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Universidad Nacional Auténoma de Chota
“Afio de la unidad, la paz y el desarrollo”
SECRETARIA-GENERAL

RESOLUCION PRESIDENCIAL N° 208-2023-UNACH
Chota, 10 de noviembre de 2023

VISTO:

La solicitud de Aprobacion de Bases, de fecha 09 de noviembre de 2023, presentada por el Comité de Seleccion
del proceso de seleccion Adjudicacion Simplificada N° 06-2023-UNACH; y,

CONSIDERANDO:

Que, el articulo 18 de la Constitucion Politica del Perd; la Universidad es la comunidad de profesores, alumnos
\y graduados (...) cada universidad es autonoma en su régimen normativo de gobiemo académico,
] administrativo y economico, las universidades se rigen por sus propios estatutos en el marco de la Constitucion
y de las Leyes.

Que, la Ley N° 30220, Ley Universitaria, en su articulo 8, establece que el Estado reconoce autonomia
Universitaria, la autonomia inherente a las Universidades se ejerce de conformidad con lo establecido en la
Constitucion, la presente Ley y demas normativa aplicable, esta autonomia se manifiesta en los siguientes
regimenes: normativos, de gobierno, académico, administrativo y econémico, concordante con el art. 10 del
Estatuto universitario de la Universidad Nacional Autonoma de Chota.

Que, el articulo IV del Titulo Preliminar del Texto Unico Ordenado de la Ley del Procedimiento Administrativo
- Qeneral, Ley 27444, establece que son principios del procedimiento administrativo, Principio de legalidad. - Las
hutoridades 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. Lo que
significa que la actuacion de las autoridades de las entidades de la administracion publica, como la Universidad
Nacional Auténoma de Chota, deben restringir su accionar a lo estrictamente estipulado en las facultades y
funciones conferidas en la Constitucion, la ley y las normas administrativas.

Que, con Resolucion Presidencial N° 201-2023-UNACH, de fecha 24 de octubre de 2023, se aprueba la
modificacion N° 10 del Plan Anual de Contrataciones (PAC) de la Universidad Nacional Autonoma de Chota,
Version N° 12, incluyéndose 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 IL.

Que, por Resolucién Presidencial N° 204-2023-UNACH, de fecha 27 de octubre de 2023, se aprobo el
expediente de contratacion denominado el expediente de contratacion denominado Adjudicacion
Simplificada N° 06-2023-UNACH “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"y se

designé al comité de seleccién.
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Que, mediante solicitud de Aprobacion de Bases, de fecha 09 de noviembre de 2023, presentada por
el Comité de Seleccion del proceso de seleccion Adjudicacion Simplificada N° 06-2023-UNACH, se
solicita la aprobacién de las Bases del procedimiento de seleccion: "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, de conformidad con el articulo 62° de la Ley Universitaria N°® 30220 y el articulo 24° del Estatuto de la
Universidad Nacional Autonoma de Chota.

SE RESUELVE:

ARTICULO PRIMERO: APROBAR, las bases administrativas del procedimiento de seleccion ADJUDICACION
SIMPLIFICADA N°06-2023-UNACH- PRIMERA CONVOCATORIA, cuyo objeto es 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", documento que como Anexo forma parte de la presente resolucion.

ARTICULO SEGUNDO: DEJAR SIN EFECTO todo acto administrativo que se oponga a la presente
Resolucion.

REGISTRESE, COMUNIQUESE, CUMPLASE Y ARCHIVESE
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FORMATO N° 07
SOLICITUD Y APROBACION DE BASES O SOLICITUD DE EXPRESION DE INTERES

SOLICITUD DE APROBACION DE BASES O SOLICITUD DE EXPRESION DE INTERES

(PARA SER LLENADO POR EL COMITE DE SELECCION O EL ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES)
1 NUMERO Y FECHA DEL DOCUMENTO Nimero 001-2023
Fecha 9/11/2023
2 DEPENDENCIA A QUIEN SE REQUIERE LA
SOLICITUD PRESIDENCIA
3 ORGANO QUE SOLICITA LA APROBACION DE Comité de seleccién X
BASES O SOLICITUD DE EXPRESION DE INTERES
Organo encargado de las
contrataciones
4 DATOS REFERIDOS AL DOCUMENTO DE N RESOLUCION PRESIDENCIAL N° 204-20231
DESIGNACION DEL COMITE DE SELECCION Himefa UNACH
Fecha 27/10/2023
5 DATOS DE LA APROBACION DEL EXPEDIENTE DE Niimaro RESOLUCION PRESIDENCIAL N° 204-20231
CONTRATACION UNACH
Fecha 27/10/2023
6 |DATOS DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION
6.1 TIPO DE PROCEDIMIENTO e ] _— Subasta Inversa
DE SELECCION Ligiasion Papliea Electrénica
Concurso Publico Seleccion de
————— Consultores
Adjudicacion Simplificada X Individuales
N® 06-2023-UNACH N° de convocatoria 1
6.2 OBJETO DE LA Bienes
CONVOCATORIA = Consultoria de obra
Servicios en general X
Consultoria en general Ejecucion de obra
6.3 DENOMINACION DE LA CONTRATACION DEL SERVICIO ALIMENTARIO (DESAYUNO, ALMUERZO Y CENA)
CONVOCATORIA PARA ESTUDIANTES BENEFICIARIOS DEL COMEDOR UNIVERSITARIO DE LA
UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA, PERIODO ACADEMICO 2023-11
6.4 ANTIGUEDAD DEL VALOR
REFERENCIAL 3 meses
7 |SOBRE EL PROYECTO DE BASES O SOLICITUD DE EXPRESION DE INTERES, SEGUN CORRESPONDA
Numero del Acta 002-2023-CS-AS-6 Fecha del Acta| 9/01/2023

8 |DECLARACION
El proyecto de BASES esta visado en todas sus paginas por todos los integrantes del COMITE DE SELECCION

El proyecto de BASES incluye el requerimiento de la prestacion, objeto de la convocatoria.

El proyecto de BASES tiene el contenido minimo previsto en el articulo 27 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado,
segln corresponda, de acuerdo al tipo de procedimiento de seleccion y el objeto de la convocatoria. '

SOLJCITUD
Porgl presente, se solicita la aprobacion de BASES del procedimiento mencionado en el presente documento.
Tyl

-_—

Nicn ool

NACH -

b o
= = — o
BRI &J
I !

< Qi LY A

olg | 18 _ / b,

Z | % NN NANCY SEMPERTEGUI SANCHEZ

wi 2 S M

o|< T P o

w s I . < —~

S A== e

a B p & KARlN\lHFUA@H’NOZA CUBAS ANDWBﬁ?‘lAN BONON I;FNA
] o H

< ) v

T B .J: NOMBRES Y FIRMAS DE LOS MIEMBROS DEL COMITE DE SELECCION O DEL FUNCIONARIO RESPONSABLE DEL

il B ] ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES

w1 ! /

o . :

O 2 o

w o

o & E

1de1



209

FORMATO N° 06
ACTA DE CONFORMIDAD DE PROYECTO DE BASES O SOLICITUD DE EXPRESION DE INTERES

i c
1 NUMERO DE ACTA 002-2023-CS-AS-6

2 |SOBRE LA INFORMACION GENERAL

En, la ciudad de Chota, a los 9 dias del mes de noviembre del afio 2023, en el local de la oficina de la Unidad de
Abastecimiento, a las 8:00 horas, se reunieron los miembros del comité de seleccién designados mediante
RESOLUCION PRESIDENCIAL N° 204-2023-UNACH, encargado de la preparacién, conduccién y realizacion del
procedimiento de seleccion de Adjudicacion Simplificada N° 06-2023-UNACH, cuyo objeto de convocatoria es
"CONTRATACION DEL SERVICIO ALIMENTARIO (DESAYUNO, ALMUERZO Y CENA) PARA ESTUDIANTES
BENEFICIARIOS DEL COMEDOR UNIVERSITARIO DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA,
PERIODO ACADEMICO 2023-11", a fin de dar conformidad al proyecto de BASES.

3 |SOBRE EL QUORUM Y LOS MIEMBROS PARTICIPANTES DE LA SESION
El quorum necesario que exige la normativa de contrataciones del Estado se logré con la presencia de los siguientes

miembros:
T NANCY SEMPERTEGUI Titular| X | oo | DIRECCION DE BIENESTAR
SANCHEZ Suplente P : UNIVERSITARIO
E5rser ilaribrg KARIN JHULIANA Tiwlarl X | . .| DIRECCION DE BIENESTAR
' ESPINOZA CUBAS Suplente P : UNIVERSITARIO
Segundo Miembro ANDY BRAIAN BONON EETLE Dependencia: NIt BE
9 LEIVA Suplente P ' ABASTECIMIENTO

4 [SOBRE EL ACUERDO DE APROBACION
Los miembros del comité de seleccién manifiestan que han tenido a la vista el proyecto de BASES, y que este fue
revisado por cada uno de los presentes, por lo que, en total libertad y conocimiento, se acuerda por UNANIMIDAD aprobar

el mencionado proyecto, a fin de que sea elevado al funcionario competente para su aprobacion final y con ello poder
convocar el procedimiento de seleccion.

5 |OBSERVACIONES

2

NANCY-SEMPERTEGUI SANCHEZ
NOMBRE Y FIRMA DEL PRESIDENTE DEL COMITE DE SELECCION

. )

) /

v 54 i " .
—— i = :
KARIN JHULIANAESPINOZA CUBAS ANDY BRAIAN BONON LEIVA
NOMBRE Y FIRMA DEL PRIMER MIEMBRO NOMBRE Y FIRMA DEL SEG{JNDO MIEMBRO
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BASES ESTANDAR DE ADJUDICACION
SIMPLIFICADA PARA LA CONTRATACION DE
SERVICIOS EN GENERAL

Aprobado mediante Directiva N°001-2019-OSCE/CD

SUB DIRECCION DE NORMATIVIDAD — DIRECCION TECNICO NORMATIVA
ORGANISMO SUPERVISOR DE LAS CONTRATACIONES DEL ESTADO - OSCE
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UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA
ADJUDICACION SIMPLIFICADA N° 06-2023-UNACH

SIMBOLOGIA UTILIZADA:

N° | Simbolo Descripcion
La informacién solicitada dentro de los corchetes sombreados
1 [ABC] / [ debe ser completada por la Entidad durante la elaboracién de
las bases.
Es una indicacién, o informacién que deberd ser completada por
la Entidad con posterioridad al oforgamiente de la buena pro
2 | [ABC] / [.......] para el caso especifico de la elaboracién de la PROFORMA DEL
CONTRATO; o por los proveedores, en el caso de los ANEXOS de
la oferta.
Importante Se refiere a consideraciones importantes o tener en cuenta por el
3 érgane encargado de las contrataciones o comité de seleccién,
» Abc segln corresponda y por los proveedores.
Advertencia Se refiere a advertencias a tener en cuenta por el érgano
4 o encargado de las contrataciones o comité de seleccién, segin
| corresponda y por los proveedores.
= Se refiere a considercaciones Importantes a tener en cuenta por el
5 Importante para la Entidad érgano encargado de las contrataciones o comité de seleccién,
o Xyz seglin corresponda y deben ser eliminadas una vez culminada la
elaboracién de las bases.

CARACTERISTICAS DEL DOCUMENTO:

Las bases esténdar deben ser elaboradas en formato WORD, y deben tener las siguientes caracteristicas:

N° | Caracteristicas Parédmetros
1 Margenes Superior : 2.5 cm Inferior: 2.5 cm
o lzquierda: 2.5 em Derecha: 2.5 cm
2 | Fuente Arial
Normal: Para el contenido en general
3 Estilo de Fuente Cursiva: Para el encabezado y pie de pagina
Para las Consideraciones importantes (item 3 del cuadro anterior)
a | color deFusiite Automdtico: Para el contenido en general i
Azul : Para las Consideraciones importantes (ltem 3 del cuadre anterior)
16 : Para las dos primeras hojas de las Secciones General y Especifica
11 : Para el nombre de los Capitulos.
5 | Tamafo de Letra 10 : Para el cuerpo del docurz‘nenro en g.enerul
@ : Para el encabezado y pie de pdgina
Para el contenido de los cuadros, pudiendo variar, segin la necesidad
8 : Para las Notas al pie
Justificada: Para el contenido en general y notas al pie.
6 | Alineacion Centrada : Para la primera pdging, los titulos de las Secciones y nombres
de los Capitulos)
7 | Interlineado Sencillo
Anterior : 0
E iad :
. FRagiaco Posterior : 0
¢ | Bubrayenls Para los nombres de las Secciones y para resaltar o hacer hincapié en algin
concepto
INSTRUCCIONES DE USO:

1. Una vez registrada la informacién solicitada dentro de los corchetes sombreados en gris, el fexto
deberd quedar en letra tamafio 10, con estilo normal, sin formato de negrita y sin sombrear.

2. Lla nota IMPORTANTE no puede ser modificada ni eliminada en la Seccién General, En el caso de la
Seccién Especifica debe seguirse la instruccién que se indica en dicha nofa.

Elaboradas en enero de 2019
Modificadas en marzo, junio y diciembre de 2019, julio 2020, julio y diciembre 2021, junio y octubre de

2022
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BASES ESTANDAR DE ADJU,DICAClC')N SIMPLIFICADA
PARA LA CONTRATACION DE SERVICIOS EN
GENERAL

ADJUDICACION SIMPLIFICADA N°
06-2023-UNACH

CONTRATACION DEL SERVICIO ALIMENTARIO
(DESAYUNO, ALMUERZO Y CENA) PARA
ESTUDIANTES BENEFICIARIOS DEL COMEDOR
UNIVERSITARIO DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL
AUTONOMA DE CHOTA, PERIODO ACADEMICO 2023-
Il
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UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA
ADJUDICACION SIMPLIFICADA N° 06-2023-UNACH

DEBER DE COLABORACION

La Entidad y todo proveedor que se someta a las presentes Bases, sea como participante,
postor y/o contratista, deben conducir su actuacion conforme a los principios previstos en
la Ley de Contrataciones del Estado.

En este contexto, se encuentran obligados a prestar su colaboracién al OSCE y a la
Secretaria Técnica de la Comision de Defensa de la Libre Competencia del INDECOPI, en
todo momento segln corresponda a sus competencias, a fin de comunicar presuntos casos
de fraude, colusién y corrupcion por parte de los funcionarios y servidores de la Entidad,
asi como los proveedores y demas actores que participan en el proceso de contratacion.

De igual forma, deben poner en conocimiento del OSCE y a la Secretaria Técnica de la
Comision de Defensa de la Libre Competencia del INDECOPI los indicios de conductas
anticompetitivas que se presenten durante el proceso de contratacion, en los términos del
Decreto Legislativo N° 1034, "Ley de Represion de Conductas Anticompetitivas”, o norma
que la sustituya, asi como las demas normas de la materia.

La Entidad y todo proveedor que se someta a las presentes Bases, sea como participante,
postor y/o contratista del proceso de contratacion deben permitir al OSCE o a la Secretaria
Técnica de la Comision de Defensa de la Libre Competencia del INDECOPI el acceso a la
informacion referida a las contrataciones del Estado que sea requerida, prestar testimonio
o absolucién de posiciones que se requieran, entre otras formas de colaboracion.
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ADJUDICACION SIMPLIFICADA N° 06-2023-UNACH

SECCION GENERAL

DISPOSICIONES COMUNES DEL PROCEDIMIENTO
DE SELECCION

(ESTA SECCION NO DEBE SER MODIFICADA EN NINGUN EXTREMO, BAJO SANCION DE NULIDAD)
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UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA
ADJUDICACION SIMPLIFICADA N° 06-2023-UNACH

CAPITULO I
ETAPAS DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION

1.1. REFERENCIAS
Cuando en el presente documento se mencione la palabra Ley, se entiende que se esta
haciendo referencia a la Ley N° 30225, Ley de Contrataciones del Estado, y cuando se
mencione la palabra Reglamento, se entiende que se estd haciendo referencia al

Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado aprobado por Decreto Supremo N°
344-2018-EF.

Las referidas normas incluyen sus respectivas modificaciones, de ser el caso.

1.2. CONVOCATORIA

Se realiza a través de su publicacién en el SEACE de conformidad con lo sefialado en el
articulo 54 del Reglamento, en la fecha sefialada en el calendario del procedimiento de
seleccion, debiendo adjuntar las bases y resumen ejecutivo.

1.3. REGISTRO DE PARTICIPANTES

El registro de participantes se realiza conforme al articulo 55 del Reglamento. En el caso
de un consorcio, basta que se registre uno (1) de sus integrantes.

| Importante

—

| e Para registrarse como participante en un procedimienfo de seleccién convocado por las

Entidades del Estado Peruano, es necesario que los proveedores cuenten con inscripcion
| vigente y estar habilitados ante el Registro Nacional de Proveedores (RNP) que administra el
| Organismo Supervisor de las Contrataciones del Estado (OSCE). Para obtener mayor
| informacion, se puede ingresar a la siguiente direccion electronica: www.rnp.gob.pe.

Certificado SEACE (usuario y contrasena). Asimismo, deben observar las instrucciones
sefialadas en el documento de orientacion “Guia para el registro de participantes electronico”
publicado en https://www2.seace.gob.pe/.

‘ o Los proveedores que deseen registrar su participacién deben ingresar al SEACE utilizando su

‘ e En caso los proveedores no cuenten con inscripcioén vigente en el RNP y/o se encuentren
inhabilitados o suspendidos para ser participantes, postores y/o contratistas, el SEACE
restringiré su registro, quedando a potestad de estos intentar nuevamente registrar su
participacién en el procedimiento de seleccion en cualquier otro momento, dentro del plazo

‘ establecido para dicha etapa, siempre que haya obtenido la vigencia de su inscripcion o
quedado sin efecto la sancién que le impuso el Tribunal de Contrataciones del Estado.

1.4. FORMULACION DE CONSULTAS Y OBSERVACIONES A LAS BASES
La formulacion de consultas y observaciones a las bases se efecttia de conformidad con
lo establecido en los numerales 72.1 y 72.2 del articulo 72 del Reglamento, asi como el

literal a) del articulo 89 del Reglamento.

Importante
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No pueden formularse consultas ni observaciones respecto del contenido de una ficha de
homologacién aprobada. Las consultas y observaciones que se formulen sobre el particular, se

tienen como no presentadas.

1.5. ABSOLUCION DE CONSULTAS, OBSERVACIONES E INTEGRACION DE BASES
La absolucién de consultas, observaciones e integracion de las bases se realizan

conforme a las disposiciones previstas en el numeral 72.4 del articulo 72 del Reglamento
y el literal a) del articulo 89 del Reglamento.

| Importante

|e Cuando exista divergencia entre lo indicado en el pliego de absolucién de consultas y
observaciones y la integracion de bases, prevalece lo absuelto en el referido pliego; sin |

perjuicio, del deslinde de responsabilidades correspondiente.

1.6. FORMA DE PRESENTACION DE OFERTAS

Las ofertas se presentan conforme lo establecido en el articulo 59 y en el articulo 90 del
Reglamento.

Las declaraciones juradas, formatos o formularios previstos en las bases que conforman
la oferta deben estar debidamente firmados por el postor (firma manuscrita o digital,
segun la Ley N° 27269, Ley de Firmas y Certificados Digitales'). Los demas documentos
deben ser visados por el postor. En el caso de persona juridica, por su representante
legal, apoderado o mandatario designado para dicho fin y, en el caso de persona natural,
por este o su apoderado. No se acepta el pegado de la imagen de una firma o visto. Las
ofertas se presentan foliadas.

| Importante

|e  No se absolveran consultas y observaciones a las bases que se presenten en forma fisica. ‘

| e Los formularios electrénicos que se encuentran en el SEACE y que los proveedores deben ‘

llenar para presentar sus ofertas, tienen caracter de declaracion jurada.

s En caso la informacion contenida en los documentos escaneados que conforman la oferta no
\ coincida con lo declarado a través del SEACE, prevalece la informacion declarada en los

documentos escaneados.

| «  No se tomarén en cuenta las ofertas que se presenten en fisico a la Entidad.

1.7. PRESENTACION Y APERTURA DE OFERTAS

El participante presentard su oferta de manera electrénica a través del SEACE, desde
las 00:01 horas hasta las 23:59 horas del dia establecido para el efecto en el cronograma
del procedimiento; adjuntando el archivo digitalizado que contenga los documentos que
conforman la oferta de acuerdo a lo requerido en las bases.

El participante debe verificar antes de su envio, bajo su responsabilidad, que el archivo
pueda ser descargado y su contenido sea legible.

' Para mayor informacion sobre la normativa de firmas y certificados digitales ingresar a:
https://www.indecopi.gob.pe/web/firmas-digitales/firmar-y-certificados-digitales

\
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i Importante

Los integrantes de un consorcio no pueden presentar ofertas individuales ni conformar mas de un |
| consorcio en un procedimiento de seleccion, o en un determinado item cuando se frate de
| procedimientos de seleccién segtin relacion de items.

En la apertura electronica de la oferta, el 6rgano encargado de las contrataciones o el
comité de seleccién, segln corresponda, verifica la presentacién de lo exigido en la
seccion especifica de las bases de conformidad con el numeral 73.2 del articulo 73 del
Reglamento y determina si las ofertas responden a las caracteristicas y/o requisitos y
condiciones de los Términos de Referencia, detallados en la seccién especifica de las
bases. De no cumplir con lo requerido, la oferta se considera no admitida.

1.8. EVALUACION DE LAS OFERTAS

La evaluacion de las ofertas se realiza conforme a lo establecido en el numeral 74.1 y el
literal a) del numeral 74.2 del articulo 74 del Reglamento.

En el supuesto de que dos (2) o mas ofertas empaten, la determinacion del orden de
prelacién de las ofertas empatadas se efectila siguiendo estrictamente el orden
establecido en el numeral 91.1 del articulo 91 del Reglamento.

El desempate mediante sorteo se realiza de manera electronica a través del SEACE.

Importante

En el caso de contratacion de servicios en general que se presten fuera de la provincia de Lima
y Callao, cuyo valor estimado no supere los doscientos mil Soles (S/ 200,000.00), a solicitud del
postor se asigna una bonificacién equivalente al diez por ciento (10%) sobre el puntaje total
obtenido por los postores con domicilio en la provincia donde prestara el servicio, o en las |
provincias colindantes, sean o no pertenecientes al mismo departamento o regién. El domicilio '
es el consignado en la constancia de inscripcién ante el RNP?, Lo mismo aplica en el caso de |
procedimientos de seleccién por relacién de ltems, cuando algtin item no supera el monto |
sefialado anteriormente.

1.9. CALIFICACION DE OFERTAS

La calificacién de las ofertas se realiza conforme a lo establecido en los numerales 75.1
y 75.2 del articulo 75 del Reglamento.

B \ 1.10. SUBSANACION DE LAS OFERTAS

La subsanacion de las ofertas se sujeta a lo establecido en el articulo 60 del Reglamento.
) El plazo que se otorgue para la subsanacién no puede ser inferior a un (1) dia habil

La solicitud de subsanacion se realiza de manera electrénica a través del SEACE y sera
remitida al correo electronico consignado por el postor al momento de realizar su
inscripcion en el RNP, siendo su responsabilidad el permanente seguimiento de las
notificaciones a dicho correo. La notificacién de la solicitud se entiende efectuada el dia
de su envio al correo electronico.

D 2 La constancia de inscripcion electrénica se visualizara en el portal web del Registro Nacional de Proveedores:

www.rnp.qob.pe
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1.12.

1.13.

La presentacion de las subsanaciones se realiza a través del SEACE. No se tomara en
cuenta la subsanacion que se presente en fisico a la Entidad.

. RECHAZO DE LAS OFERTAS

Previo al otorgamiento de la buena pro, el érgano encargado de las contrataciones o el
comité de seleccidn, segln corresponda, revisa las ofertas econémicas que cumplen los
requisitos de calificacion, de conformidad con lo establecido para el rechazo de ofertas,
previsto en el articulo 68 del Reglamento, de ser el caso.

De rechazarse alguna de las ofertas calificadas, el 6rgano encargado de las
contrataciones o el comité de seleccion, seglin corresponda, revisa el cumplimiento de

los requisitos de calificacion de los postores que siguen en el orden de prelacion, en caso
las hubiere.

OTORGAMIENTO DE LA BUENA PRO

Definida la oferta ganadora, el 6rgano encargado de las contrataciones o el comité de
seleccidn, segln corresponda, otorga la buena pro mediante su publicacion en el
SEACE, incluyendo el cuadro comparativo y las actas debidamente motivadas de los
resultados de la admision, no admision, evaluacion, calificacién, descalificacion, rechazo
y el otorgamiento de |la buena pro.

CONSENTIMIENTO DE LA BUENA PRO
Cuando se hayan presentado dos (2) o més ofertas, el consentimiento de |a buena pro
se produce a los cinco (5) dias habiles siguientes de la notificacién de su otorgamiento,

sin que los postores hayan ejercido el derecho de interponer el recurso de apelacion.

En caso que se haya presentado una sola oferta, el consentimiento de la buena pro se
produce el mismo dia de la notificacién de su otorgamiento.

El consentimiento del otorgamiento de la buena pro se publica en el SEACE al dia habil
siguiente de producido.

| Importante

Una vez consentido el otorgamiento de la buena pro, el 6rgano encargado de las contrataciones \
o el érgano de la Entidad al que se haya asignado tal funcién realiza la verificacion de la oferta |

| presentada por el postor ganador de la buena pro conforme lo establecido en el numeral 64.6 del

articulo 64 del Reglamento.
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CAPITULO II
SOLUCION DE CONTROVERSIAS DURANTE EL PROCEDIMIENTO DE
SELECCION

2.1.

2.2,

RECURSO DE APELACION

A través del recurso de apelacioén se pueden impugnar los actos dictados durante el
desarrollo del procedimiento de seleccién hasta antes del perfeccionamiento del
contrato.

El recurso de apelacion se presenta ante la Entidad convocante, y es conocido y resuelto
por su Titular, cuando el valor estimado sea igual o menor a cincuenta (50) UIT. Cuando
el valor estimado sea mayor a dicho monto, el recurso de apelacion se presenta ante y
es resuelto por el Tribunal de Contrataciones del Estado.

En los procedimientos de seleccion segln relacion de items, el valor estimado total del
procedimiento determina ante quién se presenta el recurso de apelacion.

Los actos que declaren la nulidad de oficio, la cancelacién del procedimiento de seleccién

y otros actos emitidos por el Titular de la Entidad que afecten la continuidad de este, se
impugnan ante el Tribunal de Contrataciones del Estado.

| Importante

Una vez otorgada la buena pro, el 6rgano encargado de las contrataciones o el comité de
seleccion, seglin corresponda, estd en la obligacién de permitir el acceso de los participantes
y postores al expediente de contratacién, salvo la informacion calificada como secreta,

confidencial o reservada por la normativa de la materia, a mas tardar dentro del dia siguiente

de haberse solicitado por escrito.

Luego de otorgada la buena pro no se da a conocer las ofertas cuyos requisitos de calificacién

no fueron analizados y revisados por el 6rgano encargado de las contrataciones o el comité |

de seleccion, segun corresponda.

A efectos de recoger la informacion de su interés, los postores pueden valerse de distintos

medios, tales como: (i) la lectura y/o toma de apuntes, (ii) la captura y almacenamiento de |
imagenes, e incluso (iii) pueden solicitar copia de la documentacién obrante en el expediente, |

siendo que, en este Ultimo caso, la Entidad debera entregar dicha documentacion en el menor
tiempo posible, previo pago por tal conceplo.

El recurso de apelacion se presenta ante la Mesa de Partes del Tribunal o ante las oficinas
desconcentradas del OSCE, o en la Unidad de Tramite Documentario de la Entidad, segun
corresponda.

PLAZOS DE INTERPOSICION DEL RECURSO DE APELACION

La apelacion contra el otorgamiento de la buena pro o contra los actos dictados con
anterioridad a ella se interpone dentro de los cinco (5) dias habiles siguientes de haberse
notificado el otorgamiento de la buena pro.

La apelacion contra los actos dictados con posterioridad al otorgamiento de la buena pro,
contra la declaracion de nulidad, cancelacion y declaratoria de desierto del
procedimiento, se interpone dentro de los cinco (5) dias habiles siguientes de haberse
tomado conocimiento del acto que se desea impugnar.
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CAPITULO 1l
DEL CONTRATO

3.1. PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO

Los plazos y el procedimiento para perfeccionar el contrato se realiza conforme a lo indicado
en el articulo 141 del Reglamento.

El contrato se perfecciona con la suscripcion del documento que lo contiene, salvo en los
contratos cuyo monto del valor estimado no supere los doscientos mil Soles (S/200,000.00),
en los que se puede perfeccionar con la recepcion de la orden de servicios, conforme a lo
previsto en la seccién especifica de las bases.

En el caso de procedimientos de seleccion por relacion de items, se puede perfeccionar el
contrato con la suscripcion del documento o con la recepcion de una orden de servicios,
cuando el valor estimado del item corresponda al parametro establecido en el parrafo
anterior.

| Importante

El érgano encargado de las contrataciones o el comité de seleccién, segun corresponda, debe |
consignar en la seccién especifica de las bases la forma en que se perfeccionaré el contrato, sea |
| con la suscripcién del contrato o la recepcion de la orden de servicios. En caso la Entidad
perfeccione el contrato con la recepcién de la orden de servicios no debe incluir la proforma del 1
contrato establecida en el Capitulo V de la seccién especifica de las bases.

Para perfeccionar el contrato, el postor ganador de la buena pro debe presentar los
documentos sefialados en el articulo 139 del Reglamento y los previstos en la seccion
especifica de las bases.

3.2. GARANTIAS

Las garantias que deben otorgar los postores y/o contratistas, segtin corresponda, son las
de fiel cumplimiento del contrato y por los adelantos.

3.2.1. GARANTIA DE FIEL CUMPLIMIENTO

Como requisito indispensable para perfeccionar el contrato, el postor ganador debe
entregar a la Entidad la garantia de fiel cumplimiento del mismo por una suma
equivalente al diez por ciento (10%) del monto del contrato original. Esta se
mantiene vigente hasta la conformidad de la recepcién de la prestacion a cargo del
contratista.

3.2.2. GARANTIA DE FIEL CUMPLIMIENTO POR PRESTACIONES
ACCESORIAS

En las contrataciones que conllevan la ejecucion de prestaciones accesorias, tales

como mantenimiento, reparacién o actividades afines, se otorga una garantia

"-\ adicional por una suma equivalente al diez por ciento (10%) del monto del contrato
\ %( de la prestacion accesoria, la misma que debe ser renovada periédicamente hasta
\ =W el cumplimiento total de las obligaciones garantizadas.
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Importante

|« 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 también 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 superen el monto sefialado
anteriormente, conforme a lo dispuesto en el literal a) del articulo 152 del Reglamento.

s Enlos contratos periédicos de prestacion de servicios en general que celebren las Entidades con
las micro y pequeiias 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 establecen los numerales 149.4 y
149.5 del articulo 149 del Reglamento y el numeral 151.2 del articulo 151 del Reglamento.

3.2.3. GARANTIA POR ADELANTO

En caso se haya previsto en la seccion especifica de las bases la entrega de
adelantos, el contratista debe presentar una garantia emitida por idéntico monto
conforme a lo estipulado en el articulo 163 del Reglamento.

3.3. REQUISITOS DE LAS GARANTIAS

Las garantias que se presenten deben ser incondicionales, solidarias, irrevocables y de
realizacion automatica en el pais, al solo requerimiento de la Entidad. Asimismo, deben ser
emitidas por empresas que se encuentren bajo la supervision directa de la Superintendencia
de Banca, Seguros y Administradoras Privadas de Fondos de Pensiones y que cuenten con
clasificacién de riesgo B o superior. Asimismo, deben estar autorizadas para emitir

garantias; o estar consideradas en la tltima lista de bancos extranjeros de primera categoria
que periodicamente publica el Banco Central de Reserva del Pertl.

‘ Importante

Corresponde a la Entidad verificar que las garantias presentadas por el postor ganador de la buena
pro y/o contratista cumplan con los requisitos y condiciones necesarios para su aceptacion y eventual
efecucion, sin perjuicio de la determinacion de las responsabilidades funcionales que correspondan.

Advertehcia

Los funcionarios de las Entidades no deben aceptar garantias emitidas bajo condiciones
distintas a las establecidas en el presente numeral, debiendo tener en cuenta lo siguiente:

1. La clasificadora de riesgo que asigna la clasificacion a la empresa que emite la garantia
debe encontrarse listada en el portal web de la SBS (http://www.sbs.qob.pe/sistema-
financiero/clasificadoras-de-riesqo).

2. Se debe identificar en la pagina web de la clasificadora de riesgo respectiva, cual es la

clasificacion vigente de la empresa que emite la garantia, considerando la vigencia a la fecha
de emisién de la garantia.

3. Para fines de lo establecido en el articulo 148 del Reglamento, la clasificacién de riesgo
B, incluye las clasificaciones B+ y B.
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3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

3.8.

cumpla con la clasificacién minima establecida en el Reglamento.

de la garantia, se debera consultar a la clasificadora de riesgos respectiva.

4. Sila empresa que otorga la garantia cuenta con mas de una clasificacion de riesgo emitida
por distintas empresas listadas en el portal web de la SBS, bastarad que en una de ellas

En caso exista alguna duda sobre la clasificacién de riesgo asignada a la empresa emisora

De ofro lado, ademas de cumplir con el requisito referido a la clasificacién de riesgo, a efectos
de verificar si la empresa emisora se encuentra autorizada por la SBS para emitir garantias,
debe revisarse el portal web de dicha Entidad (http:/www.sbs.qgob.pe/sistema-

financiero/relacion-de-empresas-que-se-encuentran-autorizadas-a-emitir-cartas-fianza).

mecanismos establecidos (consulta web, teléfono u otros) por la empresa emisora.

Los funcionarios competentes deben verificar la autenticidad de la garantia a través de los

EJECUCION DE GARANTIAS

La Entidad puede solicitar la ejecucién de las garantias conforme a los supuestos
contemplados en el articulo 155 del Reglamento.

ADELANTOS
La Entidad puede entregar adelantos directos al contratista, los que en ninglin caso exceden

en conjunto del treinta por ciento (30%) del monto del contrato original, siempre que ello
haya sido previsto en |a seccion especifica de las bases.

PENALIDADES
3.6.1. PENALIDAD POR MORA EN LA EJECUCION DE LA PRESTACION
En caso de retraso injustificado del contratista en la ejecucion de las prestaciones

objeto del contrato, la Entidad le aplica automaticamente una penalidad por mora
por cada dia de atraso, de conformidad con el articulo 162 del Reglamento.

3.6.2. OTRAS PENALIDADES

La Entidad puede establecer penalidades distintas a la mencionada en el numeral
precedente, seglin lo previsto en el articulo 163 del Reglamento y lo indicado en la
seccion especifica de las bases.

Estos dos tipos de penalidades se calculan en forma independiente y 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 debi6 ejecutarse.

INCUMPLIMIENTO DEL CONTRATO

Las causales para la resolucion del contrato, seran aplicadas de conformidad con el articulo
36 de la Ley y 164 del Reglamento.

PAGOS

El pago se realiza después de ejecutada la respectiva prestacion, pudiendo contemplarse
pagos a cuenta, segln la forma establecida en la seccion especifica de las bases o en el
contrato.
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La Entidad paga las contraprestaciones pactadas a favor del contratista 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.

La conformidad se emite en un plazo maximo de siete (7) dias de producida la recepcion
salvo que se requiera efectuar pruebas que permitan verificar el cumplimiento de la
obligacion, en cuyo caso la conformidad se emite en un plazo maximo de quince (15) dias,
bajo responsabilidad del funcionario que debe emitir la conformidad.

En el caso que se haya suscrito contrato con un consorcio, el pago se realizara de acuerdo
a lo que se indique en el contrato de consorcio.

Advertencia

En caso de retraso en los pagos a cuenta o pago final por parte de la Entidad, salvo que se
deba a caso fortuito o fuerza mayor, esta reconoce al coniratista los intereses legales
correspondientes, de conformidad con el articulo 39 de la Ley y 171 del Reglamento,
debiendo repetir contra los responsables de la demora injustificada.

3.9. DISPOSICIONES FINALES

Todos los demas aspectos del presente procedimiento no contemplados en las bases se

regiran supletoriamente por la Ley y su Reglamento, asi como por las disposiciones legales
vigentes.
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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.

ENTIDAD CONVOCANTE

Nombre : UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA
RUC N° 1 20529358220

Domicilio legal :Jr. José Osores N°418 — Chota — Chota — Cajamarca
Teléfono: . 076-599800 anexo: 17

Correo electronico: . logisticatl@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 2023-1I

Importante para la Entidad

» En caso de procedimientos de seleccion segtin relacién de items o por paquete consignar el
detalle del objeto de estos.

= En caso de proyectos de inversion, se debe consignar el servicio materia de la convocatoria, y
no la denominacién del proyecto.

Esta nota deberd ser eliminada una vez culminada la elaboracién de las bases.

EXPEDIENTE DE CONTRATACION

El expediente de contratacion fue aprobado mediante RESOLUCION PRESIDENCIAL N°
204-2023-UNACH el 27 de octubre de 2023.

FUENTE DE FINANCIAMIENTO

RECURSOS ORDINARIOS (RO) - 00.

. Importante i i ]
{ ‘
| 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 de A PRECIOS UNITARIOS, de acuerdo
con lo establecido en el expediente de contratacién respectivo.

DISTRIBUCION DE LA BUENA PRO
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1.7.

1.8.

1.9.

1.10.

No corresponde.

ALCANCES DEL REQUERIMIENTO

El alcance de la prestacion esta definido en el Capitulo 1l de la presente seccion de las
bases.

PLAZO DE PRESTACION DEL SERVICIO

Los servicios materia de la presente convocatoria se prestaran en el plazo de SESENTA
Y DOS (62) DIAS en concordancia con lo establecido en el expediente de contratacion.

COSTO DE REPRODUCCION Y ENTREGA DE BASES

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 efemplar de las bases no puede exceder el costo de su reproduccion.

BASE LEGAL

- Ley N° 31638 - Ley de Presupuesto del Sector Plblico 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 y Decreto Supremo N°234-2022-EF.

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

- Ley N°27806, Ley de Transparencia y Acceso a la Informacién Pablica.

- Directivas, Pronunciamientos y Opiniones del OSCE.

- Resoluciones emitidas por el Tribunal de Contrataciones del Estado.

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

21.

2.2,

CALENDARIO DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION

Segun el cronograma de la ficha de seleccion de la convocatoria publicada en el SEACE.

| Importante

De conformidad con la vigesimosegunda Disposicion Complementaria Final del Reglamento, en
caso la Entidad (Ministerios y sus organismos publicos, programas o proyectos adscritos) haya

difundido el requerimiento a través del SEACE siguiendo el procedimiento establecido en dicha i
| disposicion, no procede formular consultas u observaciones al requerimiento.

CONTENIDO DE LAS OFERTAS

La oferta contendra, ademas de un indice de documentos?, la siguiente documentacién:

2.2.1. Documentacién de presentacién obligatoria

22141,

Documentos para la admisién de la oferta

a)

b)

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

Documento que acredite la representacion 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 anélogo, o del certificado de vigencia de poder otorgado por
persona natural, del apoderado o mandatario, segin 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,
segln 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 Catdlogo de Servicios de dicha plataforma, no
correspondera exigir el certificado de vigencia de poder y/o documento nacional de
identidad.

c)

d)

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

Declaracion jurada de cumplimiento de los Términos de Referencia

contenidos en el numeral 3.1 del Capitulo lll de la presente seccion. (Anexo
N° 3)

3

4

La omision del indice no determina la no admisién de la oferta.

Para mayor informacion 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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e) Declaracion jurada de plazo de prestacion del servicio. (Anexo N° 4)5

f)  Promesa de consorcio con firmas legalizadas, de ser el caso, en la que se
consigne los integrantes, el representante comun, el domicilio comtn y las
obligaciones a las que se compromete cada uno de los integrantes del
consorcio asi 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
mas de dos (2) decimales.

: Importante

‘ e El 6rgano encargado de las contrataciones o el comité de seleccién, segun |
\ corresponda, verifica la presentacién de los documentos requeridos. De no cumplir |
con lo requerido, la oferta se considera no admitida.

| » En caso de requerir estructura de costos o andlisis de precios, esta se presenta para |
i 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 Il de la presente
seccion de las bases.

2.2.2. Documentacién de presentacion facultativa:

a) En el caso de microempresas y pequefias empresas integradas por personas
con discapacidad, o en el caso de consorcios conformados en su totalidad por
estas empresas, deben presentar la constancia o certificado con el cual
acredite su inscripcion en el Registro de Empresas Promocionales para
Personas con Discapacidad®

b) Solicitud de bonificacién por tener la condicién de micro y pequefia empresa.
(Anexo N° 11)

c) Copia de Declaraciéon Jurada de parte del postor que se compromete a brindar

un servicio de preparacién de alimentos en cuatro fechas especiales, en
coordinacion con el area usuaria.

Incorporar a las bases o eliminar, segtin corresponda

Advertencia

El 6rgano encargado de las contrataciones o el comité de seleccion, segtin corresponda, no
podré exigir al postor la presentacién de documentos que no hayan sido indicados en los
acépites “Documentos para la admision de la oferta”, “Requisitos de calificacién” y “Factores
de evaluacion”.

5 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.
%  Dicho documento se tendra en consideracion en caso de empate, conforme a lo previsto en el articulo 91 del
Reglamento.
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2.3. REQUISITOS PARA PERFECCIONAR EL CONTRATO

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

a) Garantia de fiel cumplimiento del contrato.

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

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

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

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

f)  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° 12486, 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 Catalogo de Servicios de dicha plataforma, |
| no correspondera exigir los documentos previstos en los literales e) y f). ‘

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

h) Autorizacién de notificacion de la decision de la Entidad sobre la solicitud de
ampliacién de plazo mediante medios electrénicos de comunicacion 8. (Anexo N° 12).

i)  Elpostor ganador de la Buena Pro debe presentar Copia de certificacién PGH emitido
por la Autoridad Sanitaria Competente seglin corresponda.

i) El postor ganador de la Buena Pro debe presentar para la firma de contrato la

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

‘ Importante

e 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 ejecucion

‘ contractual, de ser el caso, ademas de cumplir con las condiciones establecidas en el
w articulo 33 de la Ley y en el articulo 148 del Reglamento, deben consignar
expresamente el nombre completo o la denominacién o razén social de los integrantes

del consorcio, en calidad de garantizados, de lo contrario no podrén ser aceptadas

‘ por las Entidades. No se cumple el requisito antes indicado si se consigna Unicamente
la denominacion del consorcio, conforme lo dispuesto en la Directiva Participacion de

| Proveedores en Consorcio en las Contrataciones del Estado”. ‘

‘ e En los contratos periddicos 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 nimero 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 Declaracion Jurada

‘ de Datos del Postor (Anexo N° 1) o en la solicitud de retencién de la garantia durante
el perfeccionamiento del contrato, que tienen la condicién de MYPE, lo cual sera |

Para mayor informacion de las Entidades usuarias y del Catalogo de Servicios de |a 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.
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verificado por la Entidad en el link http:.//www2.trabajo.gob.pe/servicios-en-linea-2-2
opcion consulta de empresas acreditadas en el REMYPE.

s En los contratos cuyos montos sean iguales o menores a doscientos mil Soles (S/

200,000.00), no corresponde presentar garantfa de fiel cumplimiento de contrato ni

garantia de fiel cumplimiento por prestaciones accesorias. Dicha excepcién también |

, aplica a los contratos derivados de procedimientos de seleccién por relacion 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

2.4.

2.5.

e 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
ejecucion, sin perjuicio de la determinacién de las responsabilidades funcionales que |
correspondan. |

o De conformidad con el Reglamento Consular del Pert aprobado mediante Decreto Supremo N°
076-2005-RE para que los documentos publicos y privados extendidos en el exterior tengan
validez en el Per(, deben estar legalizados por los funcionarios consulares peruanos y
refrendados por el Ministerio de Relaciones Exteriores del Peru, salvo que se ltrate 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®.

» La Entidad no puede exigir documentacion o informacion adicional a la consignada en el presente
numeral para el perfeccionamiento del contrato. |

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.

FORMA DE PAGO

La Entidad realizara el pago de la contraprestacion pactada a favor del contratista en un
PAGO UNICO al término del total de dias atendidos solamente por la cantidad de raciones
atendidas.

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

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

Comprobante de pago, a solicitud de la Entidad.

- Orden de Servicio y/o copia de contrato.

- Acta de Conformidad de Servicios — (SIGA-MEF)

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

I

9

Segtn lo previsto en la Opinién N® 009-2016/DTN.
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CAPITULO Il
REQUERIMIENTO

Importante | ‘

De conformidad con el numeral 29.8 del articulo 29 del Reglamento, el &rea usuaria es responsable L
de la adecuada formulacién del requerimiento, debiendo asegurar la calidad técnica y reducir la

necesidad de su reformulacion por errores o deficiencias técnicas que repercutan en el proceso de
contratacion.

3.1. TERMINOS DE REFERENCIA

PP == e Eeee LSS e ——
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/" SERVICIO ALIMENTARIO (DESAYUNO, A
ALMUERZO Y CENA) PARA
ESTUDIANTES BENEFICIARIOS DEL
COMEDOR UNIVERSITARIO DE LA
UNIVERSIDAD NACIONAL
AUTONOMA DE CHOTA PARA EL
CICLO ACADEMICO 2023-11, POR UN
PERIODO DE 62 DIAS.
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TERMINOS DE REFERENGIA PARA EL SUMINISTRO DEL SERVICIO

SERVICIO ALIMENTARIO (DESAYUNO, ALMUERZO Y CENA) PARA ESTUDIANTES
BENEFICIARIOS DEL COMEDOR UNIVERSITARIO DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA
DE CHOTA, CICLO ACADEMICO 2023-I1, POR UN PERIODO DE 62 DIAS.

INTRODUCCION

La Universidad Nacional Autnoma de Chota (UNACH), es una Institucion Piblica de Educacion
Superlor Universitaria, que desde su creaclon, apuesta al desarrollo de la region y del pals, con la
formacion cle profesionales compelitivos, inicio sus aclividades académicas en el afio 2012, con las
Escuelas Profesionales de: Ingenieria Agroindustrial, Ingenierla Civil, Ingenieria Forestal y Ambiental,
Contabilidad y Enfermerla y como tal busca promover e implementar programas de blenestar y
recreacion; ast mismo fomentar las aclividades cullurales, artisticas y deportivas, en pro del bienestar
integral de la comunidad Universitaria; a través de la Direccion de Bienestar Universitario,

La Ley Universilaria N° 30220, en su capltulo XIV Bienestar Universilario articulo 127. Becas y
programas de asistencia universitaria, establece que en las universidades privadas se establecen
hecas fotales o parciales que cubran los derechos de enseiianza, sobre la base de criterios de
rendimiento academico, departivo y siluacion econdmica. En las universidades piblicas se puede
establecer programas de ayuda para que sus esludiantes puedan cumplir con sus tareas formativas
en las mejores condiciones; procurando apoyo en alimentacion, materiales de esudio e investigacion
y otros, Todos los alumnos universitarios gozan del pasaje universitario, que consiste en el 50% del
precio regular ofrecico al pliblico en general,

Seglin eslablece el modelo de licenclamiento institucional en su Condicion VI, Verificacion de los
servicios educaclonales complementarios basicos (serviclo médico, social, psicopedagbgico,
deportivo, entre ofros) en su componente VI.2 Servicio social, indicador 44. Existencla de servicios
soclales disponibles para los esludiantes: bienestar soclal, bienestar estudiantil, programas de
voluntariado, enlre ofros. Sienco su medio de verilicacion Documento que acredite el presupuesto
destinado a la prestacion del serviclo y/o Contrato o canvenio para la prestacion del servicio a través
de lerceros.

El mapa cle pobreza monetaria provincial y distrital del 2018 elaborado por el INEL, la provincia de
Chota, conformamos el grupo robusto dle pobreza monetaria a nivel de distrito, en el primer grupo (o
grupo robusto mas 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 esludiantes
beneficiarios del comedor estudiantil se encuentran en esta condicion,

Por tal desde el Programa de Alimentacién saludable busca atender desde el comedor universitario a
ungrupo de la poblacion estudiantil en riesgo socioecondmico allo, también se contribuye a garantizar
un estado nulricional adecuaco de los estudiantes, aspecto central para determinar el éxito en los
rocesos de aprendizaje y desarrollo de sus competencias.
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II, JUSTIFICACION DEL PROCESQ

Se requiere contratar un praveedor con experiencia en servicio de alimentacion colectiva basado en
una alimentacion saludable, mismo que garantice las correctas normas de calidad, higiene, Inocuidad
y nutricién correspondiente segiin las exigenclas 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 atencién oportuna y eficiente de las raciones alimentarias solicitacas para los
esludiantes beneficiarios dlel comedor universitario,

Es una necesidad que el setviclo de alimentacion se brinde bajo la modalidad presencial es decir la
preparacion de raciones alimenlicias: desayuno, almuerzo y cena para ser enlregada a 420
eslucliantes heneficlarlos del comedor universitario de la Universidad Nacional Autdnoma de Chota.

En el caso de presentarse algin brote epidemioldgico, el servicio de alimentacion en el comedor
universitario se brindara leniendo en cuenta las medidas establecidas por el Gobierno Cenfral y
MINSA.,

ANTECEDENTES

Cada aiio el comeor universitario, de la Universidac Nacional Auténoma de Chota brinda el servicio
dle alimentacion a un total de 420 estudiantes, con el fin de minimizar en parte la situacion de
vulnerahililad socioecondmica ylo académica que enfrentan los estudiantes, A su vez contribuir con
una alimentacion saludable logrando un estado nutricional adecuado de nuestros estudiantes, siendo
un aspecto delerminante para el éxito en los procesos de aprendizaje y desarrollo de sus
competencias.

V. OBJETIVO

Seleccionar un proveedor (persona natural o juridica), en la preparacion y dislibucion de raciones
alimenlicias (desayudo, almuerzo y cena) para aproximacamente 420 estudiantes beneficiarios clel
comedor universitario para el semestre académico 2023-Il de la Universidad Nacional Auténoma de
Chota de manera presencial,

V. AREA USUARIA

B & Direccion de Bienestar Universitario — Programa de Alimentacion Saludable
[ulFed
=3 ;
Qe F . FINALIDAD PUBLICA
gg Efectuar la prestacion del servicio alimentario de manera presenclal a favor de la poblaclon estudiantil

vulnerable a fin de proporcionar una alimentacion saludable y nutriliva, optimizando el uso racional de

los recursos de la Institucion, en heneficio del desarrollo académico de los esludiantes heneficiarios
tlel comedor universitario.

bor. L
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VIl. REFERENCIA NORMATIVA:

Resolucion Ministerial N° 363-2005/MINSA, que aprueba la Norma Sanitaria para el
Funcionamiento de  Restaurantes y Servicios Afines.

Resolucion Suprema N° 0019-81-SA/DVM, que aprueba las Normas para el Eslablecimientos y
Funcionamiento de Servicios de Alimentos Colectivos

Resolucion ~ Ministerial N* 1653-2002-SAIDM, que aprueba el Reglamento  Sanitario
de Funclonamlento de Autoservicios de Alimentos y Bebidas.

Dacreto Supremo N" 007-98-SA, que aprueba el Reglamento sobre Vigilancia y Conlrol Sanitarios
de Alimentos y Bebidas.

Decreto Supremo N* 034-2008-AG, que aprueba el Reglamenlo 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 aprueba la Norma sanitaria para la aplicacion
del sistema HACCP en la Fabricacion de Alimentos y Bebldas.

Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA, apruehala Norma sanilaria que eslablece los crilerios
Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo
humano,

Decrato Supremo N° 022-2001-SA, que aprueba el Reglamento Sanilario para las actividades de
Saneamlento Amblental en Viviendas y Establecimlento Comerclales, Induslriales y de Servicio.
CAC/RCP 39-1993 - Codigo de Praclicas de Higiene para los Alimentos Precocinados y Cocinados
Utilizados en los Servicios de Comidas para Colectividades.

Resolucton Minlsterial N° 222-2009/MINSA, que aprueba la Norma Sanitaria para el procedimlento
de atencion de alerlas sanitarias de alimenlos y hebidas de consumo humano.

Decreto Supremo N° 031-2010/SA, que aprueba el Reglamento de la calidad del agua para
consumo humano,

Resolucion Ministerial N° 461-2007/MINSA, aprueba la Guia técnica para el anéliss
microblolbgico de superficies en contacto con alimentos y bebidas.

CAC/RCP 1-1969, Rev4 (2003) - Codigo Internacional de précticas recomendado —
principios generales de higlene de los alimentos,

Ley General dle Salud, Ley N°® 26042,

Tablas Peruanas de Composicion de Alimentos del INS. Pracedimiento para el Disefio y Validacion
de Recetas Nutricionales del CENAN.,

Cumplir la R.M. N° 167-2021/MINSA, que aprueba la NTS N° 173-MINSA/2021/DIGESA, Norma
Sanitaria para Servicios de Alimentacion Colectiva.

R.M. N* 822-2018/MINSA “*Norma sanilaria para el Funcionamiento de Restaurantes y Servicios
Afines* que aprueba NTS N° 142-MINSA/2018/DIGESA “Norma Sanitaria para Restaurantes y
Serviclos Afines"

R.M. N* 250-2020-MINSA "Guia técnica para los Restaurantes y Servicios Afines con modalidad
de servicio a domicilio",
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VIll. DESCRIPCION GENERAL DEL SERVICIO

8.1, Alcanco

El presente semvicio tiene un alcance para 420 estudiantes heneficiarios del comedor universitario
de la Universidad Nacional Autonoma de Chola

8.2, Aspectos generales
El concesionario que opte por brindar el sewviclo establecido debe:

Contar con licencia de funcionamiento dlel local donde se brindara el serviclo.

