a\:""ﬁa“ﬁ PRy
o & Universidad Nacional Auténoma de Chota
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SECRETARIA GENERAL

RESOLUCION PRESIDENCIAL N° 229-2023-UNACH
Chota, 20 de diciembre de 2023

VISTO:

La solicitud de Aprobacion de Bases, de fecha 11 de diciembre de 2023, presentada por el Comité de Seleccion
del proceso de seleccion Adjudicacion Simplificada N° 06-2023-UNACH; vy,

CONSIDERANDO:

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

JQue, 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 demés 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
eneral, 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 pablica, como la Universidad
Nacional Autonoma 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, 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 Resolucion Presidencial N° 204-2023-UNACH, se aprobo 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 Il "y se designo al comité de seleccion.

Que, mediante solicitud de Aprobacion de Bases, de fecha 11 de diciembre de 2023, presentada por el
Comité de Seleccion del proceso de seleccion Adjudicacion Simplificada N° 06-2023-UNACH, se
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SECRETARIA GENERAL

solicita la aprobacion 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 Il *, 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

-------------------

Abg. Jorge Luls Quifiones Espinoza

SECRETARIO GENERAL
a2l Auténome da Chota

CHOTA Universidad Nai



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 GRGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES)

1 NUMERO Y FECHA DEL DOCUMENTO Nimero 006-2023
Fecha 11/12/2023
2 DEPENDENCIA A QUIEN SE REQUIERE LA
SOLICITUD PRESIDENCIA
3 ORGANO QUE SOLICITA LA APROBAGION DE T ——— X

BASES O SOLICITUD DE EXPRESION DE INTERES

Organo encargado de las

contrataciones
4 DATOS REFERIDOS AL DO(;UMENTO DE N RESOLUCION PRESIDENCIAL N° 204-20231
DESIGNACION DEL COMITE DE SELECCION nmero UNACH
Fecha 27/10/2023
5 DATOS DE LA APROBACION DEL EXPEDIENTE DE NG RESOLUCION PRESIDENCIAL N° 204-20231
CONTRATACION Hinearo UNACH
Fecha 27/10/2023
6 |DATOS DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION
6.1 TIPO DE PROCEDIMIENTO Licitacién Publi Subasta Inversa
DE SELECCION eReEl) FURIGR Electrénica
Concurso Publico Seleccién de
T Consultores
Adjudicacion Simplificada X Individuales
N° 06-2023-UNACH N° de convocatoria 2
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 202311

6.4 ANTIGUEDAD DEL VALOR
REFERENCIAL 3 meses

7 |SOBRE EL PROYECTO DE BASES O SOLICITUD DE EXPRESION DE INTERES, SEGUN CORRESPONDA

Namero del Acta 006-2023-CS-AS-6 Fecha del Acta| 11/12/2023

8 |DECLARAGION
El proyecto de BASES esté 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,
m \g segln corresponda, de acuerdo al tipo de procedimiento de seleccién y el objeto de la convocatoria.
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y ?’ o Por el presente, se solicita la aprobacion de BASES del procedimiento mencionado en el presente documento.
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BASES ESTANDAR DE ADJUDICACION

SIMPLIFICADA PARA LA CONTRATACION DE

SERVICIOS EN GENERAL

} Aprobado mediante Directiva N°001-2019-OSCE/CD
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ORGANISMO SUPERVISOR DE LAS CONTRATACIONES DEL ESTADO - OSCE
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UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA
ADJUDICACION SIMPLIFICADA N°06-2023-UNACH — SEGUNDA CONVOCATORIA

SIMBOLOGIA UTILIZADA:

N° | Simbolo Descripcion
La informacién solicitada dentro de los corchetes sombreados
1 [ABC] / e debe ser completada por la Entidad durante la elaboracion de
las bases.
Es una indicacién, o informacién que deberd ser completada por
la Entidad con posterioridad al otorgamiento de la buena pro
2 [ABC] / [issnns 1 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 a tener en cuenta por el
3 drgano 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 & Al encargado de las contrataciones o comité de seleccion, segin
s corresponda y por los proveedores.
= Se refiere a consideraciones importantes a tener en cuenta por el
5 lmportqntq para la Er_‘tléad érgano encargado de las contrataciones o comité de seleccién,
. Xyz sequn corresponda y deben ser eliminadas una vez cuiminada la
----- elaboracién de las bases.

CARACTERISTICAS DEL DOCUMENTO:

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

N° | Caracteristicas Parametros .
1 Méraenes Superior : 2.5 cm Inferior: 2.5 ecm
9 lzquierda: 2.5 em Derecha: 2.5 ¢cm
2 Fuente Avrial
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)
4 Color de Fuente Automadtico: Para el contenido en general
Azul : Para las Consideraciones importantes (ltem 3 del cuadro anterior)
16 : Para las dos primeras hojas de las Secciones General y Especifica
11 : Para el nombre de los Capitulos.
- 10 : Para el cuerpo del documento en general
5 | Tamaiio de Letra - o
9 : Para el encabezado y pie de pagina
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)
Interlineado Sencillo
Besacliidi Anterior : 0
a3 Posterior : O
9 | Subrayado Para los nombres de las Secciones y para resaltar o hacer hincapié en algin
concepto
INSTRUCCIONES DE USO:

1. Una vez registrada la informacidn solicitada dentro de los corchetes sombreados en gris, el texto
deberd quedar en lefra tamano 10, con estilo normal, sin formato de negrita y sin sombrear.

2. La nota IMPORTANTE no puede ser modificada ni eliminada en la Seccidn General. En el caso de la
Seccidn Especifica debe seguirse la instruccidn que se indica en dicha nota.

Elaboradas en enero de 2019

Maodificadas en marzo, junio y diciembre de 2019, julio 2020, julio y diciembre 2021, junio y octubre de

2022
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ADJUDICACION SIMPLIFICADA N°06-2023-UNACH — SEGUNDA CONVOCATORIA

BASES ESTANDAR DE ADJUDICACION SIMPLIFICADA
PARA LA CONTRATACION DE SERVICIOS EN
GENERAL

ADJUDICACION SIMPLIFICADA
N°06-2023-UNACH

SEGUNDA CONVOCATORIA

CONTRATACION DEL SERVICIO ALIMENTARIO

ESTUDIANTES BENEFICIARIOS DEL COMEDOR
UNIVERSITARIO DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL
ﬁ \\ AUTONOMA DE CHOTA, PERIODO ACADEMICO
\ 2023-Il.

(DESAYUNO, ALMUERZO Y CENA) PARA .




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

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 colaboracion al OSCE vy a la
Secretarfa Técnica de la Comision de Defensa de la Libre Competencia del INDECOPI, en
todo momento segun corresponda a sus competencias, a fin de comunicar presuntos casos
de fraude, colusion y corrupcion por parte de los funcionarios y servidores de la Entidad,
asf 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 Secretarfa Técnica de la
Comision de Defensa de la Libre Compelencia 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 Secretar(a
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
0 absoluciof de posiciones que se requieran, entre otras formas de colaboracion. -

T >
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UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA
ADJUDICACION SIMPLIFICADA N°06-2023-UNACH - SEGUNDA CONVOCATORIA

SECCION GENERAL

DISPOSICIONES COMUNES DEL PROCEDIMIENTO
DE SELECCION

(ESTA SECCION NO DEBE SER MODIFICADA EN NINGUN EXTREMO, BAJO SANCION DE NULIDAD)




e

/

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

CAPITULO | )
ETAPAS DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION

1.1. REFERENCIAS

Cuando en el presente documento se mencione la palabra Ley, se entiende que se estd
haciendo referencia a la Ley N° 30225, Ley de Contrataciones del Estado, y cuando se
mencione la palabra Reglamento, se entiende que se esta 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 publicacion en el SEACE de conformidad con lo senalado en el

articulo 54 del Reglamento, en la fecha senalada 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 procedimiento de seleccion convocado por las i
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 Conlrataciones del Estado (OSCE). Para obtener mayor |
informacion, se puede ingresar a la siguiente direccion electronica: www.rnp.gob.pe. |

o Los proveedores que deseen registrar su participacion deben ingresar al SEACE utilizando su
Certificaco SEACE (usuario y contrasena). Asimismo, deben observar las instrucciones |
sefialadas en el documento de orientacién “Guia para el registro de participantes electrénico” |
publicado en https.//mww2.seace.gob.pe/.

« En caso los proveedores no cuenten con inscripcion vigente en el RNP y/o se encuentren |
inhabilitados o suspendidos para ser parlicipantes, postores y/o contratistas, el SEACE |
restringira su registro, quedando a polestad de estos intentar nuevamente registrar su |
participacion en el procedimiento de seleccion en cualquier olro momento, dentro del plazo |
establecido para dicha etapa, siempre que haya oblenido la vigencia de su inscripcion o
quedado sin efecto la sancion 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 efectua 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

homologacion 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 absolucion 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.

!mportante

; «  No se absolveran consullas y observaciones a las bases que se presenten en forma fisica.

- Cuando exista divergencia entre lo indicado en el pliego de absolucion de consultas y
observaciones y la integracion de bases, prevalece lo absuelto en el referido pliego; sin
perjuicio, del deslinde de responsabilidades correspondiente. f

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,
sequn 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 losgermularios electronicos que se encuentran en el SEACE y que los proveedares: debem
llenar para presentar sus ofertas, tienen cardcter de declaracion jurada,

e Encaso 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. !

o No setomardn en cuenta las ofertas que se presenten en fisico a la Entidad.

\ 1.7. PRESENTACION Y APERTURA DE OFERTAS

El participante presentara 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.

i ' Para mayor informacion sobre la normativa de firmas y certificados digitales ingresar  a:
\ ) https://www.indecopi.gob.pefweb/firmas-digitales/firmar-y-certificados-digitales
'\ ¥
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Importante

“Los integ grantes de un ‘consorcio no pueden presentar - ofertas individuales ni conformar mds de un
- consorcio en un procedimiento de seleccidn, o en un determinado item cuando se lrate de |

. procedimientos de seleccion segun relacion de items.

En la apertura electronica de la oferta, el 6rgano encargado de las contrataciones o el
comité de seleccion, segun corresponda, verifica la presentacion 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 caracterfsticas y/o requisitos y
condiciones de los Términos de Referencia, detallados en la seccion 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
prelacion de las ofertas empatadas se efectia 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.

|mp0rtante

" En el caso de contratacion de servicios en genera.’ que se presten fuera de la provincia de L:ma

|y Callao, cuyo valor estimado no supere los doscientos mil Soles (S/ 200,000.00), a solicitud del |
. postor se asigna una bonificacion equivalente al diez por ciento (10%) sobre el puntaje total

- obtenido por los postores con domicilio en la provincia donde prestara el servicio, -0 en las f
- provincias colindantes, sean o no pertenecientes al mismo departamento o region. El domicilio |

. es el consignado en la constancia de inscripcion ante el RNP?. Lo mismo aplica en el caso de

| procedimientos de seleccion por relacidn de ftems, cuando algun item no supera el monto |

. senalado anteriormente.

1.9. CALIFICACION DE OFERTAS

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

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 subsanacion no puede ser inferior a un (1) dia habil

La solicitud de subsanacion se realiza de manera electronica a través del SEACE y sera
remitida “&F correo electrénico consignado por el postor al momefto-de realizar*st~
inscripcion en el RNP, siendo su responsabilidad el permanente seguimiento de las
notificaciones a dicho correo. La notificacion de la solicitud se entiende efectuada el dia -
de su envio al correo electronico.

2

La constancia de inscripcion electronica se visualizara en el portal web del Registro Nacional de Proveedores:
www.rnp.gob.pe




/

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

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

1.11. RECHAZO DE LAS OFERTAS

Previo al otorgamiento de la buena pro, el érgano encargado de las contrataciones o el
comité de seleccion, segun corresponda, revisa las ofertas economicas 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 ¢rgano encargado de las
contrataciones o el comité de seleccion, segun corresponda, revisa el cumplimiento de

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

1.12. OTORGAMIENTO DE LA BUENA PRO

Definida la oferta ganadora, el érgano encargado de las contrataciones o el comité de
seleccion, segun 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, calificacion, descalificacion, rechazo
y el otorgamiento de {a buena pro.

1.13. CONSENTIMIENTO DE LA BUENA PRO
Cuando se hayan presentado dos (2) o mas ofertas, el consentimiento de la buena pro
se produce a los cinco (5) dias habiles siguientes de la notificacion 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 notificacion 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 drgano encargado de las contrataciones |

| 0 el organo de la Entidad al que se haya asignado (al funcion 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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B R

2.1,

2.2,

) CAPITULO Il
SOLUCION DE CONTROVERSIAS DURANTE EL PROCEDIMIENTO DE
SELECCION

RECURSO DE APELACION

A través del recurso de apelacion se pueden impugnar los actos dictados durante el
desarrollo del procedimiento de seleccion 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 segun 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 cancelacion del procedimiento de seleccion
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

de haberse solicitado por escrilo.

de seleccion, sequn corresponda.

e A efeclos de recoger la informacion de su interés, los postores pueden valerse de distintos
imagenes, e incluso (iii) pueden solicitar copia de la documentacion obrante en el expediente,
siendo que, en este ultimo caso, la Entidad deberd entregar dicha documentacion en el menor
tiempo posible, previo pago por tal concepto.

Lo El recurso de apelacicn se presenta ante la Mesa de Partes del Tribunal o ante las oficinas

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) dfas habiles siguientes de haberse
tomado conocimiento del acto que se desea impugnar.

e Una vez olorgada la buena pro, el érgano encargado de las contrataciones o el comité de
seleccion, sequn corresponda, estd en la obligacion de permilir el acceso de los participantes
v postores al expediente de contratacion, salvo la informacion calificada como secreta,
confidencial o reservada por la normativa de la materia, a mas tardar dentro del dia siguiente

Luego de otorgada la buena pro no se da a conocer las ofertas cuyos requisitos de calificacion |
no fueron analizados y revisados por el érgano encargado de las contrataciones o el comité |

medios, tales como: (i) la lectura y/o toma de apuntes, (i) la captura y almacenamiento de

desconcentradas del OSCE, o en la Unidad de Tramite Documentario de la Entidad, segun |

o
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CAPITULO 1Nl
DEL CONTRATO

3.1. PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO

Los plazos y el procedimiento para perfeccionar el contrato se realiza conforme a lo indicado
en el artfculo 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 seccion 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 ftem corresponda al parametro establecido en el parrafo
anterior,

Importante

|
| El organo encargado de las contrataciones o el comilé de seleccidn, segun corresponda, debe ‘
- consignar en la seccion especifica de las bases la forma en que se perfeccionara el contrato, sea
con la suscripcion del contrato o la recepcion de la orden de servicios. En caso la Entidad |
| perfeccione el contrato con la recepcion de la orden de servicios no debe incluir la proforma del |
| contrato establecida en el Capitulo V de la seccion especifica de las bases.

Para perfeccionar el contrato, el postor ganador de la buena pro debe presentar los
documentos senalados 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, segun 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 recepcion de la prestacion a cargo del

J) contratista.
£
\\Y 5 3.2.2. GARANTIA DE FIEL CUMPLIMIENTO POR PRESTACIONES
fx\ ACCESORIAS
\\ En las contrataciones que conllevan la ejecucion de prestaciones accesorias, tales
como mantenimiento, reparacion o actividades afines, se otorga una garantia
/p,‘, adicional por una suma equivalente al diez por ciento (10%) del monto del contrato
- de la prestacion accesoria, la misma que debe ser renovada periodicamente hasta

el cumplimiento total de las obligaciones garantizadas.
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| Importante

e Enlos 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 lambién aplica a los contratos
derivados de procedimientos de seleccion por relacion de items, cuando el monto del flem
adjudicado o la sumaloria de los montos de los ftems adjudicados no superen el monto senalado |
anteriormente, conforme a lo dispuesto en el literal a) del articulo 152 del Reglamento.

s Enlos contratos pericdicos de prestacion de servicios en general que celebren las Entidades con
las micro y pequenas 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 finalizacion 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 153 del Reglamento.

3.3. REQUISITOS DE LAS GARANTIAS

Las garantfas que se presenten deben ser incondicionales, solidarias, irrevocables y de
realizacion automatica en el pars, al solo requerimiento de |a 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
clasificacion de riesgo B o superior. Asimismo, deben estar autorizadas para emitir
garantfas; o estar consideradas en la ultima lista de bancos extranjeros de primera categorfa
que periodicamente publica el Banco Central de Reserva del Peru.

Importante

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

Advertencia

Los funcionarios de las Entidades no deben acepltar 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 (hitp/www.sbs.qob.pe/sistema-
financiero/clasificadoras-de-riesqo).

2. Se debe identificar en la pagina web de la clasificadora de riesgo respectiva, cudl es la
clasificacion vigente de la empresa que emite la garantia, considerando la vigencia a la fecha
de emision de la garantia.

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

e e o
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3.4.

3.5.

3.6.

3.7

4, Sila empresa que otorga la garantia cuenta con mds de una clasificacion de riesgo emitida
por distintas empresas listadas en el portal web de la SBS, bastara que en una de ellas
cumpla con la clasificacion minima establecida en el Reglamento.

En caso exista alguna duda sobre la clasificacion de riesgo asignada a la empresa emisora
de la garantia, se debera consultar a la clasificadora de riesgos respectiva.

De olro lado, ademads de cumplir con el requisito refericlo a la clasificacion 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.gob.pe/sistema-
financiero/relacion-de-empresas-que-se-encuentran-autorizadas-a-emitir-cartas-fianza).

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

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

EJECUCION DE GARANTIAS

La Entidad puede solicitar la ejecucion 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 ningun caso exceden '

en conjunto del treinta por ciento (30%) del monto del contrato original, siempre que ello
haya sido previsto en la 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 dfa 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, segun lo previsto en el articulo 163 del Reglamento y lo indicado en la
seccién 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 gque debio 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, segun la forma establecida en la seccion especifica de las bases o en el
contrato.

3
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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) dfas 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 guince (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 indigue 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 contratista 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 deméas aspectos del presente procedimiento no contemplados en las bases se

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

N yr
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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)

N5
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CAPITULO |
GENERALIDADES
1.1. ENTIDAD CONVOCANTE

Nombre : UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA
RUC N° 20529358220
Domicilio legal . Jr. Jose Osores N°418 — Chota — Chota — Cajamarca
Teléfono: . 076-599800 anexo: 17
Correo electronico: . logistical@unach.edu.pe

1.2. 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-Il.

1.3. EXPEDIENTE DE CONTRATACION

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

1.4. FUENTE DE FINANCIAMIENTO

RECURSOS ORDINARIOS (RO) - 00.

Importante

; La fuente de financiamiento debe corresponder a aquella prevista en la Ley de Equilibrio Financiero
| del Presupuesto del Sector Publico del ano fiscal en el cual se convoca el procedimiento de
seleccion.
1.5. SISTEMA DE CONTRATACION
El presente procedimiento se rige por el sistema de A PRECIOS UNITARIOS, de acuerdo
con lo establecido en el expediente de contratacion respectivo.
1.6. DISTRIBUCION DE LA BUENA PRO
No corresponde.

1.7. ALCANCES DEL REQUERIMIENTO

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

1.8. 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.

|
|
|
1
|
|
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1.9. 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

T T e e L L2 e T T TR TR A TR

El costo de entrega de un e/em,olar de las bases no puede excedef e! coslo de su reproducaon

1.10. BASE LEGAL

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

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

- Ley N° 31640 - Ley del Endeudamiento del Sector Publico para el Ano 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 medificatorias mediante Decreto Supremo N°377-2019-
EF, Decreto Supremo N°168-2020-EF, Decreto Supremo N°250-2020-EF, Decreto
Supremo N°162-2021-EF, Decreto Supremo N°234-2022-EF y Decreto Supremo N°167-
2023-EF

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

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

- Directivas, Pronunciamientos y Opiniones del OSCE.

- Resoluciones emitidas por el Tribunal de Contrataciones del Estado.

- Decreto legislativo N° 1553

Las refendas normas mcluyen sus respectlvas modlﬂcaoones de ser eI caso.

e T T T e B e e P P LB T T P s S NEETEr
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CAPITULO Il )
DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION

2.1. 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 f
| disposicion, no procede formular consultas u observaciones al requerimiento. |

2.2, CONTENIDO DE LAS OFERTAS
La oferta contendra, ademas de un indice de documentos?, la siguiente documentacion: |
2.2.1. Documentacién de presentacién obligatoria
2.21.1. Documentos para la admision de la oferta
a) Declaracion jurada de datos del postor. (Anexo N° 1)

b) Documento que acredite la representacion de guien suscribe la oferta.

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

En caso de persona natural, copia del documento nacional de identidad o
documento analogo, o del certificado de vigencia de poder otorgado por
persona natural, del apoderado o mandatario, segun corresponda.

En el caso de consorcios, este documento debe ser presentado por cada
uno de los integrantes del consorcio que suscriba la promesa de consorcio,
segun corresponda.

| Advertencia

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

c) Declaracion jurada de acuerdo con el literal b) del articulo 52 del

Reglamento (Anexo N°2)

d) Declaracion jurada de cumplimiento de los Términcs de Referencia
contenidos en el numeral 3.1 del Capitulo Il de |a presente seccion. (Anexo
N° 3)

3 La omision del indice no determina la no admision de la oferta.

* Para mayor informacion de las Entidades usuarias y del Catdlogo de Servicios de la Plataforma de Interoperabilidad

del Estado — PIDE ingresar al siguiente enlace https://www.gobiernodigital.qob.pefinteroperabilidad/

8
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e) Declaracion jurada de plazo de prestacion del servicio. (Anexo N° 4)°

f)  Promesa de consorcio con firmas legalizadas, de ser el caso, en la que se
consigne los integrantes, el representante comun, el domicilio comun y 1as
obligaciones a las gue se compromete cada uno de los integrantes del
consorcio asl como el porcentaje equivalente a dichas obligaciones.
(Anexo N°5)

g) Elprecio de la oferta en SOLES. Adjuntar obligatoriamente el Anexo N° 6.
El precio total de |a 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

| o El drgano encargado de las ‘conltrataciones o el comité de seleccion, segun |

i corresponda, verifica la presentacion de los documentos requeridos. De no cumplir |
con lo requerido, la oferla se considera no admitida. _

| ' i

e £ caso de requerir estructura de costos o andlisis de precios, esta se presenta para |

el perfeccionamiento del contrato. ‘

2.2.1.2. Documentos para acreditar los requisitos de calificacion

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

2.2.2. Documentacion de presentacion facultativa:

a) -En el caso de microempresas y pequenas 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 Promooonales para
~“Personas con-Discapacidad® e

b) Solicitud de bonificacion por tener la condicion de micro y pequena empresa.
(Anexo N° 11)

c) Copia de Declaracion Jurada de parte del postor que se compromete a brindar
un servicio de preparacion de alimentos en cuatro fechas especiales, en
coordinacion con el area usuaria.

Advertencia

El 6rgano encargado de las conirataciones o el comité de seleccion, segun corresponda, no
podra exigir al postor la presentacion de documentos que no hayan sido indicados en los
acapites “Documentos para la admisién de la oferta”, “Requisitos de calificacion” y "Factores
de evaluacion”.

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.

> Encaso de considerar como factor de evaluacicn 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.

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

e) Copia de la vigencia 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

i De acuerdo con el articulo 4 del Decreto Legislativo N° 1246, las Entidades estan prohibidas de |
~ exigir a los administrados o usuarios la informacion que puedan obtener directamente mediante |
| la interoperabilidad a que se refieren los articulos 2 y 3 de dicho Decrelo 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) Autorizacion de notificacion de la decision de la Entidad sobre la solicitud de
ampliacion de plazo mediante medios electronicos de comunicacion 8. (Anexo N° 12).

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

i) EI PROVEEDOR debera presentar manuales del programa de Buenas Practicas de
Manipulacion (BPM) y del 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 Alimentacién Colectiva” segun corresponda; mismos que deberan
presentarse a la firma del contrato.

k) 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.

mportante

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

o [En los contratos pericdicos de prestacion de servicios en general que celebren las
Entidades con las micro vy pequenas empresas, estas ultimas pueden otorgar como
garantia de fiel cumplimiento el diez por cienlo (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 finalizacion 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 Declaracidn Jurada
de Datos del Postor (Anexo N° 1) o en la solicitud de retencion de la garantia durante
el perfeccionamiento del contrato, que tienen la condicion de MYPE, lo cual serd

Para mayor informacidn de las Entidades usuarias y del Catalogo de Servicios de la Plataforma de Interoperabilidad
del Estado — PIDE ingresar al siguiente enlace https://www.qgobiernodigital.qob.pefinteroperabilidad/

En tanto se implemente la funcionalidad en el SEACE, de conformidad con la Primera Disposicion Complementaria
Transitoria del Decreto Supremo N° 234-2022-EF.
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" verificado por la Entidad en el link hitp://www2.lrabajo.gob.pe/servicios-en-linea-2-2 |
opcion consulta de empresas acreditadas en el REMYPE, ’

o En los contratos cuyos montos sean iguales o menores a doscientos mil Soles (5/
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 relacion de ftems, |
cuando el monto del item adjudicado o la sumatoria de los montos de los items |
adjudicados no supere el monto senalado anteriormente, conforme a lo dispuesto en |
el literal a) del articulo 152 del Reglamento. "

. Importante

correspondan.

e De conformidad con el Reglamento Consular del Pert aprobado mediante Decreto Supremo N°

validez en el Peru, deben estar legalizados por los funcionarios consulares peruanos y |
refrendados por el Ministerio de Relaciones Exteriores del Perd, salvo que se trate de

cuyo caso bastara con que estos cuenten con la Apostilla de la Haya®.

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

documentos publicos emitidos en paises que formen parte del Convenio de la Apostilla, en |

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 determinacion de las responsabilidades funcionales que

076-2005-RE para que los documentos publicos y privados extendidos en el exterior tengan ‘

E
|

2.4. PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO

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

2.5. FORMA DE PAGO

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

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

- Informe del funcionario responsable de la Direccion de Bienestar Universitario de la
Universidad Nacional Autonoma de Chota, (previo informe del responsable del
Programa de Alimentacion Saludable), emitiendo la conformidad de la prestacion
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.

)A'% 9 Segun lo previsto en la Opinion 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 drea usuaria es responsable
| de la adecuada formulacion del requerimiento, debiendo asegurar la calidad (écnica y reducir la
| necesidad de su reformulacion por errores o deficiencias técnicas que repercutan en el proceso de

| contratacion.

|
|
a
1
r

|

3.1. TERMINOS DE REFERENCIA
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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-Il, POR UN PERIODO DE 62 DIAS,

. INTRODUCCION

La Universidad Nacional Auténoma de Chota (UNACH), es una Institugion Piblica 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 fas
Escuelas Profesionales de: Ingenieria Agroindustrial, Ingenierta Civil, Ingenieria Forestal y Ambiental,
Conlabilidad 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 bienastar
Integral de la comunidad Universitaria; a través de fa Direccion de Bienestar Universitario.

La Ley Universitaria N* 30220, en su capitulo XIV Bieneslar Universitario articulo 127. Becas y
programas de asistencia universitaria, establece que en las universidades privadas se establecen
hecas totales o parciales que cubran los derechos de ensefianza, sobre la base de criterios de
rendimiento académico, deporiivo y situacion econdmica, En las universidades piblicas 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 pibiico en general,

Segin establece el modelo de licenclamiento institucional en su Condicion V1. Verificacion de los
servicios educacionales complementarios basicos (serviclo médico, social, psicopedagdgico,
deportivo, entre otros) en su componente VI.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 def 2018 elaborado por el INEI, la provincia de
Chota, conformamos el grupo robusto de pobreza monetaria a nivel de distrito, en el primer grupo (@
grupo robusto méas pobre) encontrandenos en los quintiles de pobreza més alto. A su vez en la
verificacion realizada en el Sistema de Focalizacion de Hogares SISFOH el 100% de los estudiantes
beneficiarios del comedor estudiantil se encuentran en esta condicion.

B

kil

Por tal desde el Programa de Alimentacién saludable busca atender desde el comedor universitario a
un grupe de la poblacién estudianil en resgo socioecondmico allo, también se contribuye a garantizar
J— - un estado nulricional adecuado de los estudiantes, aspacto central para determinar el éxito en los
<L 3 jwocesos de aprendizaje y desarrollo de sus competenclas.
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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 seg(in las exigencias alimentarias de la OMS y OPS, Cabe precisar que
3e raquiere la contratacién de un proveedor idoneo que cuente con personal capacitade y con
experiencia para la alencion oportuna y eficiente de las raciones alimentarias solicitadas para los
esludiantes 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 enlregada a 420
estudiantes beneficiarios del comedor universitario de la Universidad Nacional Auténoma de Chota,

En el caso de presentarse algiin brote epldemiolégico, el servicio de alimentacion en el comador
universitario se brindara {eniendo en cuenta las medidas establecidas por el Gobierna Central y
MINSA.

ANTECEDENTES

Cada afio el comedor universitario, de la Universidad Nacional Autonoma de Chota brinda el servicio
de alimentacion a un total tle 420 esludiantes, con el fin de minimizar en parte la situacion de
vulnerabilidad sccioeconomica yfo académica que enfrantan 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 esiudiantes beneficiarios del
comedor universitario para el semestre académico 2023-| de la Universidad Nacional Autonoma de
Chota de manera presencial.

V. AREA USUARIA

Direceion de Bienestar Universitario — Programa de Alimentaclon Saludable

VI. 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 la institucion, en beneficio del desarrolle académico de los estudiantes henaficiarios
del comedor universitario.

P
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VIl. REFERENCIA NORMATIVA:

Resolucion  Ministerial N° 363-2005/MINSA, que aprueha 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
Funcicnamiento de Servicios de Alimentos Colectivos

Resolucion  Ministerial N® 1653-2002-SA/OM, que aprueba el Reglamento  Sanitario
de Funclonamiento de Autoservicios de Alimentos v Bebidas.

Decreto Supremo N” 007-98-SA, que aprueba el Reglamento sobre Vigilancia y Canlrol Sanilarios
de Alimentos y Bebidas.

Dacreto 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 Ihoculdad 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, aprusba la Norma sanilaria que establece los crilerios
Micrabiolégicos de Calidad Sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de consumo
humano,

Decreto Supremo N° 022-2001-SA, que aprueba el Reglamenta Sanitario para las actividades de
Saneamiento Ambiental en Viviendas y Establecimiento Comerciales, Industriales y de Servicio.
CACIRCP 39-1993 - Codigo de Practicas de Higiene para los Alimentos Precocinados y Cocinados
Utilizados en los Servicios de Comidas para Colectividades.

Resalucion Ministerial N® 222-2009/MINSA, que aprueba la Norma Sanitaria para el procedimiento
de atencion de alertas sanilarias de alimenlos y bebidas de consumo humano.

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

Resolucidn  Ministerial N° 461-2007/MINSA, aprueba la Gula técnica para el analisis
microbioldgico de superficies en contacto con alimentos y bebidas,

CAC/RCP  1-1969, Rev4 (2003) - Cadigo internacional de précticas 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 Diseiio y Validacién
de Recetas Nulricionales del CENAN.

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

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

R.M. N° 260-2020-IMINSA "Guia téenica para los Restaurantes y Servicios Afines con modalidad
de servicio a domicilio”.
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Viil. DESCRIPGION GENERAL DEL SERVICIO

8.1. Alcance

El presente servicio tiene un alcance para 420 estudiantes beneficiarios del comedor universilario
de fa Universidad Nacional Autonoma de Chola

8.2. Aspectos generales
El.cancesionario que opte por brindar el servicio establecido debe:

Contar con licencia de funcionamiento del local donde se brindara el serviclo,
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 la R.M, N” 157-2021/MINSA, que aprueba la NTS N° 173-MINSA/2021/DIGESA, Norma
Sanitaria para Servicios de Alimentacion Colgctiva,

= Cumplir la R.M. N° 822-2018/MINSA "Norma sanitaria para el Funcionamiento de Restauranies 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 "Gufa tecnica para los
Restaurantes y Servicios Afines con modalidad de servicio a domicilio”.

w  El proveedor debera dar cumplimiento a las ultimas Directivas o Decrelos establecidos por el
Gobiemo y el MINSA (DECRETO SURREMO 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 modificatarias.

n  Cumplir con la R.M, N* §91-2008/MINSA. "Norma de criterios microbiolégicos de la Calidad de
Inacuidad de los Alimentos y Bebidas de consumo humano”.

w  El résponsable de seguridad y salud en el trabajo debe realizar la evaluacion de cualquier sintoma
a lodo trabajador y es deber del trabajador informar de algtn signo o sintoma de sospecha de
infecciones respiratorias.

= El responsable de control de calidad debera asegurar &l 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 conlrato.

8.3. Suministro del Servicio Requerido

s El proveedor proporcionara 26,040 raciones alimenticlas (desayuno, almuerzo y cena) que se
brindara a los beneficiarios del comedor universitario en forma diaria de lunes a viemes (dfas
habiles), no sabados, no domingos, no ferlados, para un lotal de 420 beneliciarios, para el
semestre académico 2023, dentre del ejercicio presupuestal del afio lectivo.

« | proveador 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

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

proveedor con una anticipacion de dos dias héabiles.

. Seglin el articulo 20 del reglamenta del Servicio de Comedor Universitario de la Universidad

> INacional Autonoma de Chota, el servicio de allmentacion del comedor universitario funcionara

I durante el ejercicio presupuestal y solamente en periodos regulares de los semestres académicos,
/ no se atenderd en caso de inlerrupcion del periodo académico (Feriados Macionales, Cursos

A%
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Vacacionales, Huelgas, toma de locales y decisiones adminisirativas previamente comunicadas
al proveedor)

CRONOGRAMA DE ENTREGA Y SUMISTRO DE RACIONES

sewsree | woocw | mnomcu. | GORERARNE | wes
202311 Término del ciclo B 420 gc:"‘;b:;m
- académico 2023 || D?cl el‘"bm
TOTAL
CANTIDAD DE SUMINISTRO DE RACIONES
,j,;-.;-._,..:";__.;,,:_'-'.' :1_‘,:3-‘. e e e ] ‘_|Qm ,:.-‘. T R A T T e
| SEMESTRE ' NUMERDIDEDIAS | coMENBALES:
2023 -1 62 420

= De laracion, esla constara de lo siguiente: Ejemplo.

CANTIDAD DE ALIMENTOS POR RACION DIARIA

'GRUFO  DE i

AUMenTos  [AUNMENTOS . [canTioAD
Aceite, mantequilla, margarina 30 gramos

Grasas y azucares

Azticar rubia, blanca 40 gramos Diario

Diario considerando el

W = aporte energético para una
actividad fisica moderada
350 Diario  considerando. el
aporte energético para una

Tubéreulos y raices | Papa, camote, ocd, yuca, olluco gramos

Quinua, malz, cebada, tigo, | 300 a

avena, arroz, kiwicha gramos atlividad fisioa modarada
Cereales derivados 3 a 4 veces por semana
Pasla integral, pan de harinas de | 300 a 350 | considerando el aporte
cereales de grano entero, sémola | gramos energélico para  una
actividad fisica moderada
) Frijoles de diferenles variedades,
{_[:%ngumsas avejas,  habas,  garbanzos, | 70.a 80 gramos | 2 a 3 veces por semana
lentejas, pallares
Cames (aves, pescado, res,
camero, cerdo, cabrito), visceras | 125 gramos 2 a 3 veces por semana
Carne, huevos, | (higado, rifibn, sangrecila, lengua)
\ leche y derivados ?ctl(?:r?iz ; e(lgc?)"m’ pata, pavo, 50 grarics 22 3 veces por semana
\3 Lécleos descremados 250 gramos Diario variado
Verduras y Horlalizas (rabanito,
Verduras zanahoria,  zapallo,  tomale, | 200 a 230 | .. . ;
K horalizas, frutas ! cebolla, aplo, brocoli, poro, vainita, | gramos Diario 2.a 3 raciones al dia

coliflor, slc.

i

i
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Frutas  (naranja,  mandarina,
durazno, manzana, etc.

130 gramos Diario 2 a 3 raciones al dla
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Todo esto sera supervisado por elfla nutricionista que designe el proveedor; asi como la
elaboracion y/o cumplimiento del mismo. A su vez serd 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 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
Microbiologicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para Alimentos y Bebidas de Consumo Humana.
RESOLUCION MINISTERIAL N° 591-2008/MINSA.,
Las raciones seran atendidas de manera presencial, correspondiendo al persanal del proveedor
cumplir con todas las medidas sanitarias, asi como la limpieza y desinfeccion de las areas y
utensilios que involucra el proceso de atencién del servicio de alimentacion en concordancia a los
principios generales de higiene.
El proveedor debera contar con el aforo especificado al nimero de estudiantes beneficlarios (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
dehera atender como minimo las dietas especiales que a continuacion se enumeran, —
- Astringente

Intolerancia a la lactosa

Alergla al pescado y/o marisco

Alergia alas leguminosas

Alergia a algn tipo de fruta puntual: melocoton, kiwis, fresas, ete.

La Direccion de Bienestar Universitario, Servicio de Comedor Universitarlo seran los encargados
de controlar y supenvigar la calidad, cantidad, limpleza, horarios, despacho y atencion al
estudiante. En este senfido 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 serdn
los ments que ofreceran las 02 primeras semanas de atencion. Asimismo, tiene que presentar
antes de empezar el servicio los mentis para 02 semanas més, los que seran evaluados por la
Direccion de Blenestar Universitario ~ Programa de Alimentacion Saludable, quien otorgara la
autorizacion respectiva para ejecularlos o recomendard los cambios necesarios para su
publicacion. La programacion de ments de las siguientes semanas sera presentada cada semana
antes del inicio de la semana siguiente para la revisién, recomendaciones y/o autorizacion para la
ejecucion. De realizarse algin cambio en la presentacion de los menis ante algin suceso
Inesperado, el proveedor esta obligado a notificar a la Direccitn de Bienestar Universitario -
Programa de Alimentacion Saludable de la ccurrencia suscitada en el momento.

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

~“gperalivos para brindar el servicio de alimentacion a los estudiantes heneficiarios del comedor
__universilario, bajo la modalldad presencial.

El proveedor debera contarcon todas las medidas sanitarias establecidas por el Gobierno Nacional
para garantizar un buen servicio.

it
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Las mesas yfo 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 meédica y de recuperacién, seran asumidos por el proveedor.

- La atencion can las raciones alimenlicias (desayuno, almuerzo y cena) de los estudiantes, sera
en el siguiente horario:

| RACIONES ADISTRBUREN | |
Desayuno 5:45am a 900 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 perfodo del
semestre académico 2023~ I por un total de 62 dias, segin 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 fljos y no estaran sujetos a reajuste alguno,
PERIODO DE ATENCION DEL SUMINISTRO DEL SERVICIO

202341 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 selecclonar el personal calificado para la prestacion del servicio
contratado y no existiendo ningtm vinculo de dependencia faboral 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
gjesucion del contrato, con accion o como consecuencia del misma.

10.1, DEL PERSONAL PARA EL SUMINISTRO DEL SERVICIO:

24 . T F’goveedar presentara en su propuesia los nombres y apeliidos, profesion ylo especialidad, y cargo del
5 \\L personal responsable de la ejecucion del respectivo contrato debidamente documentaco ((nicamente del
g /" personal solicitado como personal clave), con certilicados de capacitacion en el rubro que se requiera en’

3 = - el acapite correspondiente.

w

9



)

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

DIRLECCION DE BIENESTAR, UNIVERSITARIO
PROGRAMA DE ALIMENTACION SALUDABLE

D4 Umwmdhd' Nacional Auténoma de Chota | =
A e

“Aiio de la unidad, Ta poz y el desarrollo”

a. El personal minimo para la preparacion y. distribucion de alimentos y servicio en general segin la
NORMAS PARA EL ESTABLECIMIENTO Y FUNCIONAMIENTQ DE SERVICIOS DE
ALIMENTACION COLECTIVOS Resaluclon Suprema N"0019-81-SA/DVM debe incluir:

a1, PERSONAL CLAVE:

- Un Cocinero, Ghef o gastrdnomo

- Formacion
Académica

! Eét. rimlniaelhlrnrai

Titulado  técnico o
profesional como
Cocinero/  chef o
gastronomo ylo afines.

Mimmo 02 afios Iaborando como
cocinero, Chef o  gastrénomo,
desempefiandose en preparacion de
alimentos para personas en empresas
que brinde servicios de alimentacion
colectiva ylo masiva, para un grupo de
personas (hospilales, fabricas, minas,
universidades,  colegios,  albergues,
guarderfas, restaurant campestre o
establecimlentos penitenciarios y afines).

En suma 50 horas como

minimo de capacitacién en
practicas de manipulacion de
alimenios,  higiene  ylo
conservacion de alimentos,
realizada por nutricionista,
bromatologos y  ofros
profesionales especializados
o enlidades plblicas o
privadas ESPECIALIZADAS.

« Un profesional nutriclonista, colegiado y habilitado

| Farmaclén Académl

Profesional ululédo en
Nutricion, colegiado y
habilitaclo

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

minimo de capacifacion en
practicas de manipulacion de
alimentos,  higlene  ylo
conservacion de alimentos,
realizada por nutricionista;
hromatélogos y  olros
profesionales especializados
o entidades piablicas o
privadas ESPECIALIZADAS,

En suma 50 horas comu'

Un responsable de Seguridad y Salud de los trabajadores

z rr e i. lhﬁ ) R

F2a Profesional tiulado en
BEE enfermerfa ylo
N %fg medicina.

<

seguridad y salud en el irabajp, en
enlidades publicas o empresas privadas.

6 meses de experiencia como minimo en | En suma 120 horas como

minimo. de capacitacion en
temas de seguridad y salud
en el trabajo.

40
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= Un Jefe de control de calidad

‘Formacion. s Exparlenmmlhhnmlf | Capacitaciones
Académica | : o
Profesxonal lulado en, 2 affos de exparlenclacomo mimmo en el En suma 100 horas como
Ing. Induslrias | 4rea de control de calidad en |a atencion | minimo de capacitacion en
Alimentarias, Ing. | de enlrega de alimentos, cafetines, | temas  relacionados  en
Alimentarlo  ylo  Ing. | comedores, concesionarios, plantas de | control de la calidad de
Agraindustrial. pracasamiento de alimentos, alimentos (Trazabilidad,
HACCP, SSOP, Analisis
microbioldgicos, entre olros)

a.2. PERSONAL NO CLAVE:

« Sels (como minimo) trabajadores para desempefiar labores de cocina:

_Profesion uocupacion | Ekperiencialaboral |~ Capacitaclones
Coma minimo tener estudios | Contar con experiencia minima de | Acredilar capacilacion  en
secundarios completos, mismo | un afio como cocinero, ayudante de | preparacion, manipulacion e
que debera ser acreditado cen | cocina, jefe de cocina, chef, en | higiene de- alimentos, como _
carfificado de estudios visados. | entidades piblicas o privadas. minimo 20 horas. e

Tres (como minimo) trabajadores para desempefiar labores de limpleza;

~ Profeslénuocupacion | Experiencialaboral [ Capacitaciones
Como minimo tener esludios | Contar con experiencia minima de | Acredilar capacitacion en
secundarios completos, mismo | un afio como: personal de limpieza | manejo de desechos solidos,
que debera ser acreditada con | en entidades plblicas o privadas, como minimo 20 horas.

certificado de estudios visados.

« Un Recepclonista o controlador de asistencla;

__ Profesion u ocupacion | _Experiencialabaoral | (-6
Como minimo tener estudios Cunlar con experiencia minima de Acredltar capacitacion en
secundarios completos, mismo | un affo como recepcionista, control | servicio al usuario, atencion
que debera ser acredilado con | de asislencia en entidades plblicas | al cliente, minima 20 horas.
certificado de estudios visados. | o privadas.

El postor que obtenga la buena pro, presentara para 1a firma de! conlrato 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 desarrailar des
funciones a la vez, por ejemplo, el trabajador de limpieza no podré realizar las funciones
Recepclonista o controlador de asistencla)

b. El responsable de Seguridad y Salud de los {rabajadores debe gestionar o realizar la vigilancia de
salud de los trabajadores, monitorear la implementacion y cumplimiento de las normas sanitarias.
.. Elahora el material informativo para la difusion de las medidas de prevencion en salud, Mantenerse

3 Buelnyf uey 8
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emilidas por el MINSA, Monitorea el uso adecuado de los insumos y materiales de prevencion y
proteccion requeridos. - o i—
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c. El profesional Nutricionlsta 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 Alimentacian Saludable de la. UNACH quien dara su aprobacion o sugerencias de
cambio en lo programado.

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

e. Todo el personal que lahore deberé contar con blusa o camisa blanca, falda o pantaldn clara,
delantal de color blanco, gorra que cubra todo el cabello de la cabeza, guantes y mascarillas
descarlables para quienes manipulan o sirvan alimentos, guantes de jebe y mandilones de pléstico
para el personal que lava vajillas, Es obligacion del personal usar sin excepelon siempre el uniforme
complelo, el cual debe estar en perfactas condiciones de orden y aseo.

f.  Encuanto a la higiene personal, se exigira que los empleados deberan mantener e} cabello dentio
del gorro, deberan llevar uiias cortas, limpias, sin esmalte, no presentar afecciones en la piel y/o
heridas abiertas. Las mujeres deben tener el cabello recagido y no deben usar ning(in tipo. de

{ maquillaje y los hombres deben estar bien afeitados y con cabello corto,

g. No se permilira 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 sblidos, y el buen
sarvicio al usuario. Y debera presentar las evidencias al término de cada mes durante la duracion
del contrato. . L

i.  El personal deberd utilizar secadores desechables y de ser el caso parios de color claro limpios
mismos que se mantendran en solucion de cloro y agua caliente cada vez que sea necesario.

I El personal relacionade a suminisirar las raciones, debe mantener limpio todos los ambientes, para
asl evitar la praoliferacion 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 sen los que corresponden segan la lista alcanzada por el Programa de. Alimentacién
Saludable de la Direccion de Bienestar Universitario.

{ 10.2.  DEL CAMBIO DE PERSONAL

El proveedor esté obligado a informar i durante la prestacion del servicio se da algiin cambio en su
personal, si realiza algin cambie de su personal debe ser previa nolificacion 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 SELECGION DE LOS ALIMENTOS

Los Insumos que se usaran para la preparacion de las raciones, deberan lener las siguientes
\ caracterlsticas y frecuenclas:

Los alimentos deberéan gozar de optimas caracterlslicas fisicas y organolépticas (color, olor, sabor
y textura). Sequn Codex Alimentarius (FAO/OMS Normas Alimenticias).
b. Los alimentos a usarse para la preparacion y a servirse seran de calidad garantizada; es decir
deberan ser preparados el mismo dia, asi como ulilizar productos gue aseguren una allimentacion
) adecuada.

l_as carnes deben ser preferentemente abastecidos del dmbito local o en su defecto garantizar la
conlinuidad de la cadena de frlo, ademas no exceder congelado de una semana.

2nnyr usey] B
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d. La frecuencia de consumo de cames frescas de primera calidad de manera semanal sera
minimamente en la siguiente manera:

‘ G e T Regaten ol
Vacuno 0 Res (Entero Picado y molido. ) 2 a 3 veces por semana
Visceras (mondongo, higado, mollejitas, pata 1 a 2 vez por semana
de res, elc,

Aves (pollo, galling, pavila, etc.) 4 vecas por semana
Chancho o cabrito 1 vez por semana
Pescado filete fresco 2 veces por semana

6. Es necesario aclarar que la semana de semviclo consiste en 15 comidas por beneficiario 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 hueva (torrejas, huevo cocido, etc.).
f. Esta frecuencia puede variar sl se presenta escases de los mismos u ofras 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 nalurales,
h. Para la preparacion de los alimentos debera utilizarse aceite vegetal envasado.
i. Los derivados lacteos deben estar en dptimas condiclones de salubridad, los cuales pueden ser
verificados y comprobados con muestreo aleatorio en un laboratorio de esta universldad,
i+ Elarroz, las menesiras, lubérculos deben de mostrarse en condiclones sanitarias adecuadas,

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

Seglin normas para el establecimiento y funclonamiento de servicios de alimentacion colectivos
(Resolucxbn Suprema N" 0019 81 SAJDVM)

AR IMERNTO e _ REQUISITOS DE CALIDAD Y SANIDAD

Snlamenie se areplaré carnes procedentes de camales oficiales, debiendo mostrar Ios

sellos de inspeccion y clasificacion.

i - Se rechazara la carne de procedencia clandestina.

- Se evilara la compra de carne [raccionada en trozos pequefios, por el hecho de que
limita una adecuada identificacion e inspeccion.

- La came fresca debe mostrar las sigulentes caracteristicas:

*  Consistencla al tacto: firme y elastico, al ejercer presion con el dedo, no debe dejar
huella; color rojo intense mas encendido que la carne fresca.

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

+ Lacarne de ave congelada tlene 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,

Carnes

B

Entre las visceras se consideran las mas utilizadas: higado, mondongo, rifion, corazon y
pulmones, los que deben presentar las siguientes caracteristicas:
Fl higado debe presentar una superficie lisa, brillante de color pardo claro,
consistencia algo blanda y elastica, aspeclo uniforme. No debe observarse quistes de
ningin tamafio, ni engrosamiento de los canales biliares; en caso de hallarlos se
rechazar y se dara cuenta a la auloridad de salud més cercana.

-
Visceras
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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. EI 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 olras
anormalidades,

El rifion debe presentar un color rojo oscuro, consistencia firme, ausencia de parasitos,
quistes y olras anormalidades.

El corazon mostrara superficie brillante, consislencia firme, ausencia de parésitos, abscesos
u ofras anormalidades.

El pescado fresco debe mostrar las siguientes caracteristicas:

- Carne dura ala presion de los dedos.

- Agallas de color rojo vivo

- Qjos brillantes y saltones

- Escamas bien adheridas
Pescado | - Olor fresco (olor marino)
El pescado congelado deberd presentar textura séllda; 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 coloracidn verdosa; debe adquirirse preferentements
eviscerado y flleteado.
El pescado seco salado debera estar libre de hongos y parasilos.

- Log 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, Blen adheridos a su valva, Olor fresco y marino
- Moluscos cefalopados (pulpo, calamar);
# Deben tener piel lisa, Ojos transparentes, Carme consistente y eldstica
- Crustaceos (camarones, langostinos, Iangostas)
* Color verde azulado, ausencia de tonalidad rojiza, Cola bien adherida al cefalotérax, Olor fresco

Mariscos

Dehen presentarse Integros, cascaras sin residuos de excrementos y/o tierra.

Deben mostrar los signos de frescura, tales como: camara de aire pequefia; la clara deberd ser
Hueves | 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.

Leche pasteurizada

- En las ciudades donde existen plantas pasteurizadoras, solamente consumira leches
procedentes de estos establecimientos.

- Los envases o hotellas de vidrio deben estar sellados con capsulas de aluminio que permita un
cierre hermélico & inviolable,

- Las leches pasteurizadas no cambian fundamentalmente sus caracteres organolépticos:
Color: Blanco opaca ligeramente azulado.

__Dlechey Se rechazara la leche que presente colores anormales

, [ derivados Color: Blanco opaco ligeramente azulado.

Se rechazara la leche que presente colores anarmales

Leche fresca

Es un alimento de muy facil descomposicion, que por lo general se maneja en condiclones
~ deficientes desde su obtencion, Iransporte conservacion y comercializacion debiendo par
tanto tener mucho culdaclo en su recepcion e inspeccion higiénica.
Los reciplentes en que se transportan deben reunir las siguientes condiciones:

~fl
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Estar limpios, no leansmilir olores ni sabores extrafios, ser de material inallerable frente a los
acidos, alcalis y resistentes a la corrosion por fa leche.

Los materiales aceplaclos de porongos y depdsitos son: el hierro estariado, aluminio y acero
inoxidable. No se debe aceptar el transporte en deposilos de hojalata gruesa, que tienen el
inconveniente de estar soldados con plamo, metal que se disuelve lenfamente y produce
intoxicaciones,

En general los depésitos deben ser construidos con hardes redondeados, que no dejen
resquicios de diffcil lavado y limpieza.

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

Queso fresco
De preferencia se aceptara el praducto pasteurizado, procedentes de plantas pasteurizadoras.
En el caso de disponer solamente del queso de elaboracion artesanal (quesillos, requeson)
éste deberd mostrarse limpio al corte, exento de materias exlraiias, 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 siguientes caracteristicas;
Consistencia solida y aspecto homogéneo.
Calor amarillo més o menos intenso, sabor y olor caracteristico.
Humedad no mayor del 16% de su peso, no exudara suero.
Se rechazara cualquier mantequilla con caracteres anormales.

Deben tener las siguientes caracterislicas:

- Buen estado de madurez

Hortalizas | - No haber emitido inflorescencia (no florear) para el caso de las verduras de hoja.
- No estar atacades por insectos o moluscos

- No mostrar barro, hi alras inaterias exlrarias en la superficie,

Deban tener las siguientes caracteristicas:

Rafces, - Tamaiio homogéneo
tubérculos | - Adecuado estado de madurez
y hulhos - No emilir brotes

No contener (parasitos intemos o extemnos (no estar picados).

Deben tener las siguientes caracteristicas:
o Fruta fresca:
Adecuado estado de madurez
No contener parasitos intemos o extemos
No estar dafiada por golpes
Tamafio homogéneo segun especia.
Fruta Seca
No debera contener insectos, hongos, ni cuempos exlraiios a su naturaleza.

Fruta

Los granos deben ser sanos y limpios, aceptandose un méximo de 3% de granos deterioraclos
picaclos por insectos y ralos.
El amoz debe presentar las siguientes caracteristicas:
- Grano bien lustroso
Granos y | - