- El pescado fresco se limpiaré y eviscerara inmediatamente a su recapcion y se ulilizara
preferentemente durante el dia: en caso contrario se almacenaréa en refrigeracion a 5°C y
por un periodo no mayor de 24 horas,
- Se almacenara en recipientes higiénicos que permitan el drenaje de liquidos.
- El pescado congelado, una vez descongelado no podra volverse a congelar.

3. Aves
- Las aves frescas se almacenaran a temperalturas por debajo de 5°C por perlodos no
mayores de las 48 horas.
- Se almacenaran por separado las aves y las menudenclas limpias, en recipientes que
permitan el drenaje de liquidos.
- Las aves congeladas, a falta de congeladora, se colocarn en refrigeracion y se ulilizaran
dentro de las 24 horas. No podra volverse a congelar.

4, Huevos
= Se conservaran en refrigeracion a temperaturas por debajo de 8°C a 10°C por periodos no
mayores de 30 dias.
- A falta de refrigeracion se almacenar&n en ambientes frescos y aireados por un tiempo
limite de dos semanas.
- No se almacenaran los huevos junto a productos de olor penetrante.

5. Leche y derlvados
- Se almacenaran en refrigeracion a temperatura no mayor de 5°C, en recipientes con tapa
y alejados de productos de olor penetrante.
- Las leches frescas no pasteurizadas, inmediatamente de su recepeion deben ser hervidas
durante 5 minutos.
- S no son consumidas inmediatamente después del hervido, deben enfriarse y guardarse
en refrigeracion, en envases especificos, con tapa, por un periodo maximo de 24 horas.
6. Hortallzas y frutas

g - Se almacenaran en refrigeracion a temperaturas de 8°C a 10°C
0 - No se depositaran en el suelo; deben colocarse en anaqueles o envases como canastas,
£ a cajones o sacos, de acuerdo a la naturaleza de producto.
Sa5 « Los platanos no se refrigeran
A3 g N
£5
GEM b~ Alimentos no perecibles
il e
]
@ 1. Recomendaciones generales:

- Deben colocarse en tarimas (parihuelas a una altura minima de 0,30m del suelo) y con una
distancia de la pared de 0.65 m
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- Las cajas y sacos se colocarn uno encima de oftro en forma entrecruzada y con
separaciones, para favorecer la circulacion del aire,

- Los envases (cajas, holsas y ofros) deben estar integros y cerrados convenientemente para
evitar el ingreso de insectos ylo roedores y el humedecimiento del contenido especialmente
azlicar, harina, leche en polvo, efc)

- Las parihuelas o tarimas deberan colocarse a una distancia de un metro de la pared,
formando fllas y dejando 0.80m. de distancia entre las filas y 0.15 cm. entre una ruma y
otra.

- Los sacos o bolsas deben acomodarse en rumas, siendo recomendable que estas tengan
como hase cinco.

2. Recomendaciones especificas:

- Los sacos que contienen granos se apilaran hasta un maximo de 3 mefros de altura-por
ruma, cuidando que se fermine a una distancia de 0,60 cm. del techo.

- La leche en polvo, en bolsas selladas, se podra almacenar hasta 6 meses cuando es
descremada.

- Cuando la bolsa ha sido abierta se mantendra en el envase original, convenientemente
cerrada, y se utilizara en un petiodo no mayor de 7 dias.

- Los alimentos enlatados deben almacenarse en lugar seco y frasco (el calor excesivo
descompone el contenido), por un periodo no mayor de un affo.

- Los fideos, que generalmente vienen en bolsas de papel, se colocan cuidadosamente sobre
tarimas o estantes, revisando previamente la integridad de las bolsas, En caso que alguna
se encuentre deteriorada por el ransporte, debe ser separada para ser usada a la brevedad
posible.

9.6. Principios generales para la preparacion, conservacion y distribucion de los alimentos.
a. Para la planificacion de los ments se debera tener en cuenta: los requerimientos nutricionales
minimos del comensal segin el tipo de actividad que éste desempefia, los habitos alimentarios
predominantes, la disponibilidad de alimentos locales

b. Principios para la preparacion y conservacion:
1. Cames
- Se cocinan el tismpo necesario para lograr su ablandamiento, dependiendo éste del tipo
de corte; la temperatura interna de coccion no sera menor de 80°C.
- Se considera terminada la coceion cuando el corte presente coloracion uniforme y no drene
liquido sanguinolento; teniendo especial cuidado con la came de cerdo.
- Las cames cocidas se acortaran en superficies limplas, utllizando cuchillos igualmente
limpios.
- Las cames cocidas que no se utilicen de Inmediato se guardaran en refrigeracion.
« Las preparaciones a hase de cames molida, serén cocidas hasta que la came haya perdido
su color rojo.

- Los preparados a base de huevos, como crema pastelera y mayonesa, se mantendran en
refrigeracion hasta su consumo.
3. Lechey productos lacteos

g8 - Las salsas a base de came o extracto de carnes deben ser conservadas en refrigeracion.
m 2 - Los mariscos precacidos o cocidos, deben mantenerse en refrigeracion hasta antes de su
) preparacion final.
2‘% = » Las salchichas y chorizos no cocidos, deber&n ser sometidos a la coccion como cualquier
drm tipo de care.
i_ 8 2. Huevos
L - Los husvos fuera de su cascara que ho se utilicen de inmediato, deben ser mantenidos en
refrigeracion.
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- la leche fresca no pasteurizada debera someterse a ebullicion por un periado no menor
de 5 minutos, moviéndole constantemente para mantener una temperatura uniforme en
toda su masa,

- Las leches pasteurizadas se conservaran en refrigeracion.

- Los preparados a base de leche, tales como cremas y salsas, se mantendran en
refrigeracion hasta el momento de su consumo.

- Para la reconstruccibn de leche en polvo se ulilizara agua hervida tibia y luego se
mantendra en refrigeracion por un periodo no mayor de 24 horas.

4. Hortalizas

- Las verduras se lavaran escrupulosamente en agua fria corriente y abundante; las verduras
de holas se lavaran por un chotro de agua. ‘

- Para la mezola de ingredientes de ensaladas se utilizaran cucharas o espatulas

5. Frutas
« Deben ser lavadas antes de su consumo. Se tendréa especial cuidado en la preparacion de
las fresas, lavandoles con abundante agua después de haber quitado las hojuelas que la
cubren,
6. Cereales y derivados
- Escoger y eliminar cuerpos extrafios en el arroz.
- Se rechazara cualqier tipo de arroz que presente sefales de humedecimiento, desarrolio
de hongos, heces de roedores.
« El arroz cocldo que no se consuma de inmediato deberé guardarse en refiigeracion.
- Las harinas que presenten sefialeds de humedecimiento, parasitos, hongos o cualquier otro
material extrafio, no debera utilizarse.
7. Leguminosas (fréjol, pallares, garbanzos, lentejas, etc.)
- Escogerlas y eliminar cuerpos exlrafios, remojandolas por lo menos 10 horas antes de su
coceion,
8. Grasas
- Durante las frituras se evitara el recalentamiento de las grasas. Estas deberan desecharse
cuando sus caracteristicas normales de color, olor y sabor estén alteradas.

9,7. De la higlene y desinfeccion:

Se realizar4 en cumplimiento a los principios generales de higiene y laimplementacion de su programa
de higiene y saneamiento

a. Planta fisica e instalaclones

» Los pisos y mayolicas de las paredes se lavaran diariamente con agua y detergente

- Las paredes y techos se limplaran de manera mensual.

. En el area de almacenamiento de alimentos perecibles y no perecibles ademas se efectuara una
ravision de las existencias, a fin de detectar sefiales de infestacién por insectos o roedores,
dafios por humedad o moho; en tales casos se solicitara la intervencion de un servicio
especializado de saneamlento ambiental.

« Las camaras frigorificas deberan desinfectarse periddicamente minimo tres veces al afio,
utilizando de preferencia compuestos a hase de cloro segin Instrucciones de los fabricantes.

- La limpieza de camaras frigorificas y refrigeradora industriales se realiza una vez por semana;
preferentemente el dia antes de recibir el pedido mayor de alimentos. Se usaran abundante agua
caliente y cepillo; agregando al agua hicarbonato de sodio y detergentes si es necesarlo,

. descongelar regularmente para eliminar la escarcha acumulada.
SLos vestuarios se conservaran limplos y en buenas condiciones, debiendo utilizarse
exclusivamente para guardar ropa,

- Los arefactos sanitarios se mantendran en optimo estado de limpieza y funcionamiento.
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G

d.

Del Equipo
Mobiliario:
- Las mesas de preparacion de alimentos se someteran a una limpieza previa al inicio y al
término de las labores (con agua y detergente).
« Las mosas del comedor se limpiaran diariamente después de cada turno de alimentacion.
- Las sillas s lavaran con agua y detergente y se escobillaran mensualmente u cuando las
cirounstancias lo requieran.

Artefactos

Se higienizaran con la frecuencia requerida y de acuerdo a las instrucciones del fabricante,

Vajilla, cublertos y utensilios de cocina

- Después de usar la vajila, cublertos y utensilios de cocina se lavaran con agua tibia y detergente,

mediante escobillado.

- El itimo enjuague se realizar4 con agua caliente (80°C); para tal efecto la vajilla se colocara en

canastillas,

- La vajila y cubiertos higienizados se almacenarén en armarios cerrados que no permitan &

ingreso de insectos y roedores.

« Laremocion de los residuos de alimentos, se realizara en una zona separada del lugar de lavado.
» El personal dedicado al lavado de vajilla y utensilios de cocaina no podra efectuar actividades

de preparacion o servido de alimentos.

9.8. Del personal manipulador
a. Requisitos para el personal que ingresa al servicio:

El proveedor deberé presentar el personal que laborara en la preparacion de los alimentos, los
que deberan gozar de un buen estado de salud, que dehera ser acreditada con certificados
médico, acompaiiado de analisis clinicos de descarte de: hepalitis A, parasitosis, salmonelosis
(considerar coprocultivo para salmonella), otorgado por la autoridad competente con una
antigiiedad no mayor de treinta (30) dias a su presentacion debiendo renovarlos cada dos (2)
meses, asi como la presentacion del carnet de vacunacion con esquema de vacunacion
completa (dos dosis y un refuerzo) a todo el personal,
(El postor que obtenga la buena pro, presentara para la fima del confrato la documentacion
requerida para todo su personal, donde se puedan evidenciar los certificados madicos
acompafiado de anlisis clinicos de descarte de: hepatitis A, parasitosis, salmonelosis
(considerar coprocultivo para salmonella) en originales.
- El proveedor esté obligado a efectuar el examen médico de todo el personal que se exige para
la prestacion del servicio (personal clave y personal no clave), documentacion que sera
presentada a la firma del contrato y a los dos meses de iniciado el servicio, asl mismo el
profesional de seguridad y salud en el trabajo sera el responsable de realizar el control diario
de los trabajadores en cuento a: control diario de higlene y signos de enfermedad, heridas
abiertas en manos y brazos, heridas infectas, deblendo tener un formato que seré presentado
de manera diaria al Serviclo de Comedor Universitario - Direccion de Bienestar Universitarlo.
Seran excluidos de las labores de manipulacion de alimentos, todo aquel que sufra de
enfermedades infecto - contagiosas que puedan ser vehloulizados por los alimentos (Art, 82°
inciso b) del Reglamento Sanitario de Alimentos), hasta que sea autorizado por el médico
fratante; entre otras tuberculosis, tifoldea, paratifoidea, disenteria amebiana y bacilar, diversas
salmonelosis, difteria, parotiditis, hepatilis infecclosa, resfriado comun, influenza,
enfermedades venéreas asi como faringilis, laringitis, eczemas, micosis , infecciones y
parasitosis de la piel y manos; y heridas infectadas. En el caso de un manipulador que haya
padecido de infecciones entéricas, el médico trafante debera descartar la posibilidad de ser
“portador sano”. De ser asi, este manipulador sera excluido de las labores directas con los
alimentos y serta derivado a un Centro de Salud para su seguimiento y control. En el presente

95
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caso, los subsidios que le corresponda percibir al trabajador, se regiran por lo dispuesto en el
Decreto Ley N° 22482,

- El manipulador deber4 practicar estrictamente buenos hébitos de higiene personal, tales como
el baiio dlario el afeitarse diariamente, ufias recortadas y limpias, pelo recortado ylo recogido
segun corresponda,

- Recibir capacitacion en manipulacion sanitaria de los alimentos, antes de hacerse cargo de
sus funciones.

- Durante las labores de manipulacion de alimentos evitara estornudar directamente sobre éstos,
asl como escupir, fumar, rascarse la caheza o introducir dedos en la nariz; en general cualquier
otra actitud que pueda ocasionar la contaminecion de alimentos,

- Todo menipulador deherd lavarse las manos después de:

Haber utilizado el servicio higiénico

Toser o estornudar en las manos o pafiuelo

Manipular cajas, envases, cublertos y otros articulos contaminados,
Recoger y manipular basura

Coger dinero

« El personal de estos servicios que atente contra las normas de salud, en cualquiera de sus
formas, estara comprendidos en las disposiciones del Céodigo Sanitario D.L. 17505 y del
presente Reglamento. (Para los Delitos contra la Salud Libro Tercero, Seccion Primera, Art.
185, 186, 187 y 188).

b. Vestuarlo

« Todo manipulador seré provisto de dos mudas de uniforme como minimo, a fin de permitir
cambiarse dos veces por semana; en ella se incluira gorro para hombres y redecilla o gorro
para mujeres, a fin de mantener el cabello cubierto; hotas para los cocineros; delantales
impermeables para los que frabajan en camicerla y lavado de vajilla. Es indispensable el uso
de pafiuelos.

- La vestimenta debeta mantenerse en buen estado de conservacion y limpleza, evitar el uso de
anillos, pulseras y relojes durante la manipulacion de alimentos.

c. Capacltacion
- La capacitacion de los manipuladores ser4 permanente (una vez al mes se impartira sesiones
eminentemente préctico, con una duracién de 10 — 12 horas), comprendera las areas de
epidemiologia; higlene de alimentos, vajilla, equipo y local; saneamiento hésico, higiene
personal y relaciones humanas.

d. Consideraciones al finalizar las actividades
- Colosar en el recipiente designado la indumentaria de frabajo para el posterior lavado y
desinfeccion.
- Realizar el lavado y desinfeccion de manos y colocarse los equipos de proteccion personal
(EPP) necesarios para el retomo a casa,

e
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X. OTROS REQUISITOS INDISPENSABLES PARA LA CONTRATACION DEL SERVICIO

10.1.

Requerimientos Minimos que debe cumplir el Proveedor:

a) El PROVEEDOR debera contar con un personal capacitado en Seguridad y Salud de los
Trabajadores (minimo con 120 horas de capacitacion en temas de seguridad y salud en el
trabajo), titulado, colegiado y habilitado de las carreras afines al rubro para realizar la
vigilancia de salud de los trabajadores, los dias que se brinde el servicio de atencion a los
estucliantes de lunes a viernes (dias hébiles), no sabados, no domingos, no ferlados
naclonales. Con 06 meses de experlencia como minimo, tendrd que monitorear la
implementacion y cumplimiento de los protocolos establecidos por la entidad y normativas
sanltarias vigentes. Cuya permanencia debe ser de lunes a viernes los dias que se brinde
el servicio,

b) EIPROVEEDOR debera cantar, para este senvicio con un profesional Nutricionista Cologiaclo
y habilitado en el area, cuya permanencia debe ser a tiempo parcial de lunes a viernes los
dias que se brinde el servicio. o de forma excepcional los dias que se le requiera, con 01
aflos de experiencia como minimo como nulricionista.

¢) EL Proveedor deberé contar con un jefe de control de calidad con minimo de 100 horas

de capacitacion en temas relacionados en control de |a calidad de alimentos (Trazabilidad,
HACCP, SSOP, Anglisis microbiolgicos, entro ofros) titulado, colegiado y habilitado de
las carreras de Ing. Indusfrias Alimentarias, Ing. Alimentario ylo Ing. Agroindustrial para
realizar la supervision garantizando el control de calidad de todos los procesos que Implica
la atencion del servicio (almacenamiento, preparacion, servido, distribucion y consumo)
desarrollando estrategias para optimizar los resultados con la gestion de calidad e Inocuidad
en el servicio de alimentacion los dlas que se brinde el servicio de atencidn a los
estudiantes de lunes a viemes (dias héblles), no sabados, no damingos, no ferlados
naclonales. Cuya permanencia debe ser de lunes a viemes los dias que se brinde el
serviclo,

d) La elaboracion de toda Ja documentacion técnica respectiva para los diferentes procesos
operativos; almacenamiento, preparacion, servido, distribucion y consumo de las raciones, por
parte del proveedor dehera ser realizada y firmada por el nutricionista yfo jefe de control de
calidad segin corresponda, presentando su Certificado de Habilidad Profesional Original
vigente expedido por el Colegio Correspondiente.

¢) El PROVEEDOR debera contar con Cerlificacion PGH del establecimiento donde se brindara
el servicio de alimentacion colectiva (comedor universitario}, de ser un restaurante o servicios
afines debe ser emilido por la autoridad sanitaria en correspondencia a la NTS N° 142-
MINSA/2018/DIGESA “Norma Sanftarla para Restaurantes y Servicios Afines”, de ser un
servicio de alimentacion colectiva acogerse a la NTS N° 173-MINSA/2021/DIGESA “Norma
Sanitaria para Servicios de Alimentacion Colectiva”; mismos que deberan presentarse a los 15
dias posteriores a la firma del contrato.

f) EL PROVEEDOR deberé presentar el programa de Buenas Préacticas de Manipulacion (BPM)

y el programa de higiene y saneamiento (PHS) tal como lo establece fa NTS N°142-

MINSA/2018/DIGESA “Norma Sanitaria para Restaurantes y Serviclos Afines” o la NTS N*173-

MINSA/2021/DIGESA “Norma Sanitaria para Servicios de Alimentacién Colectiva® segin

corresponda; mismos que deberan presentarse a la firma del contrato.

g) Cualquier ofra controversia serd absuella con la verlficacion de NTS N° 142

MINSA/2018/DIGESA “Norma Sanitaria para Restaurantes y Servicios Afines” o la NTS N°

173-MINSA/2021/DIGESA "Norima Sanitaria para Servicios de Alimentacion Colectiva® seglin

corresponda.

Condiciones de los consorcios

El niimero maximo de consorciados sera de 3 consorciados,

El porcentaje minimo de parlicipacion del consorciado que acredite mayor experiencia no
podra ser menos de 50%.
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10.3.  Implementos y Equipos
El Proveedor asumira el cosio de los insumos, productos, implementos, enseres, materiales,
equipos y hienes necesarlos para los diferentes procesos operativos que Implique la preparacion y
atencion con las raciones materia de la presente convocatoria. Por ejemplo, los equipos que se
mencionan a continuacion, deberan gozar de optimas condiciones téenicas y su antigiiedad no
debe ser mayor de (03) afios, asi como mantener las condiciones higiénicas de estos.

Dos (02) Refrigeradoras de 15 p3

Dos (02) Congeladoras de 350 Its.

Dos (02) Licuadoras Industriales.

Cuatro (04) Cocinas de 2 homillas como minimo y/o 2 cocinas de cuatros homillas como

minimo puede ser eléctricas o de gas.

Un (01) equipo de lavavaiillas.

Un (02) Campana extractora

o Una (01) exhibidora con sistema de frio incorporado.

® o ° @

a) Elproveedor dehera proporcionar el menaje en cantidad suficiente a fin de evitar interrupciones
por la poca cantidad de estos.

b) El menaje utilizado en la preparacion y distribucion de las raciones debera ser de: loza, vidrio,
acero inoxidable resistente al calor y en buen estado de conservacion.

¢) Los equipos deberan ser instalados adecuadamente de tal modo que puedan higienizarse
salisfactoriamente en todas sus partes.

d) El proveetlor mantendré sus equipos e instalaciones en uso en buenas condiciones higiénicas
y de mantenimiento, reduciendo los riesgos de contaminacion,

e) Las vajillas o recipientes para la preparacion de los alimentos deberan ser de primer uso y
mantener un buen estado de conservacion, (depositos, tablas de picar con diferenclacion para
uso exclusivo de alimentos entre salados, dulces, crudos cocidos, cames, efc.)

10.4.  Requisitos béslcos de las Instalaciones y el servicio
a. El proveedor debera cumplir con los dispuesto en la R.M. N° 822-2018/MINSA que aprueba la
NTS N° 142-MINSA/2018/DIGESA “Norma Sanitaria para Restaurantes y Servicios Afines”, en
el Numeral 5 DISPOSICIONES GENERALES, 5.2. CONDICIONES SANITARIAS
GENERALES PARA LOS RESTAURANTES Y SERVICIOS AFINES, 5.2.2 AMBIENTES: Ef
establecimiento debe disponer de espaclo sufiolente para realizar todas las operaciones con
los alimentos, en concordancia con su carga de produccion.
No se mantendran enh ningtin ambiente del establecimiento donde se manipulen alimentos,
maleriales, ni equipos u ofros abjetos en desuso o inservibles, como carfones, cafas, costalillos,
ropa, zapalos, botellas u otros que pueden contaminar los alimentos y propicien la proliferacion
de insectos y roedores.
La distribucion de los ambientes debe permilir en fiujo de frabajo ordenado y secuencial,
evitando riesgo de contaminacion cruzada.
Los ambientes o reas donde se realizan operaciones con alimentos deben tener:
- Pisos, paredes, techos, ventanas y puertas de material de facil limpleza y
desinfeccion, mantenerse limpios y buene estado de conservacion.
- Launién entre piso y paredes de fos ambientes de proceso y aimacén dehe
ser redondeado para faclitar la limpieza y evitar la acumulacion de suciedad,
- Pasadizos que permitan el transite fluido de personal y de equipos.
- Ventilacion que Impida la acumulacién de humedad en los ambientes de
almacén y aquellos indicados en el PHS.
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b, Contar con un plano de distribucion de ambientes, equipos y mobiliarios de cada uno de los
establecimientos declarados por elf la postorfa (firmado por el representante de/de la postor/a
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ylo responsable del control de calidad), mismo que debera presentar previo a la firma del
contrato.

¢. De acuerdo a los requerimientos operativos se debe definir el aforo de todas las areas del
establecimiento (zona de despacho, cocina, almacenes, efc.).

d. El proveedor debera cumplir con los dispuesto en la R.M. N° 822:2018/MINSA que
aprueha la NTS N° 142-MINSA/2018/DIGESA “Norma Sanitarla para Restaurantes y
Servicios Afines”, en el Numeral 5: DISPOSICIONES GENERALES, 5.2. CONDICIONES
SANITARIAS GENERALES PARA LOS RESTAURANTES Y SERVICIOS AFINES, 5.2.5
Servicios higiénicos y vestuarlos: Los seivicios higiénicos y vestuarios deben mantenerse
operalivos, en huen estado de conservacion e higienes, contar con iluminacion.y ventitacion que
facilite su uso. Esta érea no tendréa comunicacion directa con las éreas relacionadas con
alimentos.

Los serviclos higiénicos tanto para el peisonal como para el piblico deben estar disefiados de
manera que se garantice ia eliminacion de las aguas residuales y no tengan acceso directo al
érea de cocina o al comedor. El nimero de servicios higiénicos deben estar en
correspondencia a Ja demanda de los comensales do manera tal que se garantice su
operatividad y condiciones higiénico sanitarias.

Los inodoros, lavatorios y winatios dehen ser de material sanitario de facil limpieza y
desinfoccion; y; mantenerse en buen estado de conservacion e higlene.

Los lavatorios deben estar provistos de dispensadores de jabn, medios higiénicos individuales
para el $ecado de las manos y evitar la presencia de residuos sanitarios en el piso (papel
higiénico, papel toalla entre ofros).

El ambiente para fines de vestuarios del personal dehe contar con facilidades para disponer la
ropa de trabajo y de diario de manera que unas y olras no enfren en contaclto, no podran usarse
como vestuarios los ambientes o dreas donde se manipulen o almacenen alimentos,

e. Garantizar el aprovisionamiento suficiente de jabon liquido, papel toalla y/o secador de manos
y soluciones desinfectantes en |os serviclos higiénicos y &reas de proceso. El establecimiento
que ulilicen secadores de manos eléolricos debe evidenciar que realizan adecuados procesos
de mantenimiento, limpieza y desinfeccion para estos equipos.

f.  Mantener los ambientes ventilados, conslderando las caracteristicas de cada area y gestionar
los ambientes confinados como ascensores; escaleras, entre otros.

10.5. Medidas preventivas de bioseguridad en el servicio
El establecimiento obligatoriamente debera cumplir con:
- Disponer de punto(s) de lavado de manos al ingreso del local donde se brindara el servicio de
comedor universitario.
= Debe contar con puntos de desinfeccion en el ambiente.
- Contar con el registro diario en fisico y/o digital del Control del operario que realiza el servido
de secado del menaje (platos, cucharas, vasos, tasas) para identificar los contactos directos.

- Evitar la aglomeracién de personas al ingreso, salida e interior del establecimiento o en el
frontis,

/6. Limpleza y mantenimiento del local

~Ef proveador debe cumplir con lo estipulado en los siguientes documentos normalivos:

“Ta)  Cumplir con la RM. N° 822-2018/MINSA que aprueba la NTS N° 142-
MINSA/2018/DIGESA "Norma Sanitaria para Restaurantes y Servicios Aflnes”yla RM. N°

250-2020-MINSA que aprueba la “Gula técnica para los Restaurantes y
Serviclos Afines con modalidad de servicio a domicilio”.

b)  Cumplir con la RM. N° 157-2021/MINSA, que aprueba la NTS N° 173
MINSA/2021/DIGESA, Norma Sanitaria para Servicios de Alimentacion Colectiva.

¢)  Resolucion Suprema N°0019-81-SA/DVM).
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d) El proveedor deberé presentar un Plan de Limpleza, Desinfeccion, Fumigacion que detalle
las acciones necesarlas para cumplir con el objeto convacado, dentro de adecuados
estandares de limpieza e higiene, en el que se detalle el procadimiento y preparacion de los
productos a usar para los distintos procesos, cada dos meses.

¢) Limpiary desinfectartodos los ambientes de alto transito y superficies que entran en contacto
con las manos (del personal o comensales) con la mayor frecuencia posible. De tercerizar el
savicio de limpleza y desinfeccion, el establecimiento debe presentar un protacolo de
bioseguridad de sus actividades (sustancias quimicas empleadas, cronograma de limpieza,
capacitacion, EPP, etc.), la cual dehe ser verificada.

f) En la limpieza se emplearan productos quimicos de uso permitido y registrado por la
autoridad sanltaria estructurado en su Plan de Limpieza, Desinfeccion, Fumigacion.

10.7. Saneamiento

El establecimiento antes del inicio de la prestacion del servicio debe realizar el saneamiento
integral de las instalaclones que debe ser evidenclado a través del cerlificado de saneamiento
amblental correspondiente (desinfeccion, desratizacion; desinsectacion y limpleza y desinfeccion
de reservorios y tanques de agua) emitidos por una empresa autorizada por la Autoridad de Salud,
adjuntando la fotocopia de la resolucién o certificado ylo constancia de autorizacion u ofro
documento que acredite la autorizacion, tales como registros, cartas u oficlos emitidos por la
autoridad competente, el postor que obtenga la buena pro, presentara para la firma del contrato
la documentacion requerida; asf como las fotografias que acrediten segiin lo actuado, Esta
accion deberé realizarse cada dos meses.

10.8. Servicios higiénicos

- Semviclos higiénicos operativos, en buen estado de conservacion e higiene,

« Los seivicios higiénicos destinados a las mujeres tendrén inodoros adicionales en lugar de los
urinarios de los servicios higiénicos para hombres.

= La ventilacion de los SS.HH. debe ser adecuada con buena evacuacitn de olores y humedad
sin que ello genere riesgo de contaminaclon cruzada hacla los ambientes donde se manipula y
disponga el ilenado de los alimentos.

« Los 8S:HH. cuente con gabinste para lavado y secado de manos debidamente implementado,
en huen estado de conservacion e higlene.

« Los senvicios higiénicos deben ser higienizados con la mayor frecuencia posible,

- Los senvicios

§-§4 >

2EF 10.9. Disposicién de residuos sdlidos
n@g - La disposicion de los reslduos solidos generales se realiza de acuerdo a lo establecido en el
ot & Dacreto Legistativo N° 1278, "Ley de Gestion Integral de Residuos Stlidos”.
R, - Utilizar recipiente e color rojo para el desecho de residuos peligrosos (papel higiénico, pafiuelos
HEE desechables, servilletas, mascarillas, guantes, cofias y cualquier otro elemento contaminante).

Los reciplentes deben ser de accionamiento no manual.
+"Los recipientes que contengan residuos peligrosos, deben ser manipulados con los EPP

adecuados (mascarilla y guantes), colocados en una bolsa de color rojo amarradas con doble
nudo y roclados con una solucion desinfectante antes de su descarte. Por ningn motivo se
deben abrir las bolsas nusvamente,

- El personal que manipule residuos peligrosos, después del descarte de las mismas debe realizar
adecuaclos procesos de lavado y desinfeccion de manos.
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- Los desperdicios frescos provenientes de la preparacion de comidas seran depositados en
recipientes adecuados y con tapa de material de facil limpieza y de dimensiones que permita su
manejo ¥ transporte.

« Los residuos de alimentos, los sobrantes de comicla no servida seran recolectados en depositos
similaresa los citaclos en el parrafo anterior, cuya disposicion final sera de entera responsabilidad
del proveedor.

- Los desperdicios deberén eliminarse inmediatamente sin quedar restos de ninguna indole para
el dia siguiente.

10.10. Equipos sanitarios
- Disponer de un punto de lavado o desinfeccion de manos al ingreso del establecimiento y en las
zonas de mayor transito que debe incluir material informativo sobre el correcio lavado o
desinfeccion de manos ublcado en |a parte superior,
- El punto-de lavado de manos debe contar con jabén llquido, papel toalla yfo secador de manos
eléctrico, tacho para residuos stlidos de accionamiento no manual

10.11. Conslderaciones antes del Iniclo de las actividades:

= Verificar el uso de la indumentaria necesaria para la manipulacion y distribucion de alimentos
(mascarillas, gorro, mandil, guantes, botas)

= Verificar el lavado o desinfeccion de manos.

« El establecimiento es responsable de entregar la indumentaria impia y desinfectada diariamente,
Se recomienda que el establecimiento acondicione duchas para el personal, de tal manera que
puedan realizar su aseo personal antes y después de las actividades, asi como al sallr y velver
aingresar al centro de labores.

10.12. Consideraciones durante el desarrollo de las actividades
~ Altoser o estornudar, cubrir la boca y nariz con un pafiuelo desechable o con el antebrazo, nunca
con las manos directamente. Luego de estomudar cambiarse la mascarilla,
« Evitar tocar los ojos, nariz y boca, sin lavarse las manos previamente.
- Se prohibe el uso de celulares en las &reas del establecimiento, estos deben ser custodiados
por un parsonal administrativo.

- Se prohibe ol saludo mediante contacto fisico entre el personal, proveedores, visitantes y
comensales.

10.13. Consideraciones al finalizar las actividades

= Colocar en el recipiente designado fa indumentaria de trabajo para el posterior lavado y
desinfeccion.

Xi. FORMA Y CONDIGIONES DE PAGO

La Universidad Nacional Autonoma de Chota, pagara al término del total de dias atendidos solamente por
la cantidad de raciones atendidas, y sera con la presentacion de la conformidad emitida por el responsable
del Programa e Alimentacion Saludable, aprobaco y validado por la Diteccion de Bienestar Unlversitario

& de la UNACH.

og : T i i

82 Asimismo, el Programa de Alimentacion Saludable de la Direccion de Bienestar Universitario procedera
5 a5 a elaborar un padron de estudiantes beneficiarios del comedor universitario, debiendo estos mostrar su
2_?, : <. carnet de comensal en el momento de recibir las raclones correspondientes, y sera-indispensable su
£r§n"’ presentacion ya que, en hase a estos documentos, se emitira la conformidad mensual,

=

% 7 En el caso de existir disminucion en el nimero de comensales, esta sera comunicada al contratista con

una anticipacion no menor a 24 horas.
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Xll. CONFORMIDAD DEL SERVICIO
La Conformidad sera emitida al término de la atencion del sewicio, por la Direccion de Bienestar
Universitario, previo informe del responsable del Programa de Alimentacion saludable, en razon de la
verificacion insitu de los términos de referencla indicados

Xlil. SUPERVISION DEL SERVICIO

El Programa de Alimentacion Saludable de la Direccion de Bienestar Universitario solicitara y coordinara
la toma de muestras para realizar de ser necesario, el control microbiolégico y bromatolégico de los
alimentos y preparaciones de manera inopinada. El costo de este serviclo serd asumido por el Proveedor,
asi como el coslo de la racion para el control, Las muestras corresponderan a raciones tomadas al azar,
en las Instalaciones del establecimiento en presencia del personal del proveedor. Los resultados
microbiolégicos y bromatoldglcos seran remitidos a través de un informe a fas oficinas compelentes a fin
que se tomen las acciones correspondientes, y se notifique al proveedor,

Con la finalldad de cautelar el adecuado cumplimiento de la prestacion del servicio, la Universidad se
encuentra facultada para directamente, o a fravés de DIGESA, SENASA, SANIPES, CENAN,
MUNICIPALIDAD o los que haga de su vez en el ambito de su jurisdiccion, desarrollar de forma inopinada
acclones de supervision en el lugar de preparacion del serviclo alimentario, almacén de productos, las
que se realizaran conforme a la normativa vigente que establezca la autorldad sanitaria o el lahoratorio
de referencia nacional,

La universidad verificara que el proveador del servicio alimentario mantenga las condiciones higiénico
sanitarias, operativas, de producclon y /o almacenamiento durante toda la ejecucion contractual. Asl
mismo el Nutricionista verificara el cumplimiento de las dosis nutricionales adecuadas del desayuno,
almuerzo y cena, ademas el cumplimiento de las certificaciones presentadas y de la documentacion
sanitaria exigida al personal a cargo de la manipulacién de alimentos y compromisos asumidos por el
proveedor,

XIV. PERSONAL EXTERNO
El personal externo considerado es el siguiente: proveedores, fiscalizadores.

~ Utilizar los EPP (masoarilla y cofia), de no contar con ellos se debe facllitar para el desanollo de las
actividades.

= Cumplir con las medidas preventivas de bioseguridad establecidas, caso contrario, no podrén ingresar
o permanecer en el establecimiento.

XV. COMENSALES

- El establecimiento no brindara atencion a los comensales que no cumplan con lo estipulado en el
reglamento de comedor universitario.
- El comensal debe mosttar DNI para identificarse como beneflciario.

\ XVI. OTRAS PENALIDADES;

= =
a8,
5 WP ¥ Previo Informe del Servicio de Comedor
a& 2N\ | 1 |Utiles de cocina deteriorados g"’adzlrmgp [t: e;otal Universitario - Direccion de Bienestar
g AN HogHr) Universitario. _
& : Previo Informe del Servicio de Comedor
A 0,
“Be Fz) g:tﬁg?c%?]personal B prea §/°ad6a|rm§r";?e;°1a' Universitario - Direcclon de  Blenestar
% i pagar p Universitario.
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2% del monto total

Previo Informe del Servicio de Comedor

beneficiario

Preparacion de mends con insumos
vencidos

conirato

2% del monto
contractual del

3 | Cambio del men( sin previa notificacion |apagarpormes | Universitario - Direccion de Bienestar
Universitarlo,

1 1% del monto total | Previo Informe del Servicio de Comedor

4 g;gg;gigrgsﬁanﬂ?:;e“?:m U apagarpormes | Universitario - Direccion de  Bienestar
Universitario.

; ; 1% del monto total | Previo Informe del Servicio de Comedor

Omitir presentacion de programacion de : A i ;

5 : apagarpormes | Universitatio - Direccion de Bienestar
mens de manera semanal T e

; 1% del monto total | Previo Informe del Servicio de Comedor

6 Sl sa vorlca suplantacion del apagarpormes | Universitario - Direccion de Blenestar

Unlvesiario.
Previo Informe del Servicio de Comedor
Universifario - Direccion de  Bienestar
Universitario.

Productos perecibles malogrados

1% del monto

Previo Informe del Servicio de Comedor

2 contractual del Universitario - Direccion de  Bienestar
aliateriados contrato Universitario.
) 2% del monto Previo Informe del Servicio de Comedor
3 P;:?:;ﬁ‘:gn de mentis con comldas contractual del Universitario - Direccién de Bienestar
g contrato Universitario.
Insalubridad al momento de preparar, | 2% del monto Previo Informe del Servicio de Comedor
4 fservirlos alimentos y todas las etapas | contractual del Universitario - Direccion de  Bienestar
del proceso de serviclo de alimentacion | contrato Universitario.
Falta de limpieza y aseo en los diferentes |1 % del monto | Previo Informe del Servicio de Comedor
5 |amblentes donde se brinda el servicio de |confractual  del| Universitario - Direccion de Bienestar
comedor universitario confrato Universitario.
No contarcon la documentacion Previo Informe del Servicio de Comedor
actualizada PGH (BPM Y PHS), Licencia |1% del monto|Universitario - Direcclon de Bienestar
6 |de funcionamiento, Cerificado de contractual del | Universitario.
desinfeccion, desratizacion, certificados | contrato
médicos, entre ofros,
Personal del establegimiento que brinda
el servicio hacen uso inadecuado del 1 % del monto|Previo Informe del Servicio de Comedor
7 | Equipo de Proteccion Personal (cofia, | confractual  del | Universitario - Direcclon de Blenestar
mascarilla, mandil, guantes segtin contrato Universitario.
corresponda)
Efsrmgfodgilgsl;agﬁgrgﬁggﬁgﬁgﬁa 1% del monto | Previo Ipfoyme dlel Servicio de Comedor
8 e ; confractual  del | Universitario - Direccion de Bienestar
ol area de preparacion presentan coriials Univettaro
afecclones a la piel y/o heridas abiertas :
; . 1% del monto|Previo Informe del Servicio de Comedor
No tener los setvicios higiénicos : .
3 0 habilitaclos y en correcto funcionamiento 222::23“‘ del 3:1::::{:22 » DUCGos o SRRk
i No brindar el servicio de comedor en 1% del monto | Previo Informe del Servicio de Comedor
| |T0) | dias programados (solo se exclulraen | contractual  del | Universitario - Direccion de  Bienestar
/| feriados segin calendario) contrato Universitario.
o ; it 2% del monto|Previo Informe del Servicio de Comedor
11 Q‘Ef;‘;g'?Ogeclli‘;?:ggalllggg:mmsm contractual  del | Universitario - Direccién de Blenestar
g P 3 contrato Universitario.
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Ausencia del personal de seguridaden  |1% del  monto | Previo Informe del Servicio de Comedlor

12 | salud en el trabajo durante los dias contractual  del | Universitario - Direcclon de Bienestar
gstablecidos contrato Universitario.

" Ausencia del personal de control de 2% del monto Pre_vio ‘Informe dell Se[vicio de Cpmeclor

calldadl durante los dias establecidos contractual del Unwersgtar!o - Direccibn de Bienestar
confrato Universitario.

2% del monto|Previo Informe del Serviclo de Comedor

14 fgus:er;;:cllidel total de personal mirimo coniractual del | Universitario - Direccidn de  Bienestar
d contrato Universitario.

No contar con lista de proveedores con| 1% del monto | Previo Informe del Servicio de Comedor

15 | documentacion sanitaria que acredite la | contractual del | Universitario - Direccion de Bienestar
procedencia de carnes. contrato Universitario.

XVil. REQUISITOS DE CALIFICACION

Importante para la Entidad

AN Los requisifos de calificacion que la Enfidad debe adoptar son los siguientes:
/ Esta nota deberé ser eliminada una vez culminada la elaboracion de las hases.
S A~ | CAPACIDAD LEGAL
HABILITACION
' Requisitos:

Inscripcion vigente en el Registro Nacional de Proveedores del Estado, Vigente y Actualizado.
Ficha RUC donde se demuestre que el proveedor se dedique al rubro

Licencia de funcionamiento del establecimiento donde se prestara el servicio Vigente,
Certlificado de autorizacion de defensa civil

e @ @

é'_lmp_értan_te:"-" » o 7 =
' De conformidad con fa Opinion N° 186-2016/DTN, fa habilitacion de un postor, esté relacionada con |
 cierta atribucion con la cual debe contar el provesdor para poder llevar a cabo fa aclividad materia |
| de confratacion, este es el caso de las actividades reguladas por normas en las cuales se establecen
| determinados requisitos que las empresas dehen cumplir a efeclos de estar habilitadas para la |

| ejecucion de determinado servicio o estar autorizadas para la comercializacion de ciertos bienes en |
el mercado, 1

Acreditacion;

% & e Se acreditard con copia del Registro Nacional de Proveedores del Estado, Vigente y
wBE Actualizado.

g%% e Se acreditara con copia Licencia de funcionamiento del establecimiento donde se prestara el
R servicio Vigente.

!‘Lﬁ Se acreditara con copia de ficha RUC

Se acreditara con copla del cerlificado de autorizacion de defensa civil

b by

&
s2any T
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Loagortante:

- En el caso de consorclos, cada infegrante del consorclo que se hublera compromelido a ejecutar
- las obligaciones vinculadas directamente al ohjeto de la convocatoria debe acreditar este requisifo.

CAPACIDAD TECNICA Y PROFESIONAL

EQUIPAMIENTO ESTRATEGICO

Requisitos;

Cuatro (04) Coclnas de 2 hornillas como minimo y/o 2 cocinas de cuatros hornillas como minimo puede
ser eléclricas o de gas.

2 Refrigeradoras de 15,

2 Congeladoras de 350 lls

02 licuadoras industriales

01 equipo lavavaiillas

02 ampana extractora

Una {01) exhibidora con sistema de frio incorporado.

Los equipos de deben de gozar de 6ptimas condiciones técnicas y su antigtiedad debe ser menor de
tres (03) afios.
Acredltacion:

Copla de documenlos que sustenten la propledad, la posesion, el compromiso de compra venta o
alquiler u otro documento que acredite la disponibilidad del equipamiento estratégico requerido,

| lmpolﬁante

| Enelcasoqueel postorsea 58 N 0onsorcio los documentos de acreditacion de este requisito pueden
| estara nombre del consorcio o de uno de sus infegrantes.

B.2

INFRAESTRUCTURA ESTRATEGICA

Requisitos:

o Ellocal debe estar en optimas condiciones para la prestacion alimentaria, servicios higiénicos
diferenciados para los comensales (varones y mujeres) y personal de servicio (varones y
mujeres) con un aforo para 420 comensales.

o Laubicacion debera ser dentro de la zona urhana de Chota

o Unambiente de aproximadamente 200 metros: cuadrados (amblentado para preparacion y
distribucion de alimentos)

¢ Tener ventilacién en lodos los espacios (ambientada para preparacion y distibucion de
alimentos)

Acreditacion:

Copia de documentos que sustenten la propiedad, la posesion, el compromiso de compra venta o
halquiler u otro documento que acredite la disponibilidad de la infraestructura estratégica requerida.




UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA
CONTRATACION DIRECTA N°02-2023-UNACH

UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA
DIRECCION DE BIENESTAR UNIVERSITARIO
SERVICIO COMEDOR UNIVERSITARIO

En el caso que el postor sea tn consorcio los doctmentos de acreditacion de este requisito pueden
. estar a nombre del consorcio o de uno de sus integrantes. '

B3 | CALIFICACIONES DEL PERSONAL CLAVE
B.3.1 | FORMACION ACADEMICA
Requisitos:

o Goclnero/Chef o gastronomo
Titulo técnico o profesional en Cocinero/ chef o gastronomo

e Nutricionista
Profesional titulado en Nutricion, colegiado y habilitado

o Un responsable de Seguridad y Salud de los trahajadores
Profesional titulado en enfermeria ylo medicina.

o Un jofe de control de calidad
Profesional titulado en, Ing. Industrias Alimentarias, Ing. Alimentario ylo Ing. Agroindustrial.

Acreditacion:
La experiencla del personal clave se acreditara con cualduiera de los sigulentes documentos:

El titulo sera verificado por el comité de seleccion en el Registro Nacional de Grados Académicos y
Titulos Profesionales en el portal web de la Superintendencia Naclonal de Educacion Superior
Universitaria - SUNEDU a través del siguiente link: https:/fenlinea.sunedu.gob.pel // 0 en ¢l Registro
Naclonal de Certificados, Grados y Titulos a cargo del Ministerio de Educacion a través del sigulente
fink: hitp://www titulosinstitutos.pe/, segtin correspanda.

Importante para la Entidad

Ei postor debe sefialar fos nombres y apellidos, DNI y profesién del personal clave, asi como
ol nombre de la universidad o Institucion educativa que expidié el grado o fitulo profesional
requerido.

Incluir o eliminar, segiin corresponda. S6lo deberd Incluirse esta nofa cuando la
formacién académica sea el tinico requisito referito a las calificaciones del personal
clave que se haya previsto. Ello a fin que la Entidad pueda verificar los grados o fitulos
requoeridos en los portales weh respectivos.

En caso de que el grado o fitulo profesional requerido no se encuentre inscrito en el referido registro,

ol postor debe presentar la copia del diploma respectivo a fin de acreditar la formacion académica
requerlda.

CAPACITACION

Requisitos;

o Cocinero/Chef o gastrénomo

En suma 50 horas como minimo de capacitacion en practicas de manipulacion de alimentos,
higiene ylo consetvacién de alimentos, realizada por nulriclonista, bromatélogos y otros
profesionales especializados o entidades piblicas o privadas ESPECIALIZADAS.




-~

UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA
CONTRATACION DIRECTA N°02-2023-UNACH

W UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA

DIRECCION DE BIENESTAR UNIVERSITARIO
SERVICIO COMEDOR UNIVERSITARIO

o Nutricionista
En suma 50 horas como minimo de capacitacién en précticas de manipulacion de alimentos,
higiene ylo conservacion de alimentos, realizada por nutrcionista, bromatologos y ofros
profesionales especializados o entidades piblicas o privadas ESPECIALIZADAS.

o Unresponsable de Segurldad y Salud de los trahajadores
En suma 120 horas como minimo de capacitacion en temas de seguridad y salud en el trabajo.

o Un jefe de control de calidad
En suma 100 horas como minimo de capacitacion en temas relaclonados en control de la
calidad de alimentos (Trazabilidad, HACCP, SSOP, Anélisis microbiologicos, entro ofros)

Acreditacion:
Se acreditard con coplas simple de CONSTANCIAS, CERTIFICADOS, U OTROS
DOCUMENTQS, SEGUN CORRESPONDA.

MRIC. s e e
"'Se podré acraditar fa capavilacion mediante cerlificados de estudios de posfgrado, |
' considerando que cada crédito del curso que acredila la capacitacion equivale a diaciséis
. horas lectivas, segtin la normatliva de la materia.

B4

EXPERIENCIA DEL PERSONAL CLAVE

Requisitos:

o Un Cocinero, Chef o gastronomo

o Minimo 02 afios laborando como cocinero, Chef o gastronomo, desempefiéndose en
preparacion de alimentos para personas en empresas que brinde servicios de alimentacion
colectiva y/o masiva, para un grupo de personas (hospitales, fabricas, minas, universidades,
colegios, albergues, guarderias, restaurant campestre o establecimientos penitenciarios y
afines).

o Nutriclonista
02 afios de experiencia como minimo como nulricionista en entidades publicas o empresas
privadas dedicas a suministrar alimentos y/o brindar servicios de alimentacion colectiva ylo
masiva para un grupo determinado de personas en dosificacion, composicion y supervision
de la programacion nutricional de alimentos en hospitales, fabricas, minas, universidades,
colegios, albergues, guarderias, restaurant campestre o establecimientos penitenciarios y
afines.

o Un responsahle de Seguridad y Salud de los trabajadores
6 meses de experiencia como minimo en seguridad y salud en el trabajo, en entidades
plblicas o empresas privadas.

o Un Jefe de control de calidad
2 aifios de experiencia como minimo en el area de control de calidad en la atencion de entrega
de alimentos, cafetines, comedores, concesionarios, plantas de procesamiento de alimentos,
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“Adio de Ja unidad, fa paz y of desrrolle”

De presentarse experiencia ejecutada paralelamente (traslape), para el computo del tiempo de dicha
experlencia solo se considerard una vez el periodo traslapado.

Acreditacion;

La experiencia del personal clave se acreditara con cualquiera de los siguientes documentos: (i) copia
simple de contratos y su respectiva conformidad o (il) constancias o (iil) cerlificados o (iv) cualguler otra
documentacion que, de manera fehaciente demuestre la experiencia del personal propuesto.

Importante j _ _ N
o Los documentos que acreditan la experiencia deben incluir los nombres y apellidos del
personal clave, el cargo desempeiiado, el plazo de la prestacion indicando el dia, mes y &fio |

de inicio y culminacién, el nombre de la Entidad u organizacion que emite el documento, la |
facha de emision y nombres y apellidos de quien suscribe ef documento. !

s En caso los documentos para acredilar la experiencia establezcan el plazo de la experiencia
adquirida por el personal clave en meses sin especificar los dias se debe considerar el mes
completo.

. e Se considerara aquella experiencia que no tenga una antigliedad mayor a veinticinco (25)
afios antetiores a la fecha de la presentacion de ofartas.

o Al calificar la experiencia del personal, se debe valorar de manera integral los documentos |

presentados por el postor para acreditar dicha experiencia. En tal senfldo, aun cuando enlos
i documentos presentados la denominacion del cargo o puesto no coincida literalmente con |
E aquella prevista en las hases, se debera validar la experiencia si las actividades que realizé |
el personal carresponden con la funcion propia del cargo o puesto requerido en las hases. |
{ i

C EXPERIENCIA DEL POSTOR EN LA ESPECIALIDAD
Requisitos:

El postor debe acreditar un monto facturado acumulado equivalente a 100,000.00 (cien mil soles con
00/100) por la contratacion de servicios iguales o similares al objeto de la convocatorla, durante los
cinco () afios anteriores a la fecha de la presentacion de ofertas que se computaran desde la fecha
de la conformidad o emision del comprohante de pago, seglin corresponda.

Se consideran servicios similares a los sigulentes: venta de alimentos (atencion de eventos
institucionales), conceslonario de allmentos, servicio de entrega de raciones preparadas,
servicios de preparacién de alimentos para personas, o servicios de atencion de raciones
alimenticias, suministros de alimentos preparados, venta de desayunos, almuerzos, cenas.

Acraditacion:

La experiencia del postor en la especialidad se acreditara con copia simple de (i) contratos u ordenes
de servicios, y su respectiva conformidad o constancia de prestacion; o (i) comprobantes de pago cuya
cancelacion se acredite documental y fehacientemente, con voucher de deposito, nota de abono,
reporte de estado de cuenta, cualquier otro documento emitido por Entidad del sistema financiero que

@
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acredite el ahono o mediante cancelacion en el mismo comprobante de pago!, correspondientes a un
méximo de veinte (20) contrataclones.

En caso los postores presenten varios comprobantes de pago para acreditar una sola contratacion, se
debe acreditar que corresponden a dicha contratacion; de lo conlrario, se asumira que los
comprobantes acreditan contrataciones indepentlientes, en cuyo caso solo se considerara, para la
evaluacion, las veinte (20) primeras confrataciones indicadas en el Anexo N° 8 referido ala Experiencia
del Postor en la Especialidad,

En el caso de servicios de ejecucion periddica o continuada, solo se considera como experiencia la
parte del confrato que haya sido ejecutada durante los ocho (8) afios anteriores a la fecha de
presentacion de ofertas, debiendo adjuntarse copia de las conformidades correspondientes a tal parte
o los respectivos comprobantes de pago cancelados.

En los casos que se acredite experiencia adquirida en consorcio, debe presentarse la promesa de
consorcio ¢ el contrato de consorcio del cual se desprenda fehacientemente el porcentaje de las
obligaciones que se asumid en el contrato presentado; de lo confrario, no se computara la experiencia
proveniente dle dicho contrato.

Asimismo, cuando se presenten contratos derivados de procesos de seleccion convocados antes del
20.09.2012, la calificacion se cefilra al método desorito en la Directiva “Participacion de Proveedores
en Consorcio en las Contrataciones del Estado”, debiendo presumirse que el porcentaje de las
obligaciones equivale al porcentaje de participacion de la promesa de consorcio o del contrato de
consorcio. En caso que en dichos documentos no se consigne el porcentaje de participacion se
presumira que las obligaciones se ejecutaron en partes lguales.

Si eltitular de fa experiencia no es el postor, consignar si dicha experiencia corresponde a la malriz en
¢aso que el postor sea sucursal, o fue transmitida por reorganizacion societaria, debiendo acompafiar
la documentacion sustentatoria correspondiente.

Si el postor acredita-experiencia de ofra persona juridica como consecuencia de una reorganizacion
societaria, debe presentar adicionalmente el Anexo N° 9,

Cuando en los contratos, ordenes de semvicios o comprobantes de page el monto facturado se
encuentre expresado en moneda extranjera, debe indicarse el tipo de cambio venta publicado por la
Superintendencia de Banca, Seguros y AFP correspondiente a la fecha de suscripclon del contrato, de
emision de la orden de servicios o de cancelacion del comprobante de pago, seg(in corresponda.

Sin perjuicio de lo anterior, los postores deben llenar y presentar el Anexo N° 8 referido a la Experiencia
del Postor en la Especialidad.

Cabe precisar que, de acuerdo con la Resolucién N° 0066-2010-TCE-51 del Tribunal de Contrataciones del
Estado:

“... al solo sello de cancelado en el comprobante, cuando ha side colocado por el proplo postor, no puede ser
considerado como una acreditacion que produzca fehacioncia en relacion a que se encuentra cancelado.
Admitir ello equivaldria a considerar como vélida la sola declaracion del postor afirmando que el comprobanle
de pago ha sido cancelado"

“Situacion diferente se suscita ante el sello colocado por el clienle dol postor [sea ullizando el término
"cancelado” o "pagado’] supuesto en el cual sf se contarla con la declaracion de un tercero que brinde certeza,
ante la oual debiera reconocerse la validez de la experiencia’”.
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| Importante

| e Al calificar Ia expsriencia del postor, se debe valorar de manera integral los documentos |
presentados por el postor para acreditar dicha experiencia. En tal sentido, aun cuando en |
los documentos presentados la- denominacién del objeto confractual no colncida
literalmente con el previsto en las bases, se deberd validar la experiencia si las
actividades que ejecul el postor corresponden a la experlencia requerida,

o En el caso de consorcios, sofo se-considera la experiencia de aquellos infegrantes que
se hayan comprometido, segun la promesa de consorcio, a ejecutar el objeto materia de
la convacatoria, conforme a la Directiva "Parlicipacion de Proveedores en Consorcio en |

las Contrataciones del Esfado”. :

lmportaﬁﬂt; i
e 8 como resullado de una consulla u observacion correspondé pfec!sarsé 0 ajustarsé el requerimiento, se
solicita Ja aulorizacion del érea usuaria y se pone de conocimiento de tal hecho a la dependencia que
aprohd el expediente de contratacion, de conformidad con el numeral 72.3 del articulo 72 del Reglamento,

e Fl cumplimiento de los Términos de Referencia se realiza mediante la presentacion de una declaracion |
jurada. De ser el caso, adicionalmente la Entidad puede solicitar documentfacion que acredite el |
cumplimiento del algtn componente de estos. Para dicho efecto, consignara de manera detallada los -

documentos que teben presentar los postores en el fiteral ) del numeral 2.2.1.1 de esta seccion de las |
hases. !

o Los requisitos de calificacion determinan si los postoras cuentan con las capacidades necesarias para 5
ejecutar el contrato, lo que debe ser acreditado documentalmente, y no mediante declaracion jurada.

{
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INTRODUGGION

LaUniversidad Naclonal Autbnoma de Chota (del presente UNACH), es una Institucion Piblica de Educacion Superlor
Universitaria, que, desde su creacion, apuesta al desarollo de la region y del pals con la formacion de profesionales
competitivos; Inicio sus aclividades académicas en el afio 2012 con las Escuelas Profesionales de: Ingenierla
Agroindustrial, Ingenleria Civil, Ingenleria Forestal y Amblental, Contabilidad y Enfermerla.

Como tal desde la Direccidn de Bienestar Universitario busca promover e implementar programas de bienestar en
maleria de deportes, recreacion, cultura, arle, alimentacion, salud, fransporte, vivienda, apoya psicolfgico, promocion
soclal, bolsas de trabajo y becas dirigido a los esfudiantes, docentes y personal no docente, en pro del bienestar
integral de la comunidad Universitaria. Dentro de uno de los servicios brindados se encuentra el comedor universitario
que fiene como finalldad dar un servicio alimentario de calidad, adecuado a los habitos de consumo locales, que sea
sostenible y saludable.

En tal sentido, se apunta como objetivo a garantizar una atencion alimentarla de calldad (nutritiva, inocua y con
aceptabilidad) durante todas las etapas de la cadena alimentaria.

Las Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA) son originadas por deficiencias en las préacticas de manipulacion
de alimentos, las condiciones de saneamiento basico de las plantas de produccion, las condiciones de distribucion y
entraga de los alimentos, y su entorno, es por ello que mediante las supervisiones se estara adoptando la prevision
frante a los altos riesgos de ocurrencias de las ETA,

El Reglamento sobre Vigilancla y Control Sanitaria de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-
98-8.A, establece la obligatorledad del uso de BPM para todos los establecimientos elaboradores - industrializadores
de alimentos.

El Comedor Universitario es un ambiente en donde los estudiantes disfrutan de un completo servicio de alimentacion
demostrando que una alimentacion sana y natural ayuda a lograr una vida en plenitud. Actualmente el comedor de la
UNACH, brinda servicios a 420 comensales.

Por tal como institucion estamos en la responsabilidad de asagurar el cumplimiento de las condiciones necesarias
para la oferta de un servicio de calidad, primordialmente en el ambito sanitario de acuerdo a las normas sanitarias
nacionales vigentes, CODEX Alimentarios y olras que se consideren necesarias a fin de salvaguardar la calidad e
inocuidad de los alimentos. A su vez sf es necesario notificar oportunamente a la autoridad correspondiente cualgier
irregularidad en materia de inoculdad en el suministro de los alimentos que impliquen riesgo para la salud pablica,
adoplando las acciones inmediatas a fin de miligar el riesgo correspondiente.

2. JUSTIFICACION

La ocurrencia de eventos de Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA) en servicios de alimentacion colectiva
s muy alla, sobre todo cuando los manipuladores y los actores involucrados en la cadara alimentaria no tienen los
conocimientos y las practicas correctas de higiene y manipulacion de los alimentas. Este riesgo se agudiza cuando
las condiciones sanitarias del entorno (agua, desagle, limpleza y ausencla de focos de infeccion en areas adyacentes)
no son favorables. Sin embargo, estos riesgos disminuyen cuando existe una supervision constante y una capacitacion
a los manlpuladores y actores de la cadena alimentaria sobre correctas précticas de almacenamiento; distribucion,
higiene y manlipulacién de allmentos; inclusive se reducen los riesgos que pueden presentarse debido a factores
externos,

Por ello, resulta necesario contar con un profocolo para la supervision al establecimiento que brinde el servicio

alimentario a los estudiantes beneficlarios del comedor universitario de la UNACH, de manera que faclliten la
z identificacion oportuna de posibles debllidades que puedan afectar la calidad de la racién y minimice los riesgos que
pudieran afectar la salud e integridad de los comensales.

3. OBJETIVO GENERAL

osito de este protocolo es recudir 1os riesgos de las ETA, ofreciendo una atencion alimentaria inocua y de
calidad)a los estudiantes beneficiarios del comedor, asi como establecer las disposiciones para el desarrollo de la
supervision de la prestacion del servicio de cometlor universitario,
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4. ENFOQUES

£l articulo 30° de la Ley N" 29571 “Codigo de Proteccion y Defensa del Consumidor', sefiala que “los consumidores
tienen derecho a consumir alimentos inocuos, Los proveedores son responsables de la Inocuidad de los alimentos
que ofrecen en el mercado, de conformidad con la legislacion sanitaria.'

El Decreto Legislativo N' 1062-2008, que aprusba la Ley de Inocuidad de fos Alimentos, indica en el principio de
alimentacion saludable y segura que 'las autoridades competentes, consumidores y agentes econémicos involucrados
en toda la cadena alimentaria tiene el deber general de actuar respetando y promoviendo el derecho a una
alimentacion saludable -y segura, en concordancia con los principlos generales de Higiene de Alimentos del Codex
Alimentarius, La inocuidad de los alimentos destinados al consumo humano es una funcion esencial de salud publica,
y, como tal, integra el contenido esencial del derecho constilucional reconocide a la salud.

El Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-

98-8.A, establece la obligatoriedad del uso de BPM para tedos los establecimientos elaboradores - Industrializadores
de alimentos.

5, ¢ QUE SE SUPERVISA?

La Calidad del servicio alimentario: Se supervisa la prestacion del servicio alimentario acorde alos criterios de calidad
establecldos por las normas alimentarias.

Se debera entender como calidad del servicio alimentario al cumplimiento de los siguientes factores: f
a. Inocuidad

La inocuidad de los alimentos puede definifse como el conjunto de condiciones y medidas necesarias durante el {
almacenamiento, preparacion, servido, distribucion de alimentos para asegurar que una vez ingeridos, no representen
un riesgo para la salud,

La Inocuidad se refiere a la existencia y control de peligros asociados a los productos destinados-para el consumo
humano a través de la ingestion como-pueden ser alimentos y medicinas a fin de que no provoquen dafies a la salud
del consumidor; aunque el concepto es més conocido pard los alimentos conociéndose como inocuidad alimentaria,
también aplica para la fabricacion de medicamentos ingeribles que requieren medidas mas exiremas de inocuidad.

Los fabricantes, proveadores de materlas primas, distribuidores de productos terminados y expendios de estos
productos quienes forman parte de la cadena alimentaria deben conocer y cumplir por lo menos la leglslacion local
que garantice que sus productos alimenticios no afectaran la salud del consumidor (Codex Alimentarius, 2003).

b. Valor nutricional

El valor nutricional que un alimento tiene se determina por su composicion quimica. Esta cualidad del allimento es a
sy vez funcion de los siguientes factores: Potencial genético del vegetal, Estacion de produccién, Climatologia,
Caracleristicas de la tierra de cultivo, Tratamientos filosanitarios y de fertilizacion, Estado de madurez del fruto,
Almacenanilento, Transformacion.

Los nutrientes esenciales son aquellos que nuestro organismo no puede sintetizar o que si lo hace es-en cantidades
muy pequeiias. Por tanto lo que principalmente nos debe de aportar un alimento son nutrientes esenciales. Cuando
compramos alimentos no nos fljlamos en este concepto y mucho menos en si el alimento és o no vital, Asi pues es
importante tener en cuenta unas pocas cuestiones que nos ayudan a discriminar

v El azlicar y las harinas refinadas asi como los productos que los contengan carecen de las vitaminas y
minerales que tienen los produclos integrales. El proceso de refino de la harina nos da un producto que sélo
@s gluten y almidon. Alternativa al pan blanco es el pan integral ecolégico.

El azicar refinado produce descalcificacion en nuestro organismo. Buenas opciones para aportar a nuestra
dieta azlicar es consumir frutas, miel y aztcar panela, Todos de produccion ecaldgica,

Los acidos grasos monoinsaturados y poliinsaturados de los aceites vegetales no refinados son muy
beneficiosos (aceite de oliva y girasol), a excepeién de los aceites de palma y coco que lienen &cidos grasos
saturados. Nuestra saluid nos agradecera evitar la grasa safurada y la grasa vagetal refinada (acelte de
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importante CONOCErios pien y recnazar Progucios Cof 103 AUILVUS s Pergrosus.

Es importante consultar las etiquetas de los alimentos transformados, ya que con los actos diarios de comprarlos y
comerlos podemos influir de forma directa e indirecta en la mayor parte de los problemas de salud, contaminacion

ambiental y desigualdades economicas y sociales.

¢. Aceptabilidad

fla_aceptacion de los alimentos es el resuliado de la interaccion entre el alimento y el hombre en un momento
Y determinado. Por un lado, las caracteristicas del alimento {composicién quimica y nutiitiva, esfructura y propiedades
2 | fisicas) y por ofro, las de cada consumidor (genéticas, efarias, estado fisiologico y psicoldgico) y las del entorne que
- 2 |le rodea (habitos familiares y geogréficos, refigion, educacion, moda, precio o conveniencia de uso), influyen en su
clitud en el momento de aceptar o rechazar un alimento.
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' BASE LEGAL

-Rasoluclon Ministerial N° 363-2006/MINSA, que aprueba la Norma Sanltaria para el Funcionamiento de Restaurantes

y Servicios Afines.

Resolucion Suprema N° 0019-81-SAIDVM, que aprueba las Normas para ef Establecimientos y Funclonamiento de
Servicios de Alimentos Colectivos

Resolucion  Ministerial N° 1653-2002-SA/DM, que aprugba el Reglamento Sanitario  de Funcionamiento
de Auloservicios de Alimentos y Bebidas.

Decreto Supremo N* 007-98-8A, que aprusba el Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitarios de Alimentos y
Bebldas.

Decreto Supremo N' 034-2008-AG, que aprueba el Reglamento de la Ley de Inocuidad de los Alimentos.
El Decreto Legislativo N' 1062-2008 - Ley de Inocuidad de los Alimentos.

Resolucion Ministerial N 449-2006/MINSA, que aprusha la Norma sanitaria para la aplicacion del sistema HACCP
en la Fabricacién de Alimentos y Bebidas.

Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA, aprueba la Norma sanitaria que establece los criterios Microbiologicos de
Calidad Sanitaria e inoctiidad para los alimentos y bebidas de consumo humano,

Decreto Supremo N° 022-2001-SA, que aprueba el Reglamente Sanitario para las actividades de Saneamiento
Ambiental en Viviendas y Establecimiento Comerciales, Industriales y de Servicio.

CACIRCP 39-1993 - Cédigo de Précticas de Higiene para los Alimentos Precocinados y Cocinados Utllizados en los
Servicios de Comidas para Coleclividades:

Resolucion Ministerial N° 222-2009/MINSA, que aprueba la Norma Sanitaria para el procedimiento de atencion de
alertas sanitarlas de allmentos y bebidas de consumo humano.

Ley N° 29571 — Cédigo de Proteccion y Defensa dal Consumidor®,
Dacreto SupremoN® 031-2010/8A, que aprueba el Reglamento de la calidad del agua para consumo humano,

Resolucion Ministerial N* 461-2007/MINSA, aprueba la Gula técnica para el anélisis microbiologico de superficies en
contacto con alimentos y bebidas.

C/RCP 1-1969, Rev4 (2003) - Cédigo internacional de préacticas recomendado - principios generales
higiene de los alimentos.
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7. CONSIDERACIONES PREVIAS.

a. AMBITO DE APLICACION.-
Provesdor del serviclo de Comedor de la Universidad Nacional Auténoma de Chota.

h. RESPONSABLE.-
Servicio de Comedor Universitario — Direccion de Bienestar Universilario.

¢. FRECUENGIA DE LA VISITA.-

v VISITA REGULAR, es aquella que se realizara diariamente o inter-diario para dar seguimiento a la calidad
de los ments y distas balanceadas de acuerdo a las condiciones de higlene y salubridad. Verificar fa normal
ejecucion del servicio, realizar la verificacion del control de la atencién diaria a los estudiantes comensales.

v VISITA EXTRAORDINARIA, se realizar4 la inspeccion sanitaria al comedor evaluando las buenas précticas
de manipulacion de alimentos, el programa de higiene y saneamiento, con ello todas las condiciones
higiénicas sanitarias del servicio de preparacion de alimentos prestando especial atencion a aquellos
que puedan afectar su inocuidad y calidad del servicio.

d. SERVICIO DE ALIMENTACION COLECTIVA.  (NORMAS PARA EL ESTABLECIMIENTO Y
FUNCIONAMIENTO DE SERVICIOS DE ALIMENTACION COLECTIVOS Resolucion Suprema N°0019-81-
SAIDVM )

Designase asi a los comedores, cafeterias y establecimientos que proveen alimentacion por sl o a través de

concesionario a Instituclones tales como Ministerlos, Instiluciones Plblicas descentralizadas, fabricas, empresas,
v, universidades, colegios, guarderlas, albergues, centros de readaptacion y en general a todas aquellas que atienden
a un grupo determinado de personas,

v" Requisltos generales para la apertura

P / Para el establecimiento del Serviclo de Alimentacion colecliva dentro del local (dentro de la ciudad
| universitaria) es necesario que se disponga de la Certificacion PGH otorgado por la Direccion Subregional
/ de Salud correspondiente, para lo cual las gestiones deberan iniciarse con 80 dias de anticipacion.

Para el establecimiento del Servicio de Alimentacion colectiva fuera del local (fuera de la ciudad universitaria)
es necesarlo que se disponga de la Certificacion PGH otorgado por- el érea de fiscalizacion y vigllancia
sanltarla Municipal correspondiente, para lo cual fas gestiones deberan iniciarse con 90 dfas de anticipacion.

v Requisitos para el funcionamiento:

Todo servicio de alimentacion contara con administrador o persona responsable, encargado de dirigir,
controlar y supervisar las diarias actividades del Servicio.

El personal de cocina y limpieza para servicios de menos de 500 raclones diarias sera de 6 como minimo;
para los servicios de 500 a 800 raclones diarias sera de 9y para los servicios de més de 800 sera de 12,

Todo Senvicio de Alimentacion dabera contar obligatoriamente con la asesoria técnica de un profesional
nutriclonista, en funcién del niimero de raciones a atendsrse. Se considera la labor profesional a tiempo

parclal para servicios con menos de 500 raciones diarias, y a tlempo completa para servicios con mas de 500
raclones.

Los locales destinados para los servicios de Alimentacion Colectiva deberan ser construidos ex profesamente
para aste propésito y se ajustaran las especificaciones técnicas sanitarias contenidas en las normas. Los
locales ya existentes, se adecuaran a los requerimientos de la norma; en aquellos casos que resulten
practicamente imposible su adecuacion, se mantendra un sistema simplificado de cafeteria.
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" PROGESO DE SUPERVISION:

a.  DURANTE LA VISITA DE SEGUIMIENTO

o Identificar al administrador o persona responsable, encargado de diriglr, controlar y supervisar las acllvidades
diarlas del servicio. :

o Iniciar con el registro de la informacion de acuerdo al tipo de visita, y los criterios e indicadores definidos en
lafigha de Inspecclén, aplicando la técnica de abservaclon, recojo de informaclon y asistencla técnica,

o Identificacion de flujos de produceldn para la preparacién ylo ublcacion de los productos almacenados, a fin
de verificar que no exista contaminacion cruzada.

o Identificar los flujos de proceso productivo tanto de alimento bebible como solido (desde fa recepcion de la
maleria prima hasta la distribucion del producto terminado). De no exisfir dicho documento se procede a
consultar con el responsable de la produccion cual es el flujo establecido para poder continuar con la
supervision dejando la observacion de implemeantarlo.

Revision de autorizaciones sanitarias vigentes.
Revisar y recager Informacion registrada por el establecimiento en el cuaderno de ocurrencias u otros
documentos de registros.

e Registrarlainformacion relacionada al estado de los productos identificados en el almacén que se encueniren
en condiclones inadecuadas para el consumo (alimentds vencidos, contaminados, sin registro sanitario entre
otros),

o Brindar asistencia técnica durante el procaso de la visita segln identificacion de los puntos criticos que
permitan mejorar (a calldad del serviclo alimentario, en caso se hublese identificado las siguientes situaciones
de riesgo:

v Intoxicacion o perjuicio en la salud de los usuarios atribuible al consumo de las raciones.
v" Almacenamlento yfo entrega de allmentos en mal estado.
v Inadecuadas précticas de manipulacion de alimentos.
v Otros que ameriten intervencion inmediata y prolongada.
\ o Resumen de los resultados de la visita de seguimiento ante los representantes de la instancia, validando y
[ complementando-con la informacion de los participantes.
/ o Elaboracion de acta de seguimiento

COMEDOR UNIVERSITARIO

La verificacion del cumplimiento de criterlos minimos establecidos se realiza haclendo uso de los siguientes
formatos de supervision:

f / b. VERIFICACION DEL CUMPLIMIENTO DE LOS REQUISITOS MINIMOS EN EL ESTABLECIMIENTO DEL
l
|

b.1. Formato N° 01; Acta de Supervision del Establecimiento:

o Seindicaran las referencias del establecimiento de preparacion de acuerdo a lo que manifiesta el representante.
o Se describiran todos los hallazgos y observaciones enconfrados durante la supervision, asl como las
recomendaciones a fin de mejorar la calidad en la preparacion de las raciones,
El responsable del establecimiento podra manifestar en el acta su apinién con respecto a la supervision.
El supervisor otorgara un plazo perentorio para lasubsanacion de observaciones y para que el
establecimiento realice las recomendaciones brindadas.
e Secierra ¢l acta de supervision.
Flrman el acta en sefial de conformidad el representante del establecimiento y el supervisor.

FE1N
=8
% 2 N b.2, Formato N° 02: Fichas de Revision y verlficaclén del balance nutricional de los meniis del comedor
851 unlversitario
€
%{’E@ Se indicaré fa cantidad de raciones verificadas en la supervision,
HE \ Se indicaran las materlas primas e insumos utilizados, procedencia (naclonallimportado), marca, lote, fecha de
3 o vencimiento, registro sanitario (en caso que este sujeto a la misma).
o 5
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utilizado por cada ingrediente.

o Indicar el paso de cada ingrediente utilizado en la preparacion de la racién,

o Indicar la conformidad o no conformidad de acuerdo al cumplimisnto de la formulacion de las fichas técnicas de
produccion, de acuerdo a lo verificado en la supervision.

e« Finalmente, se procedera a las firmas al ple del formato: el representante del establecimiento y el supervisor.

b.3. Formato N° 03; Ficha de Supervision del Establecimiento

BASADA EN LAS NORMAS PARA EL ESTABLECIMIENTO Y FUNCIONAMIENTO DE SERVICIOS DE
ALIMENTACION COLECTIVOS

CONDICIONES GENERALES DE LOS LOCALES DESTINADOS A LOS SERVICIOS DE ALIMENTACION
COLECTIVA

La ubicacion y el estado sanitario de las areas adyacentes influyen significativamente en la higiene del local, asi como
en el estado sanitario de la racion a servirse.

e Los locales se ublcaran dentro del recinto del Centro de trabajo y en zonas que no ofrezean riesgo de
contaminacion ambiental (malos olores, humo, hollin, polvo, aguas servidas, depositos de basuras,
presencia de animales).

o  Los materiales usados en Ja construceion seran idoneos, de superflcle Impermeable y resistente al desgaste

y a la corrosion; deben evitarse las hendiduras y las depresiones.

Los pisos tendran una pendlente adecuada para que el drenaje sea eficaz.

En la unibn de pisos y paredes de todos los ambientes deben haber zécalos céncavos,

Las puertas deberén estar revestidos por ambos lados por laminas de metal resistentes a la corrosion.

Los marcos de las puertas deberan estar lIbres de fisuras que alojen suciedad e insectos.

Todas las ventanas, puertas y demas aberluras que podrian permitir la enfrada de insectos, deben estar

protegidas con mallas metalicas.

o Para mantener buenas condiciones de higlene es esencial una iluminacion y venfilacion adecuada. En
cuanto a la iluminacion natural, se recomienda que la superficie de ventanas y claraboyas no sea menor de
15% del 4rea del piso del ambiente que lluminen. La iluminacién nalural se complementaré en algunos
¢asos con la artificial, en cualquiera de ambas formas el nivel minimo de iluminacion sera de 220 luxes.
Respecto a la venlilacion, el area minima de ventanas, que se sugiere es del 12% a fin de asegurar una
dotacion de aire no menor de 0,30 mts. Clibicos por persona y por minuto (D.S, 29/65-DGS)

DE LOS EQUIPOS

¢ o @ © ©

o La dotacion e instalacién del equipo debe ser adecuada para una facil limpieza e higlenizacion.
® Todas  las superficles en contacto con los productos deben estar libre de oxidacion, ser lisas, sin
agujeros, ni hendiduras en las cuales se pueda acumular reslos de alimentos.
o Enlo posible el equipo a adquirirse deberé ser de malerial Inoxidable.
INSTALACIONES
o Deberan posser instalaciones completas de agua potable y desaglie, luz y ventilacion, debiendo
ajustarse a los reglamentos sobre instalaciones sanlitarias interlores.
o Deheran poseer servicios higiénicos, separados para cada sexo y en nimero suficiente de acuerdo a la
siguiente relacion:
Empleados y | Inslalaglon P D .
ohraros 04 Law:ltm " Duchas | Urinarios | Behaderos
1a8 T “'2 - | i I
10.a 24 2 F 2 1 |
25&:; 49 a 5 4 2 1
Mas de 60 1 i adlsional | porcada 30
N I— i L norsonas_
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BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA:

£ establecimiento debera contar con un Manual de Buenas Précticas de Manufactura aplicado a la linea de

preparacion.

El establecimiento debera contar con registro de seleccion y control de proveedores, y con la documentacion

pertinente (fichas técnicas, especificaciones técnicas, certificados de andlisis, etc.), a fin de permifir la

rastreabilidad de las raciones elaboradas.

Cumplir con el distanciamiento para la estiba de los preductos en los almacenes, de acuerdo a la Normativa

Sanitaria Nacional, afin de permitir la circulacién del aire y un mejor control de insectos y roedores.

Con el kardex del establecimiento se verificara que realizan una adecuada rotacion de los productos en los

almacenes, asimismo los productes que estan sujetos a registro sanitario deberén presentar fecha

de vencimiento-y registro sanitario vigentes.

Los productos a grane! utilizados por el establecimiento deberan estar correctamente tapados y etiquetados

de manera que se pueda verificar su rotacion y trazabilidad.

Los alimentos almacenados y utilizados deberén estar en buenas condiciones, correctamente rotulados y

vigentes.

El flujo de preparacién de raciones debera ser ordenado, consecutivo, y con la debida separacion de

ambientes a fin de evitar la contaminacion cruzada.

Verificar la limpieza y desinfeccion de equipos, utensilios, ambientes, y solicitar los registros de control de los

mismos.

La sala de proceso o preparacion de raciones debera contar con maniluvio no activados a mano, jabon,

secador (automnéticos o desechables), desinfectante, asimisma deberé contar un medio de desinfeccion para

el calzado, los mismos que deberan estar operativos,

El establecimiento deberé contar con avisos referidos a las buenas practicas de manufactura a fin de instruir

al personal.

El establecimiento debera evitar la contaminacion cruzada en cada etapa del proceso de preparacion de

racionss.

Los envases o empaque utiizados para la preparacion de raciones deberan ser de material inocuo,

resistentes, y apropiados para la conservacién del alimento, asimismo se debera solicitar certificados y fichas

técnicas de los envases o empaqgues.

Para la preparacion y almacenamiento de los alimentos se deberé respetar las temperaturas y tiempos

indicados de acuerdo a la norma sanitaria a fin de prevenir riesgo de preliferacion o sobrevivencia de peligros

biolagicos {baclerias, parasitos, etc.)

El descongelado de los alimentos debera ser realizado segun los siguientes procedimientos de la Norma

Sanitaria:

] Los alimentos crudos congelados que no necesitan de un procesamiento previo pueden ser
cocinados sin descongelar, en tal caso pasan directamente al area intermedia o final segin sea
el caso.

= Las hortalizas congeladas empacadas pasaran directamente al drea intermedia ya que pueden
cocinarse sin descongelar.

= Los grandes trozos de camne, pescado o aves, entre Ofros; que deben ser descongelados antes
de pasar &l 4rea intermedia para su coccién, deben descongelarse completamente bajo los
siguientes procedimientos:
= En refrigeracion a una temperatura no mayor de 5°C,

* En agua potable corriente (chorro de agua) mantenida a temperatura no superior a los
21°C durante no mas de 4 horas. El alimento debe estar protegido en su envase original o
= de almacenamiento para evitar el contacto directo del alimento con el agua.

En el ¢aso de descongelar alimentos crudos en la camara de refrigeracion se debe evitar la contaminacion

cruzada por goteo o por contacto hacia otros alimentos.
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visitado.

Exclusividad del local: se verificara que el local no tenga conexion directa con viviendas ni locales en los que
se realicen actividades distintas &l tipo de industria.

Vias de acceso: se verificara si se encuentra pavimentada y apta para el tréfico al que estéan destinadas.
Estructura y acabado, se verificaré que los establecimientos esién construidos con materiales impermeables
y resistentes a la accion de los roedores.

Uniones de las paredes con el piso, deberén ser a media cafia para facilitar su lavado y evitar acumulacion
de elementos extrafios.

Pisos, paredes, techos y puertas deberén estar construidos de forma que permitan su limpieza y desinfeccion,
pintados de colores claros y eviten el ingreso de insectos, para verificar la limpieza del establecimiento y
presencia de plagas.

La iluminacién debe ser adecuada para al tipo de trabajo que se realiza.

La ventilacién debe ser la adecuada para evitar el calor excesivo asi como la condensacion de vapor de agua
y permitir ka efiminacién de aire contaminado (la corriente de aire debera desplazarse desde la zona limpia a
la sucia). Los equipos de medicion de humedad y temperatura de ambientes de proceso y almacén ayudaran
a tomar las medidas correctivas para evitar el calor excesivo y la condensacion de vapor de agua en los
ambientes.

La distribucion de los ambientes debera ser de tal forma que evite la contaminacion cruzada.

Los equipos y utensilios empleados deben ser fabricados de materiales que no contaminen los alimentos o
generen contaminacion cruzada, asimismo que sean faciles de limpiar y desinfectar.

El almacenamiento de materias primas y productos terminado deberé efectuarse en 4reas destinadas
exclusivamente para este fin, y los ambientes deberan ser apropiados para proteger la calidad sanitaria e
inocuidad de los mismos ¥ evitar los riesgos de contaminacion cruzada,

La disposicion de residuos sdlidos deben en buenas condiciones de mantenimiento y adecuadamente
cubiertos o tapados.

Estructura y acabado, se verificaré que los establecimientos estén construidos con materiales adecuados e
impermeables.

ABASTEGIMIENTO

o Procedencia Los viveres para la preparacion de comidas en los Servicios de Alimentacion en general, deben

reunir los requisitos de calidad y sanidad establecidos en el Reglamento Sanitario de Alimentos.

o Los productos de origen animal, como carne, leche y sus derivados, pescados y mariscos, deberan proceder

de fuentes aprobadas por la autoridad de salud y sujetos al control sanitario.

GUNOS DE LOS PRINCIPALES REQUISITOS DE CALIDAD Y SANIDAD QUE DEBEN SATISFACER LOS
LIMENTOS DE MAYOR CONSUMO.

1. Carnes.-

Solamente se aceptara carnes procedentes de camales oficiales, debiendo por lo tanto mostrar los sellos de
inspeccion y clasificacion.
Se rechazara la carne de procedencia clandestina.
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identificacion & inspaccion,
o lacame fresca debe mostrar las siguientes caracteristicas:

+ Conslstencia al tacto: firme y eléstico, al gjercer presion con el dedo, no debe defar huella; color
rojo intenso méas encendido que la carne fresca.

+ Las cames congeladas con signos de alteracion tales como: enranciamiento de las grasas, zonas
verdosas, colores anormales y consistencia blanca (al descongelarse) no se admitira,

+ La came de ave congelada tlene sonoridad a la percusion, presenta un.color rosa palido; no debe
presentar hematomas ni zonas verdes o mal olor y cuando son descongelados deben presentar
caracteristicas similares a la came de ave fresca,

2. Visceras.

Entre las visceras se consideran las més ufilizadas: higado, mondongo, rifion, corazon y pulmones, los que
deben presentar las siguientes caracteristicas:

o El higado debe presentar una superficle lisa, brillante de color pardo claro, consistencia algo blanda y
el4stloa, aspecto uniforme. No debe observarse quistes de ningln tamafio, ni engrosamiento de los
canales biliares; en caso de hallarlos se rechazar4 y se dara cuenta a la autoridad de salud més cercana.

o El mondongo debe estar completamente limpio, sin restos de contenido estomacal; no debe observarse
coloracion verdosa ni ofros indiclos de putrefaccion. El mondongo congelado debe presentarse sin
manchas ni mal olor.

e El pulmdn debe mostrar un color rosado oscuro uniforme, consistencla blanda esponjosa y eléstica, crepita
a la preslon de los dedos, ausencia de quistes, abscesos y olras anormalidades.

o Elrifdn debe presentar un color rojo oscuro, consistencia firme, ausencia de parasitos, quistes y ofras
anormalidades.

o El corazon mostrara superficie brillante, conslstencia firme, ausencia de parasitos, abscesos u ofras
anormalidadas.

3. Pescado.-
El pescado fresco dehe mostrar las siguientes caracteristicas:

Carne dura a la presion de los dedos,
Agallas da color rojo vivo

Ojos brillantes y saltones

Escamas blen adheridas

Olor fresco (olor marino)

El pescado congelado debera presentar textura stlida; al descongelarse debe mostrar las caracteristicas
simitares al pescado fresco, aunque con cierto grado-de modificacion en cuanto a la consistencia; no debe
presentar zonas de coloracion verdosa; debe adquirirse preferentemente eviscerado y fileteado.

El pescado seco salado debera estar libre de hongos y parasitos.
4 Mariscos.-
Los moluscos hlvalvos (choros, almelas, conchas);

o  Serpesados
o Tener las valvas cerradas
o Sonido macizo cuando sé anfrechocan

Los moluscos unibalvos (caracoles, lapas, chanques).

OSSN 1D

o Deben estar vivos
o Bien adheridos a su valva
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"o Olorfresco y marino
Moluscos cefaldpodos (pulpo, calamar):

e Deben tener pie lisa
e QOjos fransparentes
o  Came consistente y elastica

Crustaceos (camarones, langostinos, langostas):

o Color verde azulado, ausencia de tonalidad rojiza
o  Olorfresco

5. Huevos

Deben presentarse Integros, cascaras sin residuos de excrementos y/o tierra, Deben mostrar los signos de
frescura, tales como: camara de aire pequefia; la clara debera ser viscosa, lransparente, sin manchas, ni
restos de sangre; la yema firme y blen adherlda a la clara.

Se rechazaran los huevos quebrados, mal formado o.suclo; asl como la yema o clara que se vendan en forma
separada y fuera de su cascara,

6, Leche y derlvados
a) Leche pasteurizada

o Enlas cludades donde existen plantas pasteurizadoras, solamente consumira leches procedentes de
estos establecimientos,

o Los envases o botellas de vidrlo deben estar sellados con capsulas de aluminio que permita un clerre
hermético e inviolable.

e Las leches pasteurizadas no cambian fundamentaimente sus caracteres organolépticos:

/\ N Color: Blanco opaco ligeramente azulado. Se rechazara la leche que presente colores anormales
) Sabor: ligeramente dulce, la pasteurizacion no produce alteracion del sabor, exceplo en el caso de
! ulllizar el método de pasteurizacion alla en que pueda adquirir un ligero sabor cocido.

J Olor: caracterlslico; se rechazara la leche que presente olor anormal.
‘ b) Leche fresca

o Esun alimentos de muy facil descomposicion, que por lo general se maneja en condliciones deficientes
desde su obtencion, fransporte, conservacién y comercializacion debiendo por tanto tener mucho
cuidado en su recapaitn e inspeccion higiénica.

Los reciplentes en que se (ransporfan deben reunir las sigulentes condicionas:
Estar limplos, no transmilir olores ni sabores extrafios, ser de material inalterable fremte a los 4cidos,
&lcalls y resistentes a la corrosion por la leche.

o Los materiales aceplados de porongos y depdsios son: e hierro estafiado, aluminio y acera inoxidable.
No se debe aceplar el transporte en depdsitos de hojalata gruesa, que lienen el inconveniente de estar
soldados con plomo, metal que se disuelve lentamente y produce intoxicaciones,

e  En general los depbsitas deben ser conslruidos con bordes redondeados, que no dejen resquicios de
dificil lavado y limpieza.

o Se debe rechazar la leche que viene en depositos oxidados, agujereados y mal tapados.

¢) Queso fresco

De preferencia se aceplara el producto pasteurizado, procedentes de plantas pasteurizadoras.

En el caso de disponer solamente del queso de elaboracion artesanal (quesillos, requeson) éste deberéd
moslrarse limplo al corte, exento de materlas extraiias, como paja o flerra; de color, olor y sabor
normales, En lo posible y como medida de prevencion, se evitara la ulilizacidn del queso de cabra,
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d) Mantequilla
Debera presentar las sigulentes caracteristicas:

o Consistencia solida y aspecto homogéneo,
e Coloramarlllo mas o menos intenso, sabor y olor caracleristico,
¢ Humedad no mayor del 16% de su peso, no exudara suero.

Se rechazara cualquier mantequllla con caracteres anormales.

7. Hortalizas
Deben tener las sigulentes caracteristicas:
Buen estado de madurez
No habar emifido inflorescencia (no florear) para el caso de las varduras de hoja.
No estar atacados por insectos 0 moluscos
No mostrar barro, ni olras malerias exirafias en la superficie.

8. Raices, tubérculos y bulbos
Deben tener las siguientes caracteristicas:

Tamafio homogéneo

Adscuado estado de madurez

No emitir brotes

No contener (parsitos internos o externos (no estar picados).

9. Fruta
Daben tener las siguientes caracteristicas:
a) Fruta fresca:

e Adecuado estado de madurez

o Nocontener parasitos internos o externos
e  Noestar dafiada por golpes

o Tamafio homogéneo seglin aspecia.

b} Fruta Seca;

e  No debara contener insectos, hongos, ni cuerpos extrafios a su naluraleza,

10, Granosy derivados:

a) Los granos deben ser sanos ¥ limpios, aceptandose un méaximo de 3% de granos detertorados picados por
insectos y rotos.

b) El arroz debe presentar las siguientes caracter(sticas:

Grano bien lustroso

No estar mezctado con polvillo

Carente de olor a humedad y de cuerpos exrafios.
No tener més de 0.5% de granos manchados.

® © @ ¢

o) Las harinas en general, no deben presentar trozos solidificados, deben ser pulverulentas en la totalidad de su
masa ¥ carecer de olor rancio.

d) El pan debe tener las siguientes caracteristicas:

Corteza de color caramelo claro y consistencia quebradiza,

s
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Miga blanda y elastica, de tipo esponjosa (sin zonas almidonosas) y color de acuerdo al lipo de harina
utilizada.
o No contener lrozos de sal o cuerpos extrafios a su naturaleza,
o  Olor caracteristico.

o) Los fideos deben llegar debidamente empaquetados; en caso de presentarse roturas en fas bolsas por el
transporte, separarles y ulllizarlas inmediatamente, para evitar la contaminacion por gorgojos.

1. Productos Enlatados

o Todo producto alimenticio industrializado deberé estar debidamente inscrito y aprobado por la autoridad
sanitaria (Art, 61. Codigo Sanitario D.L, 17605)

e Todo alimento enlatado debe estar provista de una eliqueta, marbete o rolulo perfectamente adherido al
envase, a fin de identificar al producto.

o Sedesechan las conservas cuyos envases presentan abolladuras, perforaciones, oxidaciones, rezumaderos,
abombamientos y resoldaduras.

o Al abrirel envase no se apreciaré escape de gases, ni olores desagradables.

s Alreconocimiento del contenido, este debera responder al tipo de producto envasado, rechazandose a todo
‘aquel que presente caracteristicas anormales.

12. Embutidos y carnes crudas

o Losembulidos no deberan tener la superficle himeda y pegajosa, ni exudarén liquidos, A la palpacion no se
debera apreciar zonas flacidas o de conslstencia anormal, con indiclos de fermentacion o putrefaccion.

o Deberén tener olor y sabor propios, El color seré uniforme, sin manchas parduscas o verdosas

ALMAGENAMIENTO Y CONSERVACION DE ALIMENTOS
1. Alimentos perecibles.
a) Carnhes

o Las carnes frescas deben almacenarse a temperaluras no mayores de 5°C y por periodos que no excedan
las 72 horas.
Las carnes congeladas se almacenaran en congeladores (temperatura promedio; -16°C),
Para su descongelacion se usardn las camaras refrigeradoras. Una vez descongelada la carne deberd
ulilizarse inmediatamente (no més de 48 horas).

o Las cames frescas se almacenaran sin cublertas (la capa seca de la superficle, aumenta la factibilidad de
conservacion)

. Dehe colgarse del techo de la camara, con chanchos adecuados (a una altura promedio de 0,90 cm del
suelo).
La distancla mininia entre carcasas o trozos de carne debe ser de 0,30cm.
La carne mollda y las visceras se descomponen con mayor rapidez, por o lanto deberan almacenarse en
refrigeradora (6°C por perfodos no mayores de 48 horas y 24 horas para la carne molida,

o Los embutidos se almacenaran en su envoltura original.

b} Pescado

o El pescado fresco se limpiard y eviscerard inmediatamente a su recepcion y so utilizars preferentemente
durante ¢l dla: en caso contrario se almacenara en refrigeracién a 5°C y por un perfodo no mayor de 24
horas.

o Sealmacenar4 en recipientes higiénicos que permilan el drenaje de liquidos,

» El pescado congelado, una vez descongelado no podré volverse a congelar,

¢) Aves

Las aves frescas se almacénaran a temperaturas por debajo de 5°C por perlodos no mayores de las 48
horas,

ROTOCOLO PARA LA SUPERVISION DE LA PRESTACION DEL SERVICIO DE COMEDOR DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA




/

UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA
CONTRATACION DIRECTA N°02-2023-UNACH

Universidad Naclonal Auténoma de Chota p
Direccion de Blenestar Universitario 4
Servicio de Comedor Universitarlo f’(&?’ G

Se almacenaran por separado las aves y las menudencias limpias, en recipientes que permitan el (Tre"naje
de liquidos.

o Las aves congeladas, a falla de congeladora, se colocaran en refrigeracion y se utilizaran dentro de las 24
horas. No podré volverse a congelar.

d) Huevos
Se conservaran en refrigeracion a temperaturas por debajo de 8°C a 10°C por periodos no mayores de 30 dias.

e A falta de refrigeracion se almacenaran en ambientes frescos y aireados por un fiempo limite de dos
semanas.

o Nose almagenarén los huevos junto-a productos de olor penetrante.

¢) Leche y derlvados

o So almacenaran en refrigeracién a temperatura no mayor de 56°C, en recipientes con tapa y alejados de
productos de olor penetrante.

Las laches frescas no pasteurizadas, inmediatamente de su recepcion deben ser hervidas durante 5 minutos.
Si no son consumidas inmediatamente después del hervido, deben enfrlarse y guardarse en refrigeracion,
o envases espacificos, con tapa, por un perfodo maximo de 24 horas.

Leche evaporada

o Cuando el envase esta abierto, se almacenara en refrigeracion en su envase original por un perfodo ho
mayor de 24 horas.

Leche en polvo reconstitulda

o s prefarible consumirla inmediatamente, después de su reconstitucion. Sifuera necesarlo se refrigerara
por un perfodo no mayor de 24 horas,

Queso fresco:
¢ Sealmacenaré en refrigeracion por periodos no mayores de 7 dias.
Mantequilia:

e Cuando el envase esté abierto se almacenara en refrigeracion por un fiempo que no excedalos 15 dias.
f) Hortalizas y frutas

Se almacenaran en refrigeracion a temperaluras de 8°Ca 10°C
No se depositaran en el suelo; deben colocarse en anaqueles o envases como canastas, a cajones o sacos,
de acuerdo a la naturaleza del producto.

e Los platanos no se refrigeran

2. Alimentos no perecibles
a) Recomendaciones generales

o Deben colocarse entarimas (parihuelas a una altura minima de 0.30m del suelo.

o Las cajas ysacos sa colocaran uno encima de otro en forma enfrecruzada y con separaciones, para favorecer
la clreulaclon del aire.

Los envases (cajas, bolsas y otros)deben estar integros y cerrados convenientemente para evitar el ingreso
de insectos y/o roedores y el-humedecimiento del contenido especialmente az(car, harina, leche en polvo,
etc.)

Las parihuelas o tarimas deberan colocarse a una distancia de un metro de la pared, formando filas y dejando
0.80m, de distancia entre las filas y 0.15'¢cm, entre una ruma y otra,

Los sacos o bolsas deban acomodarse en rumas, siendo rdcomendable que estas tengan como base cinco,
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o Los sacos que contienen granos se apllaran hasta un maxime de 3 metros de altura por ruma, cuidando que
s termine a una distancla de 0.60 cm. del techo,

s Laleche en polvo, en bolsas selladas, se podra almacenar hasta 6 meses cuando es descremada. Cuando
la holsa ha sido abierla se mantendré en el envase original, convenientemente cerrada, y se ulilizara en un
perlodo no mayor de 7 dias. Los alimentos enlatados deben almacanarse en lugar seco y fresco (el calor
excesivo descompone el contenido), por un periodo no mayor de un afio.

o Los fldeos, que generalmante vienen en bolsas de papel, se colocan cuidadosamente sobre tarimas o
estantes, revisando previamente la integridad de las bolsas, En caso que alguna se encuentre deteriorada
por el transporte, debe ser separada para ser usada a la brevedad posible.

SERVICIOS BASICOS:

o Elabastecimiento de agua debera ser de la red pablica o de sistemas que utilicen el almacenamiento del
agua, Jos que seran mantenidos y protegidos de manera que evite la contaminacion del agua. Se solicitara
los certificados de limpieza y desinfeccion de los tanques y cisternas realizaclas por una empresa de
Saneamiento Amblental autorizada por el MINSA.

o El establecimiento debera contar con un sistema de evacuacion de aguas residuales a la red pliblica, los
mismos que no deben originar contaminacion a la sala de produccion. Los sumideros deberan estar
herméticamente cerrados y en buen estado de mantenimiento.

SERVICIOS HIGIENICOS Y VESTUARIOS:

o E)personal del establecimiento debera contar con los servicios higiénicos y vestuarios en cantidad suficiente,
Areas separadas, en buen estado de conservacion, limpias y por género, a fin de evitar la contaminacion en
la sala de produceion.

o Los vesluarios y las duchas deheran estar separado de los servicios higiénicos,

o Se debera completar el servido de las raciones en un periodo méaximo de 03 horas para que la temperalura
de la racién se mantenga a una temperatura no inferior a 60 °C y se mantenga las caracteristicas fisicas
organolépticas de la racidn.

REQUISITOS SANITARIOS DE LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS:

o Se verlfica la higlene, presentacion (uniforme) y signos de enfermedad del personal, de que no sean una
fuente de contaminacion en la preparacion de las raciones. Se debera solicitar el control médico completo de
enfermedades Infecto contagiosas y registros de control.

o El personal del establacimiento debera contar con capacilacion en femas relacionados en Buenas Précticas
de Manufactura, Programa de Higiene y Saneamiento, inoculdad, HACCP, enlre otros, con el fin de
concientizar y que lo practique en su irabajo diaro.

PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO (PHS):

El establecimiento debera contar con un Manual del Programa de Higlene y Saneamiento aplicado a la Iinea
de preparacion.

! El agua utliizada en el establecimiento deberé reallzar el control fisico quimico y bioldgico, asf como del cloro
libre residual, las que deberan cumplir con fa Normafiva del MINSA (Decreto Supremo N* 031-2010-SA
*Reglamento de Ia calidad del agua para consumo humano” y Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA
"Norma Sanitaria que establece los criterios microbiologicos de- calidad sanitaria e inocuidad para los
alimentos y bebidas de consumo humano").

El establecimiento deber4 contar con un procedimiento de disposicion de residuos sélidos para evitar la
contaminacién cruzada proliferacion de plagas, se debera solicitar vegistros de control. Asimismo se verificar
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limpieza del area, etc,

Se verificara todos los registros de control de limpieza y desinfeccion de los ambientes, equipos, utensilios,
los mismos que deberan actualizados y firmados por los responsables.

Los equipos deberan contar con un programa de mantenimiento preventivo para prevenir riesgos de
contaminaclon cruzada,

Los productos de limpleza y desinfeccion utilizados en el establecimiento deberan ser aulorizados por el
MINSA y su dosificacin sera de acuerdo a lo recomendado por el fabricante, a fin de evitar la sobrevivencia
de los microniganismos que puedan contaminar las superficles utilizadas en la preparacion de raciones,
asimismo para evitar la sobredosificacion que originaria una contaminacion quimica,

El establecimlento dabera contar con un programa de control de plagas operativo y cerificado de
fumigacion vigente (este Gltimo emitida por una empresa de Saneamiento Ambiental autorizado por el
MINSA), con ello se podra prevenir la contaminacion cruzada, Asimismo se deberé solicitar la documentacion
respectiva (programa, reglstros, fichas técnicas de insecticidas y rodenticidas autorizados por el MINSA).

El establecimiento debera realizar la verificacion del Programa de Higiene y Saneamiento, mediante los
andlisis microbiologicos de superficles vivas e Inertes, y amblentes, a fin de evaluar la efectividad de los pre-
requisitos el HACCP,

La sala de preparaclén de raciones asf como los almacenes deberan estar libres de materiales 0 equipos en
desuso, para evitar la contaminacitn cruzada y proliferacion de plagas,

b.4. Formato N° 04: Ficha de Observacion de atencion diarlay valor nutricional de las raciones brincladas:

e

Se verificara las raciones brindadas a los comensales cumplan con las normas y parametros nutricionales
astablecidos por OMS.

Indicar la conformidad o no conformidad de los resultados obtenidos.

Verificacion de deficienclas en los procesos

Firman el formato el representante del establecimiento y el supervisor.

9, RESULTADOS DE LA SUPERVISION

Al finalizar el proceso de supervision del establecimiento se remitira un informe mensual de los resuitados

obtenidos en las supervisiones adjuntando:

Anexo 01 Formato N° 01: Acta de Supervision del Establecimiento:

Anexo 02 Formato N° 02; Ficha de Revlsion y verificacion del balance nulricional de los meniis del comedor
universitario

Anexo 03 Formato N° 03 Ficha de Supervision del Establecimiento
Anexo 04 Formato N° 04: Ficha de Observacion de atencion diaria y valor nulricional de las raciones

rindadas
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Universidad Nacional Auténoma de Chota
Direccidn de Bienestar Universitario
Servicio de Comedor Unlversitario

Anexo 01
Formato N° 01: Acta de Supervision del Establecimiento

Slendo 188 ......coviiiinnieieenon horas del dia ..o delmes de ......occoveviiniiiniieioneen 081 20,0000, 80
¢l distrito de ....c.corevineneen. provincia de ... » i e del departamento de ... R Se
constituyd  en lag Instalaciones del establecimiento proveedor ... - J—
e nens - donde funciona el oomedor umversilano ublcado en |
i s s e @10 de constatar las condiclones  sanitarlas  del
establecimiento, §
Habiendo realizado la inspeccion y evaluacion correspondiente del establecimiento da preparacion de raciones del |
servicio de comedor universilario, se encontrd lo siguiente:

LR R R T T R R P TR TER PR R TR R R SR R A I R A A A e AR T e b

PR O

R L R L R T L R T R I T T T R PR R TS seEvas s aiTan

R e
BT T O P T P T P T T T R P R R L P TR R RN P IS PR TR R TR PL LR }

L e TR T R TR T TR R S P TR T AT T

R R T R R T R R R PR RN R R TRy

El responsable del establecimiento manifesto:

R T I N I T R L L T L T P R PP T P ST PP RR TR T PR TN TP TRER T

EI responsable del eslablemmmnto debe subsanar 1as observaciones antes indlcada en un plazo perantorlo
A8 irvnvinnn, dias Gtiles,

Particlparon como represenlante dela empresa el Sr. (a) ...
encalidad de ....iovo i Yy de parle dela Umversmlari A

[ETRTTRETEY R T R R T T R PR e R TR EER PR R P

Se clerrael actaalas horas, de dia ..ccooveiienne  J—— del MBS v vever i vonrr del

upewlsor de Ia UmVersidad Responsable de la empres;:a o
NOMIDIS: v s vvosavsivsitinseinisiveionsis (611 ] 0] EO—— T

Ehee o s
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UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA
DIRECCION DE BIENESTAR UNIVERSITARIO
NUTRICION

Affo dei Fartalecimi de la Soberanii

Anexo 03
Formato N° 03: Ficha de Supervision del Establecimiento
RAZON SOCIAL O NOMBRE DEL ESTABLECIMIENTO: ...cvvrivecirininissrinerinssorbrenis shesssis s e s anssensss

DISHALO’ vuvecrvsrieserirermrrnnrssinnss PROVINCIAL Lo censcnneens. DEPARTAMENTO: oviiiviniciinniinn
ADMINISTRADORE woy i ir0ivissmsivisiostiestaissininiedesy wpfasiveieonis DNEN® vsssmmstmssmmivmsie
N° DE MANIPULADORES: .....cocovns HOMBRES: ... 0o cinvinu MUJERES: v iininimaniies
N° DE RACCIONES DIARIAS:
(Para la calificaclon se asigna el puntaje 2 04 si cumple ef requisito, y se asigna cero (0) si no cumple. No hay puntajes
Intermedios),
; Visitas
N Rubros c 1 l 2 l 3
1. | UBICACION Y EXCLUSIVIDAD
1.1 | No hay fuente de contaminacién en el enforno Sl=4
1.2 | Uso exclusivo Si=2
2. | ALMACEN
21 | Ordenamiento y limpieza Sl=2
2.2 | Ambiente adecuado (seco y ventilado) Sl=2
2.3 | Alimentos refrigerados (0°C a 5°C) Si=4
24 | Alimentos congelados (-16°C a -18°C) Si=4
25 Enlatados (sin dxido, perdida de contenido, abolladuras, fecha y | o,
' Reglstro Sanitario Vigentes)
2.8 | Ausencias de sustancias quimicas Sl=4
2.7 | Rotacion de stock Sl=2
2.8 | Contarcon parihuelas y anaqueles 8l=2
3. | COCINA
3.1 El disefio permite realizar las operaciones con higiene (zonas previa, Sl=4
: intermedia y final)
/ 3.2 Pisos, paredes y techos de lisos, lavables, limplos, en buen estado de Sl=2
: congervacion
3.3 | Paredes lisas y recubiertas con pinfura de caracterislicas sanitarias Sl=2
3.4 | Campana exiraclora Sl=2
3.5 | lluminacién adecuada Sl=2
3.6 | Ventilacién adecuada Si=2
3.7 | Facllidades para el lavado de manos Sl=4
4, | ZONA DE DESPACHO
4.1 | Ubleado préximo Sl=2
4,2 | Pisos, paredes y techos limpios y en buen estado Si=2
4.3 | Conservacion y limpieza de muebles 8l=2
5. | SERVICIOS HIGIENICOS PARA EL PERSONAL
5.1 | Ublcacion adecuada Sl=4
6.2 | Conservacion y funcionamiento Sl=2
5.3 | Limpieza Sl=2
N, 6.4 | Facilidades para el lavado de manos Sl=4
6 | SERVICIOS HIGIENICOS PARA COMENSALES

PROTOCOLO PARA LA SUPERVISION DE LA PRESTACION DEL SERVICIO DE COMEDOR DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA
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6.1 | Ubicacion adecuada Si=4
6.2 | Congervacion y funcionamiento 51=2
6.3 | Limpleza Si=2
6.4 | Facilidades para el lavado de manos Sl=4
7. | AGUA

7.1 | Agua potable Sl=4
7.2 | Suministro suficlente para el serviclo Sl=4
8. | DESAGUE

8.1 | Operalivo Sl=2
8.2 | Protegido (sumidero y rejillas) Si=2
9. [ RESIDUOS

9.4 Basureros con tapa oscilante y bolsas plasticas en cantidad suficiente y gl=2

; ublcados adecuadamente

9.2 | Contensdor principal y ubicado adecuadamente Sl=2
9.3 | Es eliminado la bagura con la frecuencia necesaria Sl=2
10. | PLAGAS

10.1 | Ausencia de insectos (moscas, cucarachas y hormigas) Si=4

10.2 | Ausencia de indicios de roedores Sl=4
11. | EQUIPOS

11.1 | Conservacién y funcionamiento Sl=2

11.2 | Limpleza SI=2
12, | VAJILLA, CUBIERTOS Y UTENSILLOS

121 | Buen estado de conservacion Sl=2

12.2 | Limpleza y desinfeccion Sl=2

12,3 | Secado ( escurrimiento protegido o adscuado) Si=2

124 | Tabla de picar inabsorbente, limpia y en buen estado de conservacion |  Si=4

13. | PREPARACION

131 | Flujo de preparacién adecuado Sl=4
13.2 | Lavado y desinfecclon de verduras y frutas Si=4
Aspecto limpio del acelte utilizado, color ligeramente amarlllo y sin olor i

133 1 4 vancio He2

134 | Cocclén completa de carnes Sl=4

135 No existe la presencia delanimales domésticos o de personal diferente aj=4
! a los manipuladores de alimentos

136 Los alimentos crudos se almacenan separadamente de los cocidos o Sl=4
: preparados

13.7 | Procedimientos de descongelacion adecuados Sl=4

14. | CONSERVACION DE COMIDAS

14.1 | Slstema de calor >63°C Sl=4

14.2 | Sistema de frio <6°C Sl=4

16, | MANIPULADOR

164 | Uniforme completo y limplo Sl=2

16.2 | Se observa higiene personal Sl=4

15.3 | Capacitacion en higiene de alimentos Si=2

154 | Aplica las BPM Sl=4

16. | MEDIDAS DE SEGURIDAD

16.1 | Contra incendios (extintores operalivos y vigentes) Sl=2

16.2 | Seffalizacion contra sismos 8I=2

PROTOCOLO PANA LA SUPERVISION DE LA PRESTACION DEL SERVICIO DE COMEDOR DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA
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16.3 | Sistema eléctrico Si=2
164 | Suministro de combustible §l=2
16,5 | Botiquin de primeros auxilios operalivo Si=2
16,6 | Seguridad de los balones de gas Sl=2
16.7 Insumos para la limpieza y desinfeccion, combustible almacenados en gJ=9
| lugar adecuado, alejado de alimentos y fuego
TOTAL DE PUNTAJE (obtenido) 178
PORCENTAJE DEL PUNTAJE OBTENIDO 100%
FECHA
INSPECTOR
75% al 100% : ACEPTABLE
51% al 74% : EN PROCESQO
MENORal 50% : NO ACEPTABLE
T R R RN ST e B
g%}‘g« Supervisor de la Universidad Responsable de la empresa

NOMBIE! 1vvveveerecrirerivescenensersonvin NGBS oaiivi ciinni svisvos swassivavvesiins
BN e ansrsasnanm s Bl e e s s

SYIYINSITY
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Anexo 04

Formato N° 04: Ficha de Observacion de atencién diaria y valor nutricional de las raciones

brindadas
1. DATOS GENERALES:

D

NOMBRE DEL SERVIGIO: | Servicio alimentacion (comedor universitario)
> | Supervision de la ejecucién del servicio alimentario del comedor
AOG@N il universitario
CA | 420 raciones (desayuno, almuerzo y cena)
| Restaurant "Olas Marinas"
~ ACCIONES -
Estado del Serviclo AlIMENLATIO: ..o iormrimmaiarmiiminmsmmnimesinmintersnstrnssnsiasbaxssonssons sessassnnssane
3. ASPECTOS A MEJORAR
OTRAS

CALIBADHIGlENl 1 ANWAR!A - GALIDAD NUTRICIONAL | IRREGULARIDADES

Supervisor de la Universidad Responsable de la empresa
[110]11111(- O 1 3]1711]{: P,
DI v e SR T R DN s
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CAPITULO V
PROFORMA DEL CONTRATO

| Importante

Dependiendo del objeto del contrato, de resultar indispensable, puede incluirse clausulas adicionales
o la adecuacién de las propuestas en el presente documento, las que en ningln caso pueden
! contemplar disposiciones conttarias a la hormativa vigente ni a lo sefialado en este capitulo.

Conste por el presente documento, la CONTRATACION DEL SERVICIO ALIMENTARIO
(DESAYUNO, ALMUERZO Y CENA) PARA ESTUDIANTES BENEFICIARIOS DEL COMEDOR
UNIVERSITARIO DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA, PERIODO
ACADEMICO 2023 - II”, que celebra de una parte la UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE
CHOTA, en adelante LA ENTIDAD, con RUC N° 20529358220, con domicilio legal en el Jr. José
Osores N°418 — Chota, Chota, Cajamarca, representada por el Dr. CARLOS RAFAEL SUAREZ

SANCHEZ, identificado con DNI N° 19229188, ydeotraparte [.......coccooii i , con
RUC N° [, ], con domicilio legal en [..........c.coiiiiiieiiiiieeei, ], inscrita en la Ficha N°
Lispos memamensmsn ] Asiento N® [................ ] del Registro de Personas Juridicas de la ciudad de
Lsmmamsonaals debidamente representado por su Representante Legal,
s ], con DNI N° [....................], segun poder inscrito en la Ficha N°
Lessmmanmnss ], Asiento N° [............] del Registro de Personas Juridicas de la ciudad de [............ 1

a quien en adelante se le denominara EL CONTRATISTA en los términos y condiciones siguientes:

CLAUSULA PRIMERA: ANTECEDENTES

Con fecha [...............co. ], el 6rgano encargado de las contrataciones, seglin corresponda,
adjudico la buena pro de la CONTRATACION DIRECTA N° 02-2023-UNACH, para la contratacion
de CONTRATACION DEL SERVICIO ALIMENTARIO (DESAYUNO, ALMUERZO Y CENA) PARA
ESTUDIANTES BENEFICIARIOS DEL COMEDOR UNIVERSITARIO DE LA UNIVERSIDAD
NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA, PERIODO ACADEMICO 2023 - II", a [INDICAR NOMBRE
DEL GANADOR DE LA BUENA PRO], cuyos detalles e importe constan en los documentos
integrantes del presente contrato.

CLAUSULA SEGUNDA: OBJETO

El presente contrato tiene por objeto la CONTRATACION DEL SERVICIO ALIMENTARIO
(DESAYUNO, ALMUERZO Y CENA) PARA ESTUDIANTES BENEFICIARIOS DEL COMEDOR
UNIVERSITARIO DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA, PERIODO
ACADEMICO 2023 - II”.

CLAUSULA TERCERA: MONTO CONTRACTUAL

El monto total del presente contrato asciende a [CONSIGNAR MONEDA Y MONTO], que incluye
todos los impuestos de Ley.

Este monto comprende el costo del servicio, todos los tributos, seguros, transporte, inspecciones,
pruebas y, de ser el caso, los costos laborales conforme a la legislacion vigente, asi como cualquier

otro concepto que pueda tener incidencia sobre la ejecucion del servicio materia del presente
contrato.

CLAUSULA CUARTA: DEL PAGQ?®

LA ENTIDAD se obliga a pagar la contraprestacién a EL CONTRATISTA en , en SOLES, en PAGO
UNICO, , luego de la recepcion formal y completa de la documentacion correspondiente, segun lo
establecido en el articulo 171 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado.

Para tal efecto, el responsable de otorgar la conformidad de la prestacion debera hacerlo en un
plazo que no excedera de los siete (7) dias de producida la recepcion, salvo que se requiera
efectuar pruebas que permitan verificar el cumplimiento de la obligaciéon, en cuyo caso la
conformidad se emite en un plazo maximo de quince (15) dfas, bajo responsabilidad de dicho

8 En cada caso concreto, dependiendo de la naturaleza del contrato, podra adicionarse la informacién que resulte pertinente a

efectos de generar el pago.
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funcionario.

LA ENTIDAD debe efectuar el pago dentro de los diez (10) dias calendario siguientes de otorgada
la conformidad de los servicios, siempre que se verifiquen las condiciones establecidas en el
contrato para ello, bajo responsabilidad del funcionario competente.

En caso de retraso en el pago por parte de LA ENTIDAD, salvo que se deba a caso fortuito o fuerza
mayor, EL CONTRATISTA tendra derecho al pago de intereses legales conforme a lo establecido
en el articulo 39 de la Ley de Contrataciones del Estado y en el articulo 171 de su Reglamento, los
que se computan desde |la oportunidad en que el pago debi6 efectuarse.

CLAUSULA QUINTA: DEL PLAZO DE LA EJECUCION DE LA PRESTACION

El plazo de ejecucion del presente contrato es de 20 dias, el mismo que se computa desde el DIA
SIGUIENTE DEL PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO.

CLAUSULA SEXTA: PARTES INTEGRANTES DEL CONTRATO

El presente contrato esta conformado por las bases integradas, la oferta ganadora, asi como los

documentos derivados del procedimiento de seleccién que establezcan obligaciones para las
partes.

CLAUSULA SETIMA: GARANTIAS
EL CONTRATISTA entregd al perfeccionamiento del contrato la respectiva garantia incondicional,

solidaria, irrevocable, y de realizacion automatica en el pais al solo requerimiento, a favor de LA
ENTIDAD, por los conceptos, montos y vigencias siguientes:

e De fiel cumplimiento del contrato: [CONSIGNAR EL MONTO)], a través de la [INDICAR EL TIPO
DE GARANTIA PRESENTADA] N° [INDICAR NUMERO DEL DOCUMENTO] emitida por
[SENALAR EMPRESA QUE LA EMITE]. Monto que es equivalente al diez por ciento (10%) del

monto del contrato original, la misma que debe mantenerse vigente hasta la conformidad de la
recepcion de la prestacion.

Importante

Al amparo de lo dispuesto en el numeral 149.4 del articulo 149 del Reglamento de la Ley de
Contrataciones del Estado, en el caso de contratos periddicos de prestacion de servicios en general,
si el postor ganador de la buena pro solicita la retencién del diez por ciento (10%) del monto del
contrato original como garantia de fiel cumplimiento de contrato, debe consignarse lo siguiente:

i “De fiel cumplimiento del contrato: [CONSIGNAR EL MONTO], a través de la retencién que debe
efectuar LA ENTIDAD, durante la primera mitad del ntimero total de pagos a realizarse, de forma
prorrateada, con cargo a ser devuelto a la finalizacién del mismo.”

En el caso que corresponda, consignar lo siguiente:

e Garantia fiel cumplimiento por prestaciones accesorias: [CONSIGNAR EL MONTO], a través
de la [INDICAR EL TIPO DE GARANTIA PRESENTADA] N° [INDICAR NUMERO DEL
DOCUMENTO] emitida por [SENALAR EMPRESA QUE LA EMITE], la misma que debe
mantenerse vigente hasta el cumplimiento total de las obligaciones garantizadas.

e lo dispuesto en el numeral 151.2 del articulo 151 del Reglamento de la Ley de

. Contrataciones del Estado, si el postor ganador de la buena pro solicita la retencién del diez por

. ciento (10%) del monto del contrato de la prestacién accesoria como garantia de fiel cumplimiento |
de prestaciones accesorias, debe consignarse lo siguiente:

“De fiel cumplimiento por prestaciones accesorias: [CONSIGNAR EL MONTQ], a través de la
| retencion que debe efectuar LA ENTIDAD, durante la primera mitad del niimero total de pagos a |
realizarse, de forma prorrateada, con cargo a ser devuelto a la finalizacién del mismo.”
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. Importante

' De conformidad con el articulo 152 del Reglamento, no se constituira garantia de fiel cumplimiento del

i contrato ni garantia de fiel cumplimiento por prestaciones accesorias, en contratos cuyos montos sean

| iguales o menores a doscientos mil Soles (S/ 200,000.00). Dicha excepcién también aplica a los |
contratos derivados de procedimientos de seleccion por relacion de items, cuando el monto del item
adjudicado o la sumatoria de los montos de los items adjudicados no supere el monto seflalado |
anteriormente.

CLAUSULA OCTAVA: EJECUCION DE GARANTIAS POR FALTA DE RENOVACION

LA ENTIDAD puede solicitar la ejecucién de las garantias cuando EL CONTRATISTA no las hubiere
renovado antes de la fecha de su vencimiento, conforme a lo dispuesto en el literal a) del numeral
155.1 del articulo 155 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado.

CLAUSULA DECIMA: CONFORMIDAD DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

La conformidad de la prestacion del servicio se regula por lo dispuesto en el articulo 168 del
Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado. La conformidad serd otorgada por
[CONSIGNAR EL AREA O UNIDAD ORGANICA QUE OTORGARA LA CONFORMIDAD] en el
plazo maximo de [CONSIGNAR SIETE (7) DIAS O MAXIMO QUINGE (15) DIAS, EN CASO SE
REQUIERA EFECTUAR PRUEBAS QUE PERMITAN VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LA
OBLIGACION] dias de producida la recepcion.

De existir observaciones, LA ENTIDAD las comunica al CONTRATISTA, indicando claramente el
sentido de estas, otorgandole un plazo para subsanar no menor de dos (2) ni mayor de ocho (8)
dias. Dependiendo de la complejidad o sofisticacion de las subsanaciones a realizar el plazo para
subsanar no puede ser menor de cinco (5) ni mayor de quince (15) dias. Si pese al plazo otorgado,
EL CONTRATISTA no cumpliese a cabalidad con la subsanacion, LA ENTIDAD puede otorgar al
CONTRATISTA periodos adicionales para las correcciones pertinentes. En este supuesto
corresponde aplicar la penalidad por mora desde el vencimiento del plazo para subsanar.

Este procedimiento no resulta aplicable cuando los servicios manifiestamente no cumplan con las
caracteristicas y condiciones ofrecidas, en cuyo caso LA ENTIDAD no otorga la conformidad,
debiendo considerarse como no ejecutada la prestacion, aplicandose la penalidad que corresponda
por cada dia de atraso.

CLAUSULA UNDECIMA: DECLARACION JURADA DEL CONTRATISTA

EL CONTRATISTA declara bajo juramento que se compromete a cumplir las obligaciones
derivadas del presente contrato, bajo sancion de quedar inhabilitado para contratar con el Estado
en caso de incumplimiento.

CLAUSULA DUODECIMA: RESPONSABILIDAD POR VICIOS OCULTOS

La conformidad del servicio por parte de LA ENTIDAD no enerva su derecho a reclamar
posteriormente por defectos o vicios ocultos, conforme a lo dispuesto por los articulos 40 de la Ley
de Contrataciones del Estado y 173 de su Reglamento.

El plazo maximo de responsabilidad del contratista es de [CONSIGNAR TIEMPO EN ANOS, NO
MENOR DE UN (1) ANO] afio(s) contado a partir de la conformidad otorgada por LA ENTIDAD.

CLAUSULA DECIMA TERCERA: PENALIDADES

Si EL CONTRATISTA incurre en retraso injustificado en la ejecucion de las prestaciones objeto del
contrato, LA ENTIDAD le aplica automaticamente una penalidad por mora por cada dia de atraso,
de acuerdo a la siguiente férmula;

0.10 x monto vigente
F x plazo vigente en dias

Penalidad Diaria =

Donde:

F = 0.40 para plazos menores o iguales a sesenta (60) dias.
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El retraso se justifica a través de la solicitud de ampliacién de plazo debidamente aprobado.
Adicionalmente, se considera justificado el retraso y en consecuencia no se aplica penalidad,
cuando EL CONTRATISTA acredite, de modo objetivamente sustentado, que el mayor tiempo
transcurrido no le resulta imputable. En este tltimo caso la calificacion del retraso como justificado
por parte de LA ENTIDAD no da lugar al pago de gastos generales ni costos directos de ningtn

tipo, conforme el numeral 162.5 del articulo 162 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del
Estado.

Importante

De haberse previsto establecer penalidades distintas a la penalidad por mora, incluir dichas |
penalidades, los supuestos de aplicacion de penalidad, la forma de calculo de la penalidad para cada
supuesto y el procedimiento mediante el cual se verifica el supuesto a penalizar, conforme el articulo |
163 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado. |

Estas penalidades se deducen de los pagos a cuenta o del pago final, segin corresponda; o si
fuera necesario, se cobra del monto resultante de la ejecucion de |la garantia de fiel cumplimiento.

Estos dos (2) tipos de penalidades pueden alcanzar cada una un monto maximo equivalente al diez
por ciento (10%) del monto del contrato vigente, o de ser el caso, del item que debid ejecutarse.

Cuando se llegue a cubrir el monto maximo de la penalidad por mora o el monto maximo para otras
penalidades, de ser el caso, LA ENTIDAD puede resolver el contrato por incumplimiento.

CLAUSULA DECIMA CUARTA: RESOLUCION DEL CONTRATO

Cualquiera de las partes puede resolver el contrato, de conformidad con el numeral 32.3 del articulo
32 y articulo 36 de la Ley de Contrataciones del Estado, y el articulo 164 de su Reglamento. De
darse el caso, LA ENTIDAD procedera de acuerdo a lo establecido en el articulo 165 del
Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado.

CLAUSULA DECIMA QUINTA: RESPONSABILIDAD DE LAS PARTES
Cuando se resuelva el contrato por causas imputables a algunas de las partes, se debe resarcir los
dafios y perjuicios ocasionados, a traves de la indemnizacion correspondiente. Ello no obsta la
~ aplicacion de las sanciones administrativas, penales y pecuniarias a gque dicho incumplimiento diere
lugar, en el caso que éstas correspondan.

Lo sefialado precedentemente no exime a ninguna de las partes del cumplimiento de las demas
/é obligaciones previstas en el presente contrato.

CLAUSULA DECIMA SEXTA: ANTICORRUPCION

EL CONTRATISTA declara y garantiza no haber, directa o indirectamente, o tratandose de una
persona juridica a través de sus socios, integrantes de los 6rganos de administracion, apoderados,
representantes legales, funcionarios, asesores o personas vinculadas a las que se refiere el articulo
7 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado, ofrecido, negociado o efectuado,
cualquier pago o, en general, cualquier beneficio o incentivo ilegal en relacion al contrato.

Asimismo, el CONTRATISTA se obliga a conducirse en todo momento, durante la ejecucion del
contrato, con honestidad, probidad, veracidad e integridad y de no cometer actos ilegales o de
corrupcién, directa o indirectamente o a través de sus socios, accionistas, participacionistas,
integrantes de los érganos de administracion, apoderados, representantes legales, funcionarios,
asesores y personas vinculadas a las que se refiere el articulo 7 del Reglamento de la Ley de
Contrataciones del Estado.

Ademas, EL CONTRATISTA se compromete a i) comunicar a las autoridades competentes, de
manera directa y oportuna, cualquier acto o conducta ilicita o corrupta de la que tuviera

conocimiento; y ii) adoptar medidas técnicas, organizativas y/o de personal apropiadas para evitar
los referidos actos o practicas.

Finalmente, EL CONTRATISTA se compromete a no colocar a los funcionarios publicos con los
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que deba interactuar, en situaciones reflidas con la ética. En tal sentido, reconoce y acepta la
prohibicion de ofrecerles a éstos cualquier tipo de obsequio, donacion, beneficio y/o gratificacion,
ya sea de bienes o servicios, cualquiera sea la finalidad con la que se lo haga.

CLAUSULA DECIMA SETIMA: MARCO LEGAL DEL CONTRATO

Solo en lo no previsto en este contrato, en la Ley de Contrataciones del Estado y su Reglamento,
en las directivas que emita el OSCE y demas normativa especial que resulte aplicable, seran de
aplicacion supletoria las disposiciones pertinentes del Cadigo Civil vigente, cuando corresponda, y
demas normas de derecho privado.
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CLAUSULA DECIMA OCTAVA: SOLUCION DE CONTROVERSIAS®

Las confroversias que surjan entre las partes durante la ejecucion del contrato se resuelven
mediante conciliacion o arbitraje, segun el acuerdo de las partes.

Cualquiera de las partes tiene derecho a iniciar el arbitraje a fin de resolver dichas controversias
dentro del plazo de caducidad previsto en la Ley de Contrataciones del Estado y su Reglamento.

Facultativamente, cualquiera de las partes tiene el derecho a solicitar una conciliacion dentro del
plazo de caducidad correspondiente, segulin lo sefialado en el articulo 224 del Reglamento de la
Ley de Contrataciones del Estado, sin perjuicio de recurrir al arbitraje, en caso no se llegue a un
acuerdo entre ambas partes o se llegue a un acuerdo parcial. Las controversias sobre nulidad del
contrato solo pueden ser sometidas a arbitraje.

El Laudo arbitral emitido es inapelable, definitivo y obligatorio para las partes desde el momento de

su notificacién, segulin lo previsto en el numeral 45.21 del articulo 45 de la Ley de Contrataciones
del Estado.

CLAUSULA DECIMA NOVENA: FACULTAD DE ELEVAR A ESCRITURA PUBLICA

Cualquiera de las partes puede elevar el presente contrato a Escritura Publica corriendo con todos
los gastos que demande esta formalidad.

CLAUSULA VIGESIMA: DOMICILIO PARA EFECTOS DE LA EJECUCION CONTRACTUAL
Las partes declaran el siguiente domicilio para efecto de las notificaciones que se realicen durante
la ejecucién del presente contrato:

DOMICILIO DE LA ENTIDAD: [.iiherieiriiisnennnins 1

DOMICILIO DEL CONTRATISTA: [CONSIGNAR EL DOMICILIO SENALADO POR EL POSTOR
GANADOR DE LA BUENA PRO AL PRESENTAR LOS REQUISITOS PARA EL
PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO]

La variacion del domicilio aqui declarado de alguna de las partes debe ser comunicada a la otra
parte, formalmente y por escrito, con una anticipaciéon no menor de quince (15) dias calendario.

De acuerdo con las bases integradas, la oferta y las disposiciones del presente contrato, las partes

lo firman por duplicado en sefial de conformidad en la ciudad de [............... ] al [CONSIGNAR
FECHA].
/ “LA ENTIDAD" “EL CONTRATISTA”
Importante

" Este documento pi)édé firmérs'e_éig;'fé}ﬁ;}ehfé si ambas pan‘es cuentan con firma digitéll', 'seg'ﬂn la
Ley N° 27269, Ley de Firmas y Certificados Digitales™. |

De acuerdo con el numeral 225.3 del articulo 225 del Reglamento, las partes pueden recurrir al arbitraje ad hoc cuando las
controversias deriven de procedimientos de seleccion cuyo valor estimado sea menor o igual a cinco millones con 00/100
soles (S/ 5 000 000,00).

0 para  mayor informacién sobre la normativa de firmas y certificados  digitales ingresar a
https:/iwww.indecopi.gob.pe/webl/firmas-digitales/firmar-y-certificados-digitales

\_ @
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ANEXO N°1
DECLARACION JURADA DE DATOS DEL POSTOR

Sefiores

ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES
CONTRATACION DIRECTA N° 02-2023-UNACH
Presente.-

El que se suscribe, [................. ], postor y/o Representante Legal de [CONSIGNAR EN CASO DE SER
PERSONA JUR[DICA], identificado con [CONSIGNAR TIPO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD] N°
[CONSIGNAR NUMERO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD], con poder inscrito en la localidad de
[CONSIGNAR EN CASO DE SER PERSONA JURIDICA] en la Ficha N° [CONSIGNAR EN CASO DE
SER PERSONA JURIDICA] Asiento N° [CONSIGNAR EN CASO DE SER PERSONA
JURIDICA],DECLARO BAJO JURAMENTO que la siguiente informacion se sujeta a la verdad:

Nombre, Denominacién o

Razdn Social :

Domicilio Legal :

RUC: | Teléfono(s) :
MYPE! Si | No |

~

Correo electrénico :

Autorizacion de notificacion por correo electrénico:
Autorizo que se notifiquen al correo electrénico indicado las siguientes actuaciones:

Solicitud de la descripcion a detalle de todos los elementos constitutivos de la oferta.

Solicitud de reduccion de la oferta econdmica.

Solicitud de subsanacién de los requisitos para perfeccionar el contrato.

Solicitud para presentar los documentos para perfeccionar el contrato, seglin orden de prelacion,
de conformidad con lo previsto en el articulo 141 del Reglamento.

Respuesta a la solicitud de acceso al expediente de contratacion.

Notificacion de la orden de servicios'?

By Py =

o w

Asimismo, me comprometo a remitir la confirmacién de recepcion, en el plazo maximo de dos (2) dias
habiles de recibida la comunicacion.

// [CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA|]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal, segtin corresponda

!mportante

La notrfrcac.von dmg.«da a !a drrecmén de correo electrémco conSIgnada se entenderé vahdamente
- efectuada cuando la Entfdad reciba acuse de recepcion.

Esta informacidn sera verificada por la Entidad en la pagina web del Ministerio de Trabajo y Promocién del Empleo en la
seccion consulta de empresas acreditadas en el REMYPE en el link http://www2.trabajo.gob.pe/servicios-en-linea-2-2/ y se
tendra en consideracion, en caso el postor ganador de la buena pro solicite la retencion del diez por ciento (10%) del monto
del contrato, en calidad de garantia de fiel cumplimiento, en los contratos periédicos de prestacién de servicios, segtn lo
sefialado en el numeral 149.4 del articulo 149 y numeral 151.2 del articulo 151 del Reglamento. Asimismo, dicha informacidn
se tendra en cuenta en caso de empate, conforme a lo previsto en el articulo 91 del Reglamento.

Cuando el monto del valor estimado del procedimiento o del item no supere los doscientos mil Soles (S/ 200,000.00), en
caso se haya optado por perfeccionar el contrato con una orden de servicios.
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| Cuando se trate de consorcios, la declaracion jurada es la siguiente:

ANEXO N°1

DECLARACION JURADA DE DATOS DEL POSTOR

$eﬁores

ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES
CONTRATACION DIRECTA N°02-2023-UNACH
Presente.-

Elque se suscribe, [................. ], representante comun del consorcio [CONSIGNAR EL NOMBRE DEL
CONSORCIQ], identificado con [CONSIGNAR TIPO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD] N°
[CONSIGNAR NUMERO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD], DECLARO BAJO JURAMENTO gue la
siguiente informacion se sujeta a la verdad:

Datos del consorciado 1

Nombre, Denominacién o

Razén Social :

Domicilio Legal :

RUC : | Teléfono(s) :
MYPE'3 Si | No |
Correo electrénico :

Datos del consorciado 2

Nombre, Denominacién o

Razén Social :

Domicilio Legal :

RUC: | Teléfono(s) :
MYPE4 Si | No |
Correo electronico :

Datos del consorciado ...

Nombre, Denominacion o

Razdn Social :

Domicilio Legal :

RUC : | Teléfono(s) :
MYPE'S Si | No |
Correo electronico :

Autorizacion de notificacion por correo electrénico:

[ Correo electrénico del consorcio:

Autorizo que se notifiqguen al correo electrénico indicado las siguientes actuaciones:

En los contratos periédicos de prestacién de servicios, esta informacién sera verificada por la Entidad en la pagina web del
Ministerio de Trabajo y Promocion del Empleo en la seccién consulta de empresas acreditadas en el REMYPE en el link
http://www2.trabajo.gob.pe/servicios-en-linea-2-2/ y se tendra en consideracion, en caso el consorcio ganador de la buena
pro solicite la retencidn del diez por ciento (10%) del monto del contrato, en calidad de garantia de fiel cumplimiento, segtn
lo sefialado en el numeral 149.4 del articulo 149 y numeral 151.2 del articulo 151 del Reglamento. Asimismo, dicha
informacién se tendra en cuenta en caso de empate, conforme a lo previsto en el articulo 91 del Regiamento. Para dichos
efectos, todos los integrantes del consorcio deben acreditar la condicién de micro o pequefia empresa.

% Ibidem.

5 Ibidem.
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Solicitud de la descripcion a detalle de todos los elementos constitutivos de la oferta.

Solicitud de reduccion de la oferta econdmica.

Solicitud de subsanacion de los requisitos para perfeccionar el contrato.

Solicitud para presentar los documentos para perfeccionar el contrato, segun orden de prelacién,
de conformidad con lo previsto en el articulo 141 del Reglamento.

Respuesta a la solicitud de acceso al expediente de contratacidn.

Notificacion de la orden de servicios'®

el o

oo

Asimismo, me comprometo a remitir la confirmacién de recepcion, en el plazo maximo de dos (2) dias
hébiles de recibida la comunicacion.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del representante
comtn del consorcio

Importante

La notificacion dirigida a la direccién de correo electrénico consignada se entendera vélidamente
- efectuada cuando la Entidad reciba acuse de recepcion.

16 Cuando el monto del valor estimado del procedimiento o del item no supere los doscientos mil Soles (S/ 200,000.00), en

caso se haya optado por perfeccionar el contrato con una orden de servicios.

@
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ANEXO N° 2

DECLARACION JURADA
(ART. 52 DEL REGLAMENTO DE LA LEY DE CONTRATACIONES DEL ESTADO)

Sefiores

ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES
CONTRATACION DIRECTA N° 02-2023-UNACH
Presente.-

Mediante el presente el suscrito, postor y/o Representante Legal de [CONSIGNAR EN CASO DE SER
PERSONA JURIDICA], declaro bajo juramento:

i.  No haber incurrido y me obligo a no incurrir en actos de corrupcién, asi como a respetar el
principio de integridad.

ii. No tener impedimento para postular en el procedimiento de selecciéon ni para contratar con el
Estado, conforme al articulo 11 de la Ley de Contrataciones del Estado.

iii. ~Conocer las sanciones contenidas en la Ley de Contrataciones del Estado y su Reglamento, asi
como las disposiciones aplicables de la Ley N° 27444, Ley del Procedimiento Administrativo
General.

iv. Participar en el presente proceso de contratacién en forma independiente sin mediar consulta,
comunicacién, acuerdo, arreglo o convenio con ninguin proveedor; y, conocer las disposiciones
del Decreto Legislativo N° 1034, Decreto Legislativo que aprueba la Ley de Represion de
Conductas Anticompetitivas.

v. Conocer, aceptar y someterme a las bases, condiciones y reglas del procedimiento de seleccion.

vi. Ser responsable de la veracidad de los documentos e informacién que presento en el presente
procedimiento de seleccion.

vii. Comprometerme a mantener la oferta presentada durante el procedimiento de seleccién y a
perfeccionar el contrato, en caso de resultar favorecido con la buena pro.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

‘Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal, segun corresponda

Importante

En el caso de Consorcios, cada mtegrante debe presentar esta decfaracron Jruraa‘a salvo que sea
presentada por el representante comun del consorc:o
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ANEXO N° 3

DECLARACION JURADA DE CUMPLIMIENTO DE LOS TERMINOS DE REFERENCIA

Sefiores

ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES
CONTRATACION DIRECTA N° 02-2023-UNACH
Presente.-

Es grato dirigirme a usted, para hacer de su conocimiento que luego de haber examinado las bases y
demas documentos del procedimiento de la referencia y, conociendo todos los alcances y las
condiciones detalladas en dichos documentos, el postor que suscribe ofrece el servicio de
[CONSIGNAR EL OBJETO DE LA CONVOCATORIA], de conformidad con los Términos de Referencia
que se indican en el numeral 3.1 del Capitulo Ill de la seccion especifica de las bases y los documentos
del procedimiento.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal o comtin, seguin corresponda

Importante

. Adicionalmente, puede requerirse la presentacién de documentacion que acredite el cumplimiento
. de los términos de referencia, conforme a lo indicado en el acépite relacionado al contenido de las

ofertas de la presente seccion de las bases.
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ANEXO N° 4
DECLARACION JURADA DE PLAZO DE PRESTACION DEL SERVICIO

$eﬁores
ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES

CONTRATACION DIRECTA N° 02-2023-UNACH
Presente.-

Mediante el presente, con pleno conocimiento de las condiciones que se exigen en las bases del
procedimiento de la referencia, me comprometo a prestar el servicio objeto del presente procedimiento

de seleccién en el plazo de [CONSIGNAR EL PLAZO OFERTADOQ].

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal o comiin, segiin corresponda
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ANEXO N° 5

PROMESA DE CONSORCIO
(Solo para el caso en que un consorcio se presente como postor)

Sefiores

ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES
CONTRATACION DIRECTA N° 02-2023-UNACH
Presente.-

Los suscritos declaramos expresamente que hemos convenido en forma irrevocable, durante el lapso

que dure el procedimiento de seleccion, para presentar una oferta conjunta a la CONTRATACION
DIRECTA N° 02-2023-UNACH.

Asimismo, en caso de obtener la buena pro, nos comprometemos a formalizar el contrato de consorcio,
de conformidad con lo establecido por el articulo 140 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del
Estado, bajo las siguientes condiciones:

a) Integrantes del consorcio

1. [NOMBRE, DENOMINACION O RAZON SOCIAL DEL CONSORCIADO 1].
2. [NOMBRE, DENOMINACION O RAZON SOCIAL DEL CONSORCIADO 2].

b) Designamos a [CONSIGNAR NOMBRES Y APELLIDOS DEL REPRESENTANTE COMUN],
identificado con [CONSIGNAR TIPO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD] N° [CONSIGNAR
NUMERO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD], como representante comun del consorcio para
efectos de participar en todos los actos referidos al procedimiento de seleccion, suscripcién y
ejecucion del contrato correspondiente con [CONSIGNAR NOMBRE DE LA ENTIDAD].

Asimismo, declaramos que el representante comun del consorcio no se encuentra impedido,
inhabilitado ni suspendido para contratar con el Estado.

c) Fijamos nuestro domicilio legal comun en [......ccccevveriiveennen, ]

d) Las obligaciones que corresponden a cada uno de los integrantes del consorcio son las siguientes:

OBLIGACIONES DE [NOMBRE, DENOMINACION O RAZON SOCIAL DEL

0 17
1 CONSORCIADO 1] [%]
[DESCRIBIR LAS OBLIGACIONES DEL CONSORCIADO 1]
,,  OBLIGACIONES DE [NOMBRE, DENOMINACION O RAZON SOCIAL DEL (4 11
© CONSORCIADO 2] b
[DESCRIBIR LAS OBLIGACIONES DEL CONSORCIADO 2]
TOTAL OBLIGACIONES 100%19

17 Consignar Gnicamente el porcentaje total de las obligaciones, el cual debe ser expresado en nimero entero, sin decimales.
8 Consignar tnicamente el porcentaje total de las obligaciones, el cual debe ser expresado en niimero entero, sin decimales.

19 Este porcentaje corresponde a la sumatoria de los porcentajes de las obligaciones de cada uno de los integrantes del consorcio.
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[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA)]

Consorciado 1 Consorciado 2
Nombres, apellidos y firma del Consorciado 1 Nombres, apellidos y firma del Consorciado 2
o de su Representante Legal o de su Representante Legal
Tipo y N° de Documento de Identidad Tipo y N° de Documento de Identidad

Im portainte 7

De conformidad con el articulo 52 del Reglamento, las firmas de los integrantes del consorcio
. deben ser legalizadas. ‘
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ANEXO N° 6

PRECIO DE LA OFERTA

Sefiores

ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES
CONTRATACION DIRECTA N° 02-2023-UNACH
Presente.-

Es grato dirigirme a usted, para hacer de su conocimiento que, de acuerdo con las bases, mi oferta es
la siguiente:

CONCEPTO CANTIDAD PRECIO UNITARIO PRECIO TOTAL

TOTAL

)

El precio de la oferta [CONSIGNAR LA MONEDA DE LA CONVOCATORIA] incluye todos los tributos,
seguros, transporte, inspecciones, pruebas y, de ser el caso, los costos laborales conforme a la
legislacion vigente, asi como cualquier otro concepto que pueda tener incidencia sobre el costo del
servicio a contratar; excepto la de aquellos postores que gocen de alguna exoneracién legal, no
incluiran en el precio de su oferta los tributos respectivos.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]
‘Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal o comiin, segtin corresponda
. Importante

e En caso que el postor reduzca su oferta, segun lo previsto en el articulo 68 del Reglamento,
debe presentar nuevamente este Anexo. ‘

e E postor que goce de alguna exoneracion legal, debe indicar que su oferta no incluye el tributo
materia de la exoneracion, debiendo incluir el siguiente texto:

“Mi oferta no incluye [CONSIGNAR EL TRIBUTO MATERIA DE LA EXONERACION]".
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ANEXO N° 8

EXPERIENCIA DEL POSTOR EN LA ESPECIALIDAD

Sefiores

ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES
CONTRATACION DIRECTA N° 02-2023-UNACH
Presente.-

Mediante el presente, el suscrito detalla la siguiente EXPERIENCIA EN LA ESPECIALIDAD:

7 FECHA DEL| FECHA DE LA
i SiiEiTe OBJETO DEL néé:n?;ugggzgéo&f CONTRATO [CONFORMIDAD|  EXPERIENCIA |
CONTRATO o OCP® | DESEREL |PROVENIENTEZ DE:
CASO?
1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
/20
4 TOTAL

% Se refiere a la fecha de suscripcién del contrato, de la emision de la Orden de Servicios o de cancelacion del comprobante

de pago, segln corresponda.
2l Unicamente, cuando la fecha del perfeccionamiento del contrato, sea previa a los ocho (8) afios anteriores a la fecha de
presentacion de ofertas, caso en el cual el postor debe acreditar que la conformidad se emiti6 dentro de dicho periodo.
2 Si el titular de la experiencia no es el postor, consignar si dicha experiencia corresponde a la matriz en caso que el postor
sea sucursal, o fue transmitida por reorganizacién societaria, debiendo acompaiar la documentacién sustentatoria
correspondiente. Al respecto, segln la Opinion N° 216-2017/DTN “Considerando que la sociedad matriz v la sucursal
constituyen la misma persona juridica, la sucursal puede acreditar como suya la experiencia de su matriz”. Del mismo modo,
segun lo previsto en la Opinién N® 010-2013/DTN, “... en una operacion de reorganizacién societaria que comprende tanto
una fusion como una escision, la sociedad resultante podré acreditar como suya la experiencia de la sociedad incorporada
o absorbida, que se extingue producto de la fusidn; asimismo, si en virtud de la escisién se transfiere un bloque patrimonial
consistente en una linea de negocio completa, la sociedad resultante podra acreditar como suya la experiencia de la sociedad
escindida, correspondiente a la linea de negocio transmitida. De esta manera, la sociedad resultante podré emplear la
experiencia transmitida, como consecuencia de la reorganizacion societaria antes descrita, en los futuros procesos de
seleccién en los que participe”.

2 Se refiere al monto del contrato ejecutado incluido adicionales y reducciones, de ser el caso.

#  Eltipo de cambio venta debe corresponder al publicado por la SBS correspondiente a la fecha de suscripcién del contrato,
de la emision de la Orden de Servicios o de cancelacién del comprobante de pago, segiin corresponda.

% Consignar en la moneda establecida en las bases.
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ANEXO N° 9

DECLARACION JURADA
(NUMERAL 49.4 DEL ARTICULO 49 DEL REGLAMENTO)

Sefiores

ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES
CONTRATACION DIRECTA N°02-2023-UNACH
Presente.-

Mediante el presente el suscrito, postor y/o Representante Legal de [CONSIGNAR EN CASO DE SER
PERSONA JURIDICA], declaro que la experiencia que acredito de la empresa [CONSIGNAR LA
DENOMINACION DE LA PERSONA JURIDICA] como consecuencia de una reorganizacion societaria,
no se encuentra en el supuesto establecido en el numeral 49.4 del articulo 49 del Reglamento.

/{ [CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

‘Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal, segtin corresponda

Importante

A pfo A o idan Ao o e ibn el po

la F\’elfn d oveedores a

ncionados porel Tribunal de Contrataciones del Estado con Sancién |
- Vigente en http.//portal.osce.gob.pe/rp/content/relacién-de-proveedores-sancionados.
- También le asiste dicha facultad al 6rgano encargado de las contrataciones o al organo de la |
. Entidad al que se le haya asignado la funcién de verificacion de la oferta presentada por el postor |

ganador de la buena pro.