Ficha RUC, donde se demuesire que el proveedor se dedique al rubro,

Constancia de RNP.

Regién, provincia, distrito y direccion del establecimiento

Representante legal y DNI

Cumplir la RM. N® 157-2021/MINSA, que aprueba la NTS N® 173-MINSA/2021/DIGESA, Norma
Sanitaria para Serviclos de Alimentacion Colecliva.

Cumplir fa R.M. N° 822-2018/MINSA "Norma sanitarla para el Funcionamiento de Restaurantes y
Servicios Afines" que aprueba NTS N° 142-MINSA/2018/DIGESA "Norma Sanilaria para
Reslaurantes y Servicios Afines’ y la RM. N°* 250-2020-MINSA "Gula técnica para los
Restaurantes y Serviclos Afines con modalidad de servicio a domicilio”.

El proveedor deberé dar cumplimlento a las ultimas Direclivas o Decrelos establecidos por el
Gobiemo y el MINSA (DECRETO SUPREMO N° 130-2022-PCM).

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

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

El responsable de seguriclad y salud en el trabajo debe realizar la evaluacion de cualquier sintoma
a lodo trabajador y es deber del trabajador Informar de algan signo o sinloma de sospecha de
Infecciones respiratorias.

El responsable de control de calldad dehera asegurar el cumplimiento de los programas de BPM
y PHS.

Presentar el carnet de vacunacion e toclos los trabajadores con dosis completas de vacunacion
conlra la COVID 19. Previo a la firma de contrato.

8.3. Suministro del Servicio Requerido

El proveedor proporcionara 26,040 raclones alimenticlas (desayuno, almuerzo y cena) que se

brindara a los beneficiarios del comedor universitario en forma diaria de lunes a viemes (dias

habiles), no sébados, no domingos, no ferlados, para un total de 420 heneficiarios, para el

semestre académico 2023-, dentro del ejercicio presupuestal del afio lectivo,

El proveador debera contar con la capacidad y menaje suficienle para la atencién presencial de

beneficiarios que se solicita (capacidad de 420 personas).

Las fechas establecidas para que se brinde los sevicios estara sujeta a la modificacion del

calendario académico de la Universidad Nacional Auténoma de Chota; o que sera comunicado al

proveador con una anticipacion de dos dias habiles,

. Segln el articulo 20 del reglamento del Servicio de Comedor Universitario de la Universidad
‘!Naclanal Autonoma de Chota, el servicio de alimentacion del comedor universitario funcionar

durante el ejercicio presupuestaly solamente en periodos regulares de los semestres académicos,

no se atenderd en caso de inferrupcion del periodo académico (Feriacos Nacionales, Cursos
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Vacacionales, Huelgas, toma de locales y decisiones administrativas previamente comunicadas
al proveador)

CRONOGRAMA DE ENTREGA Y SUMISTRO DE RACIONES

CANTIDAD DE

E | INICIOGU, | FINDEG, . MES N® DIAS

R | comEnsiLes | M=e | RTHAR
Oclubre 22
2023 Lii.“l'.il?ci"z':?'z"é‘i. novlembre 2
Diciembre 19
TOTAL 62

CANTIDAD DE SUMINISTRO DE RACIONES

26,040 raciones allmenticias (incluye
cada racién desayuno, alinuerzo y cena)

»  Delaracion, esla conslara de lo siguiente: Ejemplo.

_ CANTIDAD DE ALIMENTOS POR RACION DIARIA

D

_ : ANTIDAD
Acelte, mantequilla, margarina___ | 30 gramos__

Grasas y azucares

Azicar rubia, hlanca 40 gramos Diario

300 a 320 Diario  considerando el

Tubéreulos y ralces | Papa, camote, oca, yuca, olluco Carfios aporte energélico para una
g actividad flsica moderada
Quinua, malz, cebada, tigo, | 300 a 350 Dla'rlfe :D nzlﬂerando sl
avena, arroz, kiwicha gramos apore sl paa L
actividad fisica moderacda
Cereales derivados 3 a 4 veces por semana
Pasta Integral, pan de harinas de | 300 a 350 | considerando el apore
cereales de grano enlero, sémola | gramos energélico para  una
actividad fisica mederada

Leguminasas Frijoles de dilerentes variedades,

tlemas arvejas,  habas,  garbanzos, | 70 a 80 gramos | 2 a3 veces por semana
lentejas, pallares

Cames (aves, pescado, res,
carnero, cerdo, cabrito), visceras | 125 gramos 2 a3 veces por semana

Carne, huevos, | (higado, rifion, sangrecila, lengua)
leche y derivados | Huevos  (gallina, pata, pavo,

) codorniz, elc) 50 gramos 2 a 3 veces por semana
[l 3 Lécleos descremados 250 gramos Diario variado

Verduras y Horlalizas (rabanilo,

Verduras y | zanahoria,  zapallo, lomale, [ 200 a 230 .. . i

horlalizas, frutas | cebolla, aplo, bracofi, poro, vainlta, | gramos Diario 2 3 raciones al dia
coliflor, etc.

\

\

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

130 gramos Diario 2 a 3 raclones al dia

Todo esto sera supervisado por elfla nutriclonista que designe el proveedor; asi como la
elahoracion ylo cumplimiento del mismo. A su vez seré supervisado por el Programa de
Alimentacion Saludable.

Las raciones diarias (desayuno, almuerzo y cena) seran preparados en un ambiente apropiado
de higiene, inocuidad y orden, garantizando la calidad higlénico sanitarla de la preparacion
tle los mismos, de lal forma que se proporcionen a los comensales alimentos inocuos y con calidad
nulricional. Sigulendo lo contemplado en la Norma Sanitaria que Establecen los Criterios
Microbiolagicos de Calidad Sanitaria e Inocuidacl para Alimentos y Bebidas de Consumo Humano,
RESOLUCION MINISTERIAL N° 591-2008/MINSA.
Las raciones serén alendidas de manera presencial, correspondiendo al personal del proveador
cumplir con todas las medidas sanitarias, asi como la limpleza y desinfeccion de las reas y
utensilios que involucra el proceso de atencion del servicio de alimentacion en concordancia a los
principios generales de higiene.
El proveedor debera conlar con el aforo especificado al niimero de estudiantes beneficlarios (420)
de comedor universitario para la atencion presencial,
Las raciones alimenticias seran las mismas para toclos los comensales sin que proceda admitir
variacion alguna, no obstante, se ofreceran raclones alimenticlas alternalivas para aquellos
comensales que por prescripcion médica no puedan consumir todos los alimentos. El proveedor
deber4 atender como minimo las dietas especiales que a continuacion se enumeran,

Astringente

Intolerancia a la lactosa

Alergia al pescado yfo marisco

Alergia a las leguminosas

Alergla a alg(in tipo de fruta puntual: melocolon, kiwis, fresas, etc.

La Direccion de Bieneslar Universitario, Servicio de Comedor Universitario serén los encargados
de conlrolar y supemvisar la calidad, cantidad, limpieza, horarios, despacho y atencion al
estudiante. En esle senlido queda facultada para realizar las inspecciones sanitarias peritdicas al
establecimiento, dentro de ellos verificar los registros y documenlacion sanitaria pertinente,
cuantas veces crea conveniente el cumplimlento del serviclo.

La programacion de raciones (desayuno, almuerzo y cena) sera propuesta por el proveedor para
02 semanas, con sus respectivos calculos de nutrientes mayores. De obtener la Buena Pro serén
los ments que ofreceran las 02 primeras semanas de atencion. Asimismo, liene que presentar
antes de empezar el servicio los mends para 02 semanas mas, los que serén evaluados por la
Direccion de Blenestar Universitario ~ Programa de Alimentacién Saluclable, quien otorgara la
autorizacion respeciiva para ejecutarlos o recomendard los cambios necesarios para su
publicacion, La programacion de ments de las siguientes semanas seré presentada cada semana
antes del inicio de la semana sigulente para la revision, recomendaciones y/o autorizacion para la
ejecucion. De realizarse algiin cambio en la presentacién de los menls ante algin suceso
Inesperado, el proveedor esta obligado a notificar a la Direccion de Bienestar Universilario -
Programa de Alimentacion Saludable de la ocurrencia suscitada en el momento.

El proveedor debera contar con un local de uso exclusivo donde se realice los diferentes procesos

'ogerallvos para brindar el servicio de alimentacion a los estudiantes beneficiarios el comedor
u

iversitario, bajo la modalidad presencial.
El proveedor debera contar con toclas las medidas sanitarias establecidas por el Gobierno Nacional
para garantizar un buen servicio.

\
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Las mesas ylo utensilios de la zona de consumo, serén limpladas y desinfectadas por el equipo
de trabajo del proveedor, de acuerdo a la implementacion de su Programa de higiene y
saneamiento,

- Ante algiin acto de negligencla, en el que el proveedor haya ofrecido alimentos en mal estado
generando cuadros de indisposicion gastrointestinal u ofro malestar en los comensales, los
gastos de atencion médica y de recuperacion, seran asumidos por el proveedor.

- Laatenclon con las raclones alimenlicias (desayuno, almuerzo y cena) de los esludiantes, sera
en el siguiente horario:

DIBTRIBUIR EN I HORARIO DE

Desayuno 5:45 am a 9:00 am
Almusrzo 12:00 m. a 3:00 pm
Cena 6:00 pma 9:15 pm

IX, PLAZO DE EJECUCION DEL SERVICIO

El plazo de ejecucitn del suministro del servicio de raciones alimenticias prestaclo sera por el perfodo del
semeslre académico 2023~ Il por un total de 62 dias, segln fechas detallacas en el cronograma de
entraga y suministro de raciones. Duranle la vigencla del contrato suscrito entre las partes, el precio
unitario de las raciones, se mantendrén fijos y no estaran sujetos a reajuste alguno.

PERIODO DE ATENCION DEL SUMINISTRO DEL SERVICIO

2023-1l Desayuno, Almuerzo y Cena 420 (Aprox.)

*Considerando el ejercicio presupuestal del afio leclivo
X. RESPONSABILIDADES DEL PROVEEDOR A CONTRATAR

El proveedor es responsable directo de seleccionar el personal calificado para la prestacion del serviclo
contratado y no existiendo ningtin vinculo de dependencia laboral con la UNACH.

A la UNACH no le corresponde ninguna responsabilidad en casos de accidentes, dafios, mutilaciones,
invalidez o muerte de los trahajadores del proveedor o lerceras personas, que pudiera ocurrir en la
ajecuclon del contrato, con acclén o como consecuencia del mismo.

1041, DEL PERSONAL PARA EL SUMINISTRO DEL SERVICIO:

Rroveador presenlaré en su propuesta los nombres y apellidos, profesién ylo especialidad, y cargo del
/ personal responsable de la ejecucion del respectiva contrato debidamente documentado (inicamente del
personal solicitado como personal clave), con cerlificados de capacitacion en el rubro que se requlera en
el acépite correspondiente.
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a.  El personal minimo para la preparacion y distribucion de alimentos y servicio en general segin la
NORMAS PARA EL ESTABLECIMIENTO Y FUNCIONAMIENTO DE SERVICIOS DE

= ‘

-

ALIMENTACION COLECTIVOS Resolucién Suprema N°0019-81-SA/DVM debe incluir:

a.1. PERSONAL CLAVE:

- Un Cocinero, Chef o gastrdnomo

profesional como
Cocinero/  chef o
gastrnomo ylo afines.

0

Experiencia lahoral

Minimo 02 afios
cocinero, Chef o  gaslrdnomo,
esempefiandose en preparacion de
alimentos para personas en empresas
que brinde serviclos de alimentacion
colecliva yfo masiva, para un grupo de
personas (hospilales, fabricas, minas,
universidades,  coleglos,  albergues,
guarderias, restaurant campeslre ©
establecimientos penitenciarios y afines).

laborando  como

Capacitaciones
En suma 50 horas como
minimo de capacitacion en
précticas de manipulacion de
alimenlos,  higiene  ylo
conservacion de alimentos,
realizada por nulricionista,
bromatdlogos y  ofros
profesionales especializados
o enlidades pablicas o
privadas ESPECIALIZADAS.

= Un profesional nutriclonista, coleglado y habllitado

i
1

Nutricion, coleglado y
habilitado

Formacion Académica |

Profesional tilulado en |

Experiencia lahoral

como nuiricionista en entidades plblicas o
empresas privadas dedicas a suministrar
alimentos y/o brindar servicios de
alimentacién colectiva ylo masiva para un
grupo determinado de personas en
dosificacion, composicién y supervision de
la programacion nutriclonal de alimentos
en  hospitales, fabricas,  minas,
universidades,  colegios,  albergues,
guarderias, restaurant campestre 0
establecimientos penitenciarios y afines.

02 afios de experiencia como minimo |

Gapacitaclones

En suma 50 horas como
minimo de capacilacidn en
précticas de manipulacion de
alimentos,  higiene  ylo
conservacion de alimentos,
realizada por nutricionista,
bromatélogos y  olros
profesionales especlalizados
o entidades plblicas o
privadas ESPECIALIZADAS.

= Un responsable de Seguridad y Salud de los trabajadores

oFmacion
démlca

Experiencla lahoral

| En suma 120 horas como

enlidades publicas o empresas privadas.

minimo de capacilacion en
temas de seguridad y salud
en el rabajo.
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= Un Jefe de control de calldad

En suma 100 horas como
minimo de capacitacion en
temas relacionados  en
control de la calidad de
alimentos (Trazabilidad,
HACCP, SSOP, Andlisis
microbioldgicos, entre olros)

Profesional tilulado en, 2 afios de exparlencia como mlnlmo enel
Ing. Indusliias

4rea de conlrol de calidad en la atencion
Allmentarlas, Ing. | de entrega de alimentos, cafetines,
Alimentarlo  y/o Ing. | comedores, concesionarios, plantas de
Agroindustrial. procesamiento de alimentos,

2.2, PERSONAL NO CLAVE:

« Sels (como minimo) trabajadores para desempeiiar labores de coclna:

| Profesfonwocupacion | Expedenclalaboral | Capaclaclones
Como minimo tener estudios | Gonlar con experiencia minima de Acreds ar capacilacion en
secundarios completos, mismo | un afio como cocinero, ayudante de | preparacién, manipulacién e
que deber4 ser acreditado con | coclna, jefe de coclna, chef, en | higiene de alimentos, como
cerlilicado cle estudios visados. | enlidades piblicas o privadas. minimo 20 horas.

- Tres (como minimo) trabajaclores para desempefiar lahores de limpleza:

| Frofesténuocupacion | Experiencialaboral | Capacifaciones |
Como minimo tener estudios | Contar con experiencia minima de Acrediiar capacitacion en
secundarios completos, mismo | un afio como personal de limpieza | manejo de desechos sélidos,

que debera ser acreditado con | en enfidades pablicas o privadas. | como minimo 20 horas.
cerlificado de estudios visados.

- Un Recepcionista o controlador de asistencla:

¢ upa 2 arie X!
Como minimo_lener esludios Contar con experlancla minlma de Acra(lllar capacnlaclt‘m en
secundarios completos, mismo | un aflo como recepcionista, control | servicio al usuario, atenclon
que debera ser acreditado con | de asislencia en enlidades pablicas | al cliente, minimo 20 horas.
cerlificado de estudios visados. | o privadas.

El postor que obtenga la buena pro, presentara para la finma del conlvato la documentacion
requerida para el personal no clave, donde se pueda evidenclar minimamente el cumplimiento
de los requisilos minimos. (Gabe aclarar que los trabajadores no podrén desarrollar dos
funciones a la vez, por ejemplo, el trabajador de limpieza no podra reallzar las funclones
Recepclonista o controlador de asistencla)

El responsable de Seguridad y Salud de los Irabajadores debe geslionar o reallzar la vigilancia de
salud de los lrabajadores, monitorear la Implementacion y cumplimiento de las normas sanitarias,
Elahora el material informativo para la difusion de las medidas de prevencién en salud. Mantenerse
=) informadlo y aclualizado sobre las disposiciones regulalorias y demés publicaciones oficiales
emitidas por el MINSA. Monitorea el uso adecuaclo de los insumos y materiales de prevencion y
proteccion requeridos,
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El profesional Nutriclonista debe elaborar las raciones de desayuno, almuerzo y cena de acuerdo a
las especificaciones nulricionales requeridas y presentarlo a la Direccion de Bienestar Universilario
~ Programa de Alimentacion Saludable de la UNACH quien dara su aprobacion o sugerencias de
cambio en lo programado.

Todo el personal del proveedor contara como minimo con 2 juegos de uniforme completo, limpios
(uno para el momento de la preparacion y el ofro para el momento de la atenclon de alimentos).
Todo el personal que labore deberd contar con blusa o camisa blanca, falda o pantalén claro,
delantal de color hlanco, gorra que cubra lodo el cabello de la cabeza, guantes y mascarillas
descartables para quienes manipulan o sirvan alimentos, guantes e jebe y mandilones de plastico
para el personal que lava valillas. Es abligacion del personal usar sin excepelan siempre el uniforme
completo, el cual debe estar en perfectas condiciones de orden y aseo.

En cuanto a la higiene personal, se exigira que los empleados deberan mantener el cabello dentro
del gorro, deberan llevar uiias cortas, limpias, sin esmalte, no presentar afecciones en la piel ylo
herldas ablertas. Las mujeres deben tener el cabello recogido y no deben usar ningiin tipo de
maguillaje y los hombres deben estar bien afeitados y con cabello corto.

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

El Proveedor, desde el Iniclo del contrato y de manera mensual capaciltara a su personal con las
normas de higiene, seguridad, manipulacion de alimentos, manejo de desechos sdlidos, y el buen
servicio al usuario. Y debera presentar las evidencias al término de cada mes durante la duracion
del contrato,

El personal debera ulilizar secadores desechables y de ser el caso paiios de color claro limpios
mismos que se mantendran en solucion de cloro y agua caliente cada vez que sea necesario.

El personal relacionado a suminisirar las raciones, debe mantener limpio todos los ambientes, para
asi evitar la proliferacion de vectores y por encle la contaminacion cruzada.

El personal recepclonista o controlador de asistencia, esta en la obligacion de remitir al Programa
de Alimentacién Saludable - Direccion de Bienestar Universitario la lisla de asistencia de los
comensales de manera semanal, asl mismo debara garantizar que los esludiantes que acceden al
servicio son los que corresponden segan la lista alcanzada por el Programa de Alimentacion
Saludable de la Direccion de Bienestar Universitario.

10,2,  DEL CAMBIO DE PERSONAL

El

provesdor esté obligado a Informar si durante la prestacion del servicio se da algtin cambio en su

personal, si realiza algiin camblo de su personal debe ser previa notificacion al Programa de Alimentacion

Sal

ludable de la Direccion de Bienestar Universitario, debiendo acredlitar su estado de salud con el

certlficado médico de salud y andlisis correspondientes.

10.3.  DEL GUIDADO Y SELECCION DE LOS ALIMENTOS

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

—a. Los alimentos deberan gozar e optimas caracteristicas fisicas y organolépticas (color, olor, sabor

y textura). Segin Codex Alimenlarius (FAO/OMS Normas Alimenticlas).

b. Los alimentos a usarse para la preparacion y a servirse seran de calidad garantizada; es decir

deberén ser preparados el mismo dia, asl como ulilizar productos que aseguren una alimentacion

adecuada,

¢/ Las carnes deben ser preferentemente abaslecidos del ambito local o en su defecto garantizar la
continuidad de la cadena de frio, ademas no exceder congelado de una semana.
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d. La frecuencia de consumo de carnes frescas de primera calidad de manera semanal seréa
minimamente en la siguiente manera:

L nlco C - Freeuntlat
Vacuno o Res {Emero Picado y molldo ) 2 a 3 veces por semana
Visceras (mondengo, higado, mallejitas, pala 1 a2 vez por semana
de res, etc.
Aves {pollo, gallina, pavita, etc.) 4 veces por semana
Chancho o cabrito 1 vez por semana
Pescado filete fresco 2 veces por semana

e. Es necesario aclarar que la semana de serviclo consisie en 15 comidas por beneficiario enfre
desayuno, almuerzo y cena; por lo que la frecuencia de las carnes tiene la sumatoria de entre 10
a 12 por semana quedando para algunos desayunos o cenas incluir ofro tipo de protelna animal
como por ejemplo huevo (torrejas, huevo cocido, etc.).

f. Esta frecuencia puede variar sl se presenta escases de los mismos u olras condiciones previa
coordinacion con el Programa de Alimentacion Saludable de la Direccion de Bienestar
Universitario.

g. Los refrescos, jugos y postres se preparan de frulas naturales.

h. Para la preparacién de los alimentos deber4 ulilizarse aceite vegalal envasado,

i, Los derivados lacteos deben estar en 6plimas condiclones de salubridad, los cuales pueden ser
verificados y comprobados con muestreo aleatorio en un laboratorio de esta universidacl,

j.  Elarroz, las meneslras, lubérculos deben de mostrarse en condiciones sanitarias adecuadas.

104, REQUISITOS DE CALIDAD Y SANIDAD QUE DEBEN SATISFACER L.OS ALIMENTOS DE
MAYOR CONSUMO.

Segln normas para el estab[eclmienlo y funcionamiento de serviclos de alimentacion coleclivos
Resolucion Suprema

4:—'

[ ALMENTO

Solamame se aceplara cames proceclenles de camales 0f males. deblendo mostrar los
sellos de inspeccion y clasificacion,
- Serechazara la came de procedencla clandestina.
- Se evitara la compra de carne fraccionada en trozos pequefios, por el hecho de que
limita una adecuada icentificacion e inspeccion,
- Lacarme fresca debe moslrar las siguientes caraclerislicas:

*  Consistencla al tacto: firme y eléstico, al ejercer presion con el dedo, no debe dejar
huella; color rojo intenso mas encendlido 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 admilira,

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

Carnes

Entre las visceras se consideran las mas utilizadas: higaco, mondengo, rliién, corazon y
pulmones los que deben presentar las siguientes caracteristicas:
El higado debe presentar una superficie lisa, brillante de color pardo claro,
consislencia algo blanda y eléstlca, aspeclo uniforme. No debe observarse quistes de
ninguin tamario, ni engrosamiento de los canales biliares; en caso de hallarlos se

Visceras

rechazara y se daré cuenta a la auloridad de salud més cercana.

gl
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El mondongo debe estar completamente limpio, sin restos de contenido estomacal; no debe
observarse coloraclén verdosa ni otros Indiclos de putrefaccion. El mondongo congelado
debe presenlarse sin manchas ni mal clar,
El pulmén debe moslrar un color rosado oscuro uniforme, consistencia blanda esponjosa y
elastica, crepita a la presion de los dedos, ausencia de quistes, abscesos y olras
anormalidaces,
El rifion debe presentar un color rojo oscuro, consistencia firme, ausencia de parasitos,
quistes y olras anormalidades.
El corazon mostrara superlicie brillante, consistencia firme, ausencia de parasitos, ahscesos
u otras anormaliclades.
El pescado fresco debe moslrar las sigulentes caraclerislicas:
- Camne dura a la presion de los dedlos.
- Agallas de color rojo vivo
- OJos brillantes y saltones
- Escamas bien adherldas
Pescado | - Olorfresco (olor marino)
El pescado congelado deberd presentar textura sollda; al descongelarse debe mostrar las
caracterislicas similares al pescado fresco, aunque con cierto grado de madificacion 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 parésitos.
- Los moluscos bivalvos (choros, almejas, conchas):
* Ser pesados, Tener las valvas cerradas, Sonido macizo cuando se enlrechocan
- Los moluscos unibalvos (caracoles, lapas, chanques):
* Deben estar vivos, Blen adheridos a su valva, Olor fresco y marino
- Moluscos cefaldpodos (pulpo, calamar):
* Deben tener piel lisa, Ojos fransparentes, Carne consistente y elastica
- Crustaceos (camarones, langostinos, langostas)
+ Golor verde azulado, ausencia de tonalidad rojiza, Cola bien adherida al cefalotdrax, Olor fresco
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 deberé ser
Huevos | viscosa, lransparente, sin manchas, ni restos de sangre; la yema firme y bien adherida a la clara,
Se rechazaran los huevos quebrados, mal formado o suclo; asi como la yema o clara que se
vendan en forma separada y fuera de su céscara.
Leche pasteurlzada
- En las ciudades conde existen plantas pasteurizadoras, solamente consumird leches
procedentes de estos establecimlentos.
- Los envases o hotellas de vidrio deben estar sellados con capsulas de aluminio que permita un
clerre hermélico e inviolable.
- Las leches pasteurizaclas no cambian fundamentalmente sus caracteres organolépticos:
Color: Blanco opaco ligeramenle azulado.
_Plechey Se rechazaré la leche que presente colores anormales
“1 derivados Color: Blanco opaco ligeramente azulado.
Se rechazara la leche que presente colores anormales

Marlscos

deficientes desde su oblencion, transporte conservacion y comercializacion debiendo por
tanto tener mucho cuidado en su recepcion e inspecclon higiénica.
Los recipientes en que se transportan deben reunir las siguientes condiciones:

N Leche fresca
3 - Es un alimento de muy facil descomposicion, que por lo general se maneja en condiciones
.




UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA
ADJUDICACION SIMPLIFICADA N° 06-2023-UNACH

b

Universidad Nacional Auténoma de Chota

DIRECCTON DFE BIENESTAR UNTVERSITARIO 'm;‘gﬁ
PROGRAMA DE ALIMENTACION SALUDABLE =

“Afio de la unidad, ln paz y el desarrollo™

Estar limpios, no transmilir olores ni sabores exlraiios, ser de material inallerable frente a los
dcidos, lcalls y resistentes a la corrosion por la leche,

Los materiales aceptados tle porongos y depésilos son: el hierro estafiado, aluminio y acero
inoxidable, No se debe aceptar el transparte en depbsitos de hojalata gruesa, que tienen el
inconveniente de estar soldados con plomo, metal que se disuelve lentamente y produce
intoxicaciones.

En general los depbsitos deben ser construldos con bordes redondeados, que no dejen
resquicios de dificil lavado y limpieza.

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

Queso fresco

- De preferencia se aceptara el producto pasteurizado, procedentes de plantas pasteurizadoras.
En el caso de disponer solamenle del queso de elaboracion artesanal (quesillos, requeson)
éste deherd moslrarse limpio al corte, exenlo de materias exirafias, como paja o tierra; de
color, olor y sabor normales. En lo posible y como medida de prevencion, se evitara la
ulilizacion del queso de cabra.

Mantequilla
Debera presentar las sigulentes caracterislicas:
Consislencia stlida y aspecto homogéneo.
Color amarillo més o menos intenso, sabor y olor caracteristico.
Humedad no mayor del 16% de su peso, no exudara suero.
Se rechazaré cualquier manlequilla con caracteres anormales.

Hortallzas

Dehen lener las siguientes caracleristicas:

- Buen estado ce madurez

- No haber emiticlo inflorescencia (no florear) para el caso de las verduras de hoja.
- No estar atacaclos por insectos o moluscos

- No mostrar barro, ni olras materias exlrafias en la superficie.

Ralces,
tubérculos
y bulhos

Daben lener las siguienles caracteristicas:
Tamafio homogéneo
Adecuado estado de madurez
No emitir brotes
No contener (parasitos internos o exlemos (no estar plcados).

Fruta

Deben tener las sigulentes caracterislicas:
Fruta fresca:
Adecuado estado de madurez
No contener parasilos intemos o extemos
No estar dafiada por golpes
Tamafio homogéneo seglin especia.
Fruta Seca
No debera contener insectos, hongos, nl cuerpos exlraiios a su naturaleza,

Granos y
=derivados

/

Los granos deben ser sanos y limpios, aceptandose un maximo de 3% de granos deterioracos
picados por insectos y rotos.

El arroz debe presentar las sigulentes caracteristicas:

- Grano bien luslroso

- No estar mezclado con polvillo

- Carente de olor a humedad y de cuerpos exlrafios.

- No tener mas de 0.5% de granos manchados.

Las harinas en general, no dehen presentar lrozos solidificadlos, deben ser pulverulentas en la
lotalidad de su masa y carecer de olor rancio,
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El pan debe tener las siguientes caracterislicas:

»  Corteza de color caramelo claro y conslstencla quebradiza.

= Miga blanda y elaslica, de tipo esponjosa (sin zonas almitdonosas) y color de acuerdo al lipo
de harina ulilizada.

= No contener trozos de sal o cuerpos exlrafios a su naturaleza,

»  QOlor caracteristico.

= Los fideos deben llegar debidamente empaquetados; en caso de presentarse roluras en las
holsas por el transporte, separarles y ulilizarlas inmediamente, para evitar la contaminacion
por gorgojos.

Praductos
Enlataclos

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

Todo alimento enlatado debe estar provista de una efiqueta, marbete o rélulo perfectamente
adherido al envase, a fin de identificar al produclo.

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

Al abrir el envase no se apreciara escape de gases, ni olores desagradables.

Al reconocimiento del conlenido, este deberd responder al tipo de producto envasado,
rechazéndose a tado aquel que presente caraclerislicas anormales.

10.5.DEL ALMACENAMIENTO Y CONSERVACION

a,  Alimentos perecibles.
ALIMENTO| GO ALMACENAMIENTO V.CONSERVAGION.
- Las cames frescas deben almacenarse a temperaturas no mayores de 5°C y por periodos
que no excedan las 72 horas.
Las cames congeladas se almacenaran en congeladores (temperatura promedio: -16°C),
Para su descongelacion se usaran las camaras refrigeradoras,
Una vez descongelada la carne debera ulilizarse inmediatamente (no mas de 48 horas).
Las carnes frescas se almacenaran sin cubiertas (la capa seca de la superficle, aumenta la
Garivas factibilidad de conservacion)
Dehe colgarse del techo de la cémara, con ganchos adecuados (a una allura promedio de
0.90 cm del suelo).
La distancia minima entre carcasas o trozos de came debe ser de 0.30cm.
La came mollda y las visceras se descomponen con mayor rapidez, por lo fanto, deberan
almacenarse en refrigeradora (5°C por perfodos no mayores de 48 horas y 24 horas parala
carne molida.
Los embutidos se almacenaran en su envoltura original.
El pescado fresco se limplara y eviscerard Inmediatamente a su recepcion y se ulilizara
praferentemente durante el dia: en caso contrario se almacenaré en refrigeracion a 5°C y
Pescado por un periodo no mayor de 24 horas.
Se almacenara en reciplenles higiénicos que permitan el drenaje de liquidos.
El pescatlo congelado, una vez descongelado no podré volverse a congelar,
Las aves frescas se almacenarén a lemperaluras por debajo de 5°C por perfodos no mayores
% de las 48 horas,
- _\Y A Se almacenaran por separado las aves y las menudencias limplas, en recipientes que
= permitan el drenaje de liquidos.
Las aves congeladas, a falla de congsladora, se colocaran en refrigeracitn y se utilizaran
denlro de las 24 horas. No podra volverse a congelar.
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mayoreds de 30 dias.

Se conservarén en refrigeracion a tlemperaluras por debajo de 8°C a 10°C por perlodos no

Huevos - Afalta de refrigeracion se almacenarén en amhientes frescos y aireados por un liempo limite

de dos semanas.

No se almacenarén los huevos junto a productos de olor penetrante.

Se almacenaran en refrigeracion a lemperalura no mayor de 5°C, en reciplentes con tapa y
alejados de productos de olor penetrante.

Leche y Las leches frescas no pasteurizadas, inmediatamente de su recepcion deben ser hervidas
derivados durante § minulos,
S no son consumidas inmediatamente después del hervido, deben enfrilarse y guardarse en
refrigeracion, en envases espacificos, con lapa, por un periodo méximo de 24 horas.
Se almacenaran en refrigeracion a temperaturas de 8°C a 10°C
Hortallzas No se depositaran en el suelo; deben colocarse en anaqueles o envases como canastas, a
y frutas cajones o sacos, de acuerdo a la naturaleza de producto.

Los platanos no se refrigeran

b.  Allmentos no perecibles

_ RECOMENDAGIONES GENERALES | "RECOWES

Los sacos que conlienen granos se apilaran hasta

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

Las cajas y sacos se colocaran uno encima de
ofto en forma entrecruzada y con
separacliones, para favarecer la circulacion del
aire.

Los envases (cajas, bolsas y ofros) daben
estar Integros y cerrados convenientemente
para evitar el ingreso de insectos y/o roedores
y el humedecimiento del contenldo
especialmenle azlcar, harina, leche en polvo,
efc)

Las parihuelas o tarimas deherén colocarse a
una distancla de un metro de la pared,
formando filas y dejando 0.80m, de distancia
entre las filag y 0.15 cm. entre una ruma y otra.
Los sacos o holsas cdehen acomodarse en
rumas, slendo recomendable que estas
tengan como base cinco.

un méximo de 3 metros de allura por ruma,
cuidando que se lenmine a una distancia de 0.60
cm. del techo.

La leche en polvo, en holsas selladas, se podra
almacenar hasta 6 meses cuando es descremada.
Cuando la bolsa ha sido ablerta se mantendra en el
envase original, convenientemente cerrada, y se
utilizara en un periodo no mayor de 7 dias.

Los alimentos enlalados deben almacenarse en
lugar seco y fresco (el calor excesivo descompone
ol contenido), por un periodo no mayor de un afio.
Los fideos, que generalmente vienen en bolsas de
papel, se colocan cuidadosamente sobre larimas o
estantes, revisando previamente la Integridad de
las holsas. En caso que alguna se encuentre
deterlorada por el transporte, debe ser separada
para ser usada a la brevedad posible

L.OS ALIMENTOS.

6. PRINCIPIOS GENERALES PARA LA PREPARACION, CONSERVACION Y DISTRIBUCION DE

N a. Para la planificacion de los mends se deber4 tener en cuenla: los requerimlentos nutricionales
] minimos el comensal segn e! tipo de actividad que éste desempeiia, los habitos alimentarios
predominantes, la disponibilidad de alimentos locales
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b, PRINGIPIOS PARA LA PREPARAGION Y CONSERVACION:

_ ALIMENTO"

I

Carnes

— CONSIDERACIONES : ]

Se cocinan el llempo necesario para lograr su ablandamiento, dependiendo éste
del lipo de corte; la temperalura intera de coceldn no serd menor de 80°C.

Se considera terminada la coccion cuando el corte presente coloracion uniforme y
no drene liquido sanguinolento; teniendo especial cuidado con la came de cerdo,
Las cames cocldas se acorlaran en superficies limpias, utilizando cuchillos
igualmente limpios.

- Las cames cocidas que no se utilicen de inmediato se guardaran en refrigeracion.
- Las preparaciones abase de carnes molida, seran cacidas hasta que la came haya

perdido su color rojo.

- Las salsas a base de came o exlracto cle carmnes deben ser conservadas en

refrigeracion.

- Los mariscos precocidos o cocidos, deben mantenerse en refrigeracion hasta

antes de su preparacion final,

« Las salchlchas y chorizos no cocidos, deberan ser sometidos a la coccion como

cualeuier tipo de came.

Huevos

Los huevos fuera de su cascara que no se ulilicen de inmedialo, deben ser
mantenidos en refrigeracion.

= Los preparaclos a base de huevos, como crema pastelera y mayonesa, se

mantendran en refrigeracion hasta su consumo,

Leche y
productos
lacteos

La leche fresca no pasteurizada debera someterse a ebullicion por un periodo no
menor de 5 minutes, moviénclole conslantemente para mantener una temperatura
uniforme en toda su masa,

= Las leches pasteurizadas se conservaran en refrigeracion.
- Los preparados a hase dle leche, tales como cremas y salsas, se mantendran en

refrigeraclon hasta el momento de su consumo.

= Para la reconstruccién de leche en polvo se ulllizara agua hervida tibia y luego se

mantendra en refrigeracion por un perlodo no mayor de 24 horas.

Hortallzas

Las verduras se lavaran escrupulosamente en agua fria corriente y abundante;
las verduras de hojas se lavaran por un chorro de agua.

~ Para la mezcla de ingredientes de ensaladas se ulilizaran cucharas o espétulas

Frutas

- Deben ser lavadas anles de su consumo. Se tendra especial cuidado en la

preparacion de las fresas, lavandoles con abundante agua después de haber
quitado las hojuelas que la cubren,

Cereales y
derivados

Escoger y eliminar cuerpos extrafios en el arroz.

Se rechazara cualquier fipo de arroz que presente sefiales de humedecimiento,
desarrollo de hongos, heces de roetlares.

El amoz cocido que no se consuma de inmediato debera guardarse en
refrigeracion.

Las harinas que presenten sefiales de humedecimiento, parésitos, hongos o
cualquier otro material extrafio, no debera ulilizarse.

Leguminosas

L (irejol,

pallares,
garbanzos,

-|lente|as, etc.)

Escogerlas y eliminar cuerpos extrafios, remojandolas por lo menos 10 horas
antes de su coceion,

>

Grasas

Durante las friluras se evilara el recalentamiento de las grasas. Eslas deberan
desecharse cuando sus caracteristicas normalas de color, olor y sabor estén

| alteradas.
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10.7.DE LA HIGIENE Y DESINFECCION:

Se realizara en cumplimiento alos principios generales de higiene y laimplementacion de su programa
de higiene y saneamiento.

__ASPECTO. | _ DETALLE

detergente
Las paredes y techos se limpiaran de manera mensual.

para eliminar la escarcha acumulada.
ulllizarse exclusivamente para guardar ropa,

funcionamiento.

- Los pisos y mayéllcas de las paredes se lavaran dlanamenle con agua y

En el area de almacenamiento de alimentos perecibles y no peracibles ademas
se efectuard una revision de las existencias, a [in de detectar sefiales de
infestacion por inseclos o roedores, daiios por humedad o moho; en tales casos
se solicitara la intervencidn de un serviclo especializado de saneamiento

ambiental,

Las camaras frigorificas deberan desinfectarse periodicamente minimo tres
Planta fisica e veces al afio, ulilizando de preferencla compueslos a base de cloro segin
Instalaclones instrucciones de los fabricantes.

- Lalimpleza de camaras frigorificas y refrigeradora industriales se realiza una vez
por semana; preferentemente el dia antes de recibir el pedido mayor de
alimentos. Se usarén abundante agua caliente y cepillo, agregando al agua
bicarbonato de sodio y detergentes si es necesario, descongelar regularmente

Los vestuarios se conservaran limpios y en buenas condiciones, deblendo

- Los arlefactos sanitarios se mantendrén en éptimo estado de limpieza y

Mobiliario:
inicio y al término de las lahores (con agua y detergente).
alimenlacion.

cuando las circunstanclas lo requleran,

- Las mesas de preparacion de alimentos se someteran a una limpieza previa al
Las mesas del comedor se limpiaran diardamenle después de cada turno de

Las sillas se lavaran con agua y detergente y se escobillaran mensualmente u

Artefactos

Del fabricante.

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

Equipamiento Va]illa, cublertos y utenslllos de cocina
tibla y detergente, mediante escobillado.
se colocara en canastillas.
penmitan el ingreso de insectos y roedores.

lugar de lavaclo,

GESev kN diD

actividades de preparacion o servido de alimentos

Después de usar la vajilla, cublertos y utensilios de cocina se lavaran con agua
- ElGlimo enjuague se realizara con agua caliente (80°C); para tal efecto la vajilla
- Lavajilay cubiertos higienizados se almacenaran en amarios cerrados que no
- Laremocion de los residuos de alimentos, se realizara en una zona separada el

- Elpersonal dedicado al lavado de vajilla y uensilios de cocaina no podré efectuar
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10.8. DEL PERSONAL MANIPULADOR
~ ASPECTO

S, DETAELE |

El proveedlor debera presenlar el personal que laborara en la preparacion de los
alimentos, los que deberan gozar de un buen estado de salud, que debera ser
acreditada con certificados médico, acompafiado de andlisis clinicos de dascarte de:
hepatitis A, parasitosis, salmonelosis (conslderar coprocullivo para salmonella),
otorgado por la autoridad competente con una antiglledad no mayor de treinta (30)
dias a su presentacion debiendo renovarlos cada dos (2) meses, asl como la
prasentaclon del camet de vacunacion con esquema de vacunacién completa (dos
dosis y un refuerzo) a todo el personal. (El postor que obtenga la buena pro,
presentara para la firma del contrato la documentacion requerida para lodo su
personal, donde se puedan evidenciar los certificados médicos acompafiaco de
anlisis clinicos de descarle de: hepalilis A, parasilosis, salmonelosis (considerar
coprocultivo para salmonella) en originales.

El proveedor esta obligado a efecluar el examen médico dle lodo el personal que se
exige para la prestacion del serviclo (personal clave y personal no clave),
documentacion que seré presentada a la firma del conlrato, asi mismo el profesional
de seguridad y salud en ol trabajo seré el responsable de realizar el control diario de
los trabajadores en cuento a: control diarlo de higlene y signos de enfermedad,
haridas abiertas en manos y brazos, heridas infectas, debiendo lener un formato que
sera presentado de manera semanal al Programa de Alimentacion Saludable —
Direccion de Bienestar Universitario,

Seran excluidos de las labores de manipulacion e alimentos, todo aquel que sufra
de enfermedades infecto - contaglosas que puedan ser vehiculizados por los
Requisitos para el alimeplos (Art. 82° inciso b) del Reglamento Sanitario de Alimentos), hasta (ue sea
personal que autorizado por el médico lratante; entre otras ; tuberculosis'. tifoidea, Iparahfoidgg,
ingresa al serviclo ::iisanteria amebhiana y chilar. diversas salmonelosis, dilteria, paroliditis, he_palms
infecclosa, resfriado comun, influenza, enfermedades venéreas asi como faringilis,
laringilis, eczemas, micosis , infecciones y parasitosis de la plel y manos; y heridas
infectadas. En el caso de un manipulador que haya padecido de infecciones
entéricas, el médico lratante debera descartar la posibilidad de ser “portador sano".
De ser asi, este manipulador sera excluldo de las lahores dlirectas con los alimentos
y seria derivado a un Cenlro de Salud para su seguimiento y conlrol, En el presente
caso, los subsidios que le corresponda percibir al trabajador, se regiran por lo
dispuesto en el Decreto Ley N° 22482,
El manipulador debera practicar estrictamente buenos habilos de higiene personal,
tales como el baiio diario el afeitarse diariamente, ufias recortadas y limpias, pelo
recortaclo y/o recogldo segun corresponda.

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

Duranle las labores de manipulacién de alimentos evilara estornudar directamente
sobre éstos, asl como escupir, fumar, rascarse la cabeza o introducir dedos en la
nariz; en general cualquier olra aclitud que pueda ocasionar la contaminacion de
alimentos.

L\ - Todo manipulador debera lavarse las manos después de:

= Haber ulilizaclo el servicio higiénico

Toser o estornudar en las manos o pafiuelo

Manipular cajas, envases, cublerlos y ofros arliculos contaminaclos,
Recoger y manipular basura

Coger dlinero

4
/
/4
\?
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"= 3 = =




/

UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA
ADJUDICACION SIMPLIFICADA N° 06-2023-UNACH

b Universidad Nacional Autnoma de Chota |~ =
ks g DIRECCION DE BIEMESTAR, UNITAERSITARIO }w}
PROGRAMA DE ALIMENTACION SALUDABLE ki

“Aiio de la unidad, la paz y el desarrollo”

El personal de eslos serviclos que alenle conlra las normas de salud, en cualquiera
de sus formas, eslara comprendidos en las disposiclones del Codigo Sanltario D.L.
17505 v clel presante Reglamento. (Para los Delilos contra la Salud Libro Tercero,
Secclon Primera, Arl, 185, 186, 187 y 188).

- Todo manipulador sera provisto de dos mudas de uniforme como minimo, a fin de
permilir camblarse dos vaces por semana; en ella se incluird gorro para hombres y
redecllla o gorro para mujeres, a fin de mantener el cabello cubierto; botas para los

Vestuario cocineros; delantales impermeables para los que trabajan en camiceria y lavado de

vajilla. Es indispensable el uso de pafiuelos.

La vestimenta deber& manlenerse en buen eslado de conservacion y limpieza, evitar

el uso de anillos, pulseras y relojes durante la manipulacion de alimenlos.

= La capacltacion de los manipuladores sera permanenle (una vez al mes se imparlira
sesiones eminentemente practico, con una duracion de 10 ~ 12 horas), comprendera

Gpaloln las areas de epidemiologia; higiene de alimentos, vajilla, equipo y local; saneamiento
béslco, higlene personal y relaciones humanas.
Consideraciones | = C0locar en el recipients designao la indumentarla de trabajo para el posterior lavado y

desinfeccion.
aggg\?::f;g ;:3 = Realizar e lavado y desinfeccion de manos y colocarse los equipos de protecclon
personal (EPP) necesarios para el retorno a casa.

XI. OTROS REQUISITOS INDISPENSABLES PARA LA CONTRATACION DEL SERVICIO
114, REQUERIMIENTOS MINIMOS QUE DEBE CUMPLIR EL PROVEEDOR:

a) El PROVEEDOR debaré contar con un personal capacitado en Segurldad y Salud de los
Trabajadores (minimo con 120 horas de capacitaclén en temas de seguridad y salud en el
trabajo), titulado, colegiado y habllitado de las carreras afines al rubro para realizar la
vigllancla de salud de los trabajadoraes, los dias que se brinde el serviclo de atenclén a los
estudlantes de lunes a viernes (dlas habiles), no sébades, no domingos, no ferlados
naclonales. Con 06 meses de experlencla como minimo, lendré que monitorear la implementacion
y cumplimiento de los protocolos establecidos por la entidad y normalivas sanilarias vigentes.
Cuya parmanencla debe ser de lunes a viernes los dias que se brinde el sorviclo.

h) EIPROVEEDOR debera contar, para esle servicio con un profesional Nutriclonista Colegiado y

habilitado en el &rea, cuya permanencla dehe ser a tlempo parcial de lunes a viernes los dias

que se brinde el serviclo. o de forma excepeional los dias que se le requiera, con 02 afios de
experiencla como minimo como nulricionisla.

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

capacitacion en temas relacionados en control de la calidad de alimenlos (Trazabilidad, HACCP,

SSOP, Analisis microbioldgicos, entro otros) titulado, coleglado y habllitado de las carreras de

Ing. Induslrias Alimentarias, Ing. Alimentario y/o Ing. Agroindustrial para realizar la supervision

garantizando el control de calidad de lodos los procesos que implica la atencion del servicio

(almacenamiento, preparacion, servido, distribucion y consumo) desarrollando estrategias para

oplimizar los resultados con la gestién de calidad e Inocuidad en el servicio de alimentacion los

dlas que se brinde el servicio de atencion a los estudlantes de lunes a viemes (dias habiles),

no sabados, no domingos, no ferlacdos naclonales. Cuya permanencla dabe ser de lunes a

vlernes los dias que se brince el servicio,

} La elaboracion de toda la documentacién técnica respectiva para los diferentes procesos

C
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__operalivos; almacenamiento, preparacion, servido, clistribucion y consumo de las raciones, por

parte del provaedor deberé ser realizada y firmada por el nulicionista yfo Jefe de control de calidad

~seglin carrasponda, prasentando su Cerlilicado de Habilidad Profesional Original vigente expedido
por el Colegio Correspondiente.
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e) EI PROVEEDOR deberé conlar con Cerlificacion PGH del establecimiento donde se brindaré el
servicio de alimentacion colectiva (comedor universitario), de ser un reslaurante o servicios afines
debe ser emilido por la autoridad sanitaria en corespondencia a la NTS N° 142-
MINSA/2018/DIGESA "Norma Sanilaria para Restaurantes y Servicios Afines”, de ser un serviclo
de alimentacion colectiva acogerse a la NTS N° 173-MINSA/2021/DIGESA “Norma Sanitaria para
Servicios de Alimentacion Colecliva”; mismos que deberan presenlarse a la firma del conlrato.

f) EIPROVEEDOR debera presentar el programa de Buenas Praclicas de Manipulacion (BPM) y el
pragrama de higiene y saneamiento (PHS) tal como lo establece la NTS N° 142-
MINSA/2018/DIGESA "Norma Sanitaria para Restaurantes y Servicios Afines” o la NTS N° 173-
MINSA/2021/DIGESA "Norma Sanitarla para Semviclos de Alimenlacion Colectiva’ segln
corresponda; mismos que deberan presentarse a la firma del contralo,

g) Cualquier olra controversia sera absuelta con la verificacion de NTS N° 142-MINSA/2018/DIGESA
“Norma Sanitaria para Restaurantes y Servicios Afines” o la NTS N°® 173-MINSA/2021/DIGESA
“Norma Sanitaria para Serviclos de Alimentacién Colectiva” segln corresponda.

112, CONDICIONES DE LOS CONSORCIOS

a.  Elnlmero maximo de consorciados seré cle 3 consorciados,

b. El porcentaje minimo de participactén del consorciado que acredite mayor experiencia no
podra ser menos e 50%.

11.3.  IMPLEMENTOS Y EQUIPOS

El Proveedor asumira el costo de los Insumos, productos, implementos, enseres, materiales,
aquipos y blenes necesarios para los diferentes procesos operativos que implique la preparacion y
atencion con las raciones maleria de la presente convocatoria, Por ejemplo, los equipos que se
menclonan a conlinuacion, deberan gozar de optimas condiclones técnicas y su antigliedad no
debe ser mayor de (03) afios, asl como mantener las condiciones higiénicas de eslos.

o Dos (02) Refrigeradoras de 15 p3

e Dos (02) Congeladoras de 350 lls.

e Dos (02) Licuadoras Industriales.

o Cuatro (04) Cocinas de 2 homillas como minimo y/o 2 cocinas de cuatios hornillas como
minimo puede ser eléctricas o de gas.
Un (02) Campana exlractora

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

a. Elproveedor deberé proporcionar el menaje en canlidad suficlente a fin de evitar interrupciones
por la poca cantidad de estos.

h. El'menaje ulilizado 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 inslalados adecuadamente de lal modo que puedan higienizarse

salisfacloriamente en lodas sus partes.

. El proveedor mantendra sus equipos e instalaciones en uso en buenas condiciones higiénicas

¥y de mantenimiento, reduclendo los riesgos de contaminacion.

. Las vallllas o reclplentes para la preparacion de los alimentos deberan ser de primer uso y

* mantener un buen estado de conservacion. (depdsitos, tablas de picar con dilerenciacion para

uso exclusivo de alimenlos enlre salados, dulces, crudos cocidos, carnes, elc.).
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114, REQUISITOS BASICOS DE LAS INSTALACIONES Y EL SERVICIO

a.  El proveedor debera cumplir con los dispuesto en la R.M. N° 822-2018/MINSA que aprueha laNTS
N°® 142-MINSA/2018/DIGESA "Norma Sanitaria para Reslaurantes y Servicios Afines”, en el
Numeral 5 DISPOSICIONES GENERALES, 5.2. CONDICIONES SANITARIAS GENERALES
PARA LOS RESTAURANTES Y SERVICIOS AFINES, 5.2.2 AMBIENTES: £l establecimiento debs
disponer de espacio suficlente para realizar todas las operaciones con los alimentos, en
concordancia con su carga de produceion,

No se mantendrdn en ningtin ambiente de! establecimienlo donde se manipulen alimentos,
materiales, ni equipos u ofros objelos en desuso o insetvibles, como cartones, cajas, costalilios,
ropa, zapatos, hotellas u ofros que pueden contaminar los alimentos y propicien la profiferacion de
insecfos y roedores,

La distribucion de los ambientes debe permifir en flujo de frabajo ordenado y secuencial, evilando
riesgo de contaminacion cruzada.

Los ambfenres 0 4reas donde se realizan operaciones con alimenlos deben tener:

Pisos, paredes, fechos, ventanas y puertas de malerial de facil limpieza y desinfeccion,
mantenerse limpios y huen estado de conservaclon.

- Launién entre piso y paredes de los ambientes de proceso y almacén debe ser redondeado
para facilllar la limpieza y evitar la acumulacion de suciedad,

- Pasadizos que permitan el transito fluido de personal y de equipos.

- Ventilacion que impida la acumulacion de humedad en los ambientes de almacén y aquellos
Indicados en el Programa de Higlene y Saneamlento - PHS.

b. Contar con un plano de distribuclon de amblentes, equipos y mobillarios de cada uno de los
establecimientos declarados por el Ia postor/a (firmado por el representante defde la postor/a ylo
responsable del control de calidad), mismo que deber4 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, elc.).

d. El proveedor debera cumplir con los dispuesto en la R.M, N° 822-2018/MINSA que aprueba
la NTS N° 142-MINSA/2010/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, 5.2,5 Serviclos higiénicos
y vestuarios: Los servicios higiénicos y vestuarios deben mantenerse operalivos, en buen eslado
de conservacion e higiene, contar con iluminacién y ventilacion que facilife su uso. Esta érea no
tendra comunicaclon directa con las areas relacionadas con alimentos.

Los servicios higiénicos tanto para el persenal como para el pliblico deben eslar disefiados de
manera (ue se garanlice la eliminacion de las aguas reslduales y no tengan acceso directo al érea
de cacina o al comedor, El niimero de servicios higiénicos deben estar en correspondencia a la
demanda de los comensales de manera lal que se garanfice su operalividad y condiciones higiénico
niarias.

“\tos Inodoros, lavatorios y urinarios deben ser de material sanitario de fécil limpieza y desinfeccion;
é}:uenerse an buen estado de consarvacion e higiene,

lavatorios dehen estar provistos de dispensadores de fabon, medios higiénicos individuales
~para élsecado de las manos y evitar la presencia de residuos sanitarios en el piso (papel higiénico,
" apeltoalla entre ofros).
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El ambiente para fines de vestuarios del personal debe contar con facilidades para disponer la ropa
de lrahajo y de diario de manera quie unas y ofras no entren en contacto, no podrén usarse como
vestuarios los amblentes o areas donde se manipulen o alinacenen alimentos.

Garantizar el aprovisionamiento suficiente de Jabén liquido, papel loalla y/o secador de manos y
soluciones desinfectantes en los servicios higiénicos y areas de proceso. El establecimiento que
ulilicen secadores de manos eléclicos debe evidenciar que realizan adecuados procesos e
mantenimiento, limpieza y desinfeceion para estos equipos.

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

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 serviclo 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 icentificar los contactos direclos.

- Evitar la aglomeracion de personas al ingreso, salida e interior del establecimiento o en el frontls.

11.6. LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO DEL LOCAL
El proveedor debe cumplir con lo eslipulaco en los siguientes documentos nomalivos:

a.

Cumplir con la R.M. N° 822-2018/MINSA que aprueba la NTS N°® 142- MINSA/2018/DIGESA
“Norma Sanitaria para Restaurantes y Servicios Afines"yla R.M. N° 250-2020-MINSA que
aprueba la “Guia técnica para los Restaurantes y  Servicios Afines con modalidad de servicio
a domicillo”.

Cumplir con la R.M. N* 157-2021/MINSA, que aprueba la NTS N° 173-MINSA/2021/DIGESA,
Norma Sanitaria para Servicios cle Alimentacitn Colectiva,

Cumplir con la Resolucion Suprema N°0019-81-SA/DVM.

El proveedor debera presentar un Plan de Limpleza, Desinfecclon, Fumigacion que detalle las
acclones necesarias para cumplir con el objeto convocado, dentro de adecuados estandares de
limpieza e higiene, en el que se detalle el procedimiento y preparacion de los productos a usar
para los distintos procesos, cada dos meses.

Limpiar y desinfectar todos los ambientes de alto transito y superficies que entran en contacto con
las manos (clel personal o comensales) con la mayor frecuencia posihle. De tercerizar el servicio
de limpieza y desinfeccion, el eslablecimiento dehe presentar un protocolo de biosequridad de sus
aclividades (sustancias quimicas empleadas, cronograma de limpieza, capacitacion, EPP, etc.), la
cual debe ser verificada,

En la limpieza se emplearan productos quimicos de uso permitido y registrado por la autoridad
sanitaria estructuraclo en su Plan de Limpieza, Desinfeccion, Fumigacion.

11.7. SANEAMIENTO

El establecimiento anles del inicio de la prestacion del servicio debe realizar el saneamiento

-» integral de las Instalaciones que debe ser evidenciado a través del cerlificado de saneamlento

ambiental correspondiente (desinfeccion, desratizacion, desinsectacion y limpieza y desinfeccion

= de reservorios y tanques e agua) emilldos por una empresa autorizada por la Auleridad de Salu,

adjuntando [a fotocopia de la resolucién o cerificado y/o constancia de autorizacion u ofro

- dacumento que acredite la autorizacion, tales como registros, carlas u oficios emitidos por la

ltaridad competente, el postor que obtenga la buena pro, presentara para la firma del contrato

) |~ ladacumentacién requerlda; asi como las fotografias que acrediten segin lo actuado. Esta

acclon dehera realizarse cada dos meses.
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11.8,SERVICIOS HIGIENICOS

- Serviclos higiénicos operalivos, en buen estado de canservacion e higiene.

Los sarvicios higiénicos destinados a las mujeres tendran Inodloros adiclonales en lugar de los
urinarios de los serviclos higiénicos para hombres,

- Laventilacién de los $3.HH. dehe ser adecuada con buena evacuacién de olores y humedad sin
que ello genere riesgo de contaminacion cruzada hacia los amblentes donde se manipula y
disponga el llenado de los alimentos.

= Los S8,HH. cuente con gabinete para lavado y secado de manos debidamente implementade, en
huen estado de conservacion e higlene.

~ Los serviclos higiénicos dehen ser higlenlzaclos con la mayor frecuencla posible.

= Los semvicios

11,9, DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS

- La disposicion de los residuos stlidos generales se realiza de acuerdo a lo establecido en el
Decreto Legislativo N° 1278, *Ley de Geslion Inlegral de Residuos Solidos".

Utilizar recipients de color rojo para el desecho de reskluos peligrosos (papel higinico, pafiuelos
desechables, servllletas, mascarillas, guantes, cofias y cualquler otro elemento conlaminante). Los
recipientes deben ser de accionamiento no manual,

Los recipientes que contengan reslduos peligrosos, deben ser manipulados con los EPP
adecuados (mascarilla y guantes), colocados en una bolsa de color rojo amarradas con doble nudo
y rociados con una solucidn desinfectante antes de su descarte. Por ningtn motivo se deben abrir
las bolsas nuevamente,

El personal que manipule residuos peligroses, después del descarte de las mismas debe realizar
atlecuaclos procesos de lavado y desinfecclén de manos.

+ Los desperdiclos frescos provenientes de la preparacion de comidas seran depositados en
tecipientes adecuados y con tapa de material de facil limpieza y de dimensiones que pemmita su
mangjo y transporte.

= Los reskduos de alimentos, los sobrantes de comidla no servida serén recolectados en depésitos
sImilares a los citados en el parrafo anterior, cuya disposicion final seré de entera responsabilidad
del proveedor.

= Los desperdiclos debarén eliminarse inmediatamente sin quedar restos de ninguna Indole para el
dia siguiente.

11,10, EQUIPOS SANITARIOS
» Disponer da un punto de lavado o desinfeccion de manos al ingreso del estahlecimlento y en las
zonas de mayor {ransito que debe inclulr material informativo sobre el correcto lavado o
desinfeccion de manos ubicado en la parte superior.
- El punto de lavado de manos debe conlar con jahon liquido, papel toalla ylo secador de manos
eléclrico, tacho para resituos solklos de accionamiento no manual

11.11.  CONSIDERACIONES ANTES DEL INICIO DE LAS ACTIVIDADES

- Verificar el uso de la Indumentaria necesaria para la manipulaclon y distribucion de alimentos
(mascarillas, gorre, mandil, guanles, bolas)

= Verificar el lavado o desinfeccion de manos,

- Elestablecimiento es responsable de entregar la Indumentaria limpia 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 salir y volver a

ingresar al centro de labores.

\)EE"\ CONSIDERACIONES DURANTE EL DESARROLLO DE LAS ACTIVIDADES

¥ Al toser o estomudar, cubrir la baca y nariz con un pafiuelo desechable o con el antebrazo, nunca
il con las manos directamente. Luego de estomudar camblarse la mascarilla.
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puedan realizar su aseo personal antes y despuds de las aclividades, asi como al salir y volver a
ingresar al centro de labores.

11 2. CONSIDERACIONES DURANTE EL DESARROLLO DE LAS ACTIVIDADES
Al toser o estomudar, cubrir la boca y nariz con un paiiuelo desechable o con el antebrazo, nunca
con las manos directamente. Luego de estomudar cambiarse la mascarilla,
Evilar tocar los ojos, nariz y boca, sin lavarse las manos previamente.
Se prohibe el uso de celulares en las 4reas del establecimiento, estos deben ser custodiados por
un personal administrativo,

- Se prohibe el saludo mediante contacto fisico enlre el personal, proveedores, visitantes y
comensales,

11.13. CONSIDERACIONES AL FINALIZAR LAS ACTIVIDADES

- Colocar en el reciplente designado la indumentaria de trabajo para el posterior lavado y
desinfeccion.

XIl, FORMA Y CONDICIONES DE PAGO
La Universidad Nacional Autonoma de Chota, pagara en una sola armada al término del tolal de dias
atendidos solamente por la cantidad de raciones atendidas, y seré con la presentaclon de la conformidad
emitida por la responsable del Programa de Alimentaclén Saludable, aprobado y validado por la Direccion
(le Bienestar Universilario de la UNACH.

Asimismo, el Programa de Alimentacion Saludable - Direccion de Bienestar Universitario procedera a
slaborar un padron de estudiantes beneficlarios del comedor universitario, debiendo estos mosirar su
carnet de comensal en el momento de recibir las raciones correspondientes, y seré indispensable su
presentacion ya que, en base a eslos documentos, se emitira la conformidad mensual.

En el caso de existir disminucion en el nimero de comensales, esta ser4 comunicada al contratista con
una anticipacion no menor a 24 horas.

XIll, CONFORMIDAD DEL SERVICIO

La Conformidad sera emitida en una sola armada al terminé de la prestacion del Servicio, conformidad
dada por la Direccidn de Bienestar Universitario, previo informe del responsable del Programa de
Alimentacion Saludable en atencion a la sollcitud de pago de la empresa prestadora del servicio, en razon
de la verificacion insilu de los términos dle referencia indicados.

XIV. SUPERVISION DEL SERVICIO

El Programa de Alimentacién Saludable ce la Direccion de Bienestar Universilario solicitara y coordinara
la toma de muestras para realizar de ser necesarlo, el control microblolégico y bromatologico de los
alimentos y preparaclones de manera inopinada. El costo de este servicio sera asumido por el Proveedor,

AR asl como el costo de la racion para el control, Las muastras corresponderan a raciones tomacdas al azar,
2 g en las inslalaclones del establecimiento en presencia del personal del proveedor. Los resultados
§ g 'Lmlcrob!olbglcos y bromatoldgicos seran remilidos a través de un informe a las oflcinas competentes a fin
S jue se lomen las acciones correspondientes, y se notifique al proveedor.

Q27PN giu

on la finalidad de caulelar el adecuado cumplimiento de la prestacion del servicio, la Universidad se
l encuentra facultada para directamente, o a través de DIGESA, SENASA, SANIPES, CENAN,

SYIHYING]
SEqN;
& 3
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La universidad verificara que el proveedor del serviclo alimentario manlenga las condiclones higiénico
sanitarias, operativas, de produccion y fo almacenamiento durante loda la ejecucion contractual, Asi
mismo el Programa de Alimenlacion Saludable verificard el cumplimiento de las dosis nulricionales
adecuadas del desayuno, almuerzo y cena, ademés el cumplimiento de las cerlificaciones presentadas y
de la documentacion sanitarla exigida al personal a cargo de la manipulacion de alimentos y compromisos

asumidos por el praveedor.

PERSONAL EXTERNO

El personal externo consliderado es el sigulente: proveadores, fiscalizadores.
= Ulilizar los EPP (mascarilla y cofia), de no contar con ellos se debe facilitar para el desarrollo de las

aclividades.

« Cumplir con las medidas prevantivas de bloseguridad establecidas, caso contrario, no podran ingresar

o permanecer en el establecimiento.

COMENSALES
- El establecimiento no brindara atencion a los comensales que no cumplan con lo eslipulado en el

reglamento cle comedor universitario,
- El comensal debe mostrar DNI para idenlificarse como beneficiario.

Utiles de cocina doteriorados

incidencia

Previo Informe del Servicio de Comedor

Universitario - Direcclon de Bienestar
Universitario.

\ 0.10de unaUIT por | Previo Informe del Servicio de Comedlor

| 2 S;'igmfgp?@"al Slf‘ Bl Incldencla Universitario - Direccion de Blenestar
. : ) Universitario.

; e SR : 0.10de una UIT por | Previo Informe del Servicio de Comedor

3 | Cambio del mentsin previa nolificaclon | Incidencla - Universitario - Direccion de Bienestar

Universitarlo.

corresponda)

) o ; 0.10de una UIT por | Previo Informe del Semvicio de Comedor
Onmilir la presentacion de listas de S b
4 > : incidencia Universitario - Direccion de Bienestar
asislencia de manera semanal Universitarto.
) i s 0.10de unaUIT por | Previo Informe del Servicio de Comedor
5 gzﬁ%;pglgs;gt::;ggg;gﬁ?ramaclon de incicdencia Universitario - Direccion de Bienestar
Unlvarsitario.
; ; 0.10deunaUIT por [ Previo Informe del Servicio de Comedor
6 séﬁgfﬁ:::ga suplantacion del incidencia Universitarlo - Direcclon de Bienestar
Universitario.
No contar con la documentacion 0.10deunaUITpor | Previo Informe del Servicio de Comedor
actualizada PGH (BPM Y PHS), Licencia |incidencia Universilario - Direcclon de  Blenestar
7 |de funcionamiento, Cerlificacdo de Universitario.
desinfeccion, desratizacion, certificados
médicos, enlre olros.
Personal del establecimiento que brinda |0.10de una UIT por
el serviclo hacen uso inadecuado del incidencia Previo Informe del Semviclo de Comedor
8 | Equipo de Proteccion Personal (cofia, Universitario - Direccion de  Bienestar
mascarilla, mandil, guantes segiin Universitario.
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0.10 de una UIT por | Previo Informe del Servicio de Comedor
9 ﬁﬁrs:;:gTcgi‘lig?:g:;a:];::}g:mmsm incidencia Universitario - Direccion de Bienestar
. i Universitario.
Ausencia del personal de seguridad en | 0.10de una UIT por | Previo Informe del Servicio de Comedor
10 |salud en el trabajo durante los dias incldencia Universitario - Direccion de Bienestar
establecidos Universitario.
0.10de una UIT por | Previo Informe del Servicio de Comedor
11 |Aussncia del parsonal o coniole | incencia Unfersato - Diescn do. Blnest
niversitario.
. 0.10de una UIT por | Previo Informe del Servicio de Comedor
12 ‘::'sfe':?c’l?)dm totad de personal miniimo incidencia Universitario - Direccibn de Bienestar
4 Universitario.
LT S i s S ANGIONES CRAVEC R . . |
: , 7 Previo Informe del Servicio de Comedor
1 Egﬁ‘é?g;‘:m" de mends con nsumos oﬁzrdlr?c?d‘::\iigw Universitario - Direccion de  Blenestar
P Universitario.
i 0.25deuna UIT | Previo Informe del Servicio de Comedor
2 Productos perecibles malogrados por incidencia Universitario - Direccion de Bienestar
almacenados Universitari
niversitario.
; 0.25deuna UIT | Previo Informe del Servicio de Comedor
3 Preparaciin de menfis con carldas por incidencia Universitario - Direccion de Bienestar
guardadas Universitari
niversitario.
Insalubridad al momento de preparar, 0.25deunaUIT | Previo Informe del Servicio de Comedor
4 | servir los alimentos y todas las efapas [ por incidencia Universitario - Direccion de Bienestar
del proceso de semvicio de alimentacion Universitario.
Falla de limpieza y aseo en los diferentes | 0.25 de una UIT por | Previo Informe del Serviclo de Comecdor
§ | ambientes donde se brinda el servicio de | incidencia Universitario - Direccibn de Bienestar
comedor universitario Universitario.
I’Iersona! del establecimiento que hrinda 0.2p deuna UIT por Pravio liforme del Serviclode Comedo
6 |® serviclo que laboran directamenle en | incidencia Unfvarallatio « Dirsceiin do Rlenaslar
el area de preparacion presentan Univereliarlo
afecciones a la plel y/o heridas abiertas ;
= B ; 0.20 de una UIT por | Previo Informe del Servicio de Comedor
E E:bllﬁ:’:c:(::iSﬁ?‘rﬂgi?:c};ég}ﬁ::;gﬁa R incidencla Universitario - Direccion e Bienestar
E Universitario.
3 No brinclar el servicio de comedor en 0.20de una UIT por | Previo Informe del Servicio de Comedlor
3 dias programaclos (solo se excluiraen | incidencia Universitario - Direccion de  Blenestar
e feriados seqan calendario) Universitario.
g No contar con lisla de proveedores con | 0.20 de unaUIT por | Previo Informe del Servicio de Comedor
documentacion sanilaria que acredite la | incidencia Universitario - Direccion de  Bienestar
procedencia de carnes. Universitario,

—
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XVIII. REQUISITOS DE CALIFICACION

Importante para la Entidad
Los requisitos de calificacién que la Enlidad debe adoptar son los slguientes:

Esta nota dehora ser eliminada una vez culininada la elaboracion de las hases.

A

CAPACIDAD LEGAL

HABILITACION

Requisitos:
e Inscripelon vigente en el Registro Nacional de Proveedores del Estado, Vigente y Actualizado.
o Ficha RUC donde se demuestre que el proveador se dedique al rubro
o Licencia de funclonamiento el establecimiento donde se prestara el servicio Vigente.
s Certificado de autorizacion de defensa civil
Importante

De conformidad con la Opinién N° 186-2016/DTN, la habilitacion de un postor, esté relacionada con
cierta ahibucién con la cual debe contar el proveador para poder llevar a cabo la actividad maleria
de contratacion, este es el caso de las aclividades reguladas pornormas en las cuales se establecen
delerminados requisilos que las empresas dehen cumplir a efaclos de estar habilitadas para la

gfscucion de determinado servicio o estar autorizaclas para la comercializacion de cietfos hienes en
el mereatlo,

Acreditacion:

e Se acredilard con copia del Registto Nacional de Proveedores del Eslado, Vigente y
Actualizado.

o Se acredilara con copia Licencia de funcionamiento del establecimiento donde se prestar el
servicio Vigente.

o  Se acreditara con copia de ficha RUC
o Se acraditara con copia del certificado de autorizacion de defensa civil
Importante

En el caso de consorcios, cada Integrante del consorcio que se hubigra compromelido a ejecutar
las abligaciones vinculadas directamente al objeto de la convocatoria debe acreditar esle requisito.

CAPACIDAD TECNICA Y PROFESIONAL

EQUIPAMIENTO ESTRATEGICO

Requisitos:

Cuatro (04) Cocinas de 2 hornillas como minimo y/o 2 coclnas de cuatros homillas como minimo puede
ser eléctricas o de gas.

02 Refrigeradoras de 15

02 Congeladoras de 350 Its

02 licuadoras industriales

02 campana exlractora

,| Una {01) exhibidora con sistema de frio incorporaclo,

Los equipos de dehen de gozar de Oplimas condiciones técnicas y su anligliedad debe ser menor de
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tres (03) afios.
Acreditacion:

Copla de documentos que sustenten la propledad, la posesién, el compromiso de compra venta o
alquiler u olro documento que acredite la disponibilidad del equipamiento eslralégico requerido,

Importante

En el caso quo e/ posfor sea un consorcio los documenos de acreditacion de este requisito pueden
estar a nombre del consorcio o de uno de sus infegrantes.

B.2

INFRAESTRUCTURA ESTRATEGICA

Requisilos:
o Ellocal debe estar en optimas condiclones para la prestacion alimentaria, servicios higlénicos
diferenciados para los comensales (varones y mujeres) y personal de servicio (varones y
mujeres) con un aforo para 420 comensales,

e Laubicacion debera ser dentro de la zona urbana de Chota

o Un ambiente de aproximadamente 200 metros cuadrados (ambientado para preparacion y
distribucion de alimentos)

o Tener ventilacion en todos los espaclos (ambientado para preparacion y distibucion de
alimenlos)

Acreditacion:

Copla de documentos que sustenten la propiedad, la posesion, el compromiso de compra venta o
alquiler u otro documento que acredite la disponibilidad de la infraestructura estratégica raquerida.
Importante

En ol caso que el postor sea un consorcio los documentos de acreditacion de esle requisito pueden
astar a nombre del consorcio o de uno de sus integranies.

B3

CALIFICACIONES DEL PERSONAL CLAVE

B.3.1

FORMACION ACADEMICA

Requlsltos:
o Gocinero/Chef o gastrénomo
Titulo técnico o profesional en Coclnero/ chef o gaslrénomo

e Nutricionista
Profasional ilulado en Nulricion, colegiado y habililado

o Unresponsable de Seguridad y Salud de los trabajadores
Profesional titulado en enfermeria ylo medicina.

o Un jefe de control de calidacd
Profesional titulado en, Ing. Industras Alimentarias, Ing. Alimentario y/o Ing. Agroindustrial.




N

UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA
ADJUDICACION SIMPLIFICADA N° 06-2023-UNACH

4
Universidad Nacional Auténoma de Chota ), 3

DIRECCION DE BIENESTAR UNIVERSITARIO e #,’ﬁ
PROGRAMA DE AUMENTACION SALUDABLE o

.

“Afto de la unidad, I paz y el desarollo”

creditacion;

La experiencia del personal clave se acreditara con cualquiera de los sigulentes documentos;

El titulo sera verificado por el comité de seleccion en el Registro Nacional de Grados Académicos y
Tilulos Profesionales en el portal web de la Superintendencia Nacional de Educacion Superior
Universitaria - SUNEDU a través del siguiente link: htps:/fenfinea.sunedu.gob.pe/ // o en el Regisiro
Nacional de Cerlificados, Grados y Titulos a cargo del Ministerio de Educacion a lravés del siguiente
link: hitp:/'www titulosinstitutos.pe/, segin corresponda,

Importante para la Entlclad

El postor dehe sefialar los nombres y apallidos, DNI y profesion del parsonal clave, asi como
ol nombre de la universidad o institucion educativa que expldi el grado o fitulo profesional
requerido,

Incluir o ellminar, segiin corresponda. Sélo deberd incluirse esta nota cuando la
formacion académica sea el iinlco requisito referido a las calificaciones del personal
clave ue se haya previsto. Ello a fin que la Entidad pueda verificar los grados o titulos
requerldos en los portales web respectivos.

En caso de que el grado o titulo profesional requerido no se encuentre inscrito en el referido registro,
el postor debe presentar la copia del diploma respectivo a fin de acreditar la formacion académica
requerida.

B.3.2 | CAPACITACION
Requisitos:

e Coclnero/Chef o gastrénomo

En suma 50 horas como minimo de capacitacion en practicas de manipulacion de alimenlos,
higiene ylo conservacitn de alimenlos, realizada por nulricionista, bromattlogos y olros
profesionales especlalizados o entidades publicas o privadas ESPECIALIZADAS.

e Nutricionista
En suma 50 horas como minimo de capacitaclon en préacticas de manipulacion de alimentos,
higlene y/o conservacion de alimentos, realizada por nulricionista, bromatélogos y otros
profesionales especializados o enticdades piblicas o privacas ESPECIALIZADAS,

e Unresponsable de Seguridad y Salud de los trabajadores
En suma 120 horas como minimo de capacitacion en lemas de seguridad y salud en el trabajo,

e Un Jefe de control de calidad
En suma 100 horas como minimo e capacitacion en lemas relacionaclos en conlrol de la
calidad de alimentos (Trazabilidad, HACCP, SSOP, Anélisis microbiologicos, enlro otros)

Acreditacion:

Se acreditard con copias simple de CONSTANCIAS, CERTIFICADOS, U OTROS
DOCUMENTQS, SEGUN CORRESPONDA,

Importapte
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Se podré acreditar la capacilacion mediante cerlificados de estudios de postgrado,
considerando que cada crédilo del curso que acredita la capacitacion equivale a dieciséls
horas leclivas, segtn la normaliva de la maleria,

B.4 | EXPERIENCIA DEL PERSONAL CLAVE

Requisitos:

» Un Cocinero, Chef o gastrénomo
Minimo 02 afios laborando como cocinero, Ghef o gastronomo, desempefiandose en
preparacion de alimentos para personas en empresas que brinde servicios de alimentacion
colectiva ylo masiva, para un grupo cle personas (hospilales, fabricas, minas, universidaces,
colegios, albergues, guarderlas, restaurant campestre o establecimientos penilenciarios y
afines).

e Nutriclonlsta
02 aftos de experiencia como minimo como nulricionista en entidades puiblicas o empresas
privadas dedicas a suministrar alimentos y/o brindar servicios de alimentacin colectiva y/o
masiva para un grupo determinado de personas en dosificacion, composicion y supervision
de la programacion nutricional de alimentos en hospitales, fabricas, minas, universidades,

coleglos, albergues, guarderias, restaurant campestre o establecimientos penitenciarlos y
afines.

o Un responsable 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 privaclas.

o Un Jefe de control de calidad
2 affos de experiencia como minimo en el &rea de control de calidad en la atencion de entrega
de alimentos, cafetines, comedores, concesionarios, plantas de procesamiento de alimentos.

De presentarse experlencla ejecutada paralelamente (traglape), para el cémpulo del tiempo de dicha
experiencia sélo se considerard una vez el periodo traslapado.

Acreditacion:

La experiencia del personal clave se acreditar con cualquiera de los siguientes documentos: (i) copia
simple de contralos y su respectiva conformidad o (ii) constancias o (jii) certificados o (iv) cualquier olra
documentaclon que, de manera fehaciente demuestre la experiencia del personal propuesto.

Importante

e Los documentos que acreditan la experlencla deben incluir los nombres y apellidos del
personal clave, el cargo desempefiado, el plazo de la prestacion indicando el dia, mes y afio
de inicio y culminacion, el nomhre de la Enlidad u organizacion que emile el documento, la
facha de emision y nombres y apellidos de quien suscribe el documento.,

o En caso los documentos para acredilar la experiencia establezcan el plazo de la experiencia
adquirida por el personal clave en meses sin especilicar los dias se debe considerar el mes
completo,
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o Se considerara aquella experiencia que no tenga una anligliedad mayor a veinticinco (25)
afios anterlores a la fecha de la presentacion de ofertas.

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 senlido, aun cuiando en los
documentos presenlados la denominacion del cargo o puesto no coincida literalmente con
aquella prevista en las bases, se deberd validar la experiencia si las actividades que realizo
el personal corresponden con la funclon propia del cargo o puesto requerido en las bases.

EXPERIENCIA DEL POSTOR EN LA ESPECIALIDAD

Requisitos:

El postor debe acreditar tin monto facturado acumulado equivalente a 400,000.00 (cuatrocientos mil
soles con 00/100) por la conltratacion de servicios iguales o similares al objeto de la convocatoria,
durante los ocho (8) afios anteriores a la fecha de la presentacion de oferlas que se computaran desde
la fecha de la conformidad o emision del comprobante de pago, seg(in corresponda,

Se consideran servicios similares a los siguientes: venta de alimentos (atencién de eventos
instituclonales), conceslonarlo de allmentos, serviclo de entrega de raciones preparadas,
serviclos de preparacin de allmentos para personas, o serviclos de atenclén de raciones
alimenticlas, suministros de alimentos preparados, venta de desayunos, almuerzos, cenas.

Acreditacién:

La experiencia del postor en la especialidad se acreditara con copia simple de (i) contratos u érdenes
de servicios, y su respectiva conformidad o conslancia de prestacion; o (ii) comprobantes de pago cuya
cancelacion se acredite documental y fehaclentemente, con voucher de depdsito, nota de abono,
reporte de estado de cuenta, cualquier olro documento emilido por Enlidad del sistema financiero que
acredite el abono o mediante cancelacion en el mismo comprobante de pago', correspondientes a un
maximo de veinte (20) contrataciones.

En caso los postores presenten varios comprobantes de pago para acreditar una sola conltralacion, se
debe acredilar que corresponden a dicha contratacion; de lo contrario, se asumird que los
comprobantes acraditan conlrataciones independientes, en cuyo caso solo se considerara, para la
evaluaclon, las velnte (20) primeras contrataciones indicacdas en el Anexo N° 8 referido a la Experlencla
del Postor en la Especialidad.

En el caso de serviclos de ejecucion periddica o continuada, solo se considera como experiencla la

T/ SYINLSaN hg By

Cabe precisar que, de acuerdo con la Rasoluclén N°® 00066-2018-TCE-81 del Tribunal de Contrataciones del
Estado:

“... 8l solo salla da cancelado en el comprobante, cuando ha sido colocado por el propio postor, no puede ser
considerado como una acredilacion que produzea fehaclencla en relacidn a que se encuentra cancelado.
Admilir ello equivaldria a conslderar como vélida la sola declaracidn del poslor afirmantdo que el comprobante
da pago ha sldo cancelado”

-.))
-7£5Huat:ldn difarenta se susclla anle el selle colecado por al clienle del postor [sea ullizanto el lérmino

"eancalado” o "pagado'] supueslo en el cual sl se conlarla con la declaraclén de un tercero quo brinde curleza,
anle la cual debiera reconacerse la validez de la expoeriencia”,

\
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parte del contrato que haya sido ejecutada durante los ocho (8) afios anleriores a la fecha de
presentacion de oferlas, debiendo adjuntarse copia de las conformidades correspondientes a tal parle
o los respectivos comprobanles de pago cancelados,

En los casos que se acredite experiencia adquirida en consorcio, debe presentarse la promesa de
consorcio o el conlralo de consorclo del cual se desprenda fehacientemente el porcenlaje de las
obligaciones que se asumio en el contrato presentado; de lo contrario, no se computara la experiencla
proveniente de dicho contrato.

Asimismo, cuando se presenten conlralos derivados de procesos de seleccién convocados antes del
20.09.2012, la calificacion se ceiiira al método descrito en la Directiva “Parlicipacion de Proveedores
en Consorclo en las Contralaciones del Estado”, deblendo presumirse que el porcentaje de las
obligaciones equivale al porcentaje de paiticipacion 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 ejecularon en partes iguales.

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 transmitlda por reorganizacion societaria, debiendo acompafiar
la documenlacion sustentaloria correspondiente.

Si el postor acredita experiencia de olra persona juridica como consecuencia de una reorganizacion
socletaria, debe presentar adicionalmente el Anexo N° 9.

Cuando en los conlratos, ordenes de servicios o comprobantes de pago el monto facturado se
encuenlre expresado en moneda extranjera, debe Indicarse el tipo de cambio venta publicado por la
Superintendencia de Banca, Seguros y AFP corresponciente a la fecha de suscripcion del contrato, de
emision de la orden de servicios o de cancelacion del comprobante de pago, seglin 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.

Importante

» Al calificar la experiencia del postor, se dabe valorar de manera integral los documentos
presentados por el postor para acreditar dicha experiencia, En tal semlido, aun cuando en
los documentos presentados fa denominacion del objeto contraclual no colncida
literalinente con el previsto en las bases, se debera validar la experiencia si las
aclividades que ejecutt el postor corresponden a la experiencia requerida.

« En el caso de consorcios, solo se considera la experiencia de aquellos integrantes que
se hayan compromelido, segtin la promesa de consorclo, a ejecular el objeto maleria de
la convocaloria, conforme a la Directiva "Participacion de Proveedores en Consorcio en
las Contrataciones del Estado”.
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= Sicomo resultado de una consulta u ohseivacién corresponde precisarse o ajustarse el requerimiento, se
solicita la autorizacion del érea usuaria y se pene de conocimienio de lal hecho a la dependencia que
aprohd el expedients de conlralacion, de conformidad con el numeral 72.3 del articulo 72 del Reglamento.

o El cumplimlento de los Términos de Referencia se realiza medianie la presentacion de una declaracion
Jurada. De ser el caso, adicionalmenle la Enlidad puede solicitar doctmentacion que acradite el
cumplimiento de! algtin componente de eslos. Para dicho efecto, consignard de manera delaliada los

documentos que dehen presentar los postores en el literal ) del numeral 2.2.1.1 de esta seccién de las
hases.

o Los requisitos de calilicacion deterninan si los postores cuentan con las capacidades necesarias para
ejocutar el conlrato, lo que debe ser acredilado documentalments, y no mediante declaracion jurada.
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1. INTRODUCCION

La Universidad Naclonal Auténoma de Chota (del presente UNACH), es una Institucion Publica de Educacion Superior
Universilaria, que, desde su creacitn, apuesta al desarrollo de la regitn y del pais con la formacion de profesionales
competilivos; inicio sus aclividades académicas en el afio 2012 con las Escuelas Profesionales de: Ingenieria
Agraindustrial, Ingenierfa Civil, Ingenieria Forestal y Ambiental, Contabilidad y Enfermerfa.

Como tal desde la Direccion de Bienestar Universitario busca promover e implemenlar programas de bienestar en
materia de deportes, recreacion, cullura, arte, alimentacion, salud, transpaite, vivienda, apoyo psicologico, promocién
social, bolsas de trabajo y becas dirigido a los estudiantes, docentes y personal no docente, en pro del bienestar
integral de la comunidad Universitarta. Dentro de uno de los servicios brinciados se encuentra el comedor universitario

que tiene como finalidad dar un serviclo alimentario de calidad, adecuado a los hébitos de consumo locales, que sea
sostenible y saludable,

En tal sentido, se apunta como objetivo a garantizar una atencion alimentaria de calidad (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 précticas de manipulacion
de alimentos, as condiciones de saneamiento bésico de las plantas de produccion, las condiciones de distribucion y

entrega de los alimentos, y su entormo, es por eflo que mediante las supervisiones se estar4 adoptando la prevision
frente a los allos riesgos de ocurrencias de las ETA,

El Reglamento sobre Vigilancia y Conlrol Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decrelo Supremo N° 007-
98-S.A, establece la obligatoriedad del uso de BPM para todos los establecimientos elaboracores - Industrializadores
de alimentos,

El Comedor Universitario es un ambiente en doncle los estudiantes disfrutan de un complelo 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 asegurar el cumplimiento de las condiclones necesarias
para la oferta de un servicio de calidad, primordialmente en el 4mbito sanitario de acuerdo a las normas sanitarias
nacionales vigentes, CODEX Alimentarios y ofras que se consideren necesarias a fin de salvaguardar la calidad e
inocuidad de los alimentos. A su vez si es necesario nolificar oportunamente a la autoridad correspondiente cualquier
iregularidad en materia de inoculdad en el suministro de los alimentos que impliquen riesgo para la salud publica,
adoptando las acciones inmediatas a fin de mitigar elriesgo correspondiente.

2. JUSTIFICACION

La ocurrencia de eventos de Enfenmedades Transmitidas por Alimentos (ETA) en servicios de alimentacion colectiva
es muy alla, sobre todo cuando los manipuladores y los actores involucrados en la cadera alimentaria no tienen los
conacimientos y las précticas correctas de higlene y manipulacion de los alimentos. Este riesgo se agudiza cuando
las condiciones sanitarias def entorno (agua, desagile, linpieza y ausenciade focos de infeccion en areas adyacentes)
no son favorables, Sin emhargo, estos riesgos disminuyen cuando existe una supervision constante y una capacitacion
a los manipuladores y actores de la cadena alimentaria sobre correctas praclicas de almacenamiento, distribucion,

higiene y manipulacion de alimentos; Inclusive se reducen los riesgos que pueden presentarse debico a factores
externos.

.ﬁ% Por ello, resulta necesario contar con un protocolo para la supervision al establecimiento que brinde el servicio
'-’Ig IImenlarlo a los esludiantes beneficlarios del comedor universitario de la UNACH, de manera que faciliten la
0% & pnlificacion oportuna de posibles debilidades que puedan afactar la calidad de la racion y minimice los Hesgos que
E pWiiieran afectar la salud e integridad de los comensales.
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3. OBJETIVO GENERAL

El proposito de este protocolo es recudir los riesgos de las ETA, ofreciendo una atencion alimentaria inocua y de
calidad a los esludiantes beneficiarios del comedor, asl como establecer las disposiciones para el desarrollo de la
supervision de la prestacion del Servicio de Alimentacion de Comedor Universitario.

4, ENFOQUES

El articulo 30° de la Ley N* 29571 "Cédigo de Proteccion y Defensa del Consumidor’, sefiala que “los consumidores
tlenen derecho a consumir alimentos inocuos, Los proveedlores 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 aprueba la Ley de Inocuidad de los Alimentos, indica en el principio de
alimentacion saludable y segura que "las autoridades compelentes, consumidores y agentes econdmicos involucrados
en foda la cadena alimentaria tiene el deber general de acluar respelando y promoviendo el derecho a una

alimentacién saludable y segura, en concordancla con los principios generales de Higlene de Alimentos del Codex

Alimentarius, La inocuidad de los alimentos destinados al consumo humano es una funcion esencial de salud piblica,
y, como tal, integra el contenido esencial del derecho constitucional reconocido a la salud,

El Reglamento sobre Vigilancia y Conlrol Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N°® 007-
98-S.A, establece la obligatoriedad del uso de BPM para todos los establecimlentos elaboradores - industrializadores
de alimentos,

5. (QUE SE SUPERVISA?

La Calidac del servicio alimentario: Se supervisa la prestacion del servicio alimentario acorde a los criterios de calidad
establacidos por las normas alimentarias.

Se debera entender como calidad del servicio alimentarlo al cumplimiento de los siguientes factores:
a, Inocuidad

La inocuidad de los alimentos puede definirse 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 friesgo para la salud,

La Inocuidad se refiere a la existencia y control de peligros asoclados a los productos destinados para el consumo
humano a fravés de la Ingestion como pueden ser alimentos y medicinas a fin de que no provoquen dafios a la salud
del consumidor; aunque el concepto es mas conocido para los alimentos conocliéndose como Inocuidad alimentaria,
también aplica para la fabricacion de medicamentos ingeribles que requieren medidas més extremas de inocuidad.

Los fabricantes, proveedores de materias primas, distibuidores de productos terminados y expendios de estos
prodluctos quienes forman parte de la cadena alimentaria deben conocer y cumplir por lo menos la lagistacion local
que garantice que sus produclos alimenticios no afectaran la salud del consumidor (Codex Alimentarius, 2003),

h.  Valor nutricional

El valor nutriclonal que un alimento tiene se determina por su composicion quimica. Esta cualidad del alimento es a
su vez funcion de los siguientes factores: Potencial genélico del vegetal, Estacion de praduccion, Climatologia,
Caracteristicas de la tierra de cultivo, Tratamientos fitosanitarios y de fertilizacion, Estade de madurez del fruto,
Almacenamiento, Transformacion.

s nulrientes esenciales son aquellos que nuestro organismo no puede sintelizar o que sf lo hace es en canlidades
pecuefias. Por tanto, lo que principalmente nos dehe de aportar un alimento son nutrientes esenciales. Cuando
mos alimentos no nos fijamos en este concepto y mucho menos en sl el alimenlo es o no vital, Asi pues, es
ante tener en cuenta unas pocas cuesliones que nos ayudan a discriminar:

STEELENTY
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v El azicar y las harinas refinadas, asl como los productos que los contengan carecen de las vitaminas y
minerales que tienen los productos integrales. El proceso de refino de la harina nos da un producto que sélo
es glulen y almidon. Alternativa al pan blanco es el pan integral ecoldgico.

v" El azcar refinado produce descalcificacion en nuestro organismo. Buenas opciones para aporlar a nuestra
dieta azlicar es consumir frutas, miel y aziicar panela. Todos de produccion ecologica.

v Los &cldos grasos monoinsalurados y polilnsaturados de los acelles vegelales no refinados son muy
beneficiosos (aceite de oliva y girasol), a excepcion de los aceiles de palma y coco que tienen acidos grasos
saturados. Nuestra salud nos agradecera evitar la grasa salurada y la grasa vegetal refinada (aceite de
girasol refinado y aceite de orujo). Un buen habito es el consumo de aceile de olfiva virgen exlra y aceite de
girasol de primera prensada ecologica.

v Las grasas hidrogenadas de la bolleria industrial o “grasas trans" se comporlan en nuestro organismo peor
que las grasas saturadas. L.a hidrogenacion de las grasas vegetales es un proceso industrial que las convietle
en grasa sélida a lemperalura ambiente.

v El marchitamiento de cierlos alimentos por mala conservacion praduce pérdida de 4cido ascorbico y acido
folico.

v" Lacongelacion y deshidratacion de hortalizas supone pérdida de parle de las vitaminas,

v Lalista de aditivos autorizados en productos transformaclos es amplisima y no todos son inocuos. Es muy
importante conocerlos bien y rechazar productos con los aditivos mas pellgresos.

Es importante consultar las etiquetas de los alimentos transformadlos, 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 deslgualdades economicas y sociales.

c. Aceptabilidad

La aceptacion de los allmentos es el resullado de la Interaccion entre el alimento y el hombre en un momento
determinado. Por un lado, las caracteristicas del alimento (composicidn quimica y nutriliva, estructura y propiedades
fisicas) y por otro, las de cada consumidor (genéticas, etarias, estado fisiologico y psicologico) y las del entorno que
le rodea (habitos famlliares y geograficos, religion, educacion, moda, precio o conveniencia de uso), influyen en su
actitud en el momento de aceptar o rechazar un alimento.

PROTOCOLO PANA LA SUPERVISION DE LA PRESTACION DEL SERVICIO DE AUMENTACION DEL COMEDOR UNIV RIODELA L NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA
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6. BASELEGAL

Resolucion Ministerial N° 363-2005/MINSA, que aprueba la Norma Sanitaria para el Funclonamiento de Restaurantes
y Servicios Afines.

Resolucion Suprema N° 0019-81-SAIDVM, que aprueba las Normas para el Establecimientos y Funcionamiento de
Servicios de Alimentos Coleclivos

Resolucion  Ministerial N° 1653-2002-SADM, que aprueba el Reglamento Sanltario  de Funclonamiento
de Auloservicios de Alimentos y Bebidas.

Decreto Supremo N" 007-98-5A, que aprueba el Reglamento sobre Vigilancia y Conlrol Sanitarios de Alimentos y
Bebidas.

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

Resolucion Ministerial N* 449-2006/MINSA, que aprueba la Norma sanilaria para la aplicacion del sistema HACCP
en la Fabricacion de Alimentos y Bebidas.

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

Decreto Supremo N° 022-2001-SA, que aprueba el Reglamento Sanilario para las actividades de Saneamiento
Ambiental en Viviendas y Establecimiento Comerclales, Induslriales y de Servicio.

CACIRCP 39-1993 - Cadigo de Préclicas de Higiene para los Alimenlos Precocinados y Cocinados Ulilizados en los
Serviclos de Comidas para Colectividades.

Resoluclon Ministerial N° 222-2009/MINSA, que aprueba la Norma Sanitaria para el procedimlento de atencion de
alertas sanitarias de alimentos y bebidas de consumo humano.

Ley N°® 20571 —'Cédigo de Proteccion y Defensa del Consumidor",
Decreto Supremo N° 031-2010/SA, que aprueha el Reglamento de la calidad del agua para consumo humano,

Resolucion Ministerial N° 461-2007/MINSA, aprueba la Gula técnica para el analisis microblolagico de superficles en
contacto con alimenlos y bebidas,

CACIRCP 1-1969, Rev4 (2003) - Codigo Internacional de précticas recomendado - principlos generales
de higiene de los alimentos,

Ley General de Salud, Ley N° 26842,

Tablas Peruanas de Composicion de Alimentos del INS. Procedimiento para el Disefio y Validacion de Recetas
Nutricionales del CENAN.

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

RM. N° 822-2018/MINSA "Norma sanilaria para el Funcionamiento de Reslaurantes y Servicios Afines” que aprueba
TS N 142-MINSA/2018/DIGESA "Norma Sanitaria para Restaurantes y Serviclos Afines”

‘!‘i' W-N2,250-2020-MINSA "Gula técnica para los Restaurantes y Serviclos Afines con modalldad de servisio a

omlclllo i
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7. CONSIDERACIONES PREVIAS.

a.  AMBITO DE APLICACION, -
Proveedor del servicio de Comedor de la Universidad Nacional Autbnoma de Chota,

h. RESPONSABLE. -
Programa de Alimentacion Saludable — Direccién de Bienestar Universitario,

¢. FREGUENGIA DE LA VISITA, -

v VISITA REGULAR, es aquella que se reallzara diadaments o inter-diario para dar seguimient lidad
de los mens y dielas balanceadas de acuerdo a las condiciones de higian‘; y saiubridgd. Verilti)c::lz(:\zt‘)mf‘:ﬂ
slecucion del serviclo, realizer la verificacién del control de |a atencion diarla alos estudiantes comensales.

v VISITA EXTRAORDINARIA, se realizara la Inspeccion sanitaria al comedor evaluando las b

L ’ ue acticas
de manipulacion de arimenlog, el programa de higiene y saneamiento, con ello todas Iasn?:gr?c:m(;ones
higlénicas sanitarias del servicio de preparacion de alimentos prestando especial alencidn g aquellos
que puedan afectar su inocuidad y calidad del servicio

d. CONSIDERACIONES COMO SERVICIO DE ALIMENTACION COLECTIVA.- NO
ESTABLECIMIENTO Y FUNCIONAMIENTO DE SERVICIOS DE ALIMENTAGION 'cg(LEcw,?S ,f;?,ﬁ,dﬁh
Suprema N°0019-81-SA/DVM )

Designase asl a los comedores, cafelerias y establecimientos que proveen alimentacion por i o a través de
concesionario a Instituciones tales como Ministerios, Institugiones Piblicas descentrallzadas fabricas, empresas
universidades, colegios, guarderias, albergues, cenlros de readaplacion y en general atodas a'aquellas 'ue a?landerll
aun grupo determinado de personas, q

v REQUISITOS GENERALES PARA LA APERTURA

Para el establecimiento del Servicio de Allment
universitaria) es necesario que se disponga de la

acion colectiva dentro dol local (dentro de la cludad
de Salud correspondiente, para lo cual las gestion

Certificacion PGH otorgado por la Direccion Subragional
es deberan iniclarse con 90 diag de anticipacion.

Para el establecimiento del Serviclo de Alimentacian colactiva fuera del

s necasario que se disponga de la Certificacion PGH otorgado po

sanitaria Municipal correspondiente, para lo cual las gestiones debera

local (fuera de la ciuedag universilaria)
r el drea de fiscalizacion y vigilancia
N iniclarse con 90 dias de anticipacion.
V" REQUISITOS PARA EL FUNCIONAMIENTO

Tado serviclo de alimentacion contard con administrador o persona iriai
; E responsable, enc ir
controlar y supervisar las diarias actividacles del Servicio. ¥ e g

El personal de coclna y limpleza para serviclos de m
para los servicios de 500 a 800 raciones diarias ser4

Todo Serviclo de Alimentacion debera contar ob)
nulricionista, en funcién del nimero de raciones

parcial para serviclos con menos de 500 raciones diarias, ya liempo com
raciones,

enos de 500 raciones diartas serd de 6 como minimo;
te 9y para los servicios de més de 800 sera de 12.

ligatoriamente con 1a asesorla técnica de un profesional
a atenderse. Se considera [ labor Profesional a tiempo
pletapara sevicios con mas de 500

Los locales destinados para los servicios de Alimentagion Colecliva deberan ser
{ esle propbsilo y se ajustaran las especificaciones técnicas sanitarias co

—locales ya existentes, se adecuaran a los requerimientos de la norm
practicamente Imposible su adecuacion, se mantencira un sistema simpl

construldos ex profesamente
nlenidas en fas nomas. Los
a; en aquellos casos que resulten
ificado de cafeteria,
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7. CONSIDERACIONES PREVIAS,

a.  AMBITO DE APLICACION, -
Proveedor del servicio de Comedor de |a Universidad Nacional Autonoma de Chota.

b. RESPONSABLE. -
Programa de Alimentacion Saludable — Direccion de Bienestar Universitario,

c. FRECUENCIA DE LA VISITA, -

v VISITA REGULAR, es aquella que se reallzara diariamente o inter-diario para dar sequimiento a la calidad
de los mends y dietas balanceadas de acuerdo a las condiciones de higiene y salubridad. Verificar la normal
gjecucion del servicio, realizar la verificacion del conlrol de la atencion diaria @ los estudiantes comensales.

v VISITA EXTRAORDINARIA, se realizara la inspeccion sanitaria al comedor evaluando las buenas practicas
de manipulacion de alimentos, el programa de higlene y saneamiento, con ello todas las condiciones
higiénicas sanilarias del servicio de preparacion de alimentos prestando especial alencion a aquellos
que puedan afectar su inocuidad y calidad del servicio,

d. CONSIDERACIONES COMO SERVICIO DE ALIMENTACION COLECTIVA.- (NORMAS PARA EL
ESTABLECIMIENTO Y FUNCIONAMIENTO DE SERVICIOS DE ALIMENTACION COLECTIVOS Resolucién
Suprema N°0019-81-SA/DVM )

Designase asi a los comedores, cafeterias y establecimientos que proveen alimentacion por si o a través de
concesionario a Instituciones tales como Ministerios, Instiluciones Piblicas descentrallzadas, fabricas, empresas,
universidades, colegios, guarderias, albergues, cenlros de readaplacion y en general a todas aquellas que atienden
aun grupo determinado de personas.

v" REQUISITOS GENERALES PARA LA APERTURA
Para el establecimienio del Servicio de Alimentacion colectiva dentro del local (dentra de la cludad

universitaria) es necesario que se disponga de la Cerfificacion PGH otorgado por la Direccion Subregional
de Salud correspondiente, para lo cual fas gestiones deberén iniciarse con 90 dias de anticipacion.

Para el establecimiento del Servicio de Alimenlacion colectiva fuera del local (fuera de la ciudad universitaria)
e necesario que se disponga de la Certificacion PGH otorgado por el &rea de fiscalizacion y vigilancia
sanitaria Municipal correspondiente, para lo cual las gestiones deberan inlciarse con 90 dias de anlicipacitn.

v" REQUISITOS PARA EL FUNCIONAMIENTO

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

El personal de cocina y limpieza para servicios de menos de 500 raciones diarias sera de 8 como minima;
r\ para los servicios de 500 a 800 raciones diarias ser de 9 y para los servicios de mas de 800 sera de 12.

Todo Servicio de Alimentacion debera contar obligatoriamente con la asesoria técnica de un profesional
nulricionista, en funcion del nimero de raciones a atenderse, Se considera la labor profesional a tiempo
parcial para servicios con menos de 500 raciones diarias, y a liempo completa para servicios con méas de 500
raciones.

Los locales destinados para los servicios de Alimentacion Colecliva debern ser construldos ex profesamente

este proposilo y se ajustaran las especificaciones técnicas sanitarias conlenidas 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 mantendré un sistema simplificado de cafeleria.
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8. PROCESO DE SUPERVISION:
a.  DURANTE LA VISITA DE SEGUIMIENTO:

e Identificar al administrador o persona responsable, encargado de dirigir, controlar y supervisar las actividades
diarias del servicio.

o Iniciar con el registro de la informacion de acuerdo al tipo de visila, y los criterios e indicadores definidos en la
ficha-de inspeccion, aplicando la técnica de observacién, recojo de informacion y asistencia técnica.

e Identilicacion de flujos de produccion para la preparacion y/o ubicacion de los produclos almacenados, a fin de
verificar que no exista contaminacion cruzada.

s Identificar los flujos de proceso productivo tanto de alimento bebible como solido (desde la recepeion de la materia
prima hasta la distribucion del producto terminado). De no existir 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 implementarlo.

e Revision de aulorizaciones sanitarias vigentes.

»  Revisaryrecoger informacion registrada por el establecimiento en el cuaderno de ocurrencias u otros documentos
de registros.

o Registrar la informacion relacionada al estado de los produclos idenlificados en el almacén que se encuentren en
condiciones inadecuadas para el consumo (alimentos vencidos, contaminados, sin registro sanitario entre otros).

o  Brindar asistencia técnica durante el proceso de la visita seg(in identificacion de los puntos criticos que permitan
mejorar la calidad del servicio alimentario, en caso se hubiese identificado las siguientes situaciones de riesgo:

¥" Intoxicacion o perjuicio en la salud de los usuarios atribuible al consumo de las raciones.
v Almacenamiento y/o entrega de alimentos en mal estado.

v" Inadecuadas praclicas de manipulacion de alimentos,

v Otros que ameriten intervencion inmediata y prolongada.

e Resumen de los resultados de la visila de seguimiento ante los representantes de la instancia, validando y
complementando con la informacion de los participantes.

e Elaboracion de acla de seguimiento

h. VERIFICACION DEL CUMPLIMIENTO DE LOS REQUISITOS MINIMOS EN EL ESTABLECIMIENTO DEL
COMEDOR UNIVERSITARIO

La verificacion del cumplimiento de criterios minimos establecidos se realiza haciendo uso de los siguientes
formatos de supenvision:

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

e  Se indicarén las referencias del establecimiento de preparacion de acuerdo a lo que manifiesta el representante.

o Se describiran todos los hallazgos y observaciones enconlrados durante la supervision, asi como las
recomendaciones a fin de mejorar la calidad en la preparacion de las raciones.

» Elresponsable del establecimiento podra manifestar en el acta su opinion con respecto a la supervision,

o [l supervisor otorgara un plazo perentorio para lasubsanacion de observaciones y para que el
establecimiento realice las recomendaciones brindadas.

e Secierra el acla de supervision.

Firman el acta en sefial de conformidad el representante del establecimiento y el supervisor.

>

/s Sa indicara la canfidad de raciones verificadas en la supervision.

_~{ e Seindicardn las malerias primas e insumos ulilizados, procedencia (nacionalfimportado), marca, lote, fecha de

vencimiento, registro sanitario (en caso que esle sujeto a la misma),
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o Se debera contar con fas fichas técnicas de produccion (recetas de raciones) a fin de calcular e indicar el peso
ulilizado por cada ingrediente.

Indicar el peso de cada ingrediente ulilizado en la preparacion de la racion.

Indicar la conformidad o no conformidad de acuerdo al cumplimiento de la formulacion de lag fichas técnicas de
praduccion, de acuerdo a lo verificado en la supervision.

e Finalmente, se procedera a las firmas al pie del formato: el representante del establecimiento y el supervisor,
h.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
COLEGTIVA

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

o Los locales se ubicaran dentro del recinto del Centro de Irabajo y en zonas que no ofrezcan riesgo de
contaminacion ambiental (malos olores, humo, hollin, polvo, aguas servidas, depdsitos de hasuras,
presencia de animales).

o Los maleriales usados en la conslruccion seran idoneas, de superficie Impermeabla y resistente al desgaste

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

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

En la union de pisos y paredes de todos los ambientes deben haber zocalos céncavos.

Las puertas deberan estar revesliclos por amhos lados por laminas de metal resistentes a la corrosion,

Los marcos de las puerlas deberan estar libres de fisuras que alojen sucledad e insectos,

Todas las ventanas, puertas y demas aberluras que podrian permillr la entrada de insectos, deben estar

protegidas con mallas metélicas.

o Para mantener buenas condiclones de higlene es esenclal una iluminacion y ventilacion adecuada. En
cuanto a la iluminacion nalural, se recomienda que la superficie de ventanas y claraboyas no sea menor de
15% del &rea del piso del ambiente que iluminen. La iluminacion natural se complementara en algunos
casos con la artificlal, en cualquiera de ambas formas el nivel minimo de lluminacion ser4 de 220 luxes.
Respeclo a la ventilacion, el &rea minima de ventanas, que se sugiere es del 12% a fin de asegurar una
dotacion de aire no menor de 0.30 mts, Cibicos por persona y por minuto (D.S. 20/65-DGS)

DE LOS EQUIPOS

° La dotaion e instalacion del equipo debe ser adecuada para una facil limpieza e higienizacion.

o Todas las superficles en contacto con los productos deben eslar libre de oxidacién, ser lisas, sin
agujeros, ni hendidluras en las cuales se pueda acumular restos de alimenlos,

° En lo posible el equipo a adquirirse debera ser de material inoxidahle.

INSTALACIONES
° Deberén poseer instalaciones completas de agua polable y desagtie, luz y ventilacion, debiendo
ajustarse a los reglamentos sobre instalaciones sanilarias interiores.

Deberan poseer servicios higiénicos, separados para cada sexo y en nimero suficiente de acuerdo ala
~—. siguiente relacion:

PROTACOLO PARA LA SUPERVISION DE LA PRESTACION DEL SERVICIO DE AUMENTACION DEL COMEDOR UNIVERSITARIO DE 1A UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA
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o Los servicios higiénicos estaran separados de los vestuarios y no deberan comunicarse con areas o
salas donde se procesen o manejen alimentos.
° Los tableros o interruptores eléctricos nunca deberan ubicarse cerca de fuentes de vapor o humedad;
eslaran en un silio apropiado, facilmente accesible y de preferencla fuera del recinto mismo de la cocina.
ASPECTOS ESPECIFICOS

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA:

o Elestablecimiento deberé contar con un Manual de Buenas Précticas de Manufactura aplicado a la Iinea de
preparacion,

o Elestablecimiento deberé contar con regislro de seleccion y control de proveedores, y con la documentacion
pertinente (fichas técnicas, especificaciones técnicas, cerificados de analisis, etc.), a fin de permitir la
rastreabilidad de las raciones elaboradas.

o Cumplir con el distanciamlento para la estiba de los productos en los almacenes, de acuerdo a la Normativa
Sanitaria Nacional, a fin de permitir la circulacion def aire y un mejor control de insectos y roedores.

o Con el kardex del eslablacimiento se verificara que realizan una adecuada rotaclon de los productos en los
almacenes, asimismo los productos que estan sujelos a regisiro sanitario deberdn presentar facha
de venclmiento y registro sanilario vigentes.

@ Los productos a granel ulilizados por el establecimiento deberén estar correctamente tapados y eliquetados
de manera que se pueda verificar su rotacion y trazabllidal,

= Los alimenlos almacenados y ulilizados deberan estar en huenas condiclones, corractamente rotulados y
vigentes,

o El flujo de preparacion de raciones dehera ser ordenado, conseculivo, y con la debida separacién de
ambientes a fin de evitar la contaminacion cruzada,

e Veiificar la limpleza y desinfeccion de equipos, utensilios, ambientes, y solicitar los registros de control de los
mismos,

o La sala de proceso o preparacion de raciones debera contar con maniluvio no activados a mano, jaban,
secador {automaticos o desechables), desinfectante, asimisimo debera contar un medio de desinfeccion para
el calzado, los mismos que deberan estar operativos,

o Elestablecimiento debera contar con avisos referidos a las buenas practicas de manufactura a fin de instruir
al personal.

o El eslablecimiento deberé evitar la contaminacion cruzada en cada etapa del proceso do preparacion de
raciones.

e Los envases o empaque utilizacdos para la preparacion de raclones deberan ser de material inocuo,
resistentes, y apropiados para la conservaclon del alimento, asimismo se deber4 solicitar certificados y fichas
téenicas de los envases o empaques.

o Para la preparacion y almacenamiento de los alimenlos se debera respetar las temperaturas y tiempos

indicados de acuerdo a la narma sanitaria a fin de prevenir riesgo de proliferacion o sobrevivencia de peligros

biolbgicos (bacterias, parasitos, elc.)

El descangslado de los alimentos debera ser realizado segin los siguientes procedimientos de la Norma

Sanitarla:

v" Los allmentos crudos congelados que no necesitan de un procesamiento previo pueden ser

cocinados sin descongelar, en tal caso pasan directamente al area intermacia o final sagin sea el
caso,

N,
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v' Las hortalizas congeladas empacadas pasaran direclamente al area intermedia ya que pueden
cocinarse sin descongelar,

v" Los grandes trozos de carne, pescado o aves, entre Otros, que deben ser descongelados antes de
pasar al area intermeclia para su coceion, deben descongelarse completamente bajo los sigulentes
procedimientos:

*  Enrefrigeracion a una temperalura no mayor de 5°C,
* En agua potable corriente (chorro de agua) mantenida a temperatura no superior a los
21°C durante no més de 4 horas. El alimento debe estar protegido en su envase original o
de almacenamiento para evitar el conlacto directo del alimento con el agua.
o Enel caso de descongelar alimentos crudos en lacamara de refrigeracion se debe evitar la contaminacién
cruzada por goteo o por contacto hacia otros alimentos.
e El personal del establecimiento para probar los alimentos preparados debera realizarlo de forma higiénica
ulilizando, cucharon-cuchara y plato o utilizando dos cucharas.
e Latemperatura minima para conservar los alimentos calientes es de 60°C, debido a que a esta temperalura
se inhibe el crecimlento microblano o eliminan la presenta de microorganismos en los alimentos.

Se evalla lo siguiente:
INFRAESTRUCTURA, INSTALACIONES Y EQUIPOS:

o Laubicacion de los establecimientos. se verificara si han sido construidos alejados de algin establecimiento
o actividad que genere riesgo de conlaminacion. Asimismo se verificard que cuenten con la Licencia
Municipal de Funclonamiento, a fin de dar cumplimiento a la norma sanilaria respecto a la ubicacion, por ello
es necesario solicitar y adjuntar copla de la Licencia Municipal al acta de supervision del Establecimiento
visitado,

e Exclusividad del local: se verificara que el local no tenga conexion directa con viviendas ni locales en los que
s realicen aclividades dislintas al tipo de industria,

e Vias de acceso: se verificara i se encuentra pavimentada y apta para el trafico al que estan destinadas.

o Eslructura y acabado, se verificara que los estahlecimientos estén conslruiclos con materiales impermeables
y resislentes a la accion de los roadores.

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

o Pisos, paredes, techos y puertas deberan estar construidos de farma que permitan sulimpieza y desinfeccion,
pintados de colores claros y eviten el ingreso de inseclos, para verificar la limpieza del establecimiento y
presencia de plagas.

o Lailuminacién debe ser adecuada para al lipo de {rabajo que se realiza.

e Laventilacion debe ser la adecuada para evilar el calor excesivo asi como la condensacion de vapor de agua
y permifir la eliminaclon de alre contaminado (la corriente de aire debera desplazarse desde la zona limpia a
la sucia). Los equipos de mediclon de humedad y temperalura de ambientes de proceso y almacén ayudaran
a lomar las medidas correctivas para evitar el calor excesivo y la condensacion de vapor de agua en los
ambientes.

o Ladistibucion de los ambientes debera ser de tal forma que evite la contaminacion cruzada.

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

o El almacenamiento de materias primas y productos terminado deber efectuarse en areas deslinadas
exclusivamenle para este fin, y los amblentes deberan ser apropiacios para proteger la calidad sanitaria e

=&t inocuicla de los mismos y evilar los riesgos de contaminacion cruzada,

géi o La disposicion de residuos sélidos deben en buenas condiciones de mantenimiento y adecuadamente
8 < cubiertos o lapados.
221 = Eslructura y acahado, se verlficar que los establecimientos estén construldos con materlales adecuados e
525
P impermeables.
=Bl
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ABASTECIMIENTO

o Procedencia Los viveres para la preparacion de comidas en los Servicios de Alimentacion en general, deben
reunir [0s requisitos de calidad y sanidad establecidos en el Reglamento Sanitario de Alimentos.

e Los productos de origen animal, como came, leche y sus derivados, pescados y mariscos, deberan proceder
de fuentes aprobadas por la autoridad de salud y sujetos al control sanitario,

ALGUNOS DE LOS PRINCIPALES REQUISITOS DE CALIDAD Y SANIDAD QUE DEBEN SATISFACER LOS
ALIMENTOS DE MAYOR CONSUMO.

1. Carnes.-

Solamente se aceptara carnes procedentes de camales oficiales, deblendo por lo tanto mostrar los sellos de
inspeccion y clasificacion.

o  Se rechazara la came de procedencla clandestina.

e Se evitara la compra de came fraccionada en lrozos pequefios, por el hecho de que limita una adecuada
identificacion e inspeccion,

s Lacame resca debe mostrar las sigulentes caracteristicas:

+ Consistencia al tacto: firme y elastico, al efercer presion con el dedo, no debe dejar huella; color
rojo intenso mas encendido que la carne fresca.

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

* La came de ave congelada tiene sonoridad a la percusién, 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.-

Enlre las visceras se consideran las més uliizadas: higado, mondongo, rifién, corazén y pulmones, los que
deben presentar las siguientes caracteristicas:

e El higado debe presentar una superficie lisa, brillante de color pardo claro, consistencia algo blanda y
alastica, aspecto uniforme. No debe observarse quistes de ningin tamario, ni engrosamiento de los
canales biliares; en caso de hallarlos se rechazara y se dara cuenta a la autoricad de salud mas cercana,

o Elmondongo debe estar completamente limpio, sin restos de contenido estomacal; no debe observarse
coloraclon verdosa nl otros indiclos de putrefaccion. El mondongo congelado debe presenlarse sin
manchas ni mal olor.

e El pulmén debe mostrar un color rosado oscuro uniforme, consistencia blanda esponjosa y elastica, crepita
ala presion de los dedos, ausencia de quistes, abscesos y olras anormalidades.

e Eliiiion debe presentar un color rojo oscuro, consistencia firme, ausencia de parasitos, quistes y otras
anormalidades.

o El corazon moslrard superficie brillante, consistencia firme, ausencia de parasilos, abscesos u otras
anormalidades,

3. Pescado.-

El pescado fresco debe mostrar las siguientes caracleristicas:

o Carne dura a la presion de los dados,
o Agallas de color rojo vivo
L

5 Ojos brillantes y sallones
:Q’, . Escamas blen adheridas
i \ @—"0lor fresco (olor marino)
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El pescado congelado debera presentar textura solida; al descongelarse debe moslrar las caracteristicas
similares al pescaclo fresco, aunque con cierto grado de madificacion en cuanto a la consistencia; no debe
presentar zonas de coloraclon verdosa; debe adquirirse preferentemente eviscerado y fileteado,

El pescado seco salado debera estar libre de hongos y parasitos,
4, Mariscos.-
Los moluscos bivalvos (choros, almejas, conchas):

e Serpesados
o Tener las valvas cerradas
e Sonide macizo cuando se enlrechocan

Los moluscos unibalvos (caracoles, lapas, chanques):

o Deben estar vivos
e Bien adheridos a su valva
e Olor fresco y marino

Moluscos cefal6podos (pulpo, calamar):

o Deben tener pie lisa
e  Qjos transparentes
e Came consistente y eléstica

Crustaceos (camarones, langostinos, langoslas):

e Color verde azulado, ausencia de tonalldad rojiza
e Olorfresco

5. Huevos

Deben presentarse Integros, cascaras sin residuos de excrementos ylo tierra, Deben mostrar los signos de
frescura, tales como: camara de alre pequefia; la clara deberé ser viscosa, fransparente, sin manchas, ni
reslos de sangre; la yema firme y bien adherida a la clara,

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

6. Leche y derivados
2) Leche pasteurizada

o En las cludades donde existen plantas pasteurizadoras, solamente consumira leches procedentes de
estos establecimientos.

o Los envases o botellas de vidrio deben estar sellados con capsulas de aluminio que permila un cierre
hermético e inviolable.

o Las leches pasteurizadas no cambian fundamentalmente sus caracleres organoléplicos:
Color: Blanco opaco ligeramente azulado. Se rechazaré la leche que presente colores anormales

Sabor: lgeramente dulce, la pasteurizacion no produce alteracion del sabor, excepto en el caso de
uilizar el método de pasteurizacion alta en que pueda adquirir un ligero sabor cocido.

Olor: caracteristico; se rechazara la leche que presente olor anormal.
_b) Leche fresca

PROTOCOLO PARN LA SUPERVISION DE LA PRESTACION DEL SERVICIO DE AUMENTACION DEL COMEDOR UNIVERSITARIO DE iA UNIVERSIDAD NA CIONAL AUTONOMA DE CHOTA
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e Es unalimentos de muy facil descomposicion, que por lo general se maneja en condiciones deficlentes
desde su obtencitn, fransporte, conservacion y comercializacién debiendo por tanto tener mucho
cuidado en su recepeion e inspeccion higiénica,

o Los reciplentes en ¢ue se {ransportan deben reunir las siguientes condiciones:

e Eslar limpios, no transmilir olores ni sabores exlrafios, ser de materlal inalterable frente a los 4cidos,
alcalis y resistentes a la corrosion por la leche.

o Los materiales aceptados de porongos y depdsitos son: el hierro estafiado, aluminio y acero inoxidable,
No se debe aceptar el lransporle en depositos de hojalata gruesa, que tienen el inconvenienle de estar
soldados con plomo, metal que se disuelve lentamente y produce Intoxlcaciones.

o En general los depositos deben ser construiclos con hordes redondeados, que no dejen resquicios de
dificil lavado y limpieza.

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

c) Queso fresco

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

o Enel caso de disponer solamente del queso de elaboracion artesanal (quesillos, requeson) ésle debera
moslrarse limpio al corte, exenlo de malerias exlrafias, como paja o tierra; de color, olor y sabor
normales. En lo posible y como medida de prevencidn, se evitara la utilizaclon del queso de cabra.

d) Mantequllla
Dehera presentar las siguientes caracleristicas:

«  Consistencia solida y aspecto homogéneo,
o Color amarillo mas o menos intenso, sahor y olor caracteristico.
¢ Humedad no mayor del 16% de su peso, no exudara suero.

Se rechazara cualquier mantequilla con caracteres anommales.

7.  Hortalizas
Deben tener las siguientes caracleristicas:
Buen estado de madurez
No haber emilido inflorescencia (no florear) para el caso dle las verduras de hoja.
No estar atacados por insectos o moluscos
No mostrar barro, ni olras materias exlrafias en la superficie.

8. Ralces, tuhbérculos y bulbos
Deben tener las siguientes caracteristicas:

Tamafio homogéneo

Adecuado estado de madurez

No emitir brotes

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

9. Fruta

Deben tener las sigulentes caractetisticas:

g

g@' a) Fruta fresca;
%% E o Adecuado estado de madurez
i ,{,{ﬁi:( o No contener parasitos intemos o externos
Ay [ "No eslar daiiada por golpes
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o Tamaifo homogéneo seg(in especia.
b) Fruta Seca:

e No debera contener insectos, hongos, nl cuerpos extrafios a su naturaleza.

10. Granos y derivados:

a) Los granos dehen ser sanos y limplos, aceptandose un maximo de 3% de granos deterlorados picados por
insectos y rolos.

b) El arroz debe presentar las siguientes caracteristicas:

Grano bien lustroso

No estar mezelado 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 deben presentar trozos solidificados, deben ser pulverulentas en la totalidad de su
masa y carecer de olor rancio.

d) El pan debe tener las siguientes caracteristicas;

e Corleza de color caramelo claro y consistencla quebradiza.
Miga blanda y elésilca, de fipo esponjosa (sin zonas almidonosas) y color de acuerdo al tipo de harina
ulilizada.

e No contener trozos de sal o cuerpos exirafios a su naturaleza.

o Olor caracteristico.

e) Los fideos deben llegar debidamente empaquetacos; en caso de presentarse roturas en las holsas por el
fransporte, separarles y ulilizarlas inmediatamente, para avitar la contaminacion por gorgojos.

11, Productos Enlatados

e Todo producto alimenticio industrializado deberé estar debidamente inscrilo y aprobado por la autoridad
sanitaria (Art, 61, Codigo Sanitario D.L. 17505)

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

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

o Al abrir el envase no se apreciara escape de gases, ni olores desagradables.

o Al reconocimiento del contenido, este debera responder al lipo de producto envasado, rechazandose a todo
aquel que presente caracteristicas anomales,

12, Embutidos y carnes crudas

o Los embulidos no deberan tener la superficie himeda y pegajosa, ni exudaran liquidos. A la palpacion no se
deberé apreciar zonas flacidas o de consistencia anormal, con indicios de fermentacion o pulrefaccion.
Deberan tener olor y sabor propios. El color sera uniforme, sin manchas parduscas o verdosas

PROTOCOLO PARA LA SUPFRVISION DE LA PRESTACION DEL SERVICIO DE AUMENTACION DEL COMEDOR UNIVERSITARIO DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL AUTGNOMA DE CHOTA




/ UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA
ADJUDICACION SIMPLIFICADA N®° 06-2023-UNACH

MISNONI S B
{L Ley %

did

\ ‘ (E‘D J' "]
,-.J‘ ) . , s pre i
h’@‘g Universidad Nacional Auténoma de Chota .
W R / DIRECCTON DE RIENESTAR UNIMERSITARIO 0 3}
PROGIAMA DE ALIMENTACION SALUDAULE "Q »

“Afio de la unidad, la paz y el desarrallo”
ALMACENAMIENTO Y CONSERVACION DE ALIMENTOS

1. Alimentos perecibles.

a) Carnes

o Las cames frescas deben almacenarse a lemperaluras no mayores de 5°C y por periodos que no excedan
las 72 horas.

s Las cames congeladas se almacenaran en congeladores (temperatura promedio: -16°C).

o Para su descongelacion se usarén las camaras refrigeradoras. Una vez descongelada la carne debera
ulilizarse inmediatamente (no més de 48 horas).

o Las carnes frescas se almacenaran sin cublertas (la capa seca de la superficie, aumenta la factibllidad de
conservacion)

o Dabe colgarse del techo de la camara, con chanchos adecuados (a una altura promedio de 0.90 cm del
suelo).

e Ladistancia minima entre carcasas o trozos de came debe ser de 0.30cm.

e Lacarne molida y las visceras se descomponen con mayor rapidez, por lo lanto deberén almacenarse en
refrigeradora (5°C por periodos no mayores de 48 horas y 24 horas para la came molida.

e Los embulidos se almacenaran en su envoltura original.

h) Pescado

o [l pescado fresco se limplara y eviscerara inmedlatamente a su recepeion y se ulilizara preferentemente
durante el dia: en caso contrario se almacenara en refrigeracién a 5°C y por un perfodo no mayor de 24
horas.

e Se almacenara en recipientes higiénicos que permitan el drenaje de liquicos.

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

c) Aves

o Las aves frescas se almacenaran a temperaluras por debajo de 5°C por periodos no mayores de las 48
horas,

o  Se almacenaran por separado las aves y las menudencias limpias, en reclpientes que permitan el drenaje
de liquidos.

o Las aves congeladas, a falta de congeladora, se colocaran en refrigeracion y se ulilizaran denlro de las 24
horas. No podra volverse a congelar,

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

o A falla de refrigeracion se almacenaran en ambientes frescos y alreados por un liempo limite de dos
semanas,

o No se almacenaran los huevos junlo a productos de olor penelrante.
¢) Leche y derlvados

o Se almacenaran en refrigeracién a temperatura no mayor e 5°C, en reciplentes con lapa y alejados de
praduclos de olor penetrante,

e Lasleches frescas no pasteurizadas, inmedialamente dle su recepcion deben ser hervidas durante 5 minutos,

e 5ino son consumidas inmediatamente después del hervido, deben enfriarse y guardarse en refrigeracion,
en envases especificos, con tapa, por un perfodo maximo de 24 horas.

Leche evaporacia

Cuando el envase esta abierto, se almacenara en refrigeracion en su envase original por un perloco no
mayor de 24 horas.

iy
T
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Leche en polvo reconstitulda

o Espreferible consumirla inmediatamente, después de su reconslitucion. Si fuera necesario se refrigerara
por un perfodo no mayor de 24 horas.

Queso fresco;
o Se almacenara en refrigeracion por perlodos no mayores de 7 dias.
Mantequilla:

¢ Cuando el envase esta ablerto se almacenara en refrigeracion por un tiempo que no exceda los 15 dias,
f) Hortalizas y frutas

e Se almacenaran en refrigeracion a temperaturas de 8°C a 10°C

o Nose depositaran en el suelo; deben colocarse en anaqueles o envases como canastas, a cajones o sacos,
de acuerdo ala naturaleza del producto.
o Los platanos no se refrigeran

2. Alimentos no perecibles
a) Recomendaclones generales

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

e Lascajas y sacos se colocaran uno encima de otro en forma entrecruzada y con separaciones, para favorecer
la circulacion del alre,

o Losenvases (cajas, holsas y ofros)deben estar fntegros y cerracos convenientemenle para evitar el Ingreso
de insactos ylo roedores y el humedecimiento del contenido especialmente aziicar, harina, leche en palvo,
elc.)

e Las parihuelas otarimas deberan colocarse a una distancia de un metro de la pared, formando filas y dejando
0.80m. de distancla entre las filas y 0.15 cm, entre unaruma y ofra,

o Los sacos o holsas deben acomodarse en rumas, siendo ricomendable que estas tengan como base cinca.

h) Racomendaciones especificas:

o Los sacos que contlenen granos se apilaran hasta un maximo de 3 metros de altura por ruma, cuidando que
se termine a una distancia de 0.60 ¢m, del lecho,

o Laleche en polvo, en bolsas selladas, se podra almacenar hasta 6 meses cuando es descremada. Cuando
la bolsa ha sido ablerta se mantandra en el envase original, convenlantemente cerrada, y se ulilizara en un
periodo no mayor de 7 dias. Los alimentos enlalados deben almacenarse en lugar seco y fresco (el calor
excesivo descompone el contenido), por un perlodo no mayor de un afto.

o Los fideos, que generalmenta vienen en bolsas de papel, se colocan cuidadosamante sobre tarimas o
eslantes, revisando previamente la integridad de las holsas. En caso que alguna se encuentre deterioraca
por el transporte, debe ser separada para ser usada a la brevedad posibla,

SERVICIOS BASIGOS:

o El abastecimiento de agua deberé ser de la red pablica o de sistemas que ulilicen el almacenamianto del
agua, los que seran mantenidos y prolegidos e manera que evite la contaminaclén dal agua. Se solicitara
los cerlificados de limpieza y desinfecclon de los tanques y cisternas reallzadas por una empresa de
Saneamienlo Ambiental autorizada por el MINSA.

El establecimiento debera conlar con un sistema de evacuacion de aguas residuales a la red piblica, los
mismos que no deben originar contaminacion a la sala de produccion. Los sumideros deberan eslar
~—Jherméticamente carrados y en buen eslado de mantenimiento,
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SERVICIOS HIGIENICOS Y VESTUARIOS:

e Elpersonal del establecimiento debera contar con los servicios higiénicos y vestuarios en canlidad suficiente,
areas separadas, en buen estado de conservacién, limpias y por género, a fin de evitar la contaminacion en
la sala de produccion,

Los vestuarios y las duchas deberén estar separatlo de los servicios higiénicos.

Se debera complelar el servido dle las raciones en un periodo maximo de 03 horas para que la temperatura
de la racion se mantenga a una temperatura no Inferior a 60 °C y se mantenga las caracleristicas fisicas
organoléplicas de la racion.

REQUISITOS SANITARIOS DE LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS:

o Se verifica la higlene, presentacion (uniforme) y signos de enfermedad del personal, de que no sean una
fuente de contaminacion en la preparacion de las raclones, Se deheré solicitar el control médico completo de
enfermedades infecto contagiosas y registros de control,

o El personal del establecimiento deberé contar con capacilacion en temas relacionados en Buenas Préclicas
de Manufaclura, Programa de Higlene y Saneamlento, Inoculdad, HACCP, entre otros, con el fin de
conclenlizary que lo praclique en su lrabajo diario,

PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTQ (PHS):

o  Elestablecimiento deberé contar con un Manual del Programa de Higiene y Saneamiento aplicado a la linea
de preparacion,

o Elagua ulilizada en el establecimiento debera realizar el control fisico quimico y hiologico, asi como del cloro
libre residual, las que deberadn cumplir con la Normativa del MINSA (Decreto Supremo N 031-2010-SA
"Reglamento de la calidad del agua para consumo humano" y Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA
"Norma Sanilaria que establece los crilerios microbiologicos de calidad sanitaria e inoculdad para los
alimentos y bebidas de consumo humane"),

o El eslablecimiento debera contar con un pracedimiento de disposicion de residuos solidos para evitar la
contaminaclon cruzada proliferacion de plagas, se debera solicitar registros de control. Asimismo se verificar
la ubicacion del (los) contenedor(s), condiciones de mantenimiento, hermelicidad, rutas de evacuacion,
limpleza del area, etc.

o Se verificara todos los reglstros de control de limpleza y desinfeccion de los ambientes, equipos, utensllios,
los mismos que deberan actualizados y firmados por los responsables.

o Los equipos deberan contar con un-programa de mantenimiento preventivo para prevenir riesgos de
contaminacion cruzada.

o Los productos de limpieza y desinfeccion ulilizados en el establecimiento deberén ser autorizados por el
MINSA y su dosificacion seré de acuerdo a lo recomendado por el fabricante, a fin de evitar la sobrevivencia
de los microorganismos que puedan contaminar las superficies utilizadas en la preparacion de raciones,
asimismo para evitar la sobredosilicacion que originaria una contaminacion quimica,

o El establecimiento debera contar con un programa de control de plagas operalivo y cerlificado de

fumigacion vigente (este llimo emilida por una empresa de Saneamiento Amblental autorizado por el

MINSA), con ello se podré prevenir la contaminacion cruzada, Asimismo se debera solicitar la documentacion

g 2 respectiva (programa, reglstros, fichas tecnicas de insecticidas y rodenticidas autorizados por el MINSA).

= El establecimiento deberé realizar la verificacion del Programa de Higiene y Saneamiento, mediante los
5 § analisis microbiolagicos de superficles vivas e inerles, y ambientes, a fin de evaluar la efectividad de los pre-
32 requisitos del HACCP.

Lasala de preparacion de raciones asl como los almacenes deberéan estar libres de materiales o equipos en
lesuso, para evitar la contaminaclén cruzada y profiferacion de plagas.
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b4, Formato N° 04: Ficha de Observacién cle atenclon diarla y valor nutriclonal de las raclones brindaclas;

o Se verificara las raciones brindadas a los comensales cumplan con las normas y paramelros nulricionales
astablecidos por OMS.

o Indicar la conformidad o no conformidad de los resultados obtenidos,

o Verificacion de deficiencias en los procesos

o 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 resultados
obtenidos en las supervisiones adjuntando:

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

o Anexo 02 Formato N° 02: Ficha de Revisién y verificacion del balance nulricional de los menls del comedor
universitario

o Anexo 03 Formato N° 03: Ficha de Supervision del Eslablecimiento

o Anexo 04 Formato N° 04: Ficha de Observacion de atencion diaria y valor nutricional de las raciones
brindadas
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Anexo 01
Formato N° 01: Acta de Supervisién del Establecimlanto
Siendo las ....... R TR horas del dla ............eue. (el mes de .. vennenns @61 20,0000, @0
el distrito de ..ovvevverrinnns PIOVINGIA €€ 1ovvverirecvivennnne del departamenlo de So

consliluyd en las Instalaciones del establecimiento  proveedor il
e U, - W, s s donde funciona el cumedor unwersltar(o uhlcadn eu
a fin de constalar las condiciones sanitarias del

establecimiento.

Habiendo realizado la inspeccién y evaluacion correspondiente del establecimiento de preparacién de raclones del
Servicio, se encontré lo siguiente:

T T PP T P T T T TS TR TTTTI AT}

El responsable del establecimiento manifesto:

El responsable del eslahlemmlento debe subsanar Ias obsarvacmnes anles indicada en un p1azo perenlonn
do... .. dlias dliles,

Parﬁclparon como representante de la empresa el 8r. () ........... PR SRR SRR TR BRI
encalidad de ......ooovvvvviiiiine i e yde parle de la Universidad ..

Responsable de Iaempresa
NOTDISY cinsmssssercssssonmsaissiosss
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DIRECGION DE BIENESTAR UNIVERSITARIO

% UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA
e NUTRIGION

Ao del Fortalechmlento de lu Soberanfa Nuclonal
Anexo 03
Formato N° 03: Flcha de Supervision del Establecimiento
RAZON SOCIAL O NOMBRE DEL ESTABLECIMIENTO: ....covvvvvrveeeroverssiorenn,

DISUILOZ 1ovsunssnsssrsnsarensesssessar PROVINGIAY oos cventsisressrisssssssimsnesises DEPARTAMENTO: ...ccociiriimmmnnininiins

ADMINISTRADOR: 1.1 cvvvsuisineisisise st ssness s rsnsnssvessssesensene DNEN® i ssmavsmsmnssasm
N°® DE MANIPULADORES: ............ HOMBRES: ....c0ovovivens MWIERES: .c.vimmimvniin
N°* DE RACCIONES DIARIAS:
(Para la calificacion se asigna el puntaje 2 0 4 sl cumple el requisito, y se asigna cero (0) si no cumple. No hay puntajes
intermedios).
o Visitas
N Rubros C 1 I 2 I 3
' 1. | UBICACION Y EXCLUSIVIDAD
1.1 | No hay fuente de contaminacion en el entorno Si=4
1.2 | Uso exclusivo Sl=2
2. | ALMACEN
2.1 | Ordenamiento y limpieza Sl=2
2.2 | Ambiente adecuado (seco y ventilado) Sl=2
2.3 | Alimentos refrigerados (0°C a 5°C) Sl=4
2.4 | Alimentos congelados (-16°C a -16°C) Sl=4
25 Enlatados (sin oxido, perdida de contenido, abolladuras, fecha y gl=4
; Registro Sanilario Vigenles)
2.6 | Ausencias de sustancias quimicas Sl=4
2.7 | Rotaclén de stock Sl=2
2.8 | Contarcon parihuelas y anaqueles S§l=2
3. | COCINA
34 El disefio pemite realizar las operaciones con higiene (zonas previa, Sl=4
y ) intermedia y final)
J 32 Pisos, paredes y techos de lisos, lavables, limplos, en buen estado de gl=2
' conservacion
3.3 | Paredes lisas y recubiertas con pinlura de caracterislicas sanitarias SI=2
3.4 | Campana exlraclora §l=2
3.5 | lluminacion adecuada Sl=2
3.6 | Venlilacion adecuada Sl=2
3.7 | Facilidades para el lavado de manos Sl=4
4. | ZONA DE DESPACHO :
4.1 [ Ublcado proximo §l=2
4.2 | Pisos, paredes y techos limplos y en buen estado Sl=2
4.3 [ Conservacl6n y limpieza de musbles Sl=2
a8 5. SERVICIOS HIGIENICOS PARA EL PERSONAL
5.1 | Ublcacion adecuada Sl=4
Q? %[ [ 52 | Conservacion y funcionamiento Si=2
23 B INM\53 | Limpleza  Sl=2
5”’ 5 O | Facilldades para el lavado de manos Sl=4
A\l [ _—PSERVICIOS HIGIENICOS PARA COMENSALES

</
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NUTRICION
Aflo del Forlalecimi de I Sob fa Naclonal
6.1 | Ubicacién adecuada Si=4
6.2 | Conservaclén y funcionamiento §l=2
6.3 | Limpieza Sl=2
6.4 | Facllidades para el lavado de manos Sl=4
7. | AGUA
7.1 | Agua polable Sli=4
7.2 | Suministro suficiente para el servicio Sl=4
8. | DESAGUE
8.1 | Operativo Sl=2
8.2 | Protegido (sumidero y rejillas) Sl=2
9. | RESIDUOS
0.4 Basureros con lapa oscilante y bolsas plsticas en cantidad suficiente y gl=2
' ublcados adecuadamente
9.2 | Contenedor principal y ubicado adecuadamente Sli=2
9.3 | Es eliminado la basura con la frecuencia necesaria 8I=2
10. | PLAGAS
10.1 | Ausencia e Inseclos (moscas, cucarachas y hormigas) Sl=4
10.2 | Ausencia de Indicios de roedores Sl=4
11. | EQUIPOS
11.1 | Conservacion y funcionamiento Sl=2
11.2 | Limpieza Sl=2
12, | VAJILLA, GUBIERTOS Y UTENSILLOS
12.1 | Buen estado de conservaclon Sl=2
12.2 | Limpleza y desinfeccion Sl=2
12.3 | Secado (escurimiento prolagico o adecuado) 8l=2
124 | Tablade plear inabsorbente, limpia y en buen estado de conservacién | - Si=4
13. | PREPARACION
13.1 | Flujo de preparacién adecuado Sl=4
132 | Lavado y desinfeccion de verduras y frulas Sl=4
Aspecto limplo del acelte ulilizado, color ligeramenle amarillo y sin olor -
13.3 o mindo Si=2
13.4 | Coceldn completa de cames Sl=4
135 | Noexiste la presencia de animales doméslicos o de personal diferente Sl=4
™| alos manipuladores de alimentos
136 Los alimentos crudos se almacenan separadamente de los cocides o §l=4
" | preparados
13.7 | Procedimientos de descongelacién adecuados Sl=4
14, | CONSERVACION DE COMIDAS
14.1 | Sistema de calor >63°C Sl=4
14.2 | Sistema de frio <5°C Sl=4
15. | MANIPULADOR
16,1 | Uniforme completo y limpio Si=2
16.2 | Se observa higiene personal Sl=4
gé\ 15,3 | Capacitacion en higiene de alimentos Sl=2
9 a¥-h.154 | Aplica las BPM Sl=4
g & § 16, | MEDIDAS DE SEGURIDAD
j‘g ﬁ,-é' ’\6.1 Conlra incendios (exlintores operativos y vigentes) §l=2
hed 5.2 | Sefializacion conlra sismos 8l=2

\
&' .;ﬁ:
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16.3 | Sistema eléctrico Sl=2
16.4 | Suministro de combustible Sl=2
16.5 | Boliquin de primeros auxilios operativo §l=2
16.6 | Seguridad de los balones de gas §1=2
16.7 Insumos para la Ilmpleza y desinfeccion, combustible almacenados en §l=0
" | lugar adecuado, alejado de alimentos y fuego
TOTAL DE PUNTAJE (obtenido) 178
PORCENTAJE DEL PUNTAJE OBTENIDO 100%
FECHA
INSPEGTOR
75% al 100% . ACEPTABLE
51% al 74% . EN PROCESO
MENOR al 50% : NO ACEPTABLE |
Supervisor de la Universidad Responsable de la empresa
NOMBIOL s NOMBIE: .o

DN ssirssassoniiiinssormamonamssarmpene DNI:
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Anexo 04
Formato N° 04: Ficha de Obgervaci6n de atencién diaria y valor nutricional de las raciones
brindadas

1. DATOS GENERALES:

NOMBRE DEL SERVICIO) | Serviclo alimentacion (comedor universitario)

ACCION RES | Supervision de la ejecucion del servicio alimentario del comedor
- TPl |_universitario

420 raclones (tlesayuno, almuerzo y cena)

2. DE LA SUPERVISION

PROGESD OBSERVACIONES

|
( i ACCIONES

|

|

Estado del Servicio AlImentario: ......cecvvinreineneererens

3. ASPECTOS A MEJORAR

CALIDAD HIGIENICO = SANITARIA CALIDAD NUTRICIONAL

" Supervisor de la Universidad Responsable de laempresa
DI 1 [111] 31y R ———
e T BNE o st
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CAPITULO IV
FACTORES DE EVALUACION

La evaluacion se realiza sobre la base de cien (100) puntos.

Para determinar la oferta con el mejor puntaje y el orden de prelacion de las ofertas, se

considera lo siguiente:

FACTOR DE EVALUACION

PUNTAJE /| METODOLOGIA PARA SU
ASIGNACION

A. PRECIO

Evaluacion:
Se evaluara considerando el precio ofertado por el postor.
Acreditacion:

Se acreditara mediante el documento que contiene el precio
de la oferta (Anexo N° 6).

La evaluacion consistira en otorgar el
méaximo puntaje a la oferta de precio mas
bajo y otorgar a las demas ofertas puntajes
inversamente  proporcionales a sus
respectivos precios, segln la siguiente
formula:

Pi = OmxPMP
Oi
i= Oferta
Pi= Puntaje de la oferta a evaluar
Qi=Precio i

Om= Precio de la oferta mas baja
PMP=Puntaje maximo del precio

90 puntos

Importante para la Entidad

De conformidad con el articulo 51 del Reglamento, adicionalmente, se pueden consignar los
siguientes factores de evaluacién, segtin corresponda a la naturaleza y caracteristicas del objeto del

procedimiento, su finalidad y a la necesidad de la Entidad:

Esta nota deberd ser eliminada una vez culminada la elaboracién de las bases, asi como los factores de

evaluacién que no se incluyan.

OTROS FACTORES DE EVALUACION

[Hasta 10] puntos

F. MEJORAS A LOS TERMINOS DE REFERENCIA

Evaluacion:

FECHAS ESPECIALES

Acreditacion:

especiales, en coordinacién con el &rea usuaria,

r =

| Importante

Se acreditara nicamente mediante la presentacion de Declaracion
Jurada de parte del postor que se compromete a brindar un servicio
de preparacién de alimentos en cuatro (4) y/o siete (07) fechas

(Maximo 10 puntos)

MEJORA EN EL SERVICIO DE RACIONES ALIMENTICIAS EN | Mejora 1: Cuatro (4) fechas en el

semestre 05 puntos

Mejora 2: Siete (7) fechas en el
semestre 10 puntos
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OTROS FACTORES DE EVALUACION [Hasta 10] puntos

e De conformidad con la Opinion N° 144-2016-
OSCE/DTN, constituye una mejora, todo aquello que
agregue un valor adicional al parametro minimo
establecido en las especificaciones técnicas o términos
de referencia, segun corresponda, mejorando su
calidad o las condiciones de su entrega o prestacion, sin
generar un costo adicional a la Entidad.

e En este factor se pueden incluir aspectos referidos a la
sostenibilidad ambiental o social, tales como el
compromiso de que durante la ejecucion del contrato se
verifiquen condiciones de igualdad de género o de
inclusion laboral de personas con discapacidad; el uso
de equipos energéticamente eficientes o con bajo nivel
de ruido, radiaciones, vibraciones, emisiones, efcétera;
la implementacién de medidas de ecoeficiencia; el uso
de insumos que tengan sustancias con menor impacto
ambiental; la utilizacién de productos forestales de
fuentes certificadas, orgénicos o reciclados, el manejo
adecuado de residuos sélidos, entre otros.

PUNTAJE TOTAL 100 puntos™®

1 Es |la suma de los puntajes de todos los factores de evaluacion,
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CAPITULO YV
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 ninglin caso pueden

contemplar disposiciones contrarias a la normativa vigente ni a lo sefalado en este capitulo.

Conste por el presente documento, la contratacion del servicio de[CONSIGNAR LA
DENOMINACION DE LA CONVOCATORIA], que celebra de una parte [CONSIGNAR EL

NOMBRE DE LA ENTIDAD], en adelante LA ENTIDAD, con RUC N° [......... 1, con domicilio
legalen[......... 1, representada por [.............. 1, identificado con DNI N° [......... ], y de otra
parte [samsnnamannnsasnls 6on RUG N [saweess ], con domicilio legal en
[ooeeriiiiiiiiiiiciiiinnnn, inscrita en la Ficha N° [l Asiento N°
[..-eeienenn...] del Registro de Personas Juridicas de laciudad de [.................. ], debidamente
representado por su Representante Legal, [............ccoiiviiiiiiicineennn], con DNTON®
| ———————— ], segun poder inscrito en la Ficha N° [.............. ], Asiento N° [............ ] del
Registro de Personas Juridicas de la ciudad de [............ ], a quien en adelante se le

denominara EL CONTRATISTA en los términos y condiciones siguientes:

CLAUSULA PRIMERA: ANTECEDENTES

Con fecha [......cocovnieini. 1, el 6érgano encargado de las contrataciones o el comité de
seleccion, segun corresponda, adjudicé la buena pro de la ADJUDICACION
SIMPLIFICADA N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTO DE
SELECCION] para la contratacion de [CONSIGNAR LA DENOMINACION DE LA
CONVOCATORIA], 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 [CONSIGNAR EL OBJETO DE LA CONTRATACION].

CLAUSULA TERCERA: MONTO CONTRACTUAL

El monto total del presente contrato asciende a [CONSIGNAR MONEDA Y MONTOQ], 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 ejecucién del
servicio materia del presente contrato.

CLAUSULA CUARTA: DEL PAGO"!

LA ENTIDAD se obliga a pagar la contraprestacion a EL CONTRATISTA en [INDICAR
MONEDA], en [INDICAR SI SE TRATA DE PAGO UNICO, PAGOS PARCIALES O PAGOS
PERIODICOS], luego de la recepcion formal y completa de la documentacion
correspondiente, segln 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 prestacién 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 obligacién, en cuyo
caso la conformidad se emite en un plazo maximo de quince (15) dias, bajo responsabilidad
de dicho 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 verifiguen las condiciones

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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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 debio
efectuarse.

CLAUSULA QUINTA: DEL PLAZO DE LA EJECUCION DE LA PRESTACION

El plazo de ejecucién del presente contrato es de [........ 1, el mismo que se computa desde
[CONSIGNAR S| ES DEL DIA SIGUIENTE DEL PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO,
DESDE LA FECHA QUE SE ESTABLEZCA EN EL CONTRATO O DESDE LA FECHA EN
QUE SE CUMPLAN LAS CONDICIONES PREVISTAS EN EL CONTRATO PARA EL INICIO
DE LA EJECUCION, DEBIENDO INDICAR LAS MISMAS EN ESTE ULTIMO CASO].

Importante para la Entidad

' De preverse en los Términos de Referencia la ejecucién de actividades de instalacién, implementacién

u otros que deban realizarse de manera previa al inicio del plazo de ejecucion, se debe consignar lo
siguiente:

“El plazo para la [CONSIGNAR LAS ACTIVIDADES PREVIAS PREVISTAS EN LOS TERMINOS DE |

REFERENCIA] es de [............ ], el mismo que se computa desde [INDICAR CONDICION CON LA
QUE DICHAS ACTIVIDADES SE INICIAN].”

Incorporar a las bases o eliminar, segtin corresponda.

Importante para la Entidad

En el caso de contratacion de prestaciones accesorias, se puede incluir la siguiente clausula:

CLAUSULA ...: PRESTACIONES ACCESORIAS'™

“Las prestaciones accesorias tienen por objeto [CONSIGNAR EL OBJETO DE LAS PRESTACIONES
ACCESORIAS].

El monto de las prestaciones accesorias asciende a [CONSIGNAR MONEDA Y MONTQ], que incluye
todos los impuestos de Ley.

El plazo de ejecucion de las prestaciones accesorias es de [........ ], el mismo que se computa desde
[CONSIGNAR SI ES DEL DIA SIGUIENTE DEL CUMPLIMIENTO DE LAS PRESTACIONES
PRINCIPALES, DESDE LA FECHA QUE SE ESTABLEZCA EN EL CONTRATO O DESDE LA FECHA
EN QUE SE CUMPLAN LAS CONDICIONES PREVISTAS EN EL CONTRATO PARA EL INICIO DE

LA EJECUCION DE LAS PRESTACIONES ACCESORIAS, DEBIENDO INDICAR LAS MISMAS EN
ESTE ULTIMO CASQ].

[DE SER EL CASO, INCLUIR OTROS ASPECTOS RELACIONADOS A LA EJECUCION DE LAS
PRESTACIONES ACCESORIASL."

Incorporar a las bases o eliminar, segiin corresponda

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 seleccion que establezcan obligaciones para
las partes.

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

12

De conformidad con la Directiva sobre prestaciones accesorias, los contratos relativos al cumplimiento de la(s)
prestacion(es) principal(es) y de la(s) prestacion(es) accesoria(s), pueden estar contenidos en uno o dos
documentos. En el supuesto que ambas prestaciones estén contenidas en un mismo documento, estas deben estar
claramente diferenciadas, debiendo indicarse entre otros aspectos, el precio y plazo de cada prestacion.
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incondicional, solidaria, irrevocable, y de realizacion automéatica en el pais al solo
requerimiento, a favor de LA ENTIDAD, por los conceptos, montos y vigencias siguientes:

» De fiel cumplimiento del contrato: [CONSIGNAR EL MONTOQ], 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.

Impo rtante

Al amparo de lo dispuesto en el numerat 1494 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:

“De fiel cumplimiento del contrato: [CONSIGNAR EL MONTO], a fravés de la retencion que debe
efectuar LA ENTIDAD, durante la primera mitad del nimero 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:

» 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.

| Importante

Al amparo de lo dispuesto en el numeral 151.2 del articulo 151 del Re: 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 MONTOQ], a través de la
retencién que debe efectuar LA ENTIDAD, durante la primera mitad del numero ftotal de pagos a

| realizarse, de forma prorrateada, con cargo a ser devueilto a la finalizacién del mismo.” ‘

| Importante i

De conformidad con el articulo 152 del Regfamento no se constituira garant.fa de fi el cump!.'mlento del
contrato ni garantia de fiel cumplimiento por prestaciones accesorias, en conlratos 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 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. |

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.

Importante para la Entidad
Sélo en el caso que la Entidad hubiese previsto otorgar adelanto, se debe incluir la siguiente clausula:

CLAUSULA NOVENA: ADELANTO DIRECTO
“LA ENTIDAD otorgard [CONSIGNAR NUMERO DE ADELANTOS A OTORGARSE] adelantos




/

UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA
ADJUDICACION SIMPLIFICADA N° 06-2023-UNACH

directos por el [CONSIGNAR PORCENTAJE QUE NO DEBE EXCEDER DEL 30% DEL MONTO DEL
CONTRATO ORIGINAL] del monto del contrato original.

EL CONTRATISTA debe solicitar los adelantos dentro de [CONSIGNAR EL PLAZO Y OPORTUNIDAD
PARA LA SOLICITUD], adjuntando a su solicitud la garantia por adelantos mediante carta fianza o

pdliza de caucién acompafiada del comprobante de pago correspondiente. Vencido dicho plazo no
procedera la solicitud.

LA ENTIDAD debe entregar el monto solicitado dentro de [CONSIGNAR EL PLAZO] siguientes a la
presentacion de la solicitud del contratista.”

Incorporar a las bases o eliminar, segun corresponda.

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 sera otorgada por
[CONSIGNAR EL AREA O UNIDAD ORGANICA QUE OTORGARA LA CONFORMIDAD] en
el plazo maximo de [CONSIGNAR SIETE (7) DIAS O MAXIMO QUINCE (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 Ia
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 sancién 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) ANOJ 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 ejecucién 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 = 0.25 para plazos mayores a sesenta (60) dias o;

~
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1 | Utiles de cocina deteriorados

F = 0.40 para plazos menores o iguales a sesenta (60) dias.

El retraso se justifica a través de la solicitud de ampliacion 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 (ltimo caso la calificacion del retraso
como justificado por parte de LA ENTIDAD no da lugar al pago de gastos generales ni costos
directos de ningun tipo, conforme el numeral 162.5 del articulo 162 del Reglamento de la Ley
de Contrataciones del Estado.

|
i 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, segun corresponda; o

si fuera necesario, se cobra del monto resultante de la ejecucioén 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 méximo de la penalidad por mora o el monto maximo

para otras penalidades, de ser el caso, LA ENTIDAD puede resolver el contrato por
incumplimiento.

OTRAS PENALIDADES.

IN

[ ol revio Ifr
0.10 de una UIT por Universitario - Direccion de Bienestar

incidencia b
Universitario.
; : . 0.10 de una UIT por | Previo Informe del Servicio de Comedor
Cambio de personal sin previa i S o i ;
2 AR incidencia Universitario - Direccion de Bienestar
notificacion S
Universitario.
0.10 de una UIT por | Previo Informe del Servicio de Comedor
3 | Cambio del menu sin previa notificacion | incidencia Universitario - Direccion de Bienestar
Universitario.
" L , 0.10 de una UIT por | Previo Informe del Servicio de Comedor
4 Omitir la presentacion de listas de nsidBned UrisTSHES L .
P S incidencia n!vers!tar!o - Direccién de Bienestar
Universitario.
o o . 0.10 de una UIT por | Previo Informe del Servicio de Comedor
Omitir presentacion de programaciénde |. . "~ . A L .
5 , incidencia Universitario - Direccion de Bienestar
menus de manera semanal Lo
Universitario.
; - " 0.10 de una UIT por | Previo Informe del Servicio de Comedor
6 Sise ygrlfllca suplantacion del incidencia Universitario - Direccion de Bienestar
beneficiario kR
Universitario,
No contar con la documentacion 0.10de una UIT por | Previo Informe del Servicio de Comedor
actualizada PGH (BPM Y PHS), Licencia |incidencia Universitario - Direccion de Bienestar
7 | de funcionamiento, Certificado de Universitario.

desinfeccion, desratizacion, certificados

médicos, entre otros.
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Personal del establecimiento que brinda
el servicio hacen uso inadecuado del

0.10 de una UIT por
incidencia

Previo Informe del Servicio de Comedor

Preparacion de menus con insumos
vencidos

8 | Equipo de Proteccion Personal (cofia, Universitario - Direccion de Bienestar
mascarilla, mandil, guantes segin Universitario.
corresponda)
; i 0.10 de una UIT por | Previo Informe del Servicio de Comedor
9 Augeincla del'persoqal Aumiclonista incidencia Universitario - Direccion de Bienestar
durante los dias estipulados. -
Universitario.
Ausencia del personal de seguridad en | 0.10 de una UIT por | Previo Informe del Servicio de Comedor
10 |salud en el trabajo durante los dias incidencia Universitario - Direccion de Bienestar
establecidos Universitario.
. 0.10 de una UIT por | Previo Informe del Servicio de Comedor
Ausencia del personal de control de Co R voon e .
1 callilad durante los dias asteblesidos incidencia Unl_vers!tar!o - Direccién de Bienestar
Universitario.
; i 0.10 de una UIT por | Previo Informe del Servicio de Comedor
12 Ausenqa del total de personal minimo incidencia Universitario - Direccion de Bienestar
requarigs iversitario

0.25 de una UIT
por incidencia

O e L e

Un

Previo Informe del Servicio de Comed
Universitario -
Universitario.

or
Direccion de Bienestar

Productos perecibles malogrados

0.25 de una UIT

Previo Informe del Servicio de Comedor

incidenci iversitario - Direccion de Bie
2 P —— por incidencia Un!vers!tar!o nestar
Universitario.
i ; . 0.25 de una U Previo Informe del Servicio de Comedor
Preparacion de menus con comidas Lo v i N L .
3 por incidencia Universitario - Direccion de Bienestar
guardadas N, e
Universitario.
Insalubridad al momento de preparar, 0.25deuna UIT | Previo Informe del Servicio de Comedor
4 | servir los alimentos y todas las etapas por incidencia Universitario - Direccion de Bienestar
del proceso de servicio de alimentacién Universitario.
Falta de limpieza y aseo en los diferentes | 0.25 de una UIT por | Previo Informe del Servicio de Comedor
5 | ambientes donde se brinda el servicio de |incidencia Universitario - Direccion de Bienestar
comedor universitario Universitario.
| establecimien i .20 de una UIT por - s
Eﬁég?\?iiilodeugslaboran direga%jgnegldna ﬁ]ci?iencia 2| Previo Informe del Servicio de Comedor
6 . 4 s Universitario - Direccion de Bienestar
el area de preparacion presentan M
. . . . Universitario.
afecciones a la piel y/o heridas abiertas
C 0.20 de una UIT por | Previo Informe del Servicio de Comedor
No tener los servicios higiénicos . . P R - T g
7 habilkadosven comrecle fundonailait incidencia Universitario - Direccion de Bienestar
y Universitario.
No brindar el servicio de comedor en 0.20 de una UIT por | Previo Informe del Servicio de Comedor
8 |dias programados (solo se excluirden | incidencia Universitario - Direccion de Bienestar
feriados segUin calendario) Universitario.
No contar con lista de proveedores con | 0.20 de una UIT por | Previo Informe del Servicio de Comedor
9 | documentacion sanitaria que acredite la | incidencia Universitario - Direccion de Bienestar
procedencia de carnes, Universitario,

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
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resarcir los dafios y perjuicios ocasionados, a través de la indemnizacion correspondiente.
Ello no obsta la aplicacion de las sanciones administrativas, penales y pecuniarias a que
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 obligaciones previstas en el presente contrato.

CLAUSULA DECIMA SEXTA: ANTICORRUPCION

EL CONTRATISTA declara y garantiza no haber, directa o indirectamente, o tratdndose 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 relacién 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 corrupcion, directa o indirectamente o a través de sus socios, accionistas,
participacionistas, integrantes de los érganos de administracién, 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 que deba interactuar, en situaciones refiidas con la ética. En tal sentido, reconoce y
acepta la prohibicion de ofrecerles a éstos cualquier tipo de obsequio, donacion, beneficio

ylo gratificacion, ya sea de bienes o servicios, cualquiera sea la finalidad con la que se lo
haga.

CLAUSULA DECIMA SETIMA: MARCO LEGAL DEL CONTRATO
Sélo 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 aplicacién supletoria las disposiciones pertinentes del Caodigo Civil
vigente, cuando corresponda, y demas normas de derecho privado.

CLAUSULA DECIMA OCTAVA: SOLUCION DE CONTROVERSIAS™
Las controversias que surjan entre las partes durante la ejecucion del contrato se resuelven
mediante conciliacién o arbitraje, segn 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, seglin lo sefalado 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 notificacion, segan lo previsto en el numeral 45.21 del articulo 45 de la Ley
de Contrataciones del Estado.

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 seleccién cuyo valor estimado sea menor o igual a cinco
millones con 00/100 soles (S/ 5 000 000,00).
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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 gue se realicen
durante la ejecucion del presente contrato:

DOMICILIO DE LA ENTIDAD: [..cocciiiniiiiiinines 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 agui declarado de alguna de las partes debe ser comunicada a la

ofra parte, formalmente y por escrito, con una anticipacién 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

Ley N° 27269, Ley de Firmas y Certificados Digitales'.

“ Para mayor informacién sobre la normativa de firmas vy certificados digitales ingresar a:

hitps://www.indecopi.gob.pe/web/firmas-digitales/firmar-y-certificados-digitales
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ANEXOS
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ANEXO N° 1

DECLARACION JURADA DE DATOS DEL POSTOR

Sefiores
[CONSIGNAR OR{:}ANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES O COMITE DE
SELECCION, SEGUN CORRESPONDA]

ADJUDICACION SIMPLIFICADA N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTO]
Presente.-

El que se suscribe, [........cocvvene 1, postor y/o Representante Legal de [CONSIGNAR EN CASO
DE SER PERSONA JURIDICA], 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, Denominacion o

Razon Social :

Domicilio Legal :

RUC : | Teléfono(s) :
MYPE™® Si I No |
Correo electrénico :

Autorizacién 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 reduccién de la oferta econémica.

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'®

Fe b

oo

Asimismo, me comprometo a remitir la confirmacion 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

| Importante

La notificacién dirigida a la direccién de correo electrénico consignada se entenderéa validamente
efectuada cuando la Entidad reciba acuse de recepcion.

Esta informacién 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 periodicos de
prestacién de servicios, segun lo sefalado en el numeral 149.4 del articulo 149 y numeral 151.2 del articulo 151 del
Reglamento. Asimismo, dicha informacion 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 confrato con una orden de servicios.
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_Importante

Cuando se trate de consorcios, la declaracién jurada es la siguiente:

ANEXO N°1

DECLARACION JURADA DE DATOS DEL POSTOR

Sefiores
[CONSIGNAR ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES O COMITE DE
SELECCION, SEGUN CORRESPONDA]

ADJUDICACION SIMPLIFICADA N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTO]
Presente.-

El que se suscribe, [....coccoeennens ], 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 que la siguiente informacion se sujeta a la verdad:

Datos del consorciado 1

Nombre, Denominacion o
Razon Social :

Domicilio Legal :

RUC : | Teléfono(s) :

MYPE" Si | No |

Correo electronico :

Datos del consorciado 2

Nombre, Denominacion o
Razdn Social :

Domicilio Legal :

RUC : | Teléfono(s) :

MYPE'® Si | No |

Correo electrénico :

Datos del consorciado ...

Nombre, Denominacién o
Razon Social :

Domicilio Legal :

RUC : [ Teléfono(s) :

MYPE"™ Si | No |

Correo electrénico :

Autorizacién de notificacién por correo electrénico:

| Correo electrénico del consorcio:

7 En los contratos periddicos de prestacion de servicios, esta informacion sera verificada por la Entidad en la pagina

web del Ministerio de Trabajo y Promocion 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
consorcio ganador de la buena pro solicite la retencion del diez por ciento (10%) del monto del contrato, en calidad
de garantia de fiel cumplimiento, segtin lo sefialado en el numeral 149.4 del articulo 148 y numeral 151.2 del articulo
151 del Reglamento. Asimismo, dicha informacion se tendra en cuenta en caso de empate, conforme a lo previsto
en el articulo 91 del Reglamento. Para dichos efectos, todos los integrantes del consorcio deben acreditar la condicion
de micro o pequefia empresa.

8 Ibidem.

% Ibidem.
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Autorizo que se notifiguen al correo electrénico indicado las siguientes actuaciones:

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

Solicitud de subsanacion de los requisitos para perfeccionar el contrato.

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

5. Respuesta a la solicitud de acceso al expediente de contratacion.

8. Notificacion de la orden de servicios?

00 D=

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

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del representante
comin del consorcio

Importante

La notificacién dirigida a la direccion de correo electrénico consignada se entendera vélidamente
efectuada cuando la Entidad reciba acuse de recepcion.

2 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

[CONSIGNAR ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES O COMITE DE
SELECCION, SEGUN CORRESPONDA]

ADJUDICACION SIMPLIFICADA N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTO]
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 corrupcion, asi como a respetar el
principio de integridad.

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

ii. 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 contratacion en forma independiente sin mediar
consulta, comunicacion, acuerdo, arreglo o convenio con ningln 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 gue presento en el
presente procedimiento de seleccion.

vii. Comprometerme a mantener la oferta presentada durante el procedimiento de seleccion 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, segiin corresponda

| Importante

En el caso de consorcios, cada integrante debe presentar esta declaracion jurada, salvo que sea
presentada por el representante comtin del consorcio.
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ANEXO N° 3

DECLARACION JURADA DE CUMPLIMIENTO DE LOS TERMINOS DE REFERENCIA

Sehores
[CONSIGNAR ORQANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES O COMITE DE
SELECCION, SEGUN CORRESPONDA]

ADJUDICACION SIMPLIFICADA N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTO]
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 seccién especifica de las bases
y los documentos del procedimiento.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

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

Importante

Adicionalmente, puede requerirse la presentacion de documentacion que acredite el cumplimiento
de los términos de referencia, conforme a lo indicado en el acapite relacionado al contenido de las
| ofertas de la presente seccién de las bases.
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ANEXO N° 4

DECLARACION JURADA DE PLAZO DE PRESTACION DEL SERVICIO

Sefiores
[CONSIGNAR ORQANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES O COMITE DE
SELECCION, SEGUN CORRESPONDA]

ADJUDICACION SIMPLIFICADA N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTO]
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 seleccion en el plazo de [CONSIGNAR EL PLAZO OFERTADO].

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

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

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

Sefiores
[CONSIGNAR ORSSANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES O COMITE DE
SELECCION, SEGUN CORRESPONDA]

ADJUDICACION SIMPLIFICADA N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTO]
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
ADJUDICACION SIMPLIFICADA N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTO]

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)

b)

c)

Integrantes del consorcio

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

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 comtn del consorcio
para efectos de participar en todos los actos referidos al procedimiento de seleccién,

suscripcion y ejecucion del contrato correspondiente con [CONSIGNAR NOMBRE DE LA
ENTIDAD].

Asimismo, declaramos que el representante comin del consorcio no se encuentra impedido,
inhabilitado ni suspendido para contratar con el Estado.

Fijamos nuestro domicilio legal comin en [.....cccccvvveiceinnne, 1.
Las obligaciones que corresponden a cada uno de los integrantes del consorcio son las

siguientes:

4 OBLIGACIONES DE [NOMBRE, DENOMINACION O RAZON SOCIAL (%17
* DEL CONSORCIADO 1] ?

[DESCRIBIR LAS OBLIGACIONES DEL CONSORCIADO 1]

,  OBLIGACIONES DE [NOMBRE, DENOMINACION O RAZON SOCIAL (%122
" DEL CONSORCIADO 2] °

21 Consignar tnicamente el porcentaje total de las obligaciones, el cual debe ser expresado en niimero entero, sin
decimales,

22 Consignar Gnicamente el porcentaje total de las obligaciones, el cual debe ser expresado en niimero entero, sin
decimales.
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[DESCRIBIR LAS OBLIGACIONES DEL CONSORCIADO 2]

TOTAL OBLIGACIONES 100%*

[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
Importante

De conformidad con el articulo 52 del Reglamento, las firmas de los integrantes del consorcio
deben ser legalizadas.

2 Este porcentaje corresponde a la sumatoria de los porcentajes de las obligaciones de cada uno de los integrantes del
CONSOorcio.

1
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Importante para la Entidad

En caso de la prestacion de servicios bajo el sistema a precios unitarios incluir el siguiente anexo:
Esta nota deberd ser eliminada una vez culminada la elaboracién de las bases

ANEXO N° 6

PRECIO DE LA OFERTA

Sefiores
[CONSIGNAR (')RSEANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES O COMITE DE
SELECCION, SEGUN CORRESPONDA]

ADJUDICACION SIMPLIFICADA N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTO]
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
exoneracion legal, no incluirdn en el precio de su oferta los tributos respectivos.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

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

Importante

e En caso que el postor reduzca su oferta, segtin lo previsto en el articulo 68 del Reglamento,
debe presentar nuevamente este Anexo.

e El 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]".

Importante para la Entidad

= En caso de procedimientos segtin relacién de items, consignar lo siguiente:
“El postor puede presentar el precio de su oferta en un solo documento o documentos
independientes, en los items que se presente”.

= Fn caso de contrataciones que conllevan la ejecucion de prestaciones accesorias, consignar lo
siguiente:
“El postor debe detallar en el precio de su oferta, el monto correspondiente a la prestacion
principal y las prestaciones accesorias”,
Incluir o eliminar, segtin corresponda

W
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Importante para la Entidad

En caso de la prestacién de servicios bajo el sistema a suma alzada incluir el siguiente anexo:
Esta nota deberé ser eliminada una vez culminada la elaboracién de las bases

ANEXO N° 6
PRECIO DE LA OFERTA

Sefiores
[CONSIGNAR ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES O COMITE DE
SELECCION, SEGUN CORRESPONDA]

ADJUDICACION SIMPLIFICADA N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTO]
Presente.-

Es grato dirigirme a usted, para hacer de su conocimiento que, de acuerdo con las bases, mi
oferta es la siguiente:

CONCEPTO 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 cualguier otro concepto que pueda tener incidencia
sobre el costo del servicio a contratar; excepto la de aquellos postores que gocen de alguna
exoneracion 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 comdn, seguin corresponda

| Importante

e El postor debe consignar el precio total de !a oferta, sin penu:c:o que, de resu!tar favorec:do con
la buena pro, presente el detalle de precios unitarios para el perfeccionamiento del contrato.

| e« En caso que el postor reduzca su oferta, segtin lo previsto en el articulo 68 del Reglamento,

debe presentar nuevamente este Anexo.

| e El postor que goce de an‘guna exoneracion legal, debe indicar que su oferta no incluye el tnbuto
' materia de la exoneracion, debiendo incluir el siguiente texto:

Mi oferta no incluye [CONSIGNAR EL TRIBUTO MATERIA DE LA EXONERACION]".

Importante para la Entidad

= En caso de procedimientos segtin relacién de items, consignar lo siguiente:
“El postor puede presentar el precio de su oferta en un solo documento o documentos
independientes, en los items que se presente”.

= En caso de contrataciones que conllevan la ejecucion de prestaciones accesorias, consignar
lo siguiente:

“El postor debe detallar en el precio de su oferta, el monto correspondiente a la prestacion
principal y las prestaciones accesorias”.
Incluir o eliminar, segtin corresponda
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ADJUDICACION SIMPLIFICADA N° 06-2023-UNACH

Importante para la Entidad

En caso de la prestacion de servicios bajo el esquema mixto de suma alzada y precios unitarios

incluir el siguiente anexo:

Esta nota deberd ser eliminada una vez culminada la elaboracién de las bases
ANEXO N° 6

PRECIO DE LA OFERTA

Sefiores

[CONSIGNAR ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES O COMITE DE
SELECCION, SEGUN CORRESPONDA]

ADJUDICACION SIMPLIFICADA N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTO]
Presente.-

Es grato dirigirme a usted, para hacer de su conocimiento que, de acuerdo con las bases, mi
oferta es la siguiente:

OFERTA A PRECIOS UNITARIOS DE LOS COMPONENTES SIGUIENTES:

CONCEPTO CANTIDAD PRECIO UNITARIO COSTO

Monto del componente a precios unitarios

OFERTA A SUMA ALZADA DE LOS COMPONENTES SIGUIENTES:

CONCEPTO PRECIO TOTAL

Monto del componente a suma alzada

Monto total de la oferta

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
exoneracion 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, segin corresponda

@



-

=)
Ny

=

UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA
ADJUDICACION SIMPLIFICADA N° 06-2023-UNACH

Importante

o El postor debe consignar en su oferta los precios unitarios de los componentes previstos para

este sistema en el presente anexo y por un monto fijo integral de los componentes previstos a
suma alzada.

e [En caso que el postor reduzca su oferta, segtin lo previsto en el articulo 68 del Reglamento, debe
presentar nuevamente este Anexo.

e El 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]".

Importante para la Entidad

= [En caso de procedimientos segtin relacion de items, consignar lo siguiente:
“El postor puede presentar el precio de su oferta en un solo documento o documentos
independientes, en los items que se presente”.

= En caso de contrataciones que conllevan la ejecucion de prestaciones accesorias, consignar lo
siguiente:

“El postor debe detallar en el precio de su oferta, el monto correspondiente a la prestacion
principal y las prestaciones accesorias’”.

Incluir las disposiciones, segtin corresponda. Una vez culminada la elaboracién de las bases, las notas que no
se incorporen deben ser eliminadas
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Importante para la Entidad

En caso de la prestacion de servicios bajo el sistema en base a porcentajes incluir el siguiente anexo:
Esta nota deber4 ser eliminada una vez culminada la elaboracién de las bases

ANEXO N° 6
PRECIO DE LA OFERTA

Sefores

[CONSIGNAR ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES O COMITE DE
SELECCION, SEGUN CORRESPONDA]

ADJUDICACION SIMPLIFICADA N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTO]

Es grato dirigirme a usted, para hacer de su conocimiento que, de acuerdo con las bases, mi
oferta es la siguiente:

CONCEPTO OFERTA

Porcentaje ofertado® %

Monto Total Ofertado

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
exoneracion 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, segln corresponda

Importante

e En caso que el postor reduzca su oferla, segun lo previsto en el articulo 68 del Reglamento,
debe presentar nuevamente este Anexo.

» El 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 EXONERACIONJ".

Importante para la Entidad

=  En caso de procedimientos seglin relacién de ftems, consignar lo siguiente:
“El postor puede presentar el precio de su oferta en un solo documento o documentos
independientes, en los items que se presente”.

» En caso de contrataciones que conllevan la ejecucién de prestaciones accesorias, consignar lo
siguiente:
“El postor debe detallar en el precio de su oferta, el monto correspondiente a la prestacion
principal y las prestaciones accesorias”.

Incluir las disposiciones, segtin corresponda. Una vez culminada la elaboracién de las bases, las notas que no
se incorporen deben ser eliminadas

24 De conformidad con la Opinién N° 202-2016/DTN, corresponde al porcentaje del monto total a cobrar o recuperar.
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Importante para la Entidad

En caso de la prestacion de servicios bajo el sistema en base a honorario fijo y comisién de éxito
incluir el siguiente anexo:
Esta nota deberé ser eliminada una vez culminada Ja elaboracién de las bases

ANEXO N° 6
PRECIO DE LA OFERTA

Sefiores
[CONSIGNAR ()RQANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES O COMITE DE
SELECCION, SEGUN CORRESPONDA]

ADJUDICACION SIMPLIFICADA N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTO]
Presente.-

Es grato dirigirme a usted, para hacer de su conocimiento que, de acuerdo con las bases, mi
oferta es la siguiente:

CONCEPTO MONTO
(A) Honorario Fijo
(B) Comisidn de éxito*
Precio de la Oferta (A) + (B)

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 legislacién 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
exoneracion 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 comin, seglin 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 El 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]".

Importante para la Entidad

= En caso de procedimientos segtin relacién de items, consignar lo siguiente:
“El postor puede presentar el precio de su oferta en un solo documento o documentos
independientes, en los items que se presente”.

= En caso de contrataciones que conilevan la ejecucion de prestaciones accesorias, consignar lo
siguiente:
“El postor debe detallar en el precio de su oferta, el monto correspondiente a la prestacion
principal y las prestaciones accesorias”.

Incluir las disposiciones, segin corresponda. Una vez culminada la elaboracion de las bases, las notas que no
se incorporen deben ser eliminadas

De conformidad con la Opinién N° 011-2017/DTN “El postor formula su oferta contemplando un monto fijo y un monto
adicional como incentivo que debe pagérsele en caso consiga el resultado esperado”.
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ADJUDICACION SIMPLIFICADA N° 06-2023-UNACH

Importante para la Entidad

Si durante la fase de actos preparatorios, las Entidades advierten que es posible la participacién de
proveedores que gozan del beneficio de la exoneracién del IGV prevista en la Ley N° 27037, Ley de
Promocion de la Inversién en la Amazonia, incluir el siguiente anexo:

Esta nota deberd ser eliminada una vez culminada la elaboracién de las bases

ANEXO N° 7
DECLARACION JURADA DE CUMPLIMIENTO DE CONDICIONES PARA LA
APLICACION DE LA EXONERACION DEL IGV

Sefiores

[CONSIGNAR ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES O COMITE DE
SELECCION, SEGUN CORRESPONDA]

ADJUDICACION SIMPLIFICADA N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTO]
Presente.-

Mediante el presente el suscrito, postor y/o Representante Legal de [CONSIGNAR EN CASO DE
SER PERSONA JURIDICA], declaro bajo juramento que gozo del beneficio de la exoneracién
del IGV previsto en la Ley N° 27037, Ley de Promocion de la Inversién en la Amazonia, dado
que cumplo con las condiciones siguientes:

1.- Que el domicilio fiscal de la empresa?® se encuentra ubicada en la Amazonia y coincide con
el lugar establecido como sede central (donde tiene su administracién y lleva su contabilidad);

2.- Que la empresa se encuentra inscrita en las Oficinas Registrales de la Amazonia (exigible en
caso de personas juridicas);

3.- Que, al menos el setenta por ciento (70%) de los activos fijos de la empresa se encuentran
en la Amazonia; y

4.- Que la empresa no presta servicios fuera de la Amazonia.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

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

Importante

Cuando se trate de consorcios, esta declaracion jurada sera presentada por cada uno de los |
integrantes del consorcio, salvo que se trate de consorcios con contabilidad independiente, en cuyo |
| caso debe ser suscrita por el representante comun, debiendo indicar su condicién de consorcio con |

| contabilidad independiente y el niimero de RUC del consorcio.

% Enelarticulo 1 del “Reglamento de las Disposiciones Tributarias contenidas en la Ley de Promocion de la Inversion

en la Amazonia” se define como “empresa” a las “Personas naturales, sociedades conyugales, sucesiones indivisas
y personas consideradas juridicas por la Ley del Impuesto a la Renta, generadoras de rentas de tercera categoria,
ubicadas en la Amazonla. Las sociedades conyugales son aquéllas que ejerzan la opcion prevista en el Articulo 16
de la Ley del Impuesto a la Renta.”
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[CONSIGNAR NOMBRE DE LA ENTIDAD]
[CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTO]

ANEXO N°9

DECLARACION JURADA
(NUMERAL 49.4 DEL ARTICULO 49 DEL REGLAMENTO)

Sefores
[CONSIGNAR ORSBANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES O COMITE DE
SELECCION, SEGUN CORRESPONDA]

ADJUDICACION SIMPLIFICADA N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTO]
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, seglin corresponda

‘ Importante

|
A efectos de cautelar la veracidad de esta declaracion, el postor puede verificar la informacién de
la Relacién de Proveedores Sancionados por el Tribunal de Contrataciones del Estado con Sancién
Vigente en http://portal.osce.gob.pe/rnp/content/relacién-de-proveedores-sancionados.

| También le asiste dicha facultad al 6rgano encargado de las contrataciones o al érgano 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.

1@



[CONSIGNAR NOMBRE DE LA ENTIDAD]
[CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL. PROCEDIMIENTO]

Importante para la Entidad

En el caso de contratacion de servicios en general que se presten fuera de la provincia de Lima y
Callao cuyo valor estimado no supere los doscientos mil Soles (S/ 200,000.00) o el procedimiento
de seleccion segun relacion de item no supere dicho monto, se debe considerar el siguiente
anexo:

Esta nota deberd ser eliminada una vez culminada la elaboracién de las bases.

ANEXO N° 10

SOLICITUD DE BONIFICACION DEL DIEZ POR CIENTO (10%) POR SERVICIOS
PRESTADOS FUERA DE LA PROVINCIA DE LIMA Y CALLAO
(DE SER EL CASO, SOLO PRESENTAR ESTA SOLICITUD EN EL ITEM [CONSIGNAR EL
N° DEL iTEM O iTEMS CUYO VALOR ESTIMADO NO SUPERA LOS DOSCIENTOS MIL
SOLES (S/ 200,000.00])

Sefiores
[CONSIGNAR ORSBANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES O COMITE DE
SELECCION, SEGUN CORRESPONDA]

ADJUDICACION SIMPLIFICADA N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTO]
Presente.-

Mediante el presente el suscrito, postor y/o Representante Legal de [CONSIGNAR EN CASO DE
SER PERSONA JURIDICA], solicito la asignacién de la bonificacion del diez por ciento (10%)
sobre el puntaje total en [CONSIGNAR EL ITEM O ITEMS, SEGUN CORRESPONDA, EN LOS
QUE SE SOLICITA LA BONIFICACION] debido a que el domicilio de mi representada se
encuentra ubicado en la provincia o provincia colindante donde se ejecuta la prestacion.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

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

Importante

|e Para asignar la bonificacién, el érgano encargado de las contrataciones o comité de seleccion,
segun corresponda, verifica el domicilio consignado por el postor en el Registro Nacional de

Proveedores (RNP).

e Para que el postor pueda acceder a la bonificacién, debe cumplir con las condiciones

establecidas en el literal f) del articulo 50 del Reglamento.

1@
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[CONSIGNAR NOMBRE DE LA ENTIDAD]

[CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTO]

Importante

| Cuando se trate de consorcios, la declaracion jurada es la siguiente:

ANEXO N° 10

SOLICITUD DE BONIFICACION DEL DIEZ POR CIENTO (10%) POR SERVICIOS
PRESTADOS FUERA DE LA PROVINCIA DE LIMAY CALLAO
(DE SER EL CASO, SOLO PRESENTAR ESTA SOLICITUD EN EL ITEM [CONSIGNAR EL
N° DEL ITEM O ITEMS CUYO VALOR ESTIMADO NO SUPERA LOS DOSCIENTOS MIL
SOLES (S/200,000.00])

Sefiores

[CONSIGNAR OR_G-ANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES O COMITE DE
SELECCION, SEGUN CORRESPONDA]

ADJUDICACION SIMPLIFICADA N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTO]
Presente.-

Mediante el presente el que se suscribe, [................. 1, representante comun del consorcio
[CONSIGNAR EL NOMBRE DEL CONSORCIOQ], solicito la asignacién de la bonificacion del diez
por ciento (10%) sobre el puntaje total en [CONSIGNAR EL ITEM O ITEMS, SEGUN
CORRESPONDA, EN LOS QUE SE SOLICITA LA BONIFICACION] debido a que los domicilios

de todos los integrantes del consorcio se encuentran ubicados en la provincia o provincias
colindantes donde se ejecuta la prestacion.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del representante
comun del consorcio

| Importante

'« Para asignar la bonificacién, el 6rgano encargado de las contrataciones o comité de seleccion,
seglin corresponda, verifica el domicilio consignado de los integrantes del consorcio, en el |
Registro Nacional de Proveedores (RNP).

T- Para que un consorcio pueda acceder a la bonificacién, cada uno de sus integrantes debe
- cumplir con las condiciones establecidas en el literal f) del articulo 50 del Reglamento.

@
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[CONSIGNAR NOMBRE DE LA ENTIDAD]
[CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTO]

ANEXO N° 11

SOLICITUD DE BONIFICACION DEL CINCO POR CIENTO (5%) POR TENER LA
CONDICION DE MICRO Y PEQUENA EMPRESA

Sefores
[CONSIGNAR ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES O COMITE DE
SELECCION, SEGUN CORRESPONDA]

ADJUDICACION SIMPLIFICADA N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTO]
Presente.-

Mediante el presente el suscrito, postor y/o Representante legal de [CONSIGNAR EN CASO DE
SER PERSONA JURIDICA], solicito la asignacién de la bonificacion del cinco por ciento (5%)
sobre el puntaje total obtenido, debido a que mi representada cuenta con la condicién de micro
y pequeia empresa.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal o comlin, segin corresponda

| Importante

e Para asignar la bonificacion, el 6rgano encargado de las contrataciones o comité de seleccion,
segtin corresponda, verifica 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://www?2.trabajo.gob.pe/servicios-en-linea-2-2/.

e Para que un consorcio pueda acceder a la bonificacion, cada uno de sus infegrantes debe |

cumplir con la condicién de micro y pequefia empresa.

1®
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[CONSIGNAR NOMBRE DE LA ENTIDAD]

[CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTO]

ANEXO N° 12

AUTORIZACION DE NOTIFICACION DE LA DECISION DE LA ENTIDAD SOBRE LA
SOLICITUD DE AMPLIACION DE PLAZO MEDIANTE MEDIOS ELECTRONICOS DE
COMUNICACION

(DOCUMENTO A PRESENTAR EN EL PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO)

Sefiores

[CONSIGNAR ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES O COMITE DE
SELECCION, SEGUN CORRESPONDA]

ADJUDICACION SIMPLIFICADA N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTO]
Presente.-

El que se suscribe, [o.....cvvveveenn, ], postor adjudicado y/o Representante Legal de [CONSIGNAR
EN CASO DE SER PERSONA JURIDICA], identificado con [CONSIGNAR TIPO DE
DOCUMENTO DE IDENTIDAD] N° [CONSIGNAR NUMERO DE DOCUMENTO DE
IDENTIDAD], autorizo que durante la ejecucion del contrato se me notifique al correo electronico
[INDICAR EL CORREO ELECTRONICO] lo siguiente:

v" Notificacion de la decisién de la Entidad respecto a la solicitud de ampliacion de plazo.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal o comiin, seglin corresponda

Importante

| La notificacion de la decision de la Entidad respecto a la solicitud de ampliacién de plazo se efectia

| por medios electrénicos de comunicacion, siempre que se cuente con la autorizacion
| correspondiente y sea posible obtener un acuse de recibo a través del mecanismo utilizado.

=



M

FORMATO N° 05
ACTA INSTALACION DEL COMITE DE SELECCION

o
UMERO DE ACTA 001-2023-CS-AS-6

SOBRE LA INFORMACION GENERAL

En, la ciudad de Chota, a los 9 dias del mes de noviembre del afio 2023, en el local de la oficina de la Unidad de Abastecimiento, a
las 8:00 horas, se reunieron los miembros del comité de seleccion designados mediante RESOLUCION PRESIDENCIAL N°® 204-
2023-UNACH , encargado de la preparacion, conduccién y realizacién del procedimiento de seleccion 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 fin de
formalizar su instalacion.

SOBRE EL QUORUM Y LOS PARTICIPANTES QUE INSTALAN

El quorum necesario que exige la normativa de contrataciones del Estado se logré con la presencia de los siguientes miembros:

. NANCY SEMPERTEGUI Titular] X | DIRECCION DE BIENESTAR
Fresdonts SANCHEZ Suplente Pepenaenct: UNIVERSITARIO
o KARIN JHULIANA ESPINOZA Titlar] X | DIRECCION DE BIENESTAR
Primer Miembro CUBAS Suplents Dependencia: UNIVERSITARIO
: Titul X
Segundo Miembro | ANDY BRAIAN BORION LEIVA — : 2 ‘:" Dependencia: | UNIDAD DE ABASTECIMIENTO
uplente

SOBRE LA NOTIFICACION DE LA DESIGNACION Y ENTREGA DEL EXPEDIENTE

Los miembros del comité de seleccion dejan constancia que la Entidad notificé debidamente la designacion de los miembros que
se encuentran presentes, asi como el 6rgano encargado de las contrataciones entregé al Presidente el expediente de contratacion
aprobado. Asimismo, se deja constancia que el mencionado expediente con la informacién técnica y econémica ha sido revisado
por los miembros del comité de seleccién encontrandolo conforme, por lo que este quedara en custodia del Presidente.

SOBRE LOS IMPEDIMENTOS PARA SER MIEMBROS DEL COMITE DE SELECCION

Los presentes manifiestan expresamente que no se encuentran incursos en los impedimientos para integrar un comité de
seleccion previstos en el articulo 24 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado. Asimismo, se ha verificado la
conformacién obligatoria establecida en el articulo 23 del referido Reglamento.

SOBRE LOS ACUERDOS

Los miembros del comité de seleccidn, por UNANIMIDAD, acuerdan la instalacion del colegiado y declaran que en la proxima
sesion que serd notificada por el Presidente con la debida anticipacion, se discutira el proyecto de BASES.

BASE LEGAL

Articulo 23 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado: (...) El érgano encargado de las contrataciones entrega al
presidente del comité de seleccion el expediente de contratacion, para que dicho comité se instale y elabore los documentos del
procedimiento de seleccion y realice la convocatoria {...)"

OBSERVACIONES

7..%)
.sz,-.f/b(_/

NANCY SEMPERTEGUI SANCHEZ f'\

NOMBRE Y FIRMA DEL PRESIDENTE DEL COMITE DE SELECCION \

o

=% ‘A

~ ! 1../ — — -
KARIN JHOEtANA-ESPINOZA CUBAS ANIDY BRAIAN BONONILEIVA

NOMBRE Y FIRMA DEL PRIMER MIEMBRO NOMBRE Y|FIRMA DEL SEGUNDO MIEMBRO

1de1



| Universidad Nacional Auténoma de Chota
“Afio de la Unidad, la Paz y el Desarrollo”

Chota, 7 de noviembre del 2023,
CARTA MULTIPLEN® 001 -2023-UNACH/DBU

Seiiores.

Ing. Karin Jhuliana Espinoza Cubas

Integrante del Comité de seleccion -Titular (Miembro 1)
CPC. Andy Braian Boiion Leiva

Integrante del Comité de seleccion -Titular (Miembro 1)

Ciudad.

ASUNTO : Se cita a reunion.

Es grato dirigirme a Ud. para expresarle mi cordial y afectuoso saludo, al mismo tiempo
teniendo como referencia la Resolucion Presidencial N° 204-2023-UNACH, en la cual se nos designa como
Integrantes del Comité de seleccion del proceso “Contratacion del Servicio de Alimentario (desayuno,
almuerzo y cena) para estudiantes beneficiarios del comedor universitario de la Universidad Nacional
Auténoma de Chota, periodo académico 2023-11", por ende en calidad de presidente de dicho comité, se cita
a una reunion para el dia jueves 9 de noviembre a las 8:00 am en la sala de reuniones ubicada en el quinto
piso del local de José Osores N° 418, -

Sin otro en particular, aprovecho la oportunidad para expresarle las muestras de mi especial
consideracion y estima.

Atentamente

(Ui

Nancy S\eTnpértegui Sénchez
Presidente-Titular
Comité de seleccion

B
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Universidad Nacional Auténoma De @’:E

QS‘) %
Licenciada con Resolucion N° 160-2018-SUNEDU/CD
“Ano de la unidad, la paz y el desarrollo”

Chota, 07 de noviembre del 2023
CARTA N° 216-2023-UNACH-UA

LIC. NANCY SEMPERTEGUI SANCHEZ
Presidente de Comité de Seleccion
Adjudicacion Simplificada N° 06-2023-UNACH

Asunto : Entrega de expediente de contratacion

Tengo a bien dirigirme al despacho de su digno cargo, para expresarle mi cordial saludo
y la vez manifestarle que, en virtud del cumplimiento de mis funciones, es preciso derivar a su
persona el Expediente de Contratacion sobre 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-I1", para que, en calidad de Presidente del Comité se continte con
la fase de seleccion seglin normativa vigente de contrataciones del estado, es preciso mencionar
que dicho expediente ha sido aprobado mediante RESOLUCION PRESIDENCIAL N° 204-2023-
UNACH y con la misma resolucion se designa el Comité de Seleccion.

Es propicia la oportunidad, para expresarle a Usted, las muestras de mi especial
consideracién y estima personal, esperando atienda mi solicitud.

Atentamente,

Cle:
Arhile,. 000 et crcawsesss e o o

EFE DE NIDAD DE ABASTECIMIENTT

Sede Administrativa: Jr. José Osores N°418- Chota, Cajamarca Teléfono 076-351144
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Universidad Nacional Auténoma de Chota
“Afio de la unidad, la paz y el desarrollo”
Secretaria General

RESOLUCION PRESIDENCIAL N° 204-2023-UNACH
Chota, 27 de octubre de 2023

VISTOS:

El Informe N° 325-2023-UNACH/OPP-FRIV, de fecha 19 de octubre de 2023; el Informe N° 737-2023-UNACH-
DGA-UA, de fecha 27 de octubre de 2023; la Carta N° 310-2023-UNACH/DGA, de fecha 27 de octubre de 2023,
Y,

CONSIDERANDO:

Que, el articulo 18 de la Constitucion Politica del Perd; la Universidad es la comunidad de profesores, alumnos y
graduados (...) cada universidad es autonoma en su régimen normativo de gobierno académico, administrativo y
econdmico, las universidades se rigen por sus propios estatutos en el marco de la Constitucion y de las Leyes.

Que, la Ley N° 30220, Ley Universitaria, en su articulo 8, establece que el Estado reconoce autonomia
Universitaria, la autonomia inherente a las Universidades se ejerce de conformidad con lo establecido en la
Constitucion, la presente Ley y deméas normativa aplicable, esta autonomia se manifiesta en los siguientes
regimenes: normativos, de gobierno, académico, administrativo y econémico, concordante con el art. 10 del
Estatuto universitario de la Universidad Nacional Autonoma de Chota.

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. Lo que significa que la
actuacion de las autoridades de las entidades de la administracion publica, como la Universidad Nacional
Auténoma de Chota, deben restringir su accionar a lo estrictamente estipulado en las facultades y funciones
conferidas en la Constitucion, la ley y las normas administrativas.

Que, con Resolucion Presidencial N° 201-2023-UNACH, de fecha 24 de octubre de 2023, se aprueba la
modificacion N° 10 del Plan Anual de Contrataciones (PAC) de la Universidad Nacional Autonoma de Chota,
Version N° 12, incluyéndose 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, Informe N° 737-2023-UNACH-DGA-UA, de fecha 27 de octubre de 2023, el jefe de la Unidad de
Abastecimiento, en atencion al numeral 42.3 del articulo 42° del Reglamento de la Ley de Contrataciones del
Estado, solicita la aprobacion del expediente de contratacion denominado Adjudicacion Simplificada N° 06-2023-
UNACH "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"; asimismo, a tenor del articulo 44° del Reglamento de
la Ley de Contrataciones y sus modificatorias, solicita la designacion del Comité de Seleccion, adjuntando la
respectiva propuesta. Agrega, que cuenta con prevision presupuestaria otorgada mediante el Informe N° 325-
2023-UNACH/OPP-FRIV, de fecha 19 de octubre de 2023.

Que, a través de la Carta N° 310-2023-UNACH/DGA, de fecha 27 de octubre de 2023, la directora de la Direccion
General de Administracion, en atencion al Informe N° 325-2023-UNACH/OPP-FRIV y al Informe N° 737-2023-
UNACH-DGA-UA, solicita la aprobacion del expediente de contratacion denominado Adjudicacion Simplificada N°
06-2023-UNACH "CONTRATACION DEL SERVICIO ALIMENTARIO (DESAYUNO, ALMUERZO Y CENA) PARA

Sede Central: Jiron José Osores N° 418 — Chota — Teléf. 076-351144
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Universidad Nacional Auténoma de Chota
“Afio de la unidad, la paz y el desarrollo”

Secretaria-General

ESTUDIANTES BENEFICIARIOS DEL COMEDOR UNIVERSITARIO DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL
AUTONOMA DE CHOTA, PERIODO ACADEMICO 2023 II" y la designacion del Comité 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 Auténoma de Chota.

SE RESUELVE:

ARTICULO PRIMERO: APROBAR, el expediente de contratacion denominado Adjudicacion Simplificada N° 06-
2023-UNACH "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", documento que como Anexo forma parte de la
presente resolucion.

ARTICULO SEGUNDO: DESIGNAR, al Comité de Seleccion del proceso denominado Adjudicacion Simplificada
N° 06-2023-UNACH "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", el cual esta integrado por:

Titulares:
Nombres y Apellidos Cargo DNI Correo
Nancy Sempertegui Sanchez Titular (Presidente) 43786552 | nancysempertequi1@gmail.com
bienestar@uncah.edu.pe
Karin Jhuliana Espinoza Cubas Titular (Miembro 1) 45333800 | kespinoza@unach.edu.pe
Andy Braian Bofion Leiva Titular (Miembro2) 76824573 | andymaccu@gmail.com
Suplentes:
Nombres y Apellidos Cargo DNI Correo

Margarita Maria Perales Coronel | Suplente (Presidente) | 44825742 | upsicologia@gmail.com
Wilmer Omar Rivera Requejo Suplente (Miembro 1) | 45334956 | wrivera@unach.edu.pe
Manuel Alex Rufasto Villanueva Suplente (Miembro 2) | 47648551 | mrufasto@unach.edu.pe

ARTICULO TERCERO: DEJAR SIN EFECTO todo acto administrativo que se oponga a la presente Resolucion.

REGISTRESE, COMUNIQUESE, CUMPLASE Y ARCHIVESE

nal B
i I
N+, PRESIDENGIA o« /7 presidente de la Camision Organizadara
q._%N m,,m““ Universidad Naciongl Auténoma de Chota

Sede Central: Jirén José Osores N° 418 — Chola — Teléf. 076-351144
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Tipo de Descripcion Certificacion IMPORTE
Procedimiento Presupuestal
ADJUDICACION CONTRATACION DEL Prevision Presupuestaria, S/ 463,512.00

NACIONAL AUTONCMA DE CHOTA

UNIVERSIDAD

PASE A:

UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA

PRESIDENCIA
Teléf. 076-351144 - Sede Administrativa

EXPEDIENTE N°....... ?.;.9.3 .........
N° DE FOLIOS ... w3 B
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SIMPLIFICADA N°
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SERVICIO ALIMENTARIO
(DESAYUNO, ALMUERZO

Y CENA) PARA
ESTUDIANTES
BENFICIARIOS DE L
COMEDOR

UNIVERSITARIO DE LA
UNIVERSIDAD NACIONAL
AUTONOMA DE CHOTA,
PERIODO  ACADEMICO
2023-Il.

asignada mediante

(INFORME N°® 325-2023-

UNACH/OPP-FRIV)
S/ 463,512.00

(Cuatrocientos sesenta y tres

mil quinientos doce con 00/100

soles); Fuente de
Financiamiento: Recursos
Ordinarios

(Cuatrocientos sesenta y
tres mil quinientos doce con
00/100 soles)

"-’.'/'_’-"L)/-‘_'r

</

Fechs:

oy

X 'Asimismo, de acuerdo al Articulo 44° del Reglamento de la Ley de Contrataciones del
Estado, aprobado mediante Decreto Supremo N° 344-2018-EF, modificado por D.S N°
377-2019-EF, D.S N° 168-2020-EF, D.S N° 250-2020-EF, D.S N° 162-2021-EF, D.S N°

S o & bl

b

Firmea.ﬁ.:_,

234-2022-EF y D.S N° 308-2022-EF; se solicita la designacién del COMITE DE
SELECCION; que, a propuesta del Organo Encargado de las Contrataciones, la

conformacion debera ser de la siguiente manera:

Sede Central: Jr. José Qsores N° 418 — Sede Administrativa: Jr. 27 de Noviembre N° 768- Chota,
Cajamarca Teléfono 076-351144
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/ UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA
CREADA EL 11 DE MAYO DEL 2010

“Afio de la unidad, la paz y el desarrollo”

Chota, 27 de octubre del 2023

CARTA N° 310-2023-UNACH/DGA UNIVERSIDAD NAGIONAL AUT

g ONOMA DE CHOTA

— ~UNACH -
SECRETARIA PRESIDENCIA ~

Sefior: Facha 2.%/,19/ 2023 oy

Dr. Carlos Rafael Suarez Sanchez /'} / reennenes. A A.......

Presidente de la Comision Organizadora Fitma 2 )3 :

Universidad Nacional Auténoma de Chota R &“Yﬂ

=3 3309
Asunto: Solicito Aprobacion de expediente y Designacion de Comité de Seleccion

Referencia: INFORME N° 737-2023-UNACH-DGA-UA
CARTA N° 305-2023-UNACH/DGA
INFORME N° 723-2023-UNACH-DGA-UA
INFORME N° 325-2023-UNACH/OPP-FRIV

Es grato dirigirme a usted para expresar mi cordial saludo, al mismo tiempo, segun
documentos de la referencia, solicito a su despacho la Aprobacién de expediente y
Designaciéon de Comité de Seleccion, CONTRATACION DEL SERVICIO
ALIMENTARIO (DESAYUNO, ALMUERZO Y CENA) PARA ESTUDIANTES
BENFICIARIOS DE L COMEDOR UNIVERSITARIO DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL
AUTONOMA DE CHOTA, PERIODO ACADEMICO 2023-I1.", segun el siguiente detalle:

o~
™,

£

]

Ik

W;d

BT Y Ty
o
moemhoses

- .

Hora:...

)
CIA o

ﬁ

Tipo de Descripcion Certificacion IMPORTE
Procedimiento Presupuestal
ADJUDICACION CONTRATACION DEL Previsién Presupuestaria, S/ 463,512.00
SIMPLIFICADA N° | SERVICIO ALIMENTARIO asignada mediante

206-2023-UNACH | (DESAYUNO, ALMUERZO | (INFORME N° 325-2023-

(Cuatrocientos sesenta y
tres mil quinientos doce con

sruomey  PARA| T UNACH/OPP-FRIV) 00/100 soles)
. BENFICIARIOS DE L S/ 463,512.00

?*Q COMEDOR o uciiracdan -

N UNIVERSITARIO DE L | (Guairocientos sesentz y tres

Q UNIVERSIDAD NACIONAL mil quinientos doce con 00/100

¥ AUTONOMA DE CHOTA | soles); Ftt‘e_”;e de
5 PERIODO  ACADEMICO ’”a“‘:‘ac;“"?” 9; DECUISOS
& 202311, rdinarios

e -

7

o)
Z

Fechsa:X
Firmei,

;\:ééAsimismo, de acuerdo al Articulo 44° del Reglamento de la Ley de Contrataciones del
i Estado, aprobado mediante Decreto Supremo N° 344-2018-EF, modificado por D.S N°

377-2019-EF, D.S N° 168-2020-EF, D.S N° 250-2020-EF, D.S N° 162-2021-EF, D.S N°
234-2022-EF y D.S N° 308-2022-EF; se solicita la designacion del COMITE DE
SELECCION; que, a propuesta del Organo Encargado de las Contrataciones, la

conformacion debera ser de la siguiente manera:

Sede Central: Jr. José Osores N° 418 — Sede Administrativa: Jr. 27 de Noviembre N° 768- Chota,
Cajamarca Teléfono 076-351144
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UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA
CREADA EL 11 DE MAYO DEL. 2010

“Afio de la unidad, la paz y el desarrollo”

TITULARES:
Apellidos y Nombres Cargo DNI Correo
Sempeértegui Sanchez Nancy Titular (Presidente) | 43786552 nancysemperteguil@gmail.com
bienestar@unach.edu.pe
Espinoza Cubas Karin Jhuliana | Titular (Miembro 1) 45333800 kespinoza@unach.edu.pe
Bofién Leiva Andy Braian Titular (Miembro 2) | 76824573 andymaccu@gmail.com
TITULARES:

Apellidos y Nombres Cargo DNI Correo
Perales Coronel Margarita Maria | Suplente (Presidente) | 44825742 | upsicologia@gmail.com
Rivera Requejo Wilmer Omar Suplente (Miembro 1) 45334956 | wrivera@unach.edu.pe
Rufasto Villanueva Manuel Alex | Suplente (Miembro 2) 47648551 | mrufasto@unach.edu.pe

Sin otro particular, hago

consideracion y estima.

Ce,
Archivo

Ch. 2023-

propicia la ocasion para manifestarle muestras de mi

<

Atentamente,

(Wi

sanumesssases pheesEREEs"

CPC. Aud. Sheyla Margath Huayama

_ “WECTORGENERAL DE LADIRECCION DE ADMINISTRAZ

Sede Central; Jr. José Osores N° 418 — Sede Administrativa: Jr. 27 de Noviembre N° 768~ Chota,

Cajamarca Teléfono 076-351144
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 UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE LHO
SECRETARIA DIRECCION GENERAL DE ADMINISTRACION

o, Universidad Nacional Auténoma De Chota

Nl Ley de creacion N°29531
L Licenciada con ROD N°160-201 8-SUNEDU/CD

UNIDAD DEABASTECIMIENTO

INFORME N°737-2023-UNACH-DGA-UA

A ; CPC. HUAYAMA HUAMAN SHEYLA MARGOTH

Directora de la Direccion General de Administracion- UNACH
ASUNTO : SOLICITA APROBACION DE EXPEDIENTE Y DESIGNACION DE COMITE
DE SELECCION
REFERENCIA CARTA N°454-2023-UNACH/DBU
FECHA : Chota, 27 de octubre del 2023

Tengo el honor de dirigirme al despacho de su digno cargo, para expresarle mi cordial saludo, y al
mismo tiempo hacer llegar el presente informe, en los términos siguientes:

Que, mediante documento de la referencia; remiten el Requerimiento (términos de referencia) 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 2023-11.

Que, a la fecha esta unidad en calidad de Organo Encargado de las Contrataciones, ha realizado la
indagacion de mercado, determindndose un Valor Estimado total de s/. 463,512.00 (Cuatrocientos
sesenta y tres mil quinientos doce con 00/100 soles).

En tal sentido, remito a su despacho el expediente de contratacion para que segun el numeral 42.3
del Articulo 42° del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado, se derive al funcionario

competente, a fin de que proceda a realizar la APROBACION DEL EXPEDIENTE DE CONTRATACION.
el mismo que debe realizarse seglin el siguiente detalle;

Tipode . Certificacion i : _
procedimiento | Descnpcio_n Presupuestal | ._Vq;or_Estlmado,. =
CONTRATACION DEL | Prevision Presupuestaria,
SERVICIO ALIMENTARIO asignada mediante
| (DESAYUNO, ALMUERZO Y| (INFORME N°325-2023- s/ 463.512.00
ADJUDICACION | CENA) PARA ESTUDIANTES| UNACH/OPP-FRIV) (C.uatrc;cien‘tos
SIMPLIFICADA | BENEFICIARIOS DEL s/. 463,512.00

N°06-2023- |COMEDOR UNIVERSITARIO| (Cuatrocientos sesentay | Sc5Nta y e mil
UNACH  [DE LA  UNIVERSIDAD| tres mil quinientos doce ““'85;‘50; "lcec"”
NACIONAL AUTONOMA DE | con 00/100 soles); fuente soles).
CHOTA, PERIODO de financiamiento:
ACADEMICO 2023-I1. Recursos Ordinarios

Asimismo, de acuerdo al Articulo 44° del Reglamento de la Ley de Contratacior(es del Estado,

N°167- 2023 EF; se solicita Ia desngnamon del Comlte de Selecc;on, que a propuesta del ¢
Encargado de las Contrataciones, la conformacion debera ser de la siguiente'manera:

| / ¥
."/

| P _
UNIVERSIDAD NACIONBL'AUTDN CHUh«.

/,/
@ An faian Borion Leiva
\‘"/Cﬁgl;z LA UNIDAD DE ABASTECIMIENTO

-+

Sede Administrativa: Jr. José Osores N°418- Chota, Caj?mar_ca Teléfono 076-351144
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UNIDAD DEABASTECIMIENTO
TITULARES
APELLIDOS Y NOMBRES CONDICION DNI CORREO
Sempertegui Sanchez Nancy Titular Presidente zislir;ﬁemperteguM@gm
Espinoza Cubas Karin Jhuliana Titular Miembro 1 45333800 kespinoza@unach.edu.pe
Bofion Leiva Andy Braian Titular Miembro 2 76824573 andymaccu@gmail.com
SUPLENTES
APELLIDOS Y NOMBRES CONDICION DNI CORREO
Perales Coronel Margarita Maria | Suplente Presidente
Rivera Requejo Wilmer Omar Suplente Miembro 1 | 45334956 wrivera@unach.edu.pe
Rufasto Villanueva Manuel Alex | Suplente Miembro 2 | 47648551 mrufasto@unach.edu.pe

Es todo cuanto tengo que informar a usted, para los fines que estime conveniente.

/)

Atentamente,

ANy

UNNERSLDAD N@Wm QHO',

----------------

CPC'Andy Brman Boiion Leiva

JEFE DE LA UNIDAD DE ABASTECIMIETT
\

\ \

|
‘.
Se adjunta:
- Expediente de contratacion.

Clc:
Archivo.
Ch. 2023

Sede Administrativa: Jr. José Osores N°418- Chota, Cajamarca Teléfono 076-351144




EPUBLICA DEL pgg,

w i1 Universidad Nacional Auténoma de Chota
Secretaria General
"Ario de la unidad, la paz y el desarrollo”

RESOLUCION PRESIDENCIAL N° 201-2023-UNACH
Chota, 24 de octubre de 2023

VISTOS:

La Resolucién Administrativa N° 001-2023-UNACH/PCO/DGA; la Resolucion Presidencial N° 146-2023-
UNACH, 22 de agosto de 2023; el Informe N° 723-2023-UNACH-DGA-UA, de fecha 23 de octubre de 2023: la
Carta N° 305-2023-UNACH/DGA, de fecha 24 de octubre de 2023 y,

CONSIDERANDO:

Que, de conformidad con el articulo 18° de la Constitucion Politica del Per, La universidad es la comunidad
de profesores, alumnos y graduados. (...). Cada universidad es autonoma 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.

OR
“\\ACio.y:';
¥

o

Jonstitucion, 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
o\ autoridades administrativas deben actuar con respeto a la Constitucion, la ley y al derecho, dentro de las

Y Xcultades que les estén atribuidas y de acuerdo con los fines para los cuales les fueron conferidas. Lo que
pnifica que la actuacion de las autoridades de las entidades de la administracién pablica, como la Universidad
acional Autdnoma de Chota, deben restringir su accionar a lo estrictamente estipulado en las facultades y
funciones conferidas en la Constitucion, la ley y las normas administrativas.

Que, con Resolucién Administrativa N° 001-2023-UNACH/PCO/DGA, se aprobé el Plan Anual de
Contrataciones-PAC de la Universidad Nacional Auténoma de Chota, para el afio 2023.

Que, mediante Resolucion Presidencial N° 164A-2023-UNACH, 14 de septiembre de 2023, se aprobé la
modificacién N° 09 del Plan Anual de Contrataciones (PAC) de la Universidad Nacional Auténoma de Chota,
. Version N° 11, incluyéndose los procesos detallados en dicho documento.

Que, mediante Informe N° 723-2023-UNACH-DGA-UA, de fecha 23 de octubre de 2023, el jefe de la Unidad de
Abastecimiento, en atencion al requerimiento de "CONTRATACION DEL SERVICIO ALIMENTARIO
(DESAYUNO, ALMUERZO Y CENA) PARA ESTUDIANTES BENEFICIARIOS DEL COMEDOR
UNIVERSITARIO DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA, PERIODO ACADEMICO
2023-1I", por 62 dias habiles; solicita la modificacion del Plan Anual de Contrataciones (PAC) a fin de incorporar
dicho proceso.

Que, agrega, en consideracion al numeral 6.2 del articulo 6° del Plan Anual de Contrataciones, del Reglamento
de la Ley de Contrataciones del Estado, aprobado mediante Decreto Supremo N° 344-2018-EF, modificado por
D.S N° 377-2019-EF, D.S N° 168-2020-EF, D.S 162-2021-EF y D.S N° 234-2022-EF, en el cual indica: 7...)
Luego de aprobado el Plan Anual de Contrataciones, puede ser modificado en cualquier momento durante el
afio fiscal para incluir o excluir contrataciones(...)"; asi como en las disposiciones establecidas mediante
DIRECTIVA N002-2019-OSCE/CD; solicita que se emita el acto resolutivo correspondiente para la modificacion
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N° 10 al Plan Anual de Contrataciones (PAC) generandose la version N° 12, a fin de incluir el procedimiento
antes citado.

Que, a través, de la Carta N° 305-2023-UNACH/DGA, de fecha 24 de octubre de 2023, Ia directora de la
Direccién General de Administracion, solicita la modificacion N° 10 al Plan Anual de Contrataciones (PAC), a
fin de incluir el proceso de seleccion sefialado en el Informe N° 723-2023-UNACH-DGA-UA.

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

SE RESUELVE:

ARTICULO PRIMERO: APROBAR la modificacion N° 10 del Plan Anual de Contrataciones (PAC) de la
Universidad Nacional Auténoma de Chota, Version N° 12, incluyéndose los procesos que se detallan a

continuacion:
¢ N° TIPO DE
ACCION | beocESO | SELECCION DESCRIPCION IMPORTE
“CONTRATACION DEL SERVICIO
ALIMENTARIO (DESAYUNO, S/ 463,512.00
INCLUSION 34 ALMUERZO Y CENA) PARA

ADJUDICACION | ESTUDIANTES BENEFICIARIOS
SIMPLIFICADA | DEL COMEDOR UNIVERSITARIO DE
LA UNIVERSIDAD NACIONAL
AUTONOMA DE CHOTA, PERIODO
ACADEMICO 2023-II"

ARTICULO SEGUNDO: DEJAR SIN EFECTO todo acto administrativo que se oponga a la presente

Resolucion.
REGISTRESE, COMUNIQUESE, CUMPLASE Y ARCHIVESE
Rekd 54
O Catigs RataeySuirez Sanchez
, NCIA ! ente de la Coision Organizadora

Cc. CQF;;::DE mﬂ@“@- Sﬁﬁi’f:ﬁ;: l*?acinn Autbnoma de Chota
Administracion i
Unidad de Abastecimiento
DB.U

Archivo
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PRESIDENCIA BAPERIENI BN el et
Teléf. £76-351144 - Sede Administrativa FECHA

(HOJADE TRAMITE| >

..........................................................................................................................................................................

...........................................................................................................................................................................................

PASE A: INDICAC. FECHA | FOLIOS REMITIDO POR:
D@ CvRkasuR . 7411012003 —%} —
Qm@rc‘d
INDICACIONES
1. TOMAR CONOCIMIENTO 6. LIQUIDACION 11 DEVOLVER AL INTERESADO
2. ACCIONES NECESARIAS 7. COORDINAR ACCION 12. DEVOLVER OF. DE ORIGEN
3. OPINAR 8. TRASCRIPCION 13. ATENDER
4. PREPARAR RESPUESTA 9. PREPARAR RESOLUCION 14. TRAMITE OTRAS DEPEND.
5. INFORMAR 10. REMITIR ANTECEDENTES 15. ARCHIVO
16. ACUMULAR AL EXPEDIENTE
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Chota, 24 de octubre del 2023

E : 3 NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA
CARTA N° 305-2023-UNACH/DGA UNIVERSIDAD S -

QEGRETARIA PRESIDENCIA

Sefior: Fm:hﬂ‘._‘g:tJl ’ }p.t.?;ﬂé- Anﬁxm?-.:.g..\j(. -----

Dr. Carlos Rafael Suarez Sanchez @ A Fas
Presidente de la Comision Organizadora Fhrma. AL m e HOM: e misssnm e
Universidad Nacional Auténoma de Chota QP{) - 3236

Asunto: Solicito modificacién al Plan Anual de Contrataciones (PAC)

Referencia: INFORME N° 723-2023-UNACH-DGA-UA
INFORME N° 325-2023-UNACH/OPP-FRIV
INFORME N° 321-2023-UNACH/OPP-FRIV
CARTA N° 199-2023-UNACH-DGA-UA

Es grato dirigirme a usted para expresar mi cordial saludo, al mismo tiempo, segun
documentos de la referencia, solicito a su despacho la modificacion N° 10 al Plan Anual
de Contrataciones (PAC) generandose la version N° 12, incluyéndose los siguientes
procedimientos, segun el siguiente detalle:

ACCION N° DE TIPO DE DESCRIPCION IMPORTE
PROCESO | SELECCION

INCLUSION 34 ADJUDICACION | CONTRATACION DEL SERVICIO ALIMENTARIO | 463,512.00

SIMPLIFICADA | (DESAYUNO, ALMUERZO Y CENA) PARA
ESTUDIANTES BENFICIARIOS DE L COMEDOR
UNIVERSITARIO DE LA  UNIVERSIDAD
NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA, PERIODO
ACADEMICO 2023-I1.

Sin otro particular, hago propicia la ocasién para manifestarle muestras de mi
consideracion y estima.

Atentamenqte,

--------------------

aﬁ UNIVERSIDAD NACIOMAL AUTCNOMA DE CHOTA

- PORHEARNN UNACH
SECRETARIA DE BECRETARIA GENERAL
C.c. " /. -
Archivo Fechn:.,‘?.,!./,/:‘l(' .,.Z..q‘g.j,Anexos:.,_"_'__,\Ef_‘;, Pl
SMHH
Ch. 2023~

FIrn @i o o mm e e l-iora:....-‘.s:.‘:.[.g.,.(g'.’."" g
[ch,' . 0009

Sede Central: Jr. José Osores N° 418 — Sede Administrativa: Jr. 27 de Noviembre N° 768- Chota,
Cajamarca Teléfono 076-351144
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UNIDAD DEABASTECIMIENTO
INFORME N°723-2023-UNACH-DGA-UA
A . CPC. HUAYAMA HUAMAN SHEYLA MARGOTH

Directora de la Direccion General de Administracion- UNACH

ASUNTO i solicito modificacion al Plan Anual de Contratacién (PAC)
REFERENCIA : CARTA N°454-2023-UNACH/DBU
FECHA s Chota, 23 de octubre del 2023

Tengo el honor de dirigirme al despacho de su digno cargo, para expresarle mi cordial saludo, y en
relacion a los documentos de la referencia hacer llegar el presente informe, en los términos siguientes:

Que, mediante RESOLUCION ADMINISTRATIVA N°001-2023-UNACH/PCO/DGA, se aprobo el
Plan Anual de Contrataciones — PAC de la Universidad Nacional Autonoma de Chota, para el Afio 2023.

Que, mediante documento de la referencia, la Directora de la Direccion de Bienestar Universitario
de la Universidad Nacional Autbnoma de Chota, remite el requerimiento modificado 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-l, por un periodo de Sesenta y dos (62) dias
habiles.

Es preciso sefialar que el requerimiento antes mencionado, cuenta con constancia de prevision
presupuestaria, otorgado por la Oficina de Planeamiento y Presupuesto.

En tal sentido y teniendo en consideracion el numeral 6.2 del articulo 6° Plan Anual de
Contrataciones, del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado, aprobado mediante Decreto -
Supremo N°344-2018-EF y sus modificaciones, en el cual sefiala que “(...) Luego de aprobado el Plan
Anual de Contrataciones, puede ser modificado en cualquier momento durante el afio fiscal para incluir o
excluir contrataciones (...)", asi como las disposiciones establecidas mediante DIRECTIVA N°002-2019-
OSCE/CD; por lo que es necesario efectuar la modificacion N°10 al Plan Anual de Contrataciones (PAC),

generandose la Version N°12, incluyéndose el siguiente procedimiento, segiin el siguiente detalle:
ACCION [N° DE PROCESO|TIPO DE SELECCION DESCRIPCION IMPORTE

CONTRATACION ~ DEL  SERVICIO  ALIMENTARIO
ADJUDICACION (DESAYUNO, ALMUERZO Y CENA) PARA ESTUDIANTES
SIMPLIFICADA BENEFICIARIOS DEL COMEDOR UNIVERSITARIO DE LA|  463,512.00

UNIVERSIDAD NACION TONOMA DE CHOTA,
PERIQDQACADEMICD 23-1

Es todo cuanto tengo que informar a ust

INCLUSION 34

, para los fines que estime conveniente.

Se adjunta:
- Expediente de contratacién, UNNEPSID}\ D NF - . ~
Atentamente, 2 AGIONAL AT
UNIVERSIDAD NACIONAL - UNAK ‘:uHaH%MA DE 6HOTA
__________ SECRETARIA DIRECCION GENERAL BE ADMINIGTRAGION
gﬁivo. Fecha M Anexos’ M;

Ch. 2023

* Firma. B Hora:_ 12510 Q.

Sede Administrativa: Jr. José Osorfs N°418- Chota, Cajamarca Telefono 076-351144



QEPUBLICA DEL P

UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA
OFICINA DE PLANEAMIENTO Y PRESUPUESTO

“Afio de la unidad, la paz y el desarrollo”

INFORME N°325-2023-UNACH/OPP-FRIV

A : C.P.C. ANDY BRAIAN BONON LEIVA
Jefe de la Unidad de Abastecimiento
Universidad Nacional Auténoma de Chota

DE : CPC. FANNY DEL ROCIO IDROGO VASQUEZ
Jefe de la Oficina de Planeamiento y Presupuesto
Universidad Nacional Autonoma de Chota

ASUNTO : Constancia de Prevision Presupuestaria-Contratacion del servicio alimentario (desayuno,
almuerzo y cena) para estudiantes beneficiarios del Comedor Universitario de la Universidad
Nacional Autonoma de Chota

REFERENCIA : CARTA N°199-2023-UNACH/DGA-UA
FECHA : Chota, 19 de octubre de 2023.

Me es grato dirigirme a usted, para saludarlo cordialmente y a la vez en virtud al documento de la
referencia mediante el cual solicita asignacion presupuestal para la contratacion del servicio alimentario (desayuno,
almuerzo y cena) para estudiantes beneficiarios del Comedor Universitario de la Universidad Nacional Auténoma
de Chota. Al respecto, debo indicar lo siguiente:

1. Para la atencion del requerimiento antes indicado, se ha previsto en la Programacion Multianual 2024-
2026. Asi mismo, se ha verificado que dicho requerimiento se encuentra dentro de los objetivos
estratégicos institucionales. Por ende, seria necesario otorgar la presente Constancia de Crédito
Presupuestario ANO 2024, con el fin de cumplir con los obietivos institucionales de la institucion. En ese
aspecto, en mérito a las facultades conferidas en el Reglamento de Organizacion y Funciones y del
Decreto Legislativo N° 1440 — Ley del Sistema Nacional de Presupuesto Publico, esta Oficina otorga
prevision presupuestaria segun el siguiente detalle:

CONSTANCIA DE PREVISION PRESUPUESTARIA ANO 2024

Meta  Por definir K oo a: c:/(‘ ,A/zawe /
Fuente Financiamiento : 01- Recursos Ordinarios R e (y&fj WW o ;
Rubro : 00 - Recursos Ordinarios ' ﬁ ¥ A 41/ Lot ﬂ‘““‘%?
Categoria de Gasto : Gastos Corrientes S / ﬂ
Tipo de Transaccion : 2 Gastos Presupuestarios | Firwa: o7 FECHA: / f/ /0 j|
Genérica de
Gasto DETALLE IMPORTE
2:3; BIENES Y SERVICIOS 463,512.00
TOTAL 463,512.00

La presente Constancia de Prevision Presupuestaria indicada en el parrafo precedente, no constituye por
s solo sustento para la ejecucion del gasto respectivo, ni convalida los actos o acciones que no se cifian a la
normatividad vigente, debiendo para el efecto observar los requisitos esenciales y las formalidades impuestas por
las normas legales aprobadas para los fines correspondientes.

; v . . TNIVERSIDAD NACIONAL AU ONOMA.DE CHOTA

Es todo lo que informo a usted para su conocimiento y fines correspondientesy \jnipAD DE ABAST ‘CIMIENTO

RECEPC ON

Atentamente, r? Z

ONAEAUTONOMA DE CHOTA FECHA: L2 _/" 2 HORI . ,,._Lff-.,
T Z
EZ FIRMA. snuncananms FOLIO. :_,_.J.'{ -----
Jefe e la Oficina de Planeamiento y Presupueslo .
C.c. Archivo
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INFORME N°321-2023-UNACH/OPP-FRIV

A : C.P.C. ANDY BRAIAN BONON LEIVA
Jefe de la Unidad de Abastecimiento
Universidad Nacional Auténoma de Chota

DE : CPC. FANNY DEL ROCIO IDROGO VASQUEZ
Jefe de la Oficina de Planeamiento y Presupuesto
Universidad Nacional Auténoma de Chota

ASUNTO : Constancia de Prevision Presupuestaria-Contratacion del servicio alimentario (desayuno,
almuerzo y cena) para estudiantes beneficiarios del Comedor Universitario de la Universidad
Nacional Auténoma de Chota

REFERENCIA : CARTA N°199-2023-UNACH/DGA-UA
FECHA : Chota, 19 de octubre de 2023.

Me es grato dirigirme a usted, para saludarlo cordialmente y a la vez en virtud al documento de la
referencia mediante el cual solicita asignacion presupuestal para la contratacion del servicio alimentario (desayuno,
almuerzo y cena) para estudiantes beneficiarios del Comedor Universitario de la Universidad Nacional Autonoma
de Chota. Al respecto, debo indicar lo siguiente:

1. Para la atencion del requerimiento antes indicado, se ha previsto en la Programacion Multianual 2024-
2026. Asi mismo, se ha verificado que dicho requerimiento se encuentra dentro de los objetivos
estratégicos institucionales. Por ende, seria necesario otorgar la presente Constancia de Crédito
Presupuestario ANO 2024, con el fin de cumplir con los objetivos institucionales de la institucion. En ese
aspecto, en mérito a las facultades conferidas en el Reglamento de Organizacion y Funciones y del
Decreto Legislativo N° 1440 - Ley del Sistema Nacional de Presupuesto Publico, esta Oficina otorga
prevision presupuestaria segun el siguiente detalle:

CONSTANCIA DE PREVISION PRESUPUESTARIA ANO 2024 3 iyt gt .

Meta  Por definir paso & ”P?
Fuente Financiamiento : 01~ Recursos Ordinarios * i LACE])
Rubro 00 — Recursos Ordinarios = ezt 0>
Categoria de Gasto : Gastos Corrientes |

Tipo de Transaccion : 2 Gastos Presupuestarios = 17104 74

Genérica de
Basto DETALLE IMPORTE
2.3. BIENES Y SERVICIOS 462,512.00
TOTAL 462,512.00

La presente Constancia de Prevision Presupuestaria indicada en el parrafo precedente, no constituye por
si solo sustento para la ejecucion del gasto respectivo, ni convalida los actos o acciones que no se cifian a la
normatividad vigente, debiendo para el efecto observar los requisitos esenciales y las formalidades impuestas por
las normas legales aprobadas para los fines correspondientes.

UNIVERSIDAD NACIONAL AU ONOMA DE CHOTA

i imi : § UNIDAD DE ABAST: (CIMIENTO
Es todo lo que informo a usted para su con00|m|entq y fines correspondientes. b DC IO
UNIVERSIDAD NACIONAL AUTGNOMADE CHO
Atentamente, —— ‘ < - TFL) FECHA: J"".'f;}—%__ HORA:! -19_‘.:4:1; Elw'P
- Ly L0380 ‘
N AR R N o ety -, ma t
~_CPC. FANNY DEL Ro;toﬁﬁoeov U .
~Jolo do 1a Ofcina d Planeamiento y PlesupunsEIE EIRMA, _ __C_%’:, san FOUIRY 3. :—rg .'l:_ g
C.c. Archivo T
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Chota, 16 de octubre del 2023
CARTA N°199-2023-UNACH/DGA-UA

CPC. FANNY DEL ROCIO IDROGO VASQUEZ
Jefa de la Oficina de Planeamiento y Presupuesto
Universidad Nacional Auténoma de Chota

Asunto : Solicito asignacion de disponibilidad presupuestal

Tengo a bien dirigirme al despacho de su digno cargo, para expresarle mi cordial saludo y
al mismo tiempo solicitarle la asignacion de disponibilidad presupuestal, en relacion al
requerimiento remitido mediante CARTA N°454-2023-UNACH/DBU, para la; CONTRATACION
DEL SERVICIO ALIMENTARIO (DESAYUNO, ALMUERZO Y CENA) PARA ESTUDIANTES
BENEFICIARIOS DEL COMEDOR UNIVERSITARIO DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL
AUTONOMA DE CHOTA, CICLO ACADEMICO 2023-ll, POR UN PERIODO DE SESENTA Y
DOS (62) DIAS, ATENDIENDO A UN TOTAL DE 420 ESTUDIANTES.

Es preciso sefialar que a la fecha, se ha realizado la Indagacion de mercado, arrojando un
Valor Estimado total de: s/. 463,512.00 (Cuatrocientos sesenta y tres mil quinientos doce con
00/100 soles), para el total de la contratacion.

En ese sentido, solicitamos la asignacion presupuestal al Centro de Costo: DIRECCION DE
BIENESTAR UNIVERSITARIO, a fin de poder continuar con el proceso de contratacion (Base
Legal: Articulo 19° del TUO de la Ley de Contrataciones del Estado Vigente), en el que indica:

“Es requisito para convocar un procedimiento de seleccion, bajo sancion de nulidad, contar con
la certificacion de crédito presupuestario, de conformidad con las reglas previstas en la
normatividad del Sistema Nacional de Presupuesto Publico”; el mismo que debe realizarse en el
Clasificador: 23.27. 11 5 (Servicios de alimentacion de consumo humano), por el valor
estimado antes indicado.

Es propicia la oportunidad, para expresarle a Msted, las muestras de mi especial
consideracion y estima personal.

{
Atentamenfe,

UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA
UNIVERSIDAD NAGIONAL AUTONO UNACH
i , OFICINA DE PLANEAMIENTO Y PRESUPUESTO
- T RECIBIDO
- Expediente original. OTE P A——
L dndy recrn 161023, NEX0S: B2 e
Cle: 5
Archivo, - FIRMA: oY mmnnn HORA: 2I500L,
Direcc.B.L.
Ch. 2023

Sede Administrativa: Jr. Jose Osores N°418- Chota, Cajamarca Teléfono 076-351144
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PUERTO ESCONDIDO
RUC: 1083456370

Roxana elgudo Ortiz
Representante Legal

DETALLE DE PRECIOS UNITARIOS

CONTRATACION DIRECTA N° 002-2023-UNACH

RACIONES | DIAS DE LA PR R
AR DIARIAS | PRESTACION | CANTIDAD | . PRECIO Lab st e
*~ . CONCEPTO .| DEL . | RACIONEES | ~UNITARIO | ' PRECIO TOTAL
[ SERVIGIO i ot ob e il IRAGION. i r b e Bt
CONTRATACION DEL
SERVICIO ALIMENTARIO
(DESAYUNO, ALMUERZO Y
CENA) PARA ESTUDIANTES
BENEFICIARIOS DEL )
SOMEBOR DRIVERSIARIG 420 Eg gzzz 8,400 s/ 17.80 S/ 149,520.00
DE LA UNIVERSIDAD
NACIONAL AUTONOMA DE
CHOTA, PERIODO
ACADEMICO 2023-II

TOTAL: CIENTO CUARENTA MIL QUINIENTOS VEINTE CON 00/100 SOLES

Chota, 03 de octubre del 2023.

PUERTO ESCONDIDO
RUC: 1083486370
Roxgna Lelgudo Ortiz

Representante Legal

ROXANA DELGADO ORTIZ
RUC N° 10483466370

12 %
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UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA

«Afio de la Unidad, la Paz y el Desarrolloy

CARTA N° 003-2023-REST/OLAS MARINAS
A : C.P.C. ANDY BRAIAN BONON LEIVA

JEFE DE LA UNIDAD DE ABASTECIMIENTOS UNACH.

DE : ADEMAR RENE VARGAS CUBAS.

GERENTE GENERAL DE RESTAURANTE OLAS MARINAS

ASUNTO : Hacer llegar Cotizacion para el servicio de Comedor Universitario
Por 62 dias.
FECHA :16/10/2023.

La presente es para saludarla cordialmente y al mismo tiempo enviarle mi cotizacién
para el Servicio Alimentario (Desayuno, almuerzo Yy cena), para beneficiarios del comedor

universitario de la Universidad Nacional Auténoma de Chota, para el semestre académico
2023-11.

® lapresente cotizaci6n incluye los impuestos respectivos de Ley.

Ne de Comensales | N2 de Dias

420.00 62

Total Raciones | Precio Unitario

26,040.00 23.80

Total en Soles

S/ 619,752.00

Son: S/ Seiscientos Diecinueve Mil Setecientos Cincuenta y Dos con 00/100 soles

Sin otro particular, hago propicia la oportunidad para expresarle los sentimientos de

mi consideracion y estima personal.

Atentamente

i1 Mo 40470706
-RngTAR-ﬁ
RESTAURANT “OLAS

ARINAS"

UNIVERSIDAD NACIONAL AU BNOMA-DF CHOTA
UNIDAD DE ABAST, :C,IMIEN'I O
RECEPCIONM

— L C L

AGIONAL AUTOMOMA DE CHOTA
wwﬁ%?é%buhé ﬁ:{ﬁwm DOCGUMENTARIO

RECIBIDO

160CT 2073
o DB i AL IS
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| FOLIOSmasmmsan FIRMA.
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UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA

CARTA N° 001-2023-PUERTO ESCONDIDO

A : C.P.C. ANDY BRAIAN BONON LEIVA

JEFE DE LA UNIDAD DE ABASTECIMIENTOS UNACH.

DE : ROXANA DELGADO ORTIZ.

GERENTE GENERAL DE RESTAURANTE PUERTO ESCONDIDO

ASUNTO : Hacer llegar Cotizacion para el servicio de Comedor Universitario
Por 62 dias.
FECHA :16/10/2023.

La presente es para saludarla cordialmente y al mismo tiempo enviarle mi cotizacion
para el Servicio Alimentario (Desayuno, almuerzo y cena), para beneficiarios del comedor
universitario de la Universidad Nacional Auténoma de Chota, para el semestre académico
2023-II.

e La presente cotizacion incluye los impuestos respectivos de Ley.

N2 de Comensales | N2 de Dias Total Raciones | Precio Unitario Total en Soles

420.00 62 26,040.00 24.30 S/ 632,772.00

Son: S/ Seiscientos Treinta y Dos Mil Setecientos Setenta y Dos con 00/100 soles

Sin otro particular, hago propicia la oportunidad para expresarle los sentimientos de

mi consideracion y estima personal.

Atentamente

PUERTO ESCONDIDO )
RUC: 10483466370 !

Roxana Velgado Ortiz | pECHP
Representante Legal

RN
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e Universidad Nacional Auténoma De Chota

w Ley de creacion N°29531
\ Licenciada con ROD N°160-2018-SUNEDUV/CD
LOGISTICA

SOLICITUD DE COTIZACION
Chota, 13 de octubre del 2023

Seiior (ales):
ADEMAR RENE VARGAS CUBAS

RUC: 10404707065

Direccidn: Jr. Ponciano Vigil N°491- Chota — Chota — Cajamarca
Presente. —

Asunto: _Solicita cotizacion para la: CONTRATACION DEL SERVICIO
ALIMENTARIO (DESAYUNO, ALMUERZO Y CENA) PARA ESTUDIANTES
BENEFICIARIOS DEL COMEDOR UNIVERSITARIO DE LA UNIVERSIDAD
NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA, CICLO ACADEMICO 2023-, POR UN

PERIODO DE SESENTA Y DOS (62) DIAS, ATENDIENDO A UN TOTAL DE 420
ESTUDIANTES..

Me dirijo a usted, con el propésito de hacer de su conocimiento que se encuentra en
evaluacion la posibilidad de efectuar un procedimiento de seleccién para la contratacion
de lo indicado en el asunto, por lo que se esta indagando las posibilidades que ofrece
el mercado respecto a esta contratacion.

En este sentido, se solicita, se sirva presentar su oferta economica (Cotizacion) de lo
solicitado, cuyos términos de referencia (TDR) y demas condiciones se adjuntan a la
presente.

La oferta econémica (Cotizacion) debera considerar todos los impuestos, asi como
cualquier otro concepto que sea aplicable y que pueda incidir sobre el valor de la
prestacion del servicio. Asimismo, solicitamos, en caso corresponda nos alcance los
comentarios y/u opiniones respecto a los TDR remitidos.

La informacién solicitada podra ser presentada, por los siguientes medios:

Documentado a la Unidad de Abastecimiento Universidad Nacional Auténoma de Chota
Jr. José Osores N° 418 (sexto piso) — Chota — Chota — Cajamarca o enviar escaneado
al correo electronico: logistical@unch.edu.pe

Cualquier informacién con: Andy Braian Boiion Leiva
Teléfono de contacto: Cel. 945520529

Se adjunta: términos de referencia.

Nota: contestar antes del dia 16/10/2023 horas: 13 horass.

Atentamente,

UNIVERSID OECH § 7 \\. P

CAre O
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P Universidad Nacional Auténoma De Chota
‘ Ley de creacion N°29531

Licenciada con RCD N°160-2018-SUNEDU/CD
LOGISTICA

SOLICITUD DE COTIZACION
Chota, 13 de octubre del 2023

Sefior (ales):
DELGADO ORTIZ ROXANA
RUC: 10483466370

Direccion: Jr. Anaximandro Vega N°579 — Chota, Chota, Cajamarca
Presente. —

Asunto: _Solicita cotizacion para la: CONTRATACION DEL SERVICIO
ALIMENTARIO (DESAYUNO, ALMUERZO Y CENA) PARA ESTUDIANTES
BENEFICIARIOS DEL COMEDOR UNIVERSITARIO DE LA UNIVERSIDAD
NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA, CICLO ACADEMICO 2023-ll, POR UN
PERIODO DE SESENTA Y DOS (62) DIAS, ATENDIENDO A UN TOTAL DE 420
ESTUDIANTES..

Me dirijo a usted, con el propdsito de hacer de su conocimiento que se encuentra en
evaluacion la posibilidad de efectuar un procedimiento de seleccién para la contratacion
de lo indicado en el asunto, por lo que se esté indagando las posibilidades que ofrece
el mercado respecto a esta contratacion.

En este sentido, se solicita, se sirva presentar su oferta econémica (Cotizacion) de lo
solicitado, cuyos términos de referencia (TDR) y demas condiciones se adjuntan a la
presente.

La oferta econémica (Cotizacion) debera considerar todos los impuestos, asi como
cualquier otro concepto que sea aplicable y que pueda incidir sobre el valor de la
prestacion del servicio. Asimismo, solicitamos, en caso corresponda nos alcance los
comentarios y/u opiniones respecto a los TDR remitidos.

La informacion solicitada podra ser presentada, por los siguientes medios:

Documentado a la Unidad de Abastecimiento Universidad Nacional Auténoma de Chota
Jr. José Osores N° 418 (sexto piso) — Chota — Chota — Cajamarca o enviar escaneado
al correo electrénico: logistical@unch.edu.pe

Cualquier informacion con: Andy Braian Bofion Leiva

“DIDO

@ adjunta: términos de referencia.
Ortiz

wite Lehbta: contestar antes del dia 16/10/2023 horas: 13 horas.

Atentamente,

14
RUC: 1
g A0 - Roxana Delgado

fian Boﬁ%?M by Representante Legal
UNIDAD DE ABASTE

JEEE DE,

%ESCON DIDO

0483466370 |
Ortiz



T Universidad Nacional Auténoma De Chota

w Ley de creacion N°29531
Licenciada con RCD N°160-2018-SUNEDU/CD
LOGISTICA

SOLICITUD DE COTIZACION
Chota, 13 de octubre del 2023

Seiior (ales):
CAMPOS ROJAS ELEANE

RUC: 10414978016

Direccidn: Jr. Mariscal Castilla N°497 — Chota — Chota — Cajamarca
Presente. —

Asunto: _Solicita cotizacion para la: CONTRATACION DEL SERVICIO
ALIMENTARIO (DESAYUNO, ALMUERZO Y CENA) PARA ESTUDIANTES
BENEFICIARIOS DEL COMEDOR UNIVERSITARIO DE LA UNIVERSIDAD
NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA, CICLO ACADEMICO 2023-l, POR UN

PERIODO DE SESENTA Y DOS (62) DIAS, ATENDIENDO A UN TOTAL DE 420
ESTUDIANTES..

Me dirijo a usted, con el propodsito de hacer de su conocimiento que se encuentra en
evaluacion la posibilidad de efectuar un procedimiento de seleccién para la contratacion
de lo indicado en el asunto, por lo que se esta indagando las posibilidades que ofrece
el mercado respecto a esta contratacion.

En este sentido, se solicita, se sirva presentar su oferta econémica (Cotizacién) de lo

solicitado, cuyos términos de referencia (TDR) y demas condiciones se adjuntan a la
presente,

La oferta econdmica (Cotizacion) debera considerar todos los impuestos, asi como
cualquier otro concepto que sea aplicable y que pueda incidir sobre el valor de la
prestacion del servicio. Asimismo, solicitamos, en caso corresponda nos alcance los
comentarios y/u opiniones respecto a los TDR remitidos.

La informacion solicitada podra ser presentada, por los siguientes medios:

Documentado a la Unidad de Abastecimiento Universidad Nacional Auténoma de Chota
Jr. José Osores N° 418 (sexto piso) — Chota — Chota — Cajamarca o enviar escaneado
al correo electrénico: logistical@unch.edu.pe

Cualquier informacion con: Andy Braian Bofion Leiva

Teléfono de contacto: Cel. 945520529
Se adjunta: términos de referencia.
Nota: contestar antes del dia 16/10 2023\ oras: 13 h

Atentamente,




Universidad Nacional Autonoma de Chota

DIRECCION DE BIENESTAR UNIVERSITARIO
“Afio de la Unidad, la Paz y el Desarrollo”

Chota, 12 de octubre del 2023.
CARTA N° 466-2023-UNACH/DBU

Sefiora:

CPC. Sheyla Margoth Huayama Huaman

DIRECTORA DE LA DIRECCION GENERAL DE ADMINISTRACION
UNACH

ASUNTO : HAGO LLEGAR INFORMACION SOLICITADA

REFERENCIA : CARTA N° 052-2023-UNACH/DBU-PAS

Es grato dirigirme a Ud. para expresarle mi cordial y afectuoso saludo, al mismo tiempo teniendo en
cuenta el documento de la referencia (CARTA N° 052-2023-UNACH/DBU-PAS) presentado por la
responsable del Programa de Alimentacion Saludable Ing. Karin Jhuliana Espinoza Cubas en el cual hace
llegar el pedido SIGA- MEF del servicio alimentario (desayuno, almuerzo y cena) para estudiantes
beneficiarios del comedor universitario de la Universidad Nacional Autonoma de Chota, periodo académico
2023-11 para conocimiento y su atencion pertinente ante lo solicitado.

Sin otro en particular, aprovecho la oportunidad para expresarle las muestras de mi especial
consideracion y estima.

Atentamente

et ™ § U &RS'DAD NACIONALAUTONOMA DE CHOTA
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3 - e ol Shnchez ~ REGISTRON"
\Il' CTORA DE LA DBU - UNAGH rar / . Y-
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Universidad Nacional Auténoma de Chota

DIRECCION DE BIENESTAR UNITVERSITARIO 'k“.:l#
PROGRAMA DE ALIMENTACION SALUDABLE s

“Aiio de la unidad, la paz y el desarrollo”

CARTA N° 052-2023-UNACHIDBU-PAS

Chota, 12 de octubre de 2023

Mg. Nancy Sempertegui Sanchez

Directora de la Direccion de Bienestar Universitario
Universidad Nacional Auténoma de Chota
Presente. -

Referencia:

CARTA N°287-2023-UNACHIDGA
INFORME N°682-2023-UNACH-DGA-UA
INFORME N°658-2023-UNACH-DGA-UA

ASUNTO: Hago llegar documento solicitado

Por la presente le saludo cordialmente, y a la vez tengo a bien dirigirme a usted, para hacer llegar el
documento de pedido SIGA MEF mismo que tiene que contar con su visto bueno, documento solicitado adjunto a los
terminos de referencia para la atencion del servicio alimentario (desayuno, almuerzo y cena) para estudiantes
beneficiarios del comedor universitario de la Universidad Nacional Autonoma de Chota, periodo académico 2023-Il,
por un periodo de 62 dias, ello en atencion de la CARTA N°287-2023-UNACH/DGA.

Cabe mencionar que es necesario atender dicho requerimiento, como parte de una necesidad prioritaria, brindando la
atencion a la poblacion vulnerable que reciben el servicio de alimentacion en el comedor universitario del Programa
de Alimentacion Saludable de la Direccion de Bienestar Universitario. Siendo la prioridad de la Universidad
salvaguardar el interés superior del estudiante, y asi mismo permitir garantizar las condiciones basicas de calidad por

las cuales se nos otorgd el licenciamiento institucional. A su vez conociendo del desarrollo del semestre académico
2023 1l

Sin otro en particular me despido, haciendo propicia la ocasion para manifestarle muestras de mi consideracion y
estima.

Se adjunta:

= Pedido SIGA MEF

=  Expediente con Términos de referencia para la atencion del servicio alimentario (desayuno, almuerzo y
cena) para estudiantes beneficiarios del comedor universitario de la Universidad Nacional Autbnoma de
Chota, ciclo académico 2023-1, por un periodo de 62 dias.

Atentamente;

; ‘ oTA
VERSIDAD NACICHAL RUTONOMA DE CH
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Sistema Integrado de Gestion Administrativa Fecha : 12/10/2023
Médulo de Logistica Hora : 14:01

Version 23.01.00.U3 Péagina: 1de1 ég
PEDIDO DE SERVICIO N°

UNIDAD EJECUTORA : 001  UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA
NRO. IDENTIFICACION : 001375

Tipo Uso : Consumo
Direccion Solicitante : DIRECCION DE BIENESTAR UNIVERSITARIO

Entregar a Sr(a) : SEMPERTEGUI SANCHEZ NANCY

Fecha : 06/10/2023

Actividad Operativa : C0029 BIENESTAR Y ASISTENCIA SOCIAL

Motivo . CONTRATACION DEL SERVICIO ALIMENTARIO (DESAYUNO, ALMUERZO Y GENA) PARA ESTUDIANTES BENEFICIARIOS DEL COMEDOR

UNIVERSITARIO DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA, CICLO ACADEMICO 2023-1l, POR UN PERIODO DE SESENTA'Y
DOS (62) DIAS, ATENDIENDO A UN TOTAL DE 420 ESTUDIANTES.

FF/Rb | META/ MNEMONICO Funcién Divisién Func. Grupo Func. Programa Prod/Pry Aclt/AlfObr
1-00 0014 22 048 0109 0066 3000786 5005863
Cdédigo Descripcién / Términos de Referencia Clasificador  Valor S/. Unidad Medida
040100010001 SERVICIO DE ALIMENTACION DE PERSONAS 23271156 464,814.00 SERVICIO

SE ADJUNTA: TERMINOS DE REFERENCIA

o). N2
NIRL

: 1 ]
. Karin Jhuliana Bapi as =
Firma del Solicitante ng. EN INDUSTRIAS ALUMENTARIAS Firnta Auto
CIP N*144560

iz'&dé




Universidad Nacional Autonoma de Chota

DIRECCION DE BIENESTAR UNIVERSITARIO
“Afio de la Unidad, la Paz y el Desarrollo”

Chota, 12 de octubre del 2023,
CARTA N° 464-2023-UNACH/DBU

Seiiora:

Ing. Karin Jhuliana Espinoza Cubas
RESPONSABLE DEL PROGRAMA DE ALIMENTACION SALUDABLE

UNACH
ASUNTO : HAGO LLEGAR DOCUMENTO PARA ATENCION
REFERENCIA : CARTA N° 287-2023-UNACH/DGA

Es grato dirigirme a Ud. para expresarle mi cordial y afectuoso saludo, al mismo tiempo teniendo en
cuenta el documento de la referencia (CARTA N° 287-2023-UNACH/DGA) hago llegar el presente documento
para conocimiento y su atencion pertinente ante lo solicitado.

Sin otro en particular, aprovecho la oportunidad para expresarle las muestras de mi especial
consideracién y estima.

Atentamente

Cc.
Archivo/DBU

www.unach.edu.pe Oficina Central: Jr. José Osores N° 418
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mf  UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA

- CREADA EL 11 DE MAYO DEL. 2010
“Afio de la unidad, la paz y el desarrollo”

Chota, 12 de octubre del 2023

CARTA N° 287-2023-UNACH/DGA

Sefora:

Mg. Nancy Sempértegui Sanchez
Directora de la DBU

Universidad Nacional Autdbnoma de Chota

Asunto : Hago de conocimiento

Referencia :INFORME N° 682-2023-UNACH-DGA-UA
INFORME N° 658-2023-UNACH-DGA-UA

Es grato dirigirme a usted, para expresar mi cordial saludo al mismo tiempo, mediante
documentos de la referencia, el Jefe de la Unidad de Abastecimiento, hace llegar informe
sobre requerimientos, indicando que todo requerimiento deben presentarse bajo los
lineamientos de la Directiva N° 002-2022-UNACH — NORMAS Y PROCEDIMIENTOS PARA
LAS CONTRATACIONES DE BIENES, SERVICIOS Y CONSULTORIAS EN GENERAL
POR IMPORTES IGUALES O INFERIORES A OCHO (08) UNIDADES IMPOSITIVAS
TRIBUTARIAS (UIT) EN LA UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA vy la
Directiva N° 0005-2022-EF/54.01 - DIRECTIVA PARA LA PROGRAMACION
MULTIANUAL DE BIENES, SERVICIOS Y OBRAS.

En tal sentido, se devuelve expedientes para su complementacion segun INFORME N° 658-
2023-UNACH-DGA-UA adjunto:

= CARTA N° 454-2023-UNACH/DBU - 66 folios.

Sin otro particular, hago propicia la ocasion para manifestarle muestras de mi consideracion
y estima.

Atenta;ﬁ"ente

. T CHOTA
il 3 uNNERSlDADNACIONALAUTONOMADE
- ITARIO
UNIVERSIDADNACIONAL AUTONO) DIRECCION DE BIENESTAR UNIVERS
i ikl ) RECEPCION
(e et it AL | 35
T TRSMRP o it i . 2{!0 23 Hora: WEAS i
GEC St ooy i FECHA: 15252
Ce. ~ DIRECTOR GENERAL OE LADIRECCION DE ADMINISTRACION 6 6
SMHT il I Sy FIRMA: (E$L ... FOLIOSI 2o -~
Ch. 2023 = I if ‘b,

Sede Central: Jr. José Osores N° 418 — Sede Administrativa: Jr. 27 de Noviembre N° 768- Chota, Cajamarca
Teléfono 076-351144
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Universidad Nacional Auténoma De Chota
Ley de creacion N°29531

Licenciada con ROD N°160-2018-SUNEDU/CD
UNIDAD DEABASTECIMIENTO

INFORME N° 682-2023-UNACH-DGA-UA

A : CPC. AUD. SHEYLA MARGOTH HUAYAMA HUAMAN
Director de la Direccion General de Administracion

ASUNTO : SOBRE REQUERIMIENTOS

REFERENCIA : a) INFORME N° 658-2023-UNACH-DGA-UA
FECHA : Chota, 11 de octubre del 2023

Es grato dirigirme al despacho de su digno cargo para saludarlo cordialmente y al mismo tiempo
manifestarle lo siguiente;

Que, mediante INFORME N° 658-2023-UNACH-DGA-UA, se informd que nuestro despacho
procedera a devolver los requerimientos que no lleguen bajos los lineamientos de la Directiva N° 002-2022-
UNACH - NORMAS Y PROCEDIMIENTOS PARA LAS CONTRATACIONES DE BIENES, SERVICIOS Y
CONSULTORIAS EN GENERAL POR IMPORTES IGUALES O INFERIORES A OCHO (08) UNIDADES
IMPOSITIVAS TRIBUTARIAS (UIT) EN LA UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA y la
Directiva N° 0005-2021-EF/54.01 - DIRECTIVA PARA LA PROGRAMACION MULTIANUAL DE BIENES,

SERVICIOS Y OBRAS.

En tal sentido, seglin lo coordinado se devuelve los expedientes para su complementacion:

Oficio N° 687 ~ 2023 — UNACH/VPAC - Mantenimiento de equipo de autoclave — 13 folios.
Oficio N°678- 2023 - UNACH/VPAC - Materiales de oficina - 8 folios.
Informe N° 172 - 2023/UNACH-UEI-WSBCH - Mantenimiento correctivo de ascensores — 18

folios.
Carta N° 454-2023-UNACH/DBU - Comedor Universitario — 62 folios.

Es todo cuanto tengo que informar a usted, para los fines que estime conveniente.

Atentamente,—.

UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA
DIRECCION DE ADMINISTRACION

9’\ Hora: Ll oo
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Universidad Nacional Auténoma De Chota
Ley de creacion N*°29531
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A : CPC. AUD. SHEYLA MARGOTH HUAYAMA HUAMAN
Director de la Direccion General de Administracion

: , T - UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE CHOT
ASUNTO  : SOBRE REQUERIMIENTOS ; e
SECRETARIA DIREGGION GEN
REFERENCIA : a) Directiva N° 002-2022-UNACH | | SR
b) Directiva N° 0005-2021-EF/54.01 echo 09 OCT. 2013 pneyoe - 0Z-
FECHA : Chota, 04 de octubre del 2023 Frma. IS Hos: 1258 Gon

Es grato dirigirme al despacho de su digno cargo para saludarlo cordialmente y al mismo fiempo
manifestarle lo siguiente:

Que, mediante RESOLUCION DE COMISION ORGANIZADORA N° 028-2022-UNACH de fecha 24
de enero de 2022, se aprueba la Directiva N° 002-2022-UNACH sobre las NORMAS Y PROCEDIMIENTOS
PARA LAS CONTRATACIONES DE BIENES, SERVICIOS Y CONSULTORIAS EN GENERAL POR
IMPORTES IGUALES O INFERIORES A OCHO (08) UNIDADES IMPOSITIVAS TRIBUTARIAS (UIT) EN LA
UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA, documento fuente que nuestra oficina emplea para
realizar las diversas contrataciones, en dicha directiva en el apartado IIl.DISPOSICIONES ESPECIFICAS,
numeral 3.1. Del requerimiento de contratacién, determina la documentacion de presentacion obligatoria en
el requerimiento, tal es asi que en el numeral 3.1.1. nos dice y cito: “El area usuaria formula su requerimiento
y lo remite a la oficina de administracion, el cual contiene la siguiente documentacion: a) Carta, informe y/o
oficio, solicitud de requerimiento, suscrito por las/los responsables de las unidades organicas de la
Universidad Nacional Auténoma de Chota, adjuntando el Pedido SIGA MEF, con (V°B° Jefe) y con firma
del solicitante - Area Usuaria y firma autorizada — responsable de la Direccion General de Administracion”.

Que, mediante RESOLUCION DIRECTORAL N° 0014-2021-EF/54.01, se aprueba la Directiva N°
0005-2021-EF/54.01, sobre Directiva para la Programacion Multianual de Bienes, Servicios y Obras, dicha
norma es su Articulo 27 .- Madificaciones al CMN (Cuadro Multianual de Necesidades), determina en sus
numerales lo siguiente:
27.1. Luego de aprobado el CMN, este puede ser modificado en cualquier momento del ario fiscal,
en concordancia con los criterios establecidos en la PMBSO (Programacion Mulfianual de Bienes, Servicios
y Obras) y la disponibilidad presupuestaria de la Entidad del Sector Publico u organizacion de la entidad.
27.2. Las modificaciones al CMN son solicitadas por el Area usuaria, teniendo en cuenta el Anexo
N° 05 de la Directiva. Dichas modificaciones se realizan durante la ejecucion del CMN con la finalidad de
realizar la inclusion y/o exclusion de sus necesidades.
27.3. Las modificaciones al CMN son presentadas al Area involucrada en la gestion de la CAP quien
gestiona su aprobacion ante el Titular de la Entidad u organizacion de la entidad, o por el funcionario a quien
se hubiera delegado dicha facultad. La aprobacion se realiza el dlfimo dia habil de la semana, a través de la
suscripcion del Anexo N° 06 de la Directiva. /
\

27.4. En caso la modificacion requiera ser aprobada en un plazo distinto al indicado en el numeral
anterior, el Area usuaria sustenta ello ante el Area involucrada en la gestion de IT‘AP (Cadena de  /

Abastecimiento Ptblico), quien gestiona su aprobacién, como méximo al dia sigyiente hébil de su /
presentacion, ante el Titular de la Entidad u organizacion de la entidad, o por el funcionarg aquien se hubiera
delegado dicha facultad. La aprobacion se realiza a través de la suscripcion del Anexo ’gfw 9».%
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Bajo esas condiciones, esta oficina informa que a la fecha han venido llegando requerimientos tanto
de bienes como de servicios NO programados, SIN adjuntar el pedido SIGA-MEF, tal es asi que al momento
de cotizar y posteriormente solicitar la asignacion presupuestal, en varios casos, se manifiesta que no existe
presupuesto, en ese sentido, a fin de evitar este tipo de inconvenientes, SOLICITO, que a través de su
despacho de ordene a las diferentes areas usuarias de nuestra universicad el estricto cumplimiento de los
documentos de la referencia, con el objefivo de optimizar todo el proceso de la Cadena de Abastecimiento.

Es preciso mencionar, que, a partir de la recepcion del presente informe, nuestro despacho
procedera a devolver los requerimientos que no lleguen bajos los lineamientos que segin norma deben ser.

Es todo cuanto tengo que informar a usted, para los fines que estime conveniente.

Ce. / B /

Archivo "."_-- ~ ./M ---i
CPC. AridiBraion Bohon Leiva
!/ JEFED IDAD Dewmsc7|5m_
',.‘
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DIRECCION DE BIENESTAR UNIVERSITARIO
“ANO DE LA UNIDAD, LA PAZ Y EL DESARROLLO"

Chota, 06 de octubre del 2023,
CARTA N° 454-2023-UNACH/DBU

SENORA:

CPC. Sheyla Margoth Huayama Huaman

DIRECTORA DE LA DIRECCION GENERAL DE ADMINISTRACION
UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA

Presente.-

ASUNTO : HAGO LLEGAR INFORMACION SOLICITADA
CON ATENCION : UNIDAD DE ABASTECIMIENTO
REFERENCIA  : CARTA N°® 051-2023-UNACH/DBU-PAS

CARTA N° 451-223-UNACH/DBU
INFORME N° 651-2023-UNACH-DGA-UA

Es grato dirigirme a Ud. para expresarle mi cordial y afectuoso saludo, al mismo tiempo en
virtud a los documentos de la referencia, remito a su despacho el presente documento CARTA N° 051-
2023-UNACH/DBU-PAS emiitido por la Ing. Karin Jhuliana Espinoza Cubas (Reformulacion de requerimiento
para la atencion del servicio de alimentacion del comedor universitario durante el semestre académico 2023-
Il por un periodo de 62 dias) para su atencion y fines correspondientes ante la peticion del Jefe de la Unidad
de Abastecimiento de la Universidad Nacional Auténoma de Chota.

Sin otro en particular, aprovecho la oportunidad para expresarle las muestras de mi
especial consideracion y estima.

UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA

DIRECCION DE ADMINISTRACION
REGISTRON".
Atentamente | pam (RG0S L S N R
IIVER51DAD NACIONAL AU ONOMA DE CHOTA
UNlDAD DE ABASTI :CIMIENTO
l RECEPC'ON
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CARTA N° 051-2023-UNACH/DBU-PAS

Chota, 06 de octubre de 2023

Mg. Nancy Sempertegui Sanchez

Directora de la Direccion de Bienestar Universitario
Universidad Nacional Auténoma de Chota
Presente. -

Referencia:
CARTA N°451-2023-UNACHIDBU
INFORME N° 651-2023-UNACH-DGA-UA

ASUNTO: Hago llegar reformulacion de requerimiento para la atencion del servicio de alimentacion
del comedor universitario durante el semestre académico 2023 Il por un periodo de 62 dias.

Por la presente le saludo cordialmente, y a la vez tengo a bien dirigirme a usted, para hacer llegar la
reformulacion de los términos de referencia para la atencion del servicio alimentario (desayuno, almuerzo y cena) para
estudiantes beneficiarios del comedor universitario de la Universidad Nacional Autonoma de Chota, periodo
acadeémico 2023-1, por un periodo de 62 dias, ello en atencion del INFORME N° 651-2023-UNACH-DGA-UA.

Cabe mencionar que es necesario atender dicho requerimiento, como parte de una necesidad prioritaria, brindando la
atencion a la poblacion vulnerable que reciben el servicio de alimentacion en el comedor universitario del Programa
de Alimentacion Saludable de la Direccion de Bienestar Universitario. Siendo la prioridad de la Universidad
salvaguardar el interés superior del estudiante, y asi mismo permitir garantizar las condiciones basicas de calidad por
las cuales se nos otorgo el licenciamiento institucional.

Sin otro en particular me despido, haciendo propicia la ocasion para manifestarle muestras de mi consideracion y
estima.

Se adjunta:

= Términos de referencia para la atencion del servicio alimentario (desayuno, almuerzo y cena) para
estudiantes beneficiarios del comedor universitario de la Universidad Nacional Autonoma de Chota, ciclo
académico 2023-1, por un periodo de 62 dias.

= Protocolo de supervision al establecimiento donde se brinde el servicio de alimentacion en el comedor

universitario Protocolo para la Supervision de la Prestacion del Servicio Alimentario del Comedor de la
Universidad Nacional Autonoma de Chota.

UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE ¢
HO
DIRECCION DE BIENESTAR UNIVERSITARIEA
RECEPCION

FECHA:@?J.IL*’ .lZ-?..-HORA: 8. 1Yom
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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, CICLO ACADEMICO 2023-l, POR UN PERIODO DE 62 DIAS.

. INTRODUCCION

La Universidad Nacional Autonoma de Chota (UNACH), es una Institucion Publica de Educacion
Superior Universitaria, que desde su creacion, apuesta al desarrollo de la region y del pais, con la
formacion de profesionales competitivos, inicio sus actividades académicas en el afio 2012, con las
Escuelas Profesionales de: Ingenieria Agroindustrial, Ingenieria Civil, Ingenieria Forestal y Ambiental,
Contabilidad y Enfermeria y como tal busca promover e implementar programas de bienestar y
recreacion; asi mismo fomentar las actividades culturales, 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 capitulo XIV Bienestar Universitario articulo 127. Becas y
programas de asistencia universitaria, establece que en las universidades privadas se establecen
becas totales o parciales que cubran los derechos de ensefianza, sobre la base de criterios de
rendimiento académico, deportivo y situacion economica. En las universidades publicas se puede
establecer programas de ayuda para que sus estudiantes puedan cumplir con sus tareas formativas
en las mejores condiciones; procurando apoyo en alimentacion, materiales de estudio e investigacion
y otros. Todos los alumnos universitarios gozan del pasaje universitario, que consiste en el 50% del
precio regular ofrecido al pablico en general.

Segln establece el modelo de licenciamiento institucional en su Condicion VI. Verificacion de los
servicios educacionales complementarios basicos (servicio meédico, social, psicopedagdgico,
deportivo, entre otros) en su componente V1.2 Servicio social, indicador 44. Existencia de servicios
sociales disponibles para los estudiantes: bienestar social, bienestar estudiantil, programas de
voluntariado, entre otros. Siendo su medio de verificacion Documento que acredite el presupuesto
destinado a la prestacion del servicio y/o Contrato o convenio para la prestacion del servicio 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 mas pobre) encontrandonos en los quintiles de pobreza méas alto. A su vez en la
verificacion realizada en el Sistema de Focalizacion de Hogares SISFOH el 100% de los estudiantes
beneficiarios del comedor estudiantil se encuentran en esta condicion.

Por tal desde el Programa de Alimentacion saludable busca atender desde el comedor universitario a
un grupo de la poblacion estudiantil en riesgo socioecondmico alto, también se contribuye a garantizar

~ un estado nutricional adecuado de los estudiantes, aspecto central para determinar el éxito en los

rocesos de aprendizaje y desarrollo de sus competencias.
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II. JUSTIFICACION DEL PROCESO

Se requiere contratar un proveedor con experiencia en servicio de alimentacion colectiva basado en
una alimentacion saludable, mismo que garantice las correctas normas de calidad, higiene, inocuidad
y nutricion correspondiente segin 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
estudiantes beneficiarios del comedor universitario.

Es una necesidad que el servicio de alimentacion se brinde bajo la modalidad presencial es decir la
preparacion de raciones alimenticias: desayuno, almuerzo y cena para ser entregada a 420
estudiantes beneficiarios del comedor universitario de la Universidad Nacional Autbnoma de Chota.

En el caso de presentarse algun brote epidemioldgico, el servicio de alimentacion en el comedor
universitario se brindara teniendo en cuenta las medidas establecidas por el Gobierno Central y
MINSA.

lll. ANTECEDENTES

Cada afio el comedor universitario, de la Universidad Nacional Autonoma de Chota brinda el servicio
de alimentacién a un total de 420 estudiantes, con el fin de minimizar en parte la situacion de
vulnerabilidad socioecondmica y/o académica que enfrentan los estudiantes. A su vez contribuir con
una alimentacion saludable logrando un estado nutricional adecuado de nuestros estudiantes, siendo
un aspecto determinante para el éxito en los procesos de aprendizaje y desarrollo de sus
competencias.

IV. OBJETIVO

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

V. AREA USUARIA

Direccion de Bienestar Universitario — Programa de Alimentacion Saludable

yayr uiieyl 6y

. FINALIDAD PUBLICA

Efectuar la prestacion del servicio alimentario de manera presencial a favor de la poblacion estudiantil
vulnerable a fin de proporcionar una alimentacion saludable y nutritiva, optimizando el uso racional de
los recursos de |a institucion, en beneficio del desarrollo académico de los estudiantes beneficiarios
del comedor universitario.
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VIl. REFERENCIA NORMATIVA:

Resolucion Ministerial N° 363-2005/MINSA, que aprueba la Norma Sanitaria para el
Funcionamiento de Restaurantes y Servicios Afines.

Resolucion Suprema N° 0019-81-SA/DVM, que aprueba las Normas para el Establecimientos y
Funcionamiento de Servicios de Alimentos Colectivos

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

Decreto Supremo N” 007-98-SA, que aprueba el Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitarios
de Alimentos y Bebidas.

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 aprueba la Norma sanitaria para la aplicacion
del sistema HACCP en la Fabricacion de Alimentos y Bebidas.

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

Decreto Supremo N° 022-2001-SA, que aprueba el Reglamento Sanitario para las actividades de
Saneamiento Ambiental en Viviendas y Establecimiento Comerciales, Industriales y de Servicio.
CAC/RCP 39-1993 - Cédigo de Practicas de Higiene para los Alimentos Precocinados y Cocinados
Utilizados en los Servicios de Comidas para Colectividades.

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

Decreto Supremo N° 031-2010/SA, que aprueba el Reglamento de la calidad del agua para
consumo humano,

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

CAC/RCP 1-1969, Rev4 (2003) - Codigo internacional de practicas recomendado —
principios generales de higiene de los alimentos.

Ley General de Salud, Ley N° 26842.

Tablas Peruanas de Composicion de Alimentos del INS. Procedimiento para el Disefio y Validacion
de Recetas Nutricionales del CENAN.

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

R.M. N°® 822-2018/MINSA “Norma sanitaria para el Funcionamiento de Restaurantes y Servicios
Afines” que aprueba NTS N° 142-MINSA/2018/DIGESA “Norma Sanitaria para Restaurantes y
Servicios Afines”

R.M. N° 250-2020-MINSA “Guia técnica para los Restaurantes y Servicios Afines con modalidad
de servicio a domicilio”.
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VIIl. DESCRIPCION GENERAL DEL SERVICIO

8.1. Alcance

El presente servicio tiene un alcance para 420 estudiantes beneficiarios del comedor universitario
de la Universidad Nacional Auténoma de Chota

8.2. Aspectos generales
El concesionario que opte por brindar el servicio establecido debe:

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

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

Constancia de RNP.

Region, provincia, distrito y direccion del establecimiento

Representante legal y DNI

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

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

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

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

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

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

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

Presentar el carnet de vacunacion de todos los trabajadores con dosis completas de vacunacion
contra la COVID 19. Previo a la firma de contrato.

8.3. Suministro del Servicio Requerido

El proveedor proporcionara 26,040 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 sabados, no domingos, no feriados, para un total de 420 beneficiarios, para el

semestre académico 2023-1l, dentro del ejercicio presupuestal del afio lectivo.

El proveedor debera contar con la capacidad y menaje suficiente para la atencion presencial de

beneficiarios que se solicita (capacidad de 420 personas).

Las fechas establecidas para que se brinde los servicios estara sujeta a la modificacion del

calendario académico de la Universidad Nacional Auténoma de Chota; lo que sera comunicado al

proveedor con una anticipacion de dos dias habiles.

Segun el articulo 20 del reglamento del Servicio de Comedor Universitario de la Universidad
)Nacuona! Autonoma de Chota, el servicio de alimentacion del comedor universitario funcionara

~ durante el ejercicio presupuestaly solamente en periodos regulares de los semestres académicos,

no se atendera en caso de interrupcion del periodo académico (Feriados Nacionales, Cursos
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Vacacionales, Huelgas, toma de locales y decisiones administrativas previamente comunicadas

al proveedor)

CRONOGRAMA DE ENTREGA Y SUMISTRO DE RACIONES

CANTIDAD DE

| SEMESTRE“_ ‘ -lNIClQ:G.U.- | FINDEC.U. COMENSALES : MES N° DIAS
Término del ciclo UCie 22
2023-Il académico 2023 I 420 ngx{lembre 21
Diciembre 19
TOTAL 62
CANTIDAD DE SUMINISTRO DE RACIONES
SEMESTRE | NUMERO DE DIAS COMENSALES : RAC ONiESAHME-NT.IQI .'S‘.' e
26,040 raciones alimenticias (incluye
Al 6 b cada racion desayuno, almuerzo y cena)

»  De la racion, esta constara de lo siguiente: Ejemplo.

_ CANTIDAD DE ALIMENTOS POR RACION DIARIA _
ALMENTOS | ALIMENTOS | CANTIDAD | FRECUENCIA
Aceite, mantequilla, margarina 30 gramos Diario
Brebasy AP Azicar rubia, blanca 40 gramos Diario
300 a 320 Diario  considerando el
Tubérculos y raices | Papa, camote, oca, yuca, olluco — aporte energético para una
g actividad fisica moderada
; ; : Diario  considerando el
' ' g actividad fisica moderada
Cereales derivados 3 a 4 veces por semana
Pasta integral, pan de harinas de | 300 a 350 | considerando el aporte
cereales de grano entero, sémola | gramos energético  para  una
actividad fisica moderada
T —— Frijoles de diferentes variedades,
i e?n - arvejas, habas, garbanzos, | 70 a 80 gramos | 2 a 3 veces por semana
lentejas, pallares
Cames (aves, pescado, res,
carnero, cerdo, cabrito), visceras | 125 gramos 2 a 3 veces por semana
Carne, huevos, | (higado, rifion, sangrecita, lengua)
N | lechey derivados ?;::;Siz e(t%a)lhn.a, pata, pavo, 50 gramos 2 2 3 veces por semana
3 Lacteos descremados 250 gramos Diario variado
| Verduras y Hortalizas (rabanito,
Verduras y | zanahoria,  zapallo, tomate, | 200 a 230 Diario 2 a 3 raciones al dia
hortalizas, frutas cebolla, apio, brocoli, poro, vainita, | gramos
coliflor, etc.

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

130 gramos Diario 2 a 3 raciones al dia

Todo esto sera supervisado por el/la nutricionista que designe el proveedor; asi como la
elaboracién y/o cumplimiento del mismo. A su vez sera supervisado por el Programa de
Alimentacion Saludable.

Las raciones diarias (desayuno, almuerzo y cena) seran preparados en un ambiente apropiado
de higiene, inocuidad y orden, garantizando la calidad higiénico sanitaria de la preparacion
de los mismos, de tal forma que se proporcionen a los comensales alimentos inocuos y con calidad
nutricional. Siguiendo lo contemplado en la Norma Sanitaria que Establecen los Criterios
Microbiologicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para Alimentos y Bebidas de Consumo Humano.
RESOLUCION MINISTERIAL N° 591-2008/MINSA.
Las raciones seran atendidas de manera presencial, correspondiendo al personal del proveedor
cumplir con todas las medidas sanitarias, asi como la limpieza y desinfeccion de las areas y
utensilios que involucra el proceso de atencion del servicio de alimentacion en concordancia a los
principios generales de higiene.
El proveedor debera contar con el aforo especificado al nimero de estudiantes beneficiarios (420)
de comedor universitario para la atencion presencial.
Las raciones alimenticias seran las mismas para todos los comensales sin que proceda admitir
variacion alguna, no obstante, se ofreceran raciones alimenticias alternativas para aquellos
comensales que por prescripcion médica no puedan consumir todos los alimentos. El proveedor
deberé atender como minimo las dietas especiales que a continuacion se enumeran.
- Astringente

Intolerancia a la lactosa

Alergia al pescado y/o marisco

Alergia a las leguminosas

Alergia a algin tipo de fruta puntual: melocoton, kiwis, fresas, efc.

La Direccion de Bienestar Universitario, Servicio de Comedor Universitario seran los encargados
de controlar y supervisar 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 documentacion sanitaria pertinente,
cuantas veces crea conveniente el cumplimiento del servicio.

La programacion de raciones (desayuno, almuerzo y cena) sera propuesta por el proveedor para
02 semanas, con sus respectivos calculos de nutrientes mayores. De obtener la Buena Pro seran
los menus que ofreceran las 02 primeras semanas de atencion. Asimismo, tiene que presentar
antes de empezar el servicio los menus para 02 semanas mas, los que seran evaluados por la
Direccion de Bienestar Universitario — Programa de Alimentacion Saludable, quien otorgara la
autorizacion respectiva para ejecutarlos o recomendaré los cambios necesarios para su
publicacién. La programacion de menus de las siguientes semanas sera presentada cada semana
antes del inicio de la semana siguiente para la revision, recomendaciones y/o autorizacion para la
ejecucion. De realizarse algin cambio en la presentacion de los meniis ante algiin suceso
inesperado, el proveedor esta obligado a nofificar a la Direccion de Bienestar Universitario —
Programa de Alimentacion Saludable de la ocurrencia suscitada en el momento.

El proveedor debera contar con un local de uso exclusivo donde se realice los diferentes procesos

erativos para brindar el servicio de alimentacion a los estudiantes beneficiarios del comedor

__universitario, bajo la modalidad presencial.

El proveedor debera contar con todas las medidas sanitarias establecidas por el Gobierno Nacional
para garantizar un buen servicio.
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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.

- Ante algln acto de negligencia, en el que el proveedor haya ofrecido alimentos en mal estado
generando cuadros de indisposicion gastrointestinal u otro malestar en los comensales, los
gastos de atencion médica y de recuperacion, seran asumidos por el proveedor.

- La atencion con las raciones alimenticias (desayuno, almuerzo y cena) de los estudiantes, sera
enel S|gu|ente horano

~ RACIONES A DISTRIBUIREN | :HDRARIQDE_CAIENC;[QN; P
Desayuno | | 5:45am a 9:00 am
Almuerzo 12:00 m. a 3:00 pm
Cena 6:00 pma 9:15 pm

IX. PLAZO DE EJECUCION DEL SERVICIO

El plazo de ejecucion del suministro del servicio de raciones alimenticias prestado sera por el periodo del
semestre academico 2023- Il por un total de 62 dias, segln fechas detalladas en el cronograma de
entrega y suministro de raciones. Durante la vigencia del contrato suscrito entre las partes, el precio
unitario de las raciones, se mantendran fijos y no estaran sujetos a reajuste alguno.

PERIODO DE ATENCION DEL SUMINISTRO DEL SERVICIO

© SEMESTRE | e e
 ACADEMICO | RAC'ONES EACNENICS - 1 RacioNeSiols -
2023-l1 Desayuno, Almuerzo y Cena 420 (Aprox.)

*Considerando el ejercicio presupuestal del afio lectivo
X. RESPONSABILIDADES DEL PROVEEDOR A CONTRATAR

El proveedor es responsable directo de seleccionar el personal calificado para la prestacion del servicio
contratado y no existiendo ningtn vinculo de dependencia laboral con la UNACH.

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

23
_E ol 10.1. DEL PERSONAL PARA EL SUMINISTRO DEL SERVICIO:
g%é"_:' oveedor presentara en su propuesta los nombres y apellidos, profesion y/o especialidad, y cargo del
&5 S, / personal responsable de la ejecucion del respectivo contrato debidamente documentado (Unicamente del
5 personal solicitado como personal clave), con certificados de capacitacion en el rubro que se requiera en
§ g. el acapite correspondiente.
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El personal minimo para la preparacion y distribucion de alimentos y servicio en general segin la
NORMAS PARA EL ESTABLECIMIENTO Y FUNCIONAMIENTO DE SERVICIOS DE
ALIMENTACION COLECTIVOS Resolucion Suprema N°0019-81-SA/DVM debe incluir:

a.1. PERSONAL CLAVE:
- Un Cocinero, Chef o gastronomo
Formacion Experiencia laboral Capacitaciones
Academica , _ ,
Titulado ~ técnico o | Minimo 02 afios laborando como | En suma 50 horas como
profesional como | cocinero, Chef o  gastronomo, | minimo de capacitacion en
Cocinero/  chef o | desempefiandose en preparacion de | practicas de manipulacion de

gastrénomo ylo afines.

alimentos para personas en empresas
que brinde servicios de alimentacion
colectiva ylo masiva, para un grupo de
personas (hospitales, fabricas, minas,
universidades,  colegios, albergues,

alimentos,  higiene  ylo
conservacion de alimentos,
realizada por nutricionista,
bromatologos y  otros
profesionales especializados

guarderias, restaurant campestre o | o entidades publicas o
establecimientos penitenciarios y afines). | privadas ESPECIALIZADAS.
- Un profesional nutricionista, colegiado y habilitado
Formacion Académica Experiencia laboral Capacitaciones

Profesional titulado en
Nutricion, colegiado y
habilitado

02 afios de experiencia como minimo
como nutricionista en entidades publicas o
empresas privadas dedicas a suministrar
alimentos ylo brindar servicios de
alimentacion colectiva y/o masiva para un
grupo determinado de personas en
dosificacion, composicion y supervision de
la programacién nutricional de alimentos

En suma 50 horas como
minimo de capacitacion en
practicas de manipulacion de
alimentos,  higiene  ylo
conservacion de alimentos,
realizada por nutricionista,
bromatdlogos y  otros
profesionales especializados

en  hospitales,  fabricas, minas, | 0 entidades pablicas o
universidades,  colegios,  albergues, | privadas ESPECIALIZADAS.
guarderias, restaurant campestre 0
establecimientos penitenciarios y afines.
= Un responsable de Seguridad y Salud de los trabajadores
Formacion Experiencia laboral Capacitaciones
Académica

Profesional titulado en
. enfermeria ylo
"medicina.

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

En suma 120 horas como
minimo de capacitacion en
temas de seguridad y salud
en el trabajo.
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= Un jefe de control de calidad

Formacion Experiencia laboral Capacitaciones
_Académica : :

Profesional titulado en, | 2 afios de experiencia como minimoenel | En suma 100 horas como
Ing. Industrias | area de control de calidad en la atencion | minimo de capacitacion en
Alimentarias, Ing. | de entrega de alimentos, cafetines, | temas  relacionados  en
Alimentario  yfo Ing. | comedores, concesionarios, plantas de | control de la calidad de
Agroindustrial. procesamiento de alimentos. alimentos (Trazabilidad,

HACCP, SSOP, Analisis

microbiologicos, entre otros)

a.2. PERSONAL NO CLAVE:

- Seis (como minimo) trabajadores para desempeiiar labores de cocina:

Profesion u ocupacion

Experiencia laboral

Capacitaciones

Como minimo tener estudios
secundarios completos, mismo
que debera ser acreditado con
certificado de estudios visados.

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

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

- Tres (como minimo) trabajadores para desempeiiar labores de limpieza:

_Profesion u ocupacion

~ Experiencia laboral

Capacitaciones

Como minimo tener estudios
secundarios completos, mismo
que debera ser acreditado con
certificado de estudios visados.

Contar con experiencia minima de
un afio como personal de limpieza
en entidades publicas o privadas.

Acreditar capacitacion en
manejo de desechos solidos,
como minimo 20 horas.

- Un Recepcionista o controlador de asistencia:

Profesion u ocupacion

Experiencia laboral

Capacitaciones

Como minimo tener estudios
secundarios completos, mismo
que debera ser acreditado con
certificado de estudios visados.

Contar con experiencia minima de
un aflo como recepcionista, control
de asistencia en entidades publicas
0 privadas.

Acreditar  capacitacion en
servicio al usuario, atencion
al cliente, minimo 20 horas.

El postor que obtenga la buena 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 trabajadores no podran desarrollar dos
funciones a la vez, por ejemplo, el trabajador de limpieza no podra 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 trabajadores, monitorear la implementacion y cumplimiento de las normas sanitarias.
Elabora el material informativo para la difusion de las medidas de prevencion en salud. Mantenerse
] informado y actualizado sobre las disposiciones regulatorias y deméas publicaciones oficiales
emitidas por el MINSA. Monitorea el uso adecuado de los insumos y materiales de prevencion y

proteccion requeridos.
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c¢. El profesional Nutricionista debe elaborar las raciones de desayuno, almuerzo y cena de acuerdo a
las especificaciones nutricionales requeridas y presentarlo a la Direccion de Bienestar Universitario
— Programa de Alimentacion Saludable de la UNACH quien dara su aprobacion o sugerencias de
cambio en lo programado.

d. Todo el personal del proveedor contara como minimo con 2 juegos de uniforme complefo, 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, falda o pantalén 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 siempre 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, limpias, sin esmalte, no presentar afecciones en la piel y/o
heridas abiertas. Las mujeres deben tener el cabello recogido y no deben usar ningln tipo de
maquillaje 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 sdlidos, y el buen
servicio al usuario. Y debera 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 paiios de color claro limpios
mismos que se mantendran en solucion de cloro y agua caliente cada vez que sea necesario.

j.  El personal relacionado a suministrar las raciones, debe mantener limpio todos los ambientes, para
asi evitar la proliferacion de vectores y por ende la contaminacion cruzada.

k. El personal recepcionista o controlador de asistencia, esta en la obligacion de remitir al Programa
de Alimentacion Saludable - Direccion de Bienestar Universitario la lista de asistencia de los
comensales de manera semanal, asi mismo debera garantizar que los estudiantes que acceden al
servicio son los que corresponden segun la lista alcanzada por el Programa de Alimentacion
Saludable de la Direccion de Bienestar Universitario.

10.2, DEL CAMBIO DE PERSONAL

El proveedor esta obligado a informar si durante la prestacion del servicio se da algin cambio en su
personal, si realiza algiin cambio de su personal debe ser previa notificacion al Programa de Alimentacion
Saludable de la Direccion de Bienestar Universitario, debiendo acreditar su estado de salud con el
certificado médico de salud y analisis correspondientes.

10.3.  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:

Los alimentos deberén gozar de dptimas caracteristicas fisicas y organolépticas (color, olor, sabor
y textura). Segun Codex Alimentarius (FAO/OMS Normas Alimenticias).
Los alimentos a usarse para la preparacion y a servirse seran de calidad garantizada; es decir
deberan ser preparados el mismo dia, asi como utilizar productos que aseguren una alimentacion
) adecuada.
" Las carnes deben ser preferentemente abastecidos del ambito local o en su defecto garantizar la
continuidad de la cadena de frio, ademas no exceder congelado de una semana.
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d. La frecuencia de consumo de carnes frescas de primera calidad de manera semanal sera

minimamente en la siguiente manera:

Cérnico Frecuencia
Vacuno o Res (Entero, Picado y molido.) 2 a 3 veces por semana
Visceras (mondongo, higado, mollejitas, pata 1 a2 vez por semana
de res, etc.
Aves (pollo, gallina, pavita, etc.) 4 veces por semana
Chancho o cabrito 1 vez por semana
Pescado filete fresco 2 veces por semana

e. Es necesario aclarar que la semana de servicio consiste en 15 comidas por heneficiario entre
desayuno, almuerzo y cena; por lo que la frecuencia de las carnes tiene la sumatoria de entre 10
a 12 por semana quedando para algunos desayunos o cenas incluir otro tipo de proteina animal

como por ejemplo huevo (torrejas, huevo cocido, etc.).

f. Esta frecuencia puede variar si se presenta escases de los mismos u otras condiciones previa
coordinacion con el Programa de Alimentacion Saludable de la Direccion de Bienestar

Universitario.
g. Los refrescos, jugos y postres se preparan de frutas naturales.
h. Para la preparacion de los alimentos debera utilizarse aceite vegetal envasado.

i. Los derivados lacteos deben estar en optimas condiciones de salubridad, los cuales pueden ser

verificados y comprobados con muestreo aleatorio en un laboratorio de esta universidad.

j  Elarroz, las menestras, tubérculos deben de mostrarse en condiciones sanitarias adecuadas.

10.4. REQUISITOS DE CALIDAD Y SANIDAD QUE DEBEN SATISFACER LOS ALIMENTOS DE

MAYOR CONSUMO.

Segun normas para el establecimiento y funcionamiento de servicios de alimentacion colectivos

(Resolucion Suprema N° 0019-81-SA/DVM)

ALIMENTO | _ ~ REQUISITOS DE CALIDAD Y SANIDAD

sellos de inspeccion y clasificacion.
- Se rechazara la carne de procedencia clandestina.

limita una adecuada identificacion e inspeccion.
La carne fresca debe mostrar las siguientes caracteristicas:

Cames huella; color rojo intenso méas encendido que la carne fresca.

Solamente se aceptara carnes procedentes de camales oficiales, debiendo mostrar los

- Se evitara la compra de carne fraccionada en trozos pequefios, por el hecho de que

#  Consistencia al tacto: firme y elastico, al ejercer presion con el dedo, no debe dejar

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

La carne 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 camne de ave fresca.

;_\r.

Visceras

Entre las visceras se consideran las mas utilizadas: higado, mondongo, rifién, corazon y
pulmones los que deben presentar las siguientes caracteristicas:

El higado debe presentar una superficie lisa, brillante de color pardo claro,
consistencia algo blanda y elastica, aspecto uniforme. No debe observarse quistes de
ningun tamafio, ni engrosamiento de los canales biliares; en caso de hallarlos se
rechazara y se dara cuenta a la autoridad de salud mas cercana.

i
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El mondongo debe estar completamente limpio, sin restos de contenido estomacal; no debe
observarse coloracion verdosa ni otros indicios de putrefaccion. 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 dedos, ausencia de quistes, abscesos y oftras
anormalidades.

El rifion debe presentar un color rojo oscuro, consistencia firme, ausencia de parasitos,
quistes y otras anormalidades.

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

Pescado

El pescado fresco debe mostrar las siguientes caracteristicas:
- Came dura a la presion de los dedos.
- Agallas de color rojo vivo
- Ojos brillantes y saltones
- Escamas bien adheridas
- Olor fresco (olor marino)
El pescado congelado debera presentar textura solida; al descongelarse debe mostrar las
caracteristicas similares 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.

Mariscos

- 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, Olor fresco y marino
- Moluscos cefalopodos (pulpo, calamar):
* Deben tener piel lisa, Ojos transparentes, Carne consistente y elastica
- Crustaceos (camarones, langostinos, langostas)
* Color verde azulado, ausencia de tonalidad rojiza, Cola bien adherida al cefalotérax, Olor fresco

Huevos

Deben presentarse integros, cascaras sin residuos de excrementos y/o tierra.

Deben mostrar los signos de frescura, tales como: camara de aire pequeia; 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; asi como la yema o clara que se
vendan en forma separada y fuera de su cascara.

>Leche y

=1 derivados

A\

Leche pasteurizada

- En las ciudades donde existen plantas pasteurizadoras, solamente consumira leches
procedentes de estos establecimientos.

- Los envases o botellas de vidrio deben estar sellados con capsulas de aluminio que permita un
cierre hermético e inviolable.

- Las leches pasteurizadas no cambian fundamentalmente sus caracteres organolépticos:
Color: Blanco opaco ligeramente azulado.
Se rechazara la leche que presente colores anormales
Color: Blanco opaco ligeramente azulado.
Se rechazaré la leche que presente colores anormales

Leche fresca
Es un alimento de muy facil descomposicion, que por lo general se maneja en condiciones
deficientes desde su obtencion, transporte conservacion y comercializacion debiendo por
tanto tener mucho cuidado en su recepcion e inspeccion higiénica.
Los recipientes en que se transportan deben reunir las siguientes condiciones:
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- Estar limpios, no transmitir olores ni sabores extrafos, ser de material inalterable frente a los
acidos, alcalis y resistentes a la corrosion por la leche.
Los materiales aceptados de porongos y depositos son: el hierro estafiado, aluminio y acero
inoxidable. No se debe aceptar el transporte en depositos de hojalata gruesa, que tienen el
inconveniente de estar soldados con plomo, metal que se disuelve lentamente y produce
intoxicaciones.
En general los depésitos deben ser construidos con bordes redondeados, que no dejen
resquicios de dificil lavado y limpieza.
Se debe rechazar la leche que viene en depositos oxidados, agujereados y mal tapados.
Queso fresco
De preferencia se aceptara el producto pasteurizado, procedentes de plantas pasteurizadoras.
En el caso de disponer solamente del queso de elaboracion artesanal (quesillos, requesén)
éste debera mostrarse limpio al corte, exento de materias extraiias, como paja o tierra; de
color, olor y sabor normales. En lo posible y como medida de prevencion, se evitara la
utilizacion del queso de cabra.
Mantequilla
Debera presentar las siguientes caracteristicas:
Consistencia solida y aspecto homogéneo.
Color amarillo mas o menos intenso, sabor y olor caracteristico.
Humedad no mayor del 16% de su peso, no exudara suero.
Se rechazaré cualquier mantequilla con caracteres anormales.
Deben tener las siguientes caracteristicas:
- Buen estado de madurez
Hortalizas | - No haber emitido inflorescencia (no florear) para el caso de las verduras de hoja.
- No estar atacados por insectos o moluscos
- No mostrar barro, ni otras materias extrafias en la superficie.
Deben tener las siguientes caracteristicas:
Raices, Tamafio homogéneo
tubérculos Adecuado estado de madurez
y bulbos No emitir brotes
No contener (parasitos intermos o externos (no estar picados).
Deben tener las siguientes caracteristicas:
Fruta fresca:
Adecuado estado de madurez
Fruta No contene[ parasitos internos o externos
No estar dafiada por golpes
Tamafio homogéneo seg(in especia.
Fruta Seca
No deberé contener insectos, hongos, ni cuerpos extrafios a su naturaleza,
Los granos deben ser sanos y limpios, aceptandose un maximo de 3% de granos deteriorados
picados por insectos y rotos.
~ El arroz debe presentar las siguientes caracteristicas:
" - Grano bien lustroso
Granosy | - No estar mezclado con polvillo

ﬁia)rivados

- Carente de olor a humedad y de cuerpos extraios.
- No tener méas de 0.5% de granos manchados.

Las harinas en general, no deben presentar trozos solidificados, deben ser pulverulentas en la
totalidad de su masa y carecer de olor rancio.
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El pan debe tener las siguientes caracteristicas:

=  Corteza de color caramelo claro y consistencia quebradiza.

" Miga blanda y eléstica, de tipo esponjosa (sin zonas almidonosas) y color de acuerdo al tipo
de harina utilizada.

= No contener trozos de sal o cuerpos extraiios a su naturaleza.

»  Olor caracteristico.

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

Productos | Todo producto alimenticio industrializado debera estar debidamente inscrito y aprobado por la

Enlatados | autoridad sanitaria (Art. 61. Codigo Sanitario D.L. 17505)

Todo alimento enlatado debe estar provista de una etiqueta, 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 el envase no se apreciara escape de gases, ni olores desagradables.

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

10.5.DEL ALMACENAMIENTO Y CONSERVACION

a. Alimentos perecibles.

ALIMENTO CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO Y CONSERVACION

- Las cames frescas deben almacenarse a temperaturas no mayores de 5°C y por periodos
que no excedan las 72 horas.
Las cames congeladas se almacenaran en congeladores (temperatura promedio; -16°C).
Para su descongelacion se usaran las camaras refrigeradoras.
Una vez descongelada la came debera utilizarse inmediatamente (no més de 48 horas).
Las carnes frescas se almacenaran sin cubiertas (la capa seca de la superficie, aumenta la
factibilidad de conservacion)
Debe colgarse del techo de la camara, con ganchos adecuados (a una altura promedio de
0.90 cm del suelo).
La distancia minima entre carcasas o trozos de carne debe ser de 0.30cm.
La carne 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 almacenaran en su envoltura original.
El pescado fresco se limpiaré y eviscerara inmediatamente a su recepcion y se utilizara
preferentemente durante el dia: en caso contrario se almacenara en refrigeracion a 5°C y
Pescado por un periodo no mayor de 24 horas.

Carnes

é?n & Se almacenara en recipientes higiénicos que permitan el drenaje de liquidos.

= El pescado congelado, una vez descongelado no podra volverse a congelar.

e Las aves frescas se almacenaran a temperaturas por debajo de 5°C por periodos no mayores
= de las 48 horas.

i

Uk

% Aves - Se almacenaran por separado las aves y las menudencias limpias, en recipientes que
et permitan el drenaje de liquidos.

Las aves congeladas, a falta de congeladora, se colocarén en refrigeracion y se utilizaran
dentro de las 24 horas. No podra volverse a congelar.
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Se conservaran en refrigeracion a temperaturas por debajo de 8°C a 10°C por periodos no
mayoreds de 30 dias.
Huevos A falta de refrigeracion se almacenaran en ambientes frescos y aireados por un tiempo limite
de dos semanas.
No se almacenaran los huevos junto a productos de olor penetrante.
Se almacenaran en refrigeracion a temperatura no mayor de 5°C, en recipientes con tapa y
alejados de productos de olor penetrante.
Lechey Las leches frescas no pasteurizadas, inmediatamente de su recepcion deben ser hervidas
derivados durante 5 minutos.
Si no son consumidas inmediatamente después del hervido, deben enfriarse y guardarse en
refrigeracion, en envases especificos, con tapa, por un periodo méximo de 24 horas.
Se almacenaran en refrigeracion a temperaturas de 8°C a 10°C
Hortalizas No se depositaran en el suelo; deben colocarse en anaqueles o envases como canastas, a
y frutas cajones o sacos, de acuerdo a la naturaleza de producto.
Los platanos no se refrigeran

b.  Alimentos no perecibles

__ RECOMENDACIONES GENERALES

_ RECOMENDACIONES ESPECIFICAS

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

Las cajas y sacos se colocaran uno encima de
ofro en forma entrecruzada y con
separaciones, para favorecer la circulacion 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 rumay otra.
Los sacos o bolsas deben acomodarse en
rumas, siendo recomendable que estas
tengan como base cinco.

Los sacos que contienen granos se apilaran hasta
un maximo de 3 metros de altura por ruma,
cuidando que se termine 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 periodo no mayor de 7 dias.

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

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 transporte, debe ser separada
para ser usada a la brevedad posible

LOS ALIMENTOS.

10.6. PRINCIPIOS GENERALES PARA LA PREPARACION, CONSERVACION Y DISTRIBUCION DE

a. Para la planificacion de los menis se debera tener en cuenta: los requerimientos nutricionales
) minimos del comensal seglin el tipo de actividad que éste desempeiia, los habitos alimentarios
predominantes, la disponibilidad de alimentos locales
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b. PRINCIPIOS PARA LA PREPARACION Y CONSERVACION:

ALIMENTO CONSIDERACIONES

- Se cocinan el tiempo 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 coccion cuando el corte presente coloracion uniforme y
no drene liquido sanguinolento; teniendo especial cuidado con la carne de cerdo.

- Las cames cocidas se acortaran en superficies limpias, utilizando cuchillos
igualmente limpios.

- Las carnes cocidas que no se utilicen de inmediato se guardaran en refrigeracion.

Carnes - Las preparaciones a base de carnes molida, seran cocidas hasta que la came haya
perdido su color rojo.

- Las salsas a base de carne o extracto de carnes deben ser conservadas en
refrigeracion.

- Los mariscos precocidos o cocidos, deben mantenerse en refrigeracion hasta
antes de su preparacion final,

- Las salchichas y chorizos no cocidos, deberan ser sometidos a la coccion como
cualquier tipo de came.

- Los huevos fuera de su céscara que no se utilicen de inmediato, deben ser
mantenidos en refrigeracion.

Hugvos - Los preparados a base de huevos, como crema pastelera y mayonesa, se
mantendran en refrigeracion hasta su consumo.
- Laleche fresca no pasteurizada debera someterse a ebullicion por un periodo no
menor de 5 minutos, moviendole constantemente para mantener una temperatura
Leche y uniforme en toda su masa. , ' )
productos | Las leches pasteurizadas se conservaran en refrigeracion. '
licteos - Los preparados a base de leche, tales como cremas y salsas, se mantendran en

refrigeracion hasta el momento de su consumo.
- Para la reconstruccion de leche en polvo se utilizara agua hervida tibia y luego se
mantendra en refrigeracion por un periodo no mayor de 24 horas,

Las verduras se lavaran escrupulosamente en agua fria corriente y abundante:
Hortalizas las verduras de hojas se lavaran por un chorro de agua.
Para la mezcla de ingredientes de ensaladas se utilizaran cucharas o espéatulas

- Deben ser lavadas antes de su consumo. Se tendra especial cuidado en la
Frutas preparacion de las fresas, lavandoles con abundante agua después de haber
quitado las hojuelas que la cubren.

- Escoger y eliminar cuerpos extrafios en el arroz.

- Se rechazara cualquier tipo de arroz que presente sefiales de humedecimiento,
desarrollo de hongos, heces de roedores.

- El arroz cocido que no se consuma de inmediato debera guardarse en
refrigeracion.

- Las harinas que presenten sefiales de humedecimiento, parasitos, hongos o
cualquier otro material extrafio, no debera utilizarse.

Cereales y
derivados

Leguminosas

8 1 (fréjol - - y

g‘ — (all ajre; - Escogerlas y eliminar cuerpos extrafios, remojandolas por lo menos 10 horas

ot & P ' antes de su coccion,

g E) garbanzos,

o & i

= {_lentejas, etc.)

=] ) - Durante las frituras se evitara el recalentamiento de las grasas. Estas deberan
IR Grasas desecharse cuando sus caracteristicas normales de color, olor y sabor estén

% alteradas.

>
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10.7.DE LA HIGIENE Y DESINFECCION:

Se realizara en cumplimiento a los principios generales de higiene y la implementacion de su programa
de higiene y saneamiento.

ASPECTO , DETALLE = - :

- Los plsos y mayolicas de las paredes se lavaran cllanamente con agua y
detergente

= Las paredes y techos se limpiaran de manera mensual.

- En el area de almacenamiento de alimentos perecibles y no perecibles ademéas
se efectuara una revision de las existencias, a fin de detectar sefiales de
infestacion por insectos o roedores, dafos por humedad o moho; en tales casos
se solicitara la intervencion de un servicio especializado de saneamiento
ambiental.

- Las camaras frigorificas deberan desinfectarse periodicamente minimo tres

Planta fisica e veces al afio, utilizando de preferencia compuestos a base de cloro seg(in
instalaciones instrucciones de los fabricantes.

- Lalimpieza 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
bicarbonato de sodio y detergentes si es necesario, descongelar regularmente
para eliminar la escarcha acumulada.

- Los vestuarios se conservaran limpios y en buenas condiciones, debiendo
utilizarse exclusivamente para guardar ropa.

- Los artefactos sanitarios se mantendran en oOptimo estado de limpieza y
funcionamiento.

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 mesas del comedor se limpiaran diariamente después de cada turno de
alimentacion.

- Las sillas se lavaran con agua y detergente y se escobillaran mensualmente u
cuando las circunstancias lo requieran.

Artefactos
Se higienizaran con la frecuencia requerida y de acuerdo a las instrucciones del
fabricante.
Del - : o -
Eaulsanilento Vajilla, cubiertos y utensilios de cocina ‘ .
quipamien ; = : .

- Después de usar la vajilla, cubiertos y utensilios de cocina se lavaran con agua
tibia y detergente, mediante escobillado.

= ElGltimo enjuague se realizara con agua caliente (80°C); para tal efecto la vaijilla
se colocara en canastillas.

- Lavajilla y cubiertos higienizados se almacenaran en armarios cerrados que no
permitan el ingreso de insectos y roedores.

- Laremocion de los residuos de alimentos, se realizara en una zona separada del
lugar de lavado.

- Elpersonal dedicado al lavado de vajilla y utensilios de cocaina no podréa efectuar
actividades de preparacion o servido de alimentos
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10.8. DEL PERSONAL MANIPULADOR

ASPECTO

DETALLE

Requisitos para el
personal que
ingresa al servicio

El proveedor debera presentar el personal que laborara en la preparacion de los
alimentos, los que deberan gozar de un buen estado de salud, que debera ser
acreditada con certificados médico, acompafado de anélisis clinicos de descarte de:
hepatitis A, parasitosis, salmonelosis (considerar coprocultivo para salmonella),
otorgado por la autoridad competente con una antigtiedad no mayor de treinta (30)
dias a su presentacion debiendo renovarlos cada dos (2) meses, asi como la
presentacion del camet 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 firma del contrato la documentacion requerida para todo su
personal, donde se puedan evidenciar los certificados médicos acompafiado de
analisis clinicos de descarte de: hepatitis A, parasitosis, salmonelosis (considerar
coprocultivo para salmonella) en originales.

El proveedor esta 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, asi 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 higiene y signos de enfermedad,
heridas abiertas en manos y brazos, heridas infectas, debiendo tener un formato que
serd presentado de manera semanal al Programa de Alimentacion Saludable -
Direccion de Bienestar Universitario.
Seran excluidos de las labores de manipulacion de alimentos, todo aquel que sufra
de enfermedades infecto - contagiosas que puedan ser vehiculizados por los
alimentos (Art. 82° inciso b) del Reglamento Sanitario de Alimentos), hasta que sea
autorizado por el médico fratante; entre otras : tuberculosis, tifoidea, paratifoidea,
disenteria amebiana y bacilar, diversas salmonelosis, difteria, parotiditis, hepatitis
infecciosa, resfriado comun, influenza, enfermedades venéreas asi como faringitis,
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 tratante debera descartar la posibilidad de ser “portador sano”.
De ser asi, este manipulador sera excluido de las labores directas con los alimentos
y seria derivado a un Centro de Salud para su seguimiento y control. En el presente
caso, los subsidios que le corresponda percibir al trabajador, se regiran por lo
dispuesto en el Decreto Ley N°® 22482.

El manipulador debera practicar estrictamente buenos habitos de higiene personal,
tales como el bafio diario el afeitarse diariamente, ufias recortadas y limpias, pelo
recortado y/o recogido segln 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, asi como escupir, fumar, rascarse la cabeza o introducir dedos en la
nariz; en general cualquier ofra actitud que pueda ocasionar la contaminacion de
alimentos.

Todo manipulador deberé lavarse las manos después de:
= Haber utilizado el servicio higiénico
Toser o estornudar en las manos o pafiuelo
Manipular cajas, envases, cubiertos y otros articulos contaminados.
Recoger y manipular basura
Coger dinero
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El personal de estos servicios que atente contra las normas de salud, en cualquiera
de sus formas, estara comprendidos en las disposiciones del Codigo Sanitario D.L.
17505 y del presente Reglamento. (Para los Delitos contra la Salud Libro Tercero,
Seccion Primera, Art. 185, 186, 187 y 188).

Todo manipulador sera 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; botas para los

Vestuario cocineros; delantales impermeables para los que trabajan en carniceria y lavado de
vajilla. Es indispensable el uso de pafiuelos.
La vestimenta debera mantenerse en buen estado de conservacion y limpieza, evitar
el uso de anillos, pulseras y relojes durante la manipulacion de alimentos.
La capacitacion de los manipuladores sera permanente (una vez al mes se impartira
Capacitacién sesignes emineptem_ente _préqtigo, con una duracion Ete 10 -|12 horas), compren'der‘a
las areas de epidemiologia; higiene de alimentos, vajilla, equipo y local; saneamiento
basico, higiene personal y relaciones humanas.
Consldaragiones Colgcar en el recipiente designado la indumentaria de trabajo para el posterior lavado y
al finalizar las desmfeccnon. ) L, . o
etiiais Realizar el lavado y desinfeccion de manos y colocarse los equipos de proteccion

personal (EPP) necesarios para el reforno a casa.

XI. OTROS REQUISITOS INDISPENSABLES PARA LA CONTRATACION DEL SERVICIO

11.1.  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 atencién a los
estudiantes de lunes a viernes (dias habiles), no sabados, no domingos, no feriados
nacionales. Con 06 meses de experiencia como minimo, tendra que monitorear la implementacion
y cumplimiento de los protocolos establecidos por la entidad y normativas sanitarias vigentes.
Cuya permanencia debe ser de lunes a viernes los dias que se brinde el servicio.
b) EIPROVEEDOR debera contar, para este servicio con un profesional Nutricionista Colegiado y
habilitado en el &rea, 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 02 afios de
experiencia como minimo como nutricionista.
¢) EL Proveedor debera contar con un jefe de control de calidad con minimo de 100 horas de
capacitacion en temas relacionados en control de la calidad de alimentos (Trazabilidad, HACCP,
SSOP, Analisis microbiologicos, entro otros) titulado, colegiado y habilitado de las carreras de
Ing. Industrias Alimentarias, Ing. Alimentario y/o 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
dias que se brinde el servicio de atencion a los estudiantes de lunes a viernes (dias habiles),
no sabados, no domingos, no feriados nacionales. Cuya permanencia debe ser de lunes a
viernes los dias que se brinde el servicio.
d) La elaboracion de toda la documentacion técnica respectiva para los diferentes procesos
operatwos almacenamiento, preparacion, servido, distribucion y consumo de las raciones, por
-peme del proveedor debera ser realizada y firmada por el nutricionista y/o jefe de control de calidad
segin corresponda, presentando su Certificado de Habilidad Profesional Original vigente expedido
por el Colegio Correspondiente.
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El PROVEEDOR debera contar con Certificacion PGH del establecimiento donde se brindaré el
servicio de alimentacion colectiva (comedor universitario), de ser un restaurante o servicios afines
debe ser emitido por la autoridad sanitaria en correspondencia a la NTS N° 142-
MINSA/2018/DIGESA “Norma Sanitaria 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 la firma del contrato.

EI PROVEEDOR debera presentar el programa de Buenas Practicas de Manipulacion (BPM) y el
programa de higiene y saneamiento (PHS) tal como lo establece la NTS N° 142-
MINSA/2018/DIGESA “Norma Sanitaria para Restaurantes y Servicios Afines” o la NTS N® 173-
MINSA/2021/DIGESA “Norma Sanitaria para Servicios de Alimentacion Colectiva” segln
corresponda; mismos que deberan presentarse a la firma del contrato.

Cualquier otra controversia sera absuelta con la verificacion de NTS N° 142-MINSA/2018/DIGESA
‘Norma Sanitaria para Restaurantes y Servicios Afines” o la NTS N° 173-MINSA/2021/DIGESA
“Norma Sanitaria para Servicios de Alimentacion Colectiva” seglin corresponda.

11.2.  CONDICIONES DE LOS CONSORCIOS

11.3.

a. El nimero maximo de consorciados sera de 3 consorciados.

b. El porcentaje minimo de participacion del consorciado que acredite mayor experiencia no
podréa ser menos de 50%.

IMPLEMENTOS Y EQUIPOS

El Proveedor asumira el costo de los insumos, productos, implementos, enseres, materiales,
equipos y bienes necesarios 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 técnicas y su antigliedad no
debe ser mayor de (03) afios, asi como mantener las condiciones higiénicas de estos.

o Dos (02) Refrigeradoras de 15 p3

e Dos (02) Congeladoras de 350 Its.

e Dos (02) Licuadoras Industriales.

e Cuatro (04) Cocinas de 2 hornillas como minimo y/o 2 cocinas de cuatros hornillas como
minimo puede ser eléctricas o de gas.

Un (02) Campana extractora

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

a. Elproveedor debera 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
satisfactoriamente en todas sus partes.

. El proveedor mantendra sus equipos e instalaciones en uso en buenas condiciones higiénicas
y de mantenimiento, reduciendo los riesgos de contaminacion.

. 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 diferenciacion para
uso exclusivo de alimentos entre salados, dulces, crudos cocidos, carnes, etc.).
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11.4.  REQUISITOS BASICOS DE LAS INSTALACIONES Y EL SERVICIO

a. El proveedor debera cumplir con los dispuesto en la R.M. N° 822-2018/MINSA que apruebala 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: El establecimiento debe
disponer de espacio suficiente para realizar todas las operaciones con los alimentos, en
concordancia con su carga de produccion,

No se mantendran en ningin ambiente del establecimiento donde se manipulen alimentos,
materiales, ni equipos u otros objetos en desuso o inservibles, como cartones, cajas, costalillos,

ropa, zapatos, botellas u otros que pueden contaminar los alimentos y propicien la proliferacion de
insectos y roedores.

La distribucion de los ambientes debe permitir en flujo de trabajo ordenado y secuencial, evitando
riesgo de contaminacion cruzada.

Los ambientes o areas donde se realizan operaciones con alimentos deben tener:

- Pisos, paredes, techos, ventanas y puertas de material de facil limpieza y desinfeccion,
mantenerse limpios y buen estado de conservacion.

- Launion entre piso y paredes de los ambientes de proceso y almacén debe ser redondeado
para facilitar la limpieza y evitar la acumulacion de suciedad.

- Pasadizos que permitan el transito fluido de personal y de equipos.

- Ventilacion que impida la acumulacion de humedad en los ambientes de almacén y aquellos
indicados en el Programa de Higiene y Saneamiento - PHS.

b. Contar con un plano de distribucién de ambientes, equipos y mobiliarios de cada uno de los
establecimientos declarados por el/ la postor/a (firmado por el representante de/de la postor/a 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, etc.).

d. 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, 5.2.5 Servicios higiénicos
y vestuarios: Los servicios higiénicos y vestuarios deben mantenerse operativos, en buen estado
de conservacion e higiene, contar con iluminacion y ventilacion que facilite su uso. Esta area no
tendra comunicacion directa con las areas relacionadas con alimentos.

Los servicios higiénicos tanto para el personal como para el publico deben estar disefiados de
manera que se garantice la eliminacion de las aguas residuales y no tengan acceso directo al area
de cocina o al comedor. El nimero de servicios higiénicos deben estar en correspondencia a la
demanda de los comensales de manera tal que se garantice su operatividad y condiciones higiénico

= = ap ooy
A=k nitarias.
Dy , _ ,
22 0s inodoros, lavatorios y urinarios deben ser de material sanitario de facil limpieza y desinfeccion;
%‘% 4 mantenerse en buen estado de conservacion e higiene.
=2
"e E’. 3 . " . . " . .
%"’ lavatorios deben estar provistos de dispensadores de jabon, medios higiénicos individuales

para elsecado de las manos y evitar la presencia de residuos sanitarios en el piso (papel higiénico,
ape! toalla entre otros).
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El ambiente para fines de vestuarios del personal debe contar con facilidades para disponer la ropa
de trabajo y de diario de manera que unas y oltras no entren en contacto, no podran usarse como
vestuarios los ambientes o areas 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 los servicios higienicos y areas de proceso. El establecimiento que
utilicen secadores de manos eléctricos debe evidenciar que realizan adecuados procesos de
mantenimiento, limpieza y desinfeccion para estos equipos.

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

11.5.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 aglomeracion de personas al ingreso, salida e interior del establecimiento o en el frontis.

11.6. LIMPIEZA'Y MANTENIMIENTO DEL LOCAL
El proveedor debe cumplir con lo estipulado en los siguientes documentos normativos:

a.  Cumplir con la R.M. N° 822-2018/MINSA que aprueba la NTS N° 142-MINSA/2018/DIGESA
“‘Norma Sanitaria para Restaurantes y Servicios Afines” yla RM. N° 250-2020-MINSA que
aprueba la “Guia técnica para los Restaurantes y ~ Servicios Afines con modalidad de servicio
a domicilio”.

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

¢.  Cumplir con la Resolucion Suprema N°0019-81-SA/DVM.

d. El proveedor debera presentar un Plan de Limpieza, Desinfeccion, Fumigacion que detalle las
acciones necesarias para cumplir con el objeto convocado, dentro de adecuados estandares de
limpieza e higiene, en el que se detalle el procedimiento y preparacion de los productos a usar
para los distintos procesos, cada dos meses.

e. Limpiary desinfectar todos 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 servicio
de limpieza y desinfeccion, el establecimiento debe presentar un protocolo de bioseguridad de sus
actividades (sustancias quimicas empleadas, cronograma de limpieza, capacitacion, EPP, etc.), la
cual debe ser verificada.

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

11.7.SANEAMIENTO

El establecimiento antes del inicio de la prestacion del servicio debe realizar el saneamiento
integral de las instalaciones que debe ser evidenciado a través del certificado de saneamiento
ambiental correspondiente (desinfeccion, desratizacion, desinsectacion y limpieza y desinfeccion
de reservorios y tanques de agua) emitidos por una empresa autorizada por la Autoridad de Salud,
adjuntando la fotocopia de la resolucion o certificado y/o constancia de autorizacién u otro
~ documento que acredite la autorizacion, tales como registros, cartas u oficios emitidos por la
autoridad competente, el postor que obtenga la buena pro, presentara para la firma del contrato
a documentacion requerida; asi como las fotografias que acrediten segun lo actuado. Esta
accion debera realizarse cada dos meses.
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11.8.SERVICIOS HIGIENICOS

- Servicios higiénicos operativos, en buen estado de conservacion e higiene.

- Los servicios higiénicos destinados a las mujeres tendran inodoros adicionales en lugar de los
urinarios de los servicios higiénicos para hombres.

- Laventilacion de los SS.HH. debe ser adecuada con buena evacuacion de olores y humedad sin
que ello genere riesgo de contaminacion cruzada hacia los ambientes donde se manipula y
disponga el llenado de los alimentos.

- Los SS.HH. cuente con gabinete para lavado y secado de manos debidamente implementado, en
buen estado de conservacion e higiene.

= Los servicios higiénicos deben ser higienizados con la mayor frecuencia posible.

= Los servicios

11.9.DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS

- La disposicion de los residuos solidos generales se realiza de acuerdo a lo establecido en el
Decreto Legislativo N® 1278, “Ley de Gestion Integral de Residuos Solidos”.

- Utilizar recipiente de color rojo para el desecho de residuos peligrosos (papel higiénico, pafiuelos
desechables, servilletas, mascarillas, guantes, cofias y cualquier ofro elemento contaminante). Los
recipientes 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 rociados con una solucion desinfectante antes de su descarte. Por ningtin motivo se deben abrir
las bolsas nuevamente.

El personal que manipule residuos peligrosos, después del descarte de las mismas debe realizar
adecuados procesos de lavado y desinfeccion de manos.

Los desperdicios frescos provenientes de la preparacion de comidas seran depositados en
recipientes adecuados y con tapa de material de fcil limpieza y de dimensiones que permita su
manejo y transporte.

- Los residuos de alimentos, los sobrantes de comida no servida seran recolectados en depositos
similares a los citados en el parrafo anterior, cuya disposicion final sera de entera responsabilidad
del proveedor.

- Los desperdicios deberan eliminarse inmediatamente sin quedar restos de ninguna indole para el
dia siguiente,

11.10. 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 correcto lavado o
desinfeccion de manos ubicado en la parte superior.
- El punto de lavado de manos debe contar con jabon liquido, papel toalla y/o secador de manos
eléctrico, tacho para residuos solidos de accionamiento no manual

11.11.  CONSIDERACIONES ANTES DEL INICIO 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 limpia 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 salir y volver a
ingresar al centro de labores.

12, CONSIDERACIONES DURANTE EL DESARROLLO DE LAS ACTIVIDADES
I toser o estormudar, cubrir la boca y nariz con un pafiuelo desechable o con el antebrazo, nunca
con las manos directamente. Luego de estornudar cambiarse la mascarilla.
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puedan realizar su aseo personal antes y después de las actividades, asi como al salir y volver a
ingresar al centro de labores.

11.12.  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 areas del establecimiento, estos deben ser custodiados por
un personal administrativo.

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

11.13. CONSIDERACIONES AL FINALIZAR LAS ACTIVIDADES
- Colocar en el recipiente designado la indumentaria de trabajo para el posterior lavado y
desinfeccion.

Xil. FORMA Y CONDICIONES DE PAGO
La Universidad Nacional Autonoma de Chota, pagara en una sola armada al término del total de dias
atendidos solamente por la cantidad de raciones atendidas, y sera con la presentacion de la conformidad
emitida por la responsable del Programa de Alimentacion Saludable, aprobado y validado por la Direccién
de Bienestar Universitario de la UNACH.

Asimismo, el Programa de Alimentacion Saludable - Direccion de Bienestar Universitario procedera a
elaborar un padron de estudiantes beneficiarios del comedor universitario, debiendo estos mostrar su
camet de comensal en el momento de recibir las raciones correspondientes, y seré indispensable su
presentacion ya que, en base a estos documentos, se emitira la conformidad mensual.

En el caso de existir disminucion en el nimero de comensales, esta sera comunicada al contratista con
una anticipacion no menor a 24 horas.

XIll. CONFORMIDAD DEL SERVICIO

La Conformidad sera emitida en una sola armada al termin6 de la prestacion del Servicio, conformidad
dada por la Direccion de Bienestar Universitario, previo informe del responsable del Programa de
Alimentacion Saludable en atencion a la solicitud de pago de la empresa prestadora del servicio, en razon
de la verificacion insitu de los términos de referencia indicados.

XIV. SUPERVISION DEL SERVICIO

El Programa de Alimentacion Saludable de la Direccion de Bienestar Universitario solicitard y coordinara

la toma de muestras para realizar de ser necesario, el control microbiologico y bromatolgico de los

alimentos y preparaciones de manera inopinada. El costo de este servicio sera asumido por el Proveedor,

asi como el costo 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
| microbiologicos y bromatologicos seran remitidos a través de un informe a las oficinas competentes a fin
<—que se tomen las acciones correspondientes, y se notifique al proveedor.

~Con la finalidad de cautelar el adecuado cumplimiento de la prestacion del servicio, la Universidad se
encuentra facultada para directamente, o a través de DIGESA, SENASA, SANIPES, CENAN,
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La universidad verificara que el proveedor del servicio alimentario mantenga las condiciones higiénico
sanitarias, operativas, de produccion y /o almacenamiento durante toda la ejecucion contractual. Asi
mismo el Programa de Alimentacion Saludable verificara el cumplimiento de las dosis nutricionales
adecuadas del desayuno, almuerzo y cena, ademés el cumplimiento de las cerlificaciones presentadas y
de la documentacion sanitaria exigida al personal a cargo de la manipulacion de alimentos y compromisos
asumidos por el proveedor.

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

- Utilizar los EPP (mascarilla y cofia), de no contar con ellos se debe facilitar para el desarrollo de las
actividades.

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

XVI. COMENSALES

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

XVII. OTRAS PENALIDADES:

e __INDICADOR o MR ~___ PROCEDIMIENTO
SANCIONES LEVES :
Previo Informe del Servicio de Comedor
1 | Utiles de cocina deteriorados 010 de uha UIT por Universitario - Direccion de Bienestar
incidencia A
Universitario.
; : ; 0.10 de una UIT por | Previo Informe del Servicio de Comedor
2 Camblo ge personal sin: previa incidencia Universitario - Direccion de Bienestar
8 notificacion e
[ Universitario.
e A : 0.10de una UIT por | Previo Informe del Servicio de Comedor
3 | Cambio del menu sin previa notificacion | incidencia Universitario - Direccion de Bienestar
?‘\\ : ) Universitario.
\4) i " ; 0.10 de una UIT por | Previo Informe del Servicio de Comedor
Omitir la presentacion de listas de e s L :
P st A incidencia Un!vers!tar!o - Direccién de Bienestar
Universitario.
s o . 0.10 de una UIT por | Previo Informe del Servicio de Comedor
5 ggn;taropdrgs;gtna::gr;g;g;z?ramamon de incidencia Universitario - Direccion de Bienestar
i Universitario.
. , L, 0.10de una UIT por | Previo Informe del Servicio de Comedor
g ([oa Ueiipliitacion incidencia Universitario - Direccion de Bienestar
beneficiario PRt
Universitario.
No contar con la documentacion 0.10de una UIT por | Previo Informe del Servicio de Comedor
actualizada PGH (BPM Y PHS), Licencia |incidencia Universitario - Direccion de Bienestar
7 | de funcionamiento, Certificado de Universitario.
desinfeccion, desratizacion, certificados
médicos, entre otros.
Personal del establecimiento que brinda | 0.10 de una UIT por
el servicio hacen uso inadecuado del incidencia Previo Informe del Servicio de Comedor
8 | Equipo de Proteccion Personal (cofia, Universitario - Direccibn de Bienestar
mascarilla, mandil, guantes segin Universitario.
corresponda)
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. — 0.10 de una UIT por | Previo Informe del Servicio de Comedor
9 QS?:;;Z'?Oge(:igirggggbg Létg;lomsta incidencia Un?vers?tar@o - Direccion de Bienestar
Universitario.
Ausencia del personal de seguridad en | 0.10de una UIT por | Previo Informe del Servicio de Comedor
10 | salud en el trabajo durante los dias incidencia Universitario - Direccion de Bienestar
establecidos Universitario.
, 0.10 de una UIT por | Previo Informe del Servicio de Comedor
Ausencia del personal de control de Lo sl G :
11 . . . incidencia Universitario - Direccion de Bienestar
calidad durante los dias establecidos Utifersitafio,
. i 0.10de una UIT por | Previo Informe del Servicio de Comedor
12 Ausenga del total de personal minimo incidencia " Universitario - Direccion de Bienestar
requerido et
niversitario.
SANCIONES GRAVES
1 Preparacion de menls con insumos |0.25 de una UIT E;eiz::rsiltgfr?gn? dglirescig?o dge E%Z?]qssdtgi
vencidos por incidencia Universitari
niversitario.
. 0.25 de una UIT Previo Informe del Servicio de Comedor
2 ;r;c;t;;tno:d%irembies malogrados por incidencia Universitario - Direccion de Bienestar
Universitario.
: Preparacion de meniis con comidas 0.2§ dg una.UIT Pre_vio 'Infgrme d[e)! Ser\.ficio de Cpmedor
quardadas por incidencia Bn!vers!tar!o - Direccion de Bienestar
niversitario.
Insalubridad al momento de preparar, 0.25 de una UIT Previo Informe del Servicio de Comedor
4 | servirlos alimentos y todas las etapas por incidencia Universitario - Direccion de Bienestar
del proceso de servicio de alimentacion Universitario.
Falta de limpieza y aseo en los diferentes | 0.25 de una UIT por | Previo Informe del Servicio de Comedor
5 | ambientes donde se brinda el servicio de | incidencia Universitario - Direccion de Bienestar
comedor universitario Universitario.
Personal del establecimiento que brinda | 0.20 de una UIT por g -
6 el servicio que laboran directamente en | incidencia Eﬁ:fé{:;?{??gﬁéi?{%%gg?egg;?:?or
el area de preparacion presentan Universitario
afecciones a la piel y/o heridas abiertas '
No tener los servicios higiénicos Q.Z%de una UIT por Ergwo .Itnfqrme dgl' Sef\:n(:lodde Ig_omeq[or
habilitados y en correcto funcionamiento Rt Un!vers! A0 eceny be  Bienesiar
niversitario.
No brindar el servicio de comedor en 0.20 de una UIT por | Previo Informe del Servicio de Comedor
dias programados (solo se excluira en incidencia Universitario - Direccion de Bienestar
feriados segun calendario) Universitario.
No contar con lista de proveedores con | 0.20 de una UIT por | Previo Informe del Servicio de Comedor
documentacion sanitaria que acredite la | incidencia Universitario - Direccion de Bienestar
procedencia de carnes. Universitario.
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XVIIl. REQUISITOS DE CALIFICACION

Importante para la Entidad

Los requisitos de calificacion que la Entidad debe adoptar son los siguientes:

Esta nota debera ser eliminada una vez culminada la elaboracion de las bases.

A

CAPACIDAD LEGAL

HABILITACION

Requisitos:
e Inscripcion vigente en el Registro Nacional de Proveedores del Estado, Vigente y Actualizado.
o Ficha RUC donde se demuestre que el proveedor se dedique al rubro
e Licencia de funcionamiento del establecimiento donde se prestara el servicio Vigente.
¢ Certificado de autorizacion de defensa civil
Importante

De conformidad con la Opinién N° 186-2016/DTN, la habilitacion de un postor, esta relacionada con
cierta atribucion con la cual debe contar el proveedor para poder llevar a cabo la actividad materia
de contratacion, este es el caso de las actividades requladas por normas en las cuales se establecen
determinados requisitos que las empresas deben cumplir a efectos de estar habilitadas para la

ejecucion de determinado servicio o estar autorizadas para la comercializacion de ciertos bienes en
el mercado.

Acreditacion:
e Se acreditara con copia del Registro Nacional de Proveedores del Estado, Vigente y
Actualizado.

e Se acreditara con copia Licencia de funcionamiento del establecimiento donde se prestaré el
servicio Vigente.

e Se acreditara con copia de ficha RUC
e  Se acreditara con copia del certificado de autorizacion de defensa civil
Importante

En el caso de consorcios, cada integrante del consorcio que se hubiera comprometido a ejecutar
las obligaciones vinculadas directamente al objeto de la convocatoria debe acreditar este requisito.

CAPACIDAD TECNICA Y PROFESIONAL

EQUIPAMIENTO ESTRATEGICO

Requisitos:

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

02 Refrigeradoras de 1503

02 Congeladoras de 350 Its

02 licuadoras industriales

02 campana extractora

Una (01) exhibidora con sistema de frio incorporado.

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

Copia de documentos que sustenten la propiedad, la posesion, el compromiso de compra venta o
alquiler u otro documento que acredite la disponibilidad del equipamiento estratégico requerido.

Importante

En el caso que el postor sea un consorcio los documentos de acreditacion de este requisito pueden
estar a nombre del consorcio 0 de uno de sus integrantes.

B.2

INFRAESTRUCTURA ESTRATEGICA

Requisitos:

o Ellocal debe estar en 6ptimas 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.

e La ubicacion debera ser dentro de la zona urbana de Chota

e Un ambiente de aproximadamente 200 metros cuadrados (ambientado para preparacion y
distribucion de alimentos)

o Tener ventilacion en todos los espacios (ambientado para preparacion y distribucion de
alimentos)

Acreditacion:

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

Importante

En el caso que el postor sea un consorcio fos documentos de acreditacion de este requisito pueden
estar a nombre del consorcio o de uno de sus integrantes.

B.3

CALIFICACIONES DEL PERSONAL CLAVE

B.3.1

FORMACION ACADEMICA

Requisitos:
o Cocinero/Chef o gastrénomo

Titulo técnico o profesional en Cocinero/ chef o gastrénomo

e Nutricionista
Profesional titulado en Nutricion, colegiado y habilitado

e Un responsable de Seguridad y Salud de los trabajadores
Profesional titulado en enfermeria y/o medicina.

e Un jefe de control de calidad
Profesional titulado en, Ing. Industrias Alimentarias, Ing. Alimentario y/o Ing. Agroindustrial.
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Acreditacion:
La experiencia del personal clave se acreditara con cualquiera de los siguientes 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 Nacional de Educacion Superior
Universitaria - SUNEDU a través del siguiente link: https:/fenlinea.sunedu.gob.pe/ // o en el Registro
Nacional de Certificados, Grados y Titulos a cargo del Ministerio de Educacion a través del siguiente
link: http://wwwtitulosinstitutos.pe/, segun corresponda.

Importante para la Entidad

El postor debe sefialar los nombres y apellidos, DNI y profesion del personal clave, asi como
el nombre de la universidad o institucion educativa que expidio el grado o titulo profesional
requerido.

Incluir o eliminar, segtin corresponda. Solo deberad incluirse esta nota cuando la
formacién académica sea el tinico requisito referido a las calificaciones del personal
clave que se haya previsto. Ello a fin que la Entidad pueda verificar los grados o titulos
requeridos en los portales web respectivos.

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

el postor debe presentar la copia del diploma respectivo a fin de acreditar la formacion académica
requerida.

B.3.2 | CAPACITACION

Requisitos;

e Cocinero/Chef o gastrénomo

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

e Nutricionista
En suma 50 horas como minimo de capacitacion en practicas de manipulacion de alimentos,
higiene y/o conservacion de alimentos, realizada por nutricionista, bromatélogos y otros
profesionales especializados o entidades plblicas o privadas ESPECIALIZADAS.

o Un responsable de Seguridad y Salud de los trabajadores

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

e Un jefe de control de calidad
En suma 100 horas como minimo de capacitacion en temas relacionados en control de la

& calidad de alimentos (Trazabilidad, HACCP, SSOP, Anélisis microbiologicos, entro otros)
o8
R-EIAT Acreditacion:
=4 Se acreditara con copias simple de CONSTANCIAS, CERTIFICADOS, U OTROS
s f - DOCUMENTOS, SEGUN CORRESPONDA.

SYRIVLMEANT
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Se podra acreditar la capacitacion mediante certificados de estudios de postgrado,
considerando que cada crédito del curso que acredita la capacitacion equivale a dieciséis
horas lectivas, segun la normativa de la materia.

B.4

EXPERIENCIA DEL PERSONAL CLAVE

Requisitos:

e Un Cocinero, Chef o gastrénomo
Minimo 02 afios laborando como cocinero, Chef o gastronomo, desempefiandose en
preparacion de alimentos para personas en empresas que brinde servicios de alimentacion
colectiva ylo masiva, para un grupo de personas (hospitales, fabricas, minas, universidades,

colegios, albergues, guarderias, restaurant campestre o establecimientos penitenciarios y
afines).

o Nutricionista
02 arios de experiencia como minimo como nutricionista en entidades plblicas o empresas
privadas dedicas a suministrar alimentos y/o brindar servicios de alimentacion colectiva y/o
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.

e Un responsable de Seguridad y Salud de los trabajadores

6 meses de experiencia como minimo en seguridad y salud en el trabajo, en entidades
publicas 0 empresas privadas.

o Un jefe de control de calidad
2 aios de experiencia como minimo en el &rea de control de calidad en la atencion de entrega
de alimentos, cafetines, comedores, concesionarios, plantas de procesamiento de alimentos.

De presentarse experiencia ejecutada paralelamente (traslape), para el computo del tiempo de dicha
experiencia solo se considerara 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 (ii) constancias o (iii) certificados o (iv) cualquier otra
documentacion que, de manera fehaciente demuestre la experiencia del personal propuesto.

Importante

e Los documentos que acreditan la experiencia deben incluir los nombres y apellidos del
personal clave, el cargo desempefiado, el plazo de la prestacion indicando el dia, mes y aiio
de inicio y culminacion, el nombre de la Entidad u organizacion que emite el documento, la
fecha de emision y nombres y apellidos de quien suscribe el documento.

e En caso los documentos para acreditar 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.
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o Se considerara aquella experiencia que no tenga una antigiiedad mayor a veinticinco (25)
afios anteriores a la fecha de la presentacion de ofertas.

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 sentido, aun cuando en los
documentos presentados la denominacion del cargo o puesto no coincida literalmente con
aquella prevista en las bases, se debera validar la experiencia si las actividades que realizd
el personal corresponden con la funcion propia del cargo o puesto requerido en las hases.

C EXPERIENCIA DEL POSTOR EN LA ESPECIALIDAD

Requisitos;

El postor debe acreditar un monto facturado acumulado equivalente a 400,000.00 (cuatrocientos mil
soles con 00/100) por la contratacién de servicios iguales o similares al objeto de la convocatoria,
durante los ocho (8) afios anteriores a la fecha de la presentacion de ofertas que se computaréan desde
la fecha de la conformidad o emision del comprobante de pago, seglin corresponda.

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

Acreditacion:

La experiencia del postor en la especialidad se acreditara con copia simple de (i) contratos u érdenes
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 depésito, nota de abono,
reporte de estado de cuenta, cualquier otro documento emitido por Entidad del sistema financiero que
acredite el abono o mediante cancelacién en el mismo comprobante de pago!, correspondientes a un
maximo de veinte (20) contrataciones.

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

En el caso de servicios de ejecucion periodica o continuada, solo se considera como experiencia la

' Cabe precisar que, de acuerdo con la Resolucién N° 0066-2018-TCE-S1 del Tribunal de Contrataciones del

& d

m Estado:
. § “... el solo sello de cancelado en el comprobante, cuando ha sido colocado por el propio postor, no puede ser
R considerado como una acreditacion que produzca fehaciencia en relacién a que se encuentra cancelado.
zd Admitir ello equivaldria a considerar como vaélida la sola declaracion del postor afirmando que el comprobante
;E 4 de pago ha sido cancelado"

&

“Situacion diferente se suscita ante el sello colocado por el cliente del postor [sea utilizando el término
“eancelado” o “pagado’] supuesto en el cual sl se contaria con la declaracion de un tercero que brinde certeza,
ante la cual debiera reconocerse la validez de la experiencia”,
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parte del contrato 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 o el contrato de consorcio del cual se desprenda fehacientemente el porcentaje de las
obligaciones que se asumié en el contrato presentado; de lo contrario, no se computara la experiencia
proveniente de dicho contrato.

Asimismo, cuando se presenten contratos derivados de procesos de seleccion convocados antes del
20.09.2012, la calificacion se cefiira al método descrito 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 iguales.

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 reorganizacion societaria, debiendo acompariar
la documentacion sustentatoria correspondiente.

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

Cuando en los contratos, érdenes de servicios o comprobantes de pago 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 suscripcion del contrato, de
emision de la orden de servicios o de cancelacion del comprobante de pago, segtin 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.

Importante

o Al calificar la experiencia 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 denominacion del objeto contractual no coincida
literalmente con el previsto en las bases, se debera validar la experiencia si las
actividades que ejecuto el postor corresponden a la experiencia requerida.

» En el caso de consorcios, solo se considera la experiencia de aquellos integrantes que
se hayan comprometido, segtn la promesa de consorcio, a ejecutar el objeto materia de
la convocatoria, conforme a la Directiva “Participacion de Proveedores en Consorcio en
las Contrataciones del Estado”.
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Si como resulfado de una consulta u observacion corresponde precisarse o ajustarse el requerimiento, se
solicita la autorizacion del &rea usuaria y se pone de conocimiento de tal hecho a la dependencia que
aproho el expediente de contratacion, de conformidad con el numeral 72.3 del articulo 72 del Reglamento.

EI cumplimiento de los Términos de Referencia se realiza mediante la presentacion de una declaracion
Jurada. De ser el caso, adicionalmente la Entidad puede solicitar documentacion que acredite el
cumplimiento del algtin componente de estos. Para dicho efecto, consignaré de manera detallada los

documentos que deben presentar los postores en el literal e) del numeral 2.2.1.1 de esta seccion de las
bases.

Los requisitos de calificacion determinan si los postores cuentan con las capacidades necesatias para
ejecutar el contrato, lo que debe ser acreditado documentalmente, y no mediante declaracion jurada.
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1. INTRODUCCION

La Universidad Nacional Autonoma de Chota (del presente UNACH), es una Institucion Plblica de Educacion Superior
Universitaria, que, desde su creacion, apuesta al desarrollo de la region y del pais con la formacion de profesionales
competitivos; inicio sus actividades académicas en el afio 2012 con las Escuelas Profesionales de: Ingenieria
Agroindustrial, Ingenieria Civil, Ingenieria Forestal y Ambiental, Contabilidad y Enfermeria.

Como tal desde la Direccion de Bienestar Universitario busca promover e implementar programas de bienestar en
materia de deportes, recreacion, cultura, arte, alimentacion, salud, transporte, vivienda, apoyo psicologico, promocion
social, bolsas de trabajo y becas dirigido a los estudiantes, 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 tiene como finalidad 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 alimentaria de calidad (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 practicas de manipulacion
de alimentos, las condiciones de saneamiento basico de las plantas de produccion, las condiciones de distribucion y
entrega de los alimentos, y su entorno, es por ello que mediante las supervisiones se estara adoptando la prevision
frente a los altos riesgos de ocurrencias de las ETA.

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

98-S.A, establece la obligatoriedad 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. Actuaimente el comedor de la
UNACH, brinda servicios a 420 comensales.

Por tal como institucion estamos en la responsabilidad de asegurar 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 otras que se consideren necesarias a fin de salvaguardar la calidad e
inocuidad de los alimentos. A su vez si es necesario notificar oportunamente a la autoridad correspondiente cualquier
irregularidad en materia de inocuidad en el suministro de los alimentos que impliquen riesgo para la salud publica,
adoptando las acciones inmediatas a fin de mitigar el riesgo correspondiente.

2. JUSTIFICACION

La ocurrencia de eventos de Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA) en servicios de alimentacion colectiva
es muy alta, sobre todo cuando los manipuladores y los actores involucrados en la cadera alimentaria no tienen los
conocimientos y las practicas correctas de higiene y manipulacion de los alimentos. Este riesgo se agudiza cuando
las condiciones sanitarias del entorno (agua, desagile, limpieza y ausencia 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 manipuladores y actores de la cadena alimentaria sobre correctas practicas de almacenamiento, distribucion,
higiene y manipulacion de alimentos; inclusive se reducen los riesgos que pueden presentarse debido a factores

externos.

& ' Por ello, resulta necesario contar con un protocolo para la supervision al establecimiento que brinde el servicio
L ) !imentario a los estudiantes beneficiarios del comedor universitario de la UNACH, de manera que faciliten la
5 5 Wentificacion oportuna de posibles debilidades que puedan afectar la calidad de la racion y minimice los riesgos que
4 jeran afectar la salud e integridad de los comensales.
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3. OBJETIVO GENERAL

El proposito de este protocolo es recudir los 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 Alimentacion de Comedor Universitario.

4. ENFOQUES

El articulo 30° de la Ley N" 29571 "Cédigo 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 aprueba la Ley de Inocuidad de los Alimentos, indica en el principio de
alimentacion saludable y segura que “las autoridades competentes, consumidores y agentes economicos 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 principios 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 constitucional reconocido a la salud.

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

98-S.A, establece la obligatoriedad del uso de BPM para todos los establecimientos elaboradores - industrializadores
de alimentos.

5. ¢QUE SE SUPERVISA?

La Calidad del servicio alimentario: Se supervisa la prestacion del servicio alimentario acorde a los criterios de calidad
establecidos por las normas alimentarias.

Se debera entender como calidad del servicio alimentario al cumplimiento de los siguientes factores:

a. Inocuidad

La inocuidad de los alimentos puede definirse 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 dafios a la salud
del consumidor; aunque el concepto es mas conocido para los alimentos conociéndose como inocuidad alimentaria,
también aplica para la fabricacion de medicamentos ingeribles que requieren medidas mas extremas de inocuidad.

Los fabricantes, proveedores de materias 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 legislacion 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 alimento es a
su vez funcion de los siguientes factores: Potencial genético del vegetal, Estacion de produccion, Climatologia,
Caracteristicas de la tierra de cultivo, Tratamientos fitosanitarios y de fertilizacion, Estado de madurez del fruto,
Almacenamiento, Transformacion.

. —-mnm mos alimentos no nos fijamos en este concepto y mucho menos en si el alimento es o no vital. Asi pues, es
; ‘ pdrfante tener en cuenta unas pocas cuestiones que nos ayudan a discriminar:
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v" El azicar y las harinas refinadas, asi como los productos que los contengan carecen de las vitaminas y
minerales que tienen los productos integrales. El proceso de refino de la harina nos da un producto que sélo
es gluten y almidon. Alternativa al pan blanco es el pan integral ecoldgico.

v El azucar refinado produce descalcificacion en nuestro organismo. Buenas opciones para aportar a nuestra
dieta aziicar es consumir frutas, miel y azlcar panela. Todos de produccion ecologica.

v Los acidos grasos monoinsaturados y poliinsaturados de los aceites vegetales no refinados son muy
beneficiosos (aceite de oliva y girasol), a excepcion de los aceites de palma y coco que tienen cidos grasos
saturados. Nuestra salud nos agradecera evitar la grasa saturada y la grasa vegetal refinada (aceite de
girasol refinado y aceite de orujo). Un buen habito es el consumo de aceite de oliva virgen extra y aceite de
girasol de primera prensada ecologica.

v’ Las grasas hidrogenadas de la bolleria industrial 0 “grasas trans" se comportan en nuestro organismo peor
que las grasas saturadas. La hidrogenacion de las grasas vegetales es un proceso industrial que las convierte
en grasa solida a temperatura ambiente.

v" El marchitamiento de ciertos alimentos por mala conservacion produce pérdida de &cido ascorbico y acido
folico.

v" La congelacion y deshidratacion de hortalizas supone pérdida de parte de las vitaminas.

v La lista de aditivos autorizados en productos transformados es amplisima y no todos son inocuos. Es muy
importante conocerlos bien y rechazar productos con los aditivos méas peligrosos.

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 econdmicas y sociales.

c. Aceptabilidad

La aceptacion de los alimentos es el resultado de la interaccion entre el alimento y el hombre en un momento
determinado. Por un lado, las caracteristicas del alimento (composicion quimica y nutritiva, estructura y propiedades
fisicas) y por otro, las de cada consumidor (genéticas, etarias, estado fisiologico y psicologico) y las del entorno que
le rodea (habitos familiares y geogréficos, religion, educacion, moda, precio o conveniencia de uso), influyen en su
actitud en el momento de aceptar o rechazar un alimento.
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6. BASE LEGAL

Resolucion Ministerial N° 363-2005/MINSA, que aprueba la Norma Sanitaria para el Funcionamiento de Restaurantes
y Servicios Afines.

Resolucion Suprema N° 0019-81-SA/DVM, que aprueba las Normas para el Establecimientos y Funcionamiento de
Servicios de Alimentos Colectivos

Resolucion  Ministerial N° 1653-2002-SA/IDM, que aprueba el Reglamento Sanitario de Funcionamiento
de Autoservicios de Alimentos y Bebidas.

Decreto Supremo N" 007-98-SA, que aprueba el Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitarios de Alimentos y
Bebidas.

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

Resolucion Ministerial N" 449-2006/MINSA, que aprueba la Norma sanitaria para la aplicacion del sisterna HACCP
en la Fabricacion de Alimentos y Bebidas.

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

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

CAC/RCP 39-1993 - Cédigo de Practicas de Higiene para los Alimentos Precocinados y Cocinados Utilizados en los
Servicios de Comidas para Colectividades.

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

Ley N° 29571 —'Codigo de Proteccion y Defensa del Consumidor”.
Decreto Supremo N° 031-2010/SA, que aprueba el Reglamento de la calidad del agua para consumo humano,

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

CAC/RCP 1-1969, Rev4 (2003) - Codigo internacional de practicas recomendado — principios generales
de higiene de los alimentos.

Ley General de Salud, Ley N° 26842,

Tablas Peruanas de Composicion de Alimentos del INS. Procedimiento para el Disefio y Validacion de Recetas
Nutricionales del CENAN.

Cumplir la R.M. N° 157-2021/MINSA, que aprueba la NTS N° 173-MINSA/2021/DIGESA, Norma Sanitaria para
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7. CONSIDERACIONES PREVIAS.

a. AMBITO DE APLICACION. -
Proveedor del servicio de Comedor de la Universidad Nacional Autonoma de Chota.

b. RESPONSABLE, -
Programa de Alimentacion Saludable — Direccion de Bienestar Universitario.

¢. FRECUENCIA DE LA VISITA. -

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

v" VISITA EXTRAORDINARIA, se realizara la inspeccion sanitaria al comedor evaluando las buenas practicas
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. CONSIDERACIONES COMO SERVICIO DE ALIMENTACION COLECTIVA.- (NORMAS PARA EL

ESTABLECIMIENTO Y FUNCIONAMIENTO DE SERVICIOS DE ALIMENTACION COLECTIVOS Resolucion
Suprema N°0019-81-SA/DVM )

Designase asi a los comedores, cafeterias y establecimientos que proveen alimentacion por si o a través de
concesionario a Instituciones tales como Ministerios, Instituciones Publicas descentralizadas, fabricas, empresas,

universidades, colegios, guarderias, albergues, centros de readaptacion y en general a todas aquellas que atienden
a un grupo determinado de personas.

v REQUISITOS GENERALES PARA LA APERTURA
Para el establecimiento del Servicio de Alimentacion colectiva 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 90 dias de anticipacion.

Para el establecimiento del Servicio de Alimentacion colectiva fuera del local (fuera de la ciudad universitaria)
es necesario que se disponga de la Certificacion PGH otorgado por el area de fiscalizacion y vigilancia
sanitaria Municipal correspondiente, para lo cual las gestiones deberan iniciarse con 90 dias 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 raciones diarias serd de 6 como minimo:
para los servicios de 500 a 800 raciones diarias sera de 9 y para los servicios de mas de 800 sera de 12,

Todo Servicio de Alimentacion debera contar obligatoriamente con la asesoria técnica de un profesional

58 nutricionista, en funcion del nimero de raciones a atenderse. Se considera la labor profesional a tiempo
S parcial para servicios con menos de 500 raciones diarias, y a tiempo completa para servicios con mas de 500
:_é ?‘g raciones.
;f;;%,_ \ Los locales destinados para los servicios de Alimentacion Colectiva deberan ser construidos ex profesamente
(& iy \—paka este proposito y se ajustaran las especificaciones técnicas sanitarias contenidas en las normas. Los
T %’ ocales ya existentes, se adecuaran a los requerimientos de la norma; en aquellos casos que resulten
% 5 practicamente imposible su adecuacion, se mantendra un sistema simplificado de cafeteria.
2 N
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8. PROCESO DE SUPERVISION:

a.  DURANTE LA VISITA DE SEGUIMIENTO:

e l|dentificar al administrador o persona responsable, encargado de dirigir, controlar y supervisar las actividades
diarias del servicio.

e Iniciar con el registro de la informacion de acuerdo al tipo de visita, y los criterios e indicadores definidos en la
ficha de inspeccion, aplicando la técnica de observacion, recojo de informacion y asistencia técnica.

e |dentificacion de flujos de produccion para la preparacion y/o ubicacion de los productos almacenados, a fin de
verificar que no exista contaminacion cruzada.

* |dentificar los flujos de proceso productivo tanto de alimento bebible como solido (desde la recepcion de la materia
prima hasta la distribucion del producto terminado). De no existir 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 implementarlo.

Revision de autorizaciones sanitarias vigentes.
e Revisar y recoger informacion registrada por el establecimiento en el cuaderno de ocurrencias u otros documentos
de registros.
e Registrar la informacion relacionada al estado de los productos identificados en el almacén que se encuentren en
condiciones inadecuadas para el consumo (alimentos vencidos, contaminados, sin registro sanitario entre otros).
e Brindar asistencia técnica durante el proceso de la visita segln identificacion de los puntos criticos que permitan
mejorar la calidad del servicio alimentario, en caso se hubiese identificado las siguientes sifuaciones de riesgo:
v Intoxicacion o perjuicio en la salud de los usuarios atribuible al consumo de las raciones.
v Almacenamiento y/o entrega de alimentos en mal estado.
v"Inadecuadas practicas de manipulacion de alimentos.
v" Otros que ameriten intervencion inmediata y prolongada.
e Resumen de los resultados de la visita de seguimiento ante los representantes de la instancia, validando y
complementando con la informacion de los participantes.
e Elaboracion de acta de seguimiento

b. VERIFICACION DEL CUMPLIMIENTO DE LOS REQUISITOS MINIMOS EN EL ESTABLECIMIENTO DEL
COMEDOR UNIVERSITARIO

La verificacion del cumplimiento de criterios minimos establecidos se realiza haciendo uso de los siguientes
formatos de supervision:

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.
e Se describiran todos los hallazgos y observaciones encontrados durante la supervision, asi 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 opinion con respecto a la supervision.

El supervisor otorgard un plazo perentorio para lasubsanacion de observaciones y para que el
establecimiento realice las recomendaciones hrindadas.
Se cierra el acta de supervision.

e Firman el acta en sefial de conformidad el representante del establecimiento y el supervisor.

: b 2. Formato N° 02: Fichas de Revision y verificacion del balance nutricional de los menis del comedor

: wersltano

|

g‘;’t’ Se |nd|cara la cantidad de raciones verificadas en la supervision.
4 Se indicaran las materias primas e insumos utilizados, procedencia (nacionallimportado), marca, lote, fecha de
59 vencimiento, registro sanitario (en caso que este sujeto a la misma).
v I~
=
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e  Se debera contar con las fichas técnicas de produccion (recetas de raciones) a fin de calcular e indicar el peso
utilizado por cada ingrediente.

e Indicar el peso de cada ingrediente utilizado en la preparacion de la racion.

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

o Finalmente, se procedera a las firmas al pie 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 ubicaran dentro del recinto del Centro de frabajo y en zonas que no ofrezcan riesgo de
contaminacion ambiental (malos olores, humo, hollin, polvo, aguas servidas, depdsitos de basuras,
presencia de animales).

e  Los materiales usados en la construccion seran idoneos, de superficie impermeable y resistente al desgaste

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

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

En la union de pisos y paredes de todos los ambientes deben haber z6calos concavos.

Las puertas deberan estar revestidos por amhos 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 aberturas que podrian permitir la entrada de insectos, deben estar

protegidas con mallas metalicas.

e  Para mantener buenas condiciones de higiene es esencial una iluminacion y ventilacion adecuada. En
cuanto a la iluminacion natural, se recomienda que la superficie de ventanas y claraboyas no sea menor de
15% del area del piso del ambiente que iluminen. La iluminacion natural se complementara en algunos
casos con la artificial, en cualquiera de ambas formas el nivel minimo de iluminacion sera de 220 luxes.
Respecto a la ventilacion, el area minima de ventanas, que se sugiere es del 12% a fin de asegurar una
dotacién de aire no menor de 0.30 mts. Cubicos por persona y por minuto (D.S. 29/65-DGS)

® e @ o @

DE LOS EQUIPOS

o La dotacion e instalacion del equipo debe ser adecuada para una facil limpieza e higienizacion.

o Todas las superficies en contacto con los productos deben estar libre de oxidacion, ser lisas, sin
agujeros, ni hendiduras en las cuales se pueda acumular restos de alimentos.

o En lo posible el equipo a adquirirse debera ser de material inoxidable.

INSTALACIONES

Deberan poseer instalaciones completas de agua potable y desagiie, luz y ventilacion, debiendo
ajustarse a los reglamentos sobre instalaciones sanitarias interiores.

Deberan poseer servicios higiénicos, separados para cada sexo y en nimero suficiente de acuerdo ala
— siguiente relacion:
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Empleados y | Instalacion B —_—
abreros na — "?_m' "' Duchas | Urinarios | Bebederos
1 a® | 1 R 1 1 1
10 a 24 2 :‘ 2 1 |
263 40 3 £ 3 2 1
Mas de 50 1 . adicional | por cada a0
Unidad ap
| — | | pEerscnas |
o Los servicios higiénicos estaran separados de los vestuarios y no deberan comunicarse con areas o
salas donde se procesen o manejen alimentos.
° Los tableros o interruptores eléctricos nunca deberan ubicarse cerca de fuentes de vapor o humedad;
estaran en un sitio apropiado, facilmente accesible y de preferencia fuera del recinto mismo de la cocina.
ASPECTOS ESPECIFICOS

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA:

o El establecimiento debera contar con un Manual de Buenas Practicas de Manufactura aplicado a la linea de
preparacion.

o Elestablecimiento debera contar con registro de seleccion y control de proveedores, y con la documentacion
pertinente (fichas técnicas, especificaciones técnicas, certificados de analisis, etc.), a fin de permitir la
rastreabilidad de las raciones elaboradas.

e  Cumplir con el distanciamiento para la estiba de los productos en los almacenes, de acuerdo a la Normativa
Sanitaria Nacional, a fin de permitir la circulacion del aire y un mejor control de insectos y roedores.

o Con el kardex del establecimiento se verificara que realizan una adecuada rotacion de los productos en los
almacenes, asimismo los productos que estan sujetos a registro sanitario deberan presentar fecha
de vencimiento y registro sanitario vigentes.

e Los productos a granel utilizados por el establecimiento deberan estar correctamente tapados y etiquetados
de manera que se pueda verificar su rotacion y trazabilidad.

e Los alimentos almacenados y utilizados deberan estar en buenas condiciones, correctamente rotulados y
vigentes.

e El flujo de preparacion de raciones debera ser ordenado, consecutivo, y con la debida separacion de
ambientes a fin de evitar la contaminacion cruzada.

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

o La sala de proceso o preparacion de raciones debera contar con maniluvio no activados a mano, jabon,
secador (automaticos o desechables), desinfectante, asimismo debera contar un medio de desinfeccion para
el calzado, los mismos que deberan estar operativos.

o El establecimiento debera contar con avisos referidos a las buenas practicas de manufactura a fin de instruir
al personal.

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

e Los envases o empaque utilizados para la preparacion de raciones deberan ser de material inocuo,
resistentes, y apropiados para la conservacion del alimento, asimismo se debera solicitar certificados y fichas
técnicas de los envases 0 empaques.

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

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

bioldgicos (bacterias, parasitos, etc.)

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

Sanitaria:

v" 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 seg(in sea el
caso.
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v" Las hortalizas congeladas empacadas pasaran directamente al area intermedia ya que pueden
cocinarse sin descongelar.

v Los grandes trozos de carne, pescado o aves, entre Otros, que deben ser descongelados antes de
pasar al area intermedia para su coccion, 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 caso de descongelar alimentos crudos en la camara de refrigeracion se debe evitar la contaminacion
cruzada por goteo o por contacto hacia otros alimentos.
El personal del establecimiento para probar los alimentos preparados debera realizarlo de forma higiénica
utilizando, cucharon-cuchara y plato o utilizando dos cucharas.
La temperatura minima para conservar los alimentos calientes es de 60°C, debido a que a esta temperatura
se inhibe el crecimiento microbiano o eliminan la presenta de microorganismos en los alimentos.

Se evalla lo siguiente:
INFRAESTRUCTURA, INSTALACIONES Y EQUIPOS:

La ubicacion de los establecimientos. se verificara si han sido construidos alejados de algiin establecimiento
o actividad que genere riesgo de contaminacion. Asimismo se verificard que cuenten con la Licencia
Municipal de Funcionamiento, a fin de dar cumplimiento a la norma sanitaria respecto a la ubicacion, por ello
es necesario solicitar y adjuntar copia de la Licencia Municipal al acta de supervision del Establecimiento
visitado.

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

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

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

Pisos, paredes, techos y puertas deberan 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 iluminacion debe ser adecuada para al tipo de trabajo que se realiza.

La ventilacion debe ser la adecuada para evitar el calor excesivo asi como la condensacion de vapor de agua
y permitir la eliminacion 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 debera efectuarse en areas destinadas
exclusivamente para este fin, y los ambientes deberan ser apropiados para proteger la calidad sanitaria e
inocuidad de los mismos y evitar los riesgos de contaminacion cruzada,

La disposicion de residuos sélidos deben en huenas condiciones de mantenimiento y adecuadamente
cubiertos o tapados.

Estructura y acabado, se verificara que los establecimientos estén construidos con materiales adecuados e
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ABASTECIMIENTO

e 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.

e 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.

ALGUNOS DE LOS PRINCIPALES REQUISITOS DE CALIDAD Y SANIDAD QUE DEBEN SATISFACER LOS
ALIMENTOS 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 rechazaré 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 inspeccion.

e Lacarne fresca debe mostrar las siguientes caracteristicas:

* Consistencia al tacto: firme y elastico, al ejercer presion con el dedo, no debe dejar huella; color
rojo intenso mas encendido que la carne fresca.

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

» La camne de ave congelada tiene sonoridad a la percusion, presenta un color rosa pélido; 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 méas utilizadas: higado, mondongo, rifion, corazon y pulmones, los que
deben presentar las siguientes caracteristicas:

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

e Elmondongo debe estar completamente limpio, sin restos de contenido estomacal; no debe observarse
coloracion verdosa ni otros indicios de putrefaccion. EI mondongo congelado debe presentarse sin
manchas ni mal olor,

e Elpulmon debe mostrar un color rosado oscuro uniforme, consistencia blanda esponjosa y elastica, crepita
a la presion de los dedos, ausencia de quistes, abscesos y otras anormalidades.

e Elrifion debe presentar un color rojo oscuro, consistencia firme, ausencia de parasitos, quistes y otras
anormalidades.

e El corazon mostrard superficie brillante, consistencia firme, ausencia de parésitos, abscesos u otras
anormalidades.

3. Pescado.-

El pescado fresco debe mostrar las siguientes caracteristicas:
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Carne dura ala presion de los dedos.
Agallas de color rojo vivo
Ojos brillantes y saltones

~ Escamas bien adheridas

or fresco (olor marino)
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El pescado congelado deberé presentar textura solida; al descongelarse debe mostrar las caracteristicas
similares 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 bivalvos (choros, almejas, conchas):

e Serpesados
e Tener las valvas cerradas
e  Sonido macizo cuando se entrechocan

Los moluscos unibalvos (caracoles, lapas, chanques):

e Deben estar vivos
e Bien adheridos a su valva
e  Olorfresco y marino

Moluscos cefaldpodos (pulpo, calamar):

e Deben tener pie lisa
e  Qjos transparentes
e Carne consistente y elastica

Crustaceos (camarones, langostinos, langostas):

e  Color verde azulado, ausencia de tonalidad rojiza
e  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, 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; asi como la yema o clara que se vendan en forma
separada y fuera de su céscara.

6. Leche y derivados
a) Leche pasteurizada

e En las ciudades donde existen plantas pasteurizadoras, solamente consumiré leches procedentes de
estos establecimientos.

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

e Las leches pasteurizadas no cambian fundamentalmente sus caracteres organolépticos:

Color: Blanco opaco ligeramente azulado. Se rechazara la leche que presente colores anormales

5 = . . "
il Sabor: ligeramente dulce, la pasteurizacion no produce alteracion del sabor, excepto en el caso de
=2 utilizar el método de pasteurizacion alta en que pueda adquirir un ligero sabor cocido.
o
e Z- Yo .
f e Olor: caracteristico; se rechazara la leche que presente olor anormal.
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b) Leche fresca
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e Es un alimentos de muy facil descomposicion, que por lo general se maneja en condiciones deficientes
desde su obtencion, transporte, conservacion y comercializacion debiendo por tanto tener mucho
cuidado en su recepcion e inspeccion higiénica.

Los recipientes en que se transportan deben reunir las siguientes condiciones:
Estar limpios, no transmitir olores ni sabores extrafios, ser de material inalterable frente a los acidos,
alcalis y resistentes a la corrosion por la leche.

o Los materiales aceptados de porongos y depdsitos son: el hierro estafiado, aluminio y acero inoxidable.
No se debe aceptar el transporte en depositos de hojalata gruesa, que tienen el inconveniente de estar
soldados con plomo, metal que se disuelve lentamente y produce intoxicaciones.

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

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

c) Queso fresco

e De preferencia se aceptara el producto pasteurizado, procedentes de plantas pasteurizadoras.
En el caso de disponer solamente del queso de elaboracion artesanal (quesillos, requeson) éste debera
mostrarse limpio al corte, exento de materias extrafias, como paja o tierra; de color, olor y sabor
normales. En lo posible y como medida de prevencion, se evitara la utilizacion del queso de cabra.

d) Mantequilla
Debera presentar las siguientes caracteristicas:

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

Se rechazara cualquier mantequilla con caracteres anormales.

7. Hortalizas
Deben tener las siguientes caracteristicas:
Buen estado de madurez
No haber emitido inflorescencia (no florear) para el caso de las verduras de hoja.
No estar atacados por insectos 0 moluscos
No mostrar barro, ni otras materias extrafias en la superficie.

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

e Tamaifio homogeneo

e Adecuado estado de madurez

e  No emitir brotes

e No contener (parasitos internos o externos (no estar picados).

9. Fruta

Deben tener las siguientes caracteristicas:

= 2
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oA a) Fruta fresca:

= 32

=

% = e Adecuado estado de madurez

= E'—a( No contener parasitos internos o externos

® estar dafiada por golpes
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e Tamaiio homogéneo seglin especia.
b) Fruta Seca:

o No debera contener insectos, hongos, ni cuerpos extrafios a su naturaleza.

10. Granos y derivados:

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

b) 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,

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

d) El pan debe tener las siguientes caracteristicas:

e Corteza de color caramelo claro y consistencia quebradiza.

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

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

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

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

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

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

e Al abrir el envase no se apreciara escape de gases, ni olores desagradables.

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

12. Embutidos y carnes crudas

e Los embutidos no deberan tener la superficie himeda y pegajosa, ni exudaran liquidos. A la palpacion no se
debera apreciar zonas flacidas o de consistencia anormal, con indicios de fermentacion o putrefaccion.

o Deberan tener olor y sabor propios. El color sera uniforme, sin manchas parduscas o verdosas
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ALMACENAMIENTO Y CONSERVACION DE ALIMENTOS
1. Alimentos perecibles.

a) Carnes

e |as cames frescas deben almacenarse a temperaturas no mayores de 5°C y por periodos que no excedan
las 72 horas.

e |as cames congeladas se almacenaran en congeladores (temperatura promedio: -16°C).

e Para su descongelacion se usaran las camaras refrigeradoras. Una vez descongelada la carne debera
utilizarse inmediatamente (no méas de 48 horas).

e Las carnes frescas se almacenaran sin cubiertas (la capa seca de la superficie, aumenta la factibilidad de
conservacion)

e Debe colgarse del techo de la camara, con chanchos adecuados (a una altura promedio de 0.90 cm del
suelo).

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

La carne 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.
e Los embutidos se almacenaran en su envoltura original.

b) Pescado

e El pescado fresco se limpiara y eviscerara inmediatamente a su recepcion y se utilizara preferentemente
durante el dia: en caso contrario se almacenara 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.

c) Aves

e Las aves frescas se almacenaran a temperaturas por debajo de 5°C por periodos no mayores de las 48
horas.

e  Se almacenaran por separado las aves y las menudencias limpias, en recipientes que permitan el drenaje
de liquidos.

e Las aves congeladas, a falta de congeladora, se colocaran en refrigeracion y se utilizaran dentro de las 24
horas. No podra 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 tiempo limite de dos
semanas.

e No se almacenaran los huevos junto a productos de olor penetrante.

e) Leche y derivados

e 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 recepcion deben ser hervidas durante 5 minutos.
Si 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.

Leche evaporada

Cuando el envase esta abierto, se almacenara en refrigeracion en su envase original por un periodo no
mayor de 24 horas.
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Leche en polvo reconstituida

e Es preferible consumirla inmediatamente, después de su reconstitucion. Si fuera necesario se refrigerara
por un periodo no mayor de 24 horas,

Queso fresco:

e  Se almacenara en refrigeracion por periodos no mayores de 7 dias.

Mantequilla:

e Cuando el envase esta abierto se almacenara en refrigeracion por un tiempo que no exceda los 15 dias.

f) Hortalizas y frutas

Se almacenaran en refrigeracion a temperaturas de 8°C a 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

Deben colocarse entarimas (parihuelas a una altura minima de 0.30m del suelo.
Las cajas y sacos se colocaran uno encima de otro en forma entrecruzada y con separaciones, para favorecer
la circulacion del aire.

e 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 azcar, harina, leche en polvo,
etc.)

e 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.

e Los sacos o holsas deben acomodarse en rumas, siendo rdcomendable que estas tengan como base cinco.

b) Recomendaciones especificas:

e Los sacos que contienen granos se apilaran hasta un maximo de 3 metros de altura por ruma, cuidando que
se termine a una distancia de 0.60 cm. del techo.

e Laleche 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
periodo no mayor de 7 dias. Los alimentos enlatados deben almacenarse en lugar seco y fresco (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 transporte, debe ser separada para ser usada a la brevedad posible.

SERVICIOS BASICOS:

o El abastecimiento de agua debera ser de la red puablica o de sistemas que utilicen el almacenamiento del

E&) agua, los que seran mantenidos y protegidos de manera que evite la contaminacion del agua. Se solicitara
Ta los certificados de limpieza y desinfeccion de los tanques y cisternas realizadas por una empresa de
5 ::f_,— Saneamiento Ambiental autorizada por el MINSA.

a5 o El establecimiento debera contar con un sistema de evacuacion de aguas residuales a la red publica, los
é mismos que no deben originar contaminacion a la sala de produccion. Los sumideros deberan estar
% ermeticamente cerrados y en buen estado de mantenimiento.

%%i =
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SERVICIOS HIGIENICOS Y VESTUARIOS:

e Elpersonal 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 produccion.

Los vestuarios y las duchas deberan estar separado de los servicios higiénicos.
e Se debera completar el servido de las raciones en un periodo maximo de 03 horas para que la temperatura

de la racion se mantenga a una temperatura no inferior a 60 °C y se mantenga las caracteristicas fisicas
organolépticas de la racion.

REQUISITOS SANITARIOS DE LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS:

e Se verifica la higiene, 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.

e El personal del establecimiento debera contar con capacitacion en temas relacionados en Buenas Practicas
de Manufactura, Programa de Higiene y Saneamiento, inocuidad, HACCP, entre otros, con el fin de
concientizary que lo practique en su trabajo diario.

PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO (PHS):

e [l establecimiento debera contar con un Manual del Programa de Higiene y Saneamiento aplicado a la linea
de preparacion.

o Elagua utilizada en el establecimiento debera realizar el control fisico quimico y biologico, asi como del cloro
libre residual, las que deberan cumplir con la Normativa del MINSA (Decreto Supremo N" 031-2010-SA
"Reglamento de la calidad del agua para consumo humano" y Resolucion Ministerial N° 591-2008/MINSA
"Norma Sanitaria que establece los criterios microbiolégicos de calidad sanitaria e inocuidad para los
alimentos y bebidas de consumo humano").

o El establecimiento debera contar con un procedimiento de disposicion de residuos sdlidos para evitar la
contaminacion cruzada proliferacion de plagas, se debera solicitar registros de control. Asimismo se verificar
la ubicacion del (los) contenedor(s), condiciones de mantenimiento, hermeticidad, rutas de evacuacion,
limpieza del area, efc.

o  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.

e Los equipos deberan contar con un programa de mantenimiento preventivo para prevenir riesgos de
contaminacion cruzada.

e Los productos de limpieza y desinfeccion utilizados en el establecimiento deberan ser autorizados por el
MINSA y su dosificacion sera de acuerdo a lo recomendado por el fabricante, a fin de evitar la sobrevivencia
de los microorganismos que puedan contaminar las superficies utilizadas en la preparacion de raciones,
asimismo para evitar la sobredosificacion que originaria una contaminacion quimica.

o El establecimiento deberé contar con un programa de control de plagas operativo y certificado de

fumigacion vigente (este Ultimo emitida por una empresa de Saneamiento Ambiental autorizado por el

MINSA), con ello se podré prevenir la contaminacion cruzada, Asimismo se debera solicitar la documentacion

g
SidINZINNY Syl

)
o

‘E‘% respectiva (programa, registros, fichas técnicas de insecticidas y rodenticidas autorizados por el MINSA).
=] o El establecimiento debera realizar la verificacion del Programa de Higiene y Saneamiento, mediante los
2 S g andlisis microbiologicos de superficies vivas e inertes, y ambientes, a fin de evaluar la efectividad de los pre-
223 requisitos del HACCP.
B

La sala de preparacion de raciones asi como los almacenes deberan estar libres de materiales o equipos en
esuso, para evitar la contaminacion cruzada y proliferacion de plagas.
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b.4. Formato N° 04: Ficha de Observacion de atencion diaria y valor nutricional de las raciones brindadas:

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

Indicar la conformidad o no conformidad de los resultados obtenidos.
Verificacion de deficiencias 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 resultados
obtenidos en las supervisiones adjuntando:

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

Anexo 02 Formato N° 02: Ficha de Revision y verificacion del balance nutricional de los menis 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 nutricional de las raciones
brindadas

PROTOCOLO PARA LA SUPERVISION DE LA PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION DEL COMEDOR UNIVERSITARIO DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA
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Anexo 01
Formato N° 01: Acta de Supervision del Establecimiento

Siendo las ..o, horas del dia ................. delmesde ...oocoveevivieeviiiieeiie, del 20....... ,en
el distrito de .......coviinnnnns provincia ‘e .iiviiniminiiiiie del departamento de .........ccccevviiiiiinininnn, Se
constituyo en las instalaciones del establecimiento proveedor ...
................................................................................. donde funciona el comedor universitario ubicado en
................................................................................ a fin de constatar las condiciones sanitarias del
establecimiento.

Habiendo realizado la inspeccion y evaluacion correspondiente del establecimiento de preparacion de raciones del
Servicio, se encontro lo siguiente:

.........................................................................................................................................................
Y
..........................................................................................................................................................
e et
818
et 1111 e
O O
11181110111
..........................................................................................................................................................
RS A Aot
e e

..........................................................................................................................................................
.........................................................................................................................................................
..........................................................................................................................................................

El responsable del establecimiento debe subsanar las observaciones antes indicada en un plazo perentorio

de.iiviiiiinnn, dias (tiles.
Participaron como representante de 1a empresa €l Sr. (8) ...oovvevvvrivieeiiieiieiir e e
encalidad de .........coeeviviiiinieiinnnn, y de parte de la Universidad ...............coociiiiiiiiiic e

Responsable de la empresa
Nombre: .....ooovvviviiiiiie
DN s mmvsismnmesmmyan
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Anexo 03

Formato N° 03: Ficha de Supervision del Establecimiento
RAZON SOCIAL O NOMBRE DEL ESTABLECIMIENTO: .....ovv.vveeeeeeseeee oo eses oo,

B1: (4 (o PROVINCIA: ......coiiiiiiies DEPARTAMENTO: ....oooiiviiiiiiiiiiiiins
ADMINISTRADOR: ... BN N v

N® DE MANIPULADORES: ............ HOMBRES: .....csvvuiuins MUJERES: cvomssvamnmsins

N° DE RACCIONES DIARIAS:

(Para la calificacion se asigna el puntaje 2 o 4 si cumple el requisito, y se asigna cero (0) si no cumple. No hay puntajes
intermedios).

< Visitas
N Rubros c 1 | 2 | 3
1. | UBICACION Y EXCLUSIVIDAD
1.1 | No hay fuente de contaminacion en el entorno Sl=4
1.2 | Uso exclusivo SI=2
2. | ALMACEN
2.1 | Ordenamiento y limpieza Sl=2
2.2 | Ambiente adecuado (seco y ventilado) Sl=2
2.3 | Alimentos refrigerados (0°C a 5°C) Sl=4
24 | Alimentos congelados (-16°C a -18°C) Sl=4
95 Enia_tados (s}n Ic')xiollo, perdida de contenido, abolladuras, fecha y Sj=4
‘ Registro Sanitario Vigentes)
2.6 | Ausencias de sustancias quimicas Sl=4
2.7 | Rotacion de stock Sl=2
2.8 | Contar con parihuelas y anaqueles SI=2
3. | COCINA
3.1 El disefio permite realizar las operaciones con higiene (zonas previa, Sl=4
' intermedia y final) -
39 Pisos, pare.e’des y techos de lisos, lavables, limpios, en buen estado de §j=2
conservacion
3.3 | Paredes lisas y recubiertas con pintura de caracteristicas sanitarias SI=2
3.4 | Campana extractora SI=2
3.5 | lluminacion adecuada Sl=2
3.6 | Ventilacion adecuada Si=2
3.7 | Facilidades para el lavado de manos Si=4
4, | ZONA DE DESPACHO
4.1 | Ubicado proximo Sl=2
4.2 | Pisos, paredes y techos limpios y en buen estado Sl=2
4.3 | Conservacion y limpieza de muebles Sl=2
5. | SERVICIOS HIGIENICOS PARA EL PERSONAL
5.1 | Ubicacion adecuada Sl=4
N 5.2 | Conservacion y funcionamiento Sl=2
{5.3 Limpieza Sl=2
B4 | Facilidades para el lavado de manos Sl=4
“_I6 —HSERVICIOS HIGIENICOS PARA COMENSALES

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

7.1 | Agua potable Sl=4
7.2 | Suministro suficiente para el servicio Sl=4
8. | DESAGUE

8.1 | Operativo Sl=2
8.2 | Protegido (sumidero y rejillas) SI=2
9. RESIDUOS

9.1 Basureros con tapa oscilante y bolsas plasticas en cantidad suficiente y §j=2

"' | ubicados adecuadamente ~

9.2 | Contenedor principal y ubicado adecuadamente Sl=2
9.3 | Es eliminado la basura con la frecuencia necesaria SI=2
10. | PLAGAS

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

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

11.1 | Conservacion y funcionamiento Sl=2

11.2 | Limpieza Sl=2
12. | VAJILLA, CUBIERTOS Y UTENSILLOS

12.1 | Buen estado de conservacion Sl=2

12.2 | Limpieza y desinfeccion Sl=2

12.3 | Secado ( escurrimiento protegido o adecuado) SI=2

12.4 | Tabla de picar inabsorbente, limpia y en buen estado de conservacion | - Sl=4

13. | PREPARACION

13.1 | Flujo de preparacion adecuado Sl=4

13.2 | Lavado y desinfeccion de verduras y frutas Sl=4
Aspecto limpio del aceite utilizado, color ligeramente amarillo y sin olor _

13.3 : SI=2
a rancio

13.4 | Coccion completa de carnes SI=4

135 No existe la presencia de animales domésticos o de personal diferente

a los manipuladores de alimentos =4
136 Los alimentos crudos se almacenan separadamente de los cocidos o Sj=4
' preparados
13.7 | Procedimientos de descongelacion adecuados Sl=4
14. | CONSERVACION DE COMIDAS
14,1 | Sistema de calor >63°C Si=4
14.2 | Sistema de frio <5°C Sl=4
15. | MANIPULADOR
15.1 | Uniforme completo y limpio Sl=2
15.2 | Se observa higiene personal Sl=4
15.3 | Capacitacion en higiene de alimentos Sl=2
\15.4 | Aplica las BPM Sl=4
i \16. MEDIDAS DE SEGURIDAD
\6.1 Contra incendios (extintores operativos y vigentes) Sl=2
__ldb@ Sefializacion contra sismos Sl=2

5
/ _/
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16.3 | Sistema eléctrico Si=2
16.4 | Suministro de combustible Sl=2
16.5 | Botiquin de primeros auxilios operativo Sl=2
16.6 | Seguridad de los balones de gas Sl=2
16.7 Insumos para la Iimpieza y dgsinfeccic’m, combustible almacenados en gJ=2
' 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 PROCESO
MENOR al 50% : NO ACEPTABLE
Supervisor de la Universidad Responsable de la empresa
Nombre: ......cccooveiieeiieeeeee Nombre: ......ooooeiiiiiiiiicinir
DNE e BN somirimseris i Rt A i s s

PROTOCOLO PARA LA SUPERVISION DE LA PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION DEL COMEDOR UNIVERSITARIO DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA



=

DIRECCION DE BIENESTAR UNIVERSITARIO
NUTRICION

Afio del Fortalecimiento de la Soberania Nacional

Anexo 04

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

ﬁ UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA
| |

1. DATOS GENERALES:

| Servicio alimentacion (comedor universitario)

| Supervision de la ejecucién del servicio alimentario del comedor
_| Universitario

_| 420 raciones (desayuno, almuerzo y cena)

Estado del Servicio AlMEntario: ... e viiiii e icesesssessrane s ssssasasessssnssnsesnsarsrsnsssernsen

3. ASPECTOS A MEJORAR

....................................................................................................

Supervisor de la Universidad Responsable de la empresa

bYE: oomvinssvnmnnirsisams NOMDBIE: v .
CDNE e, DNE e
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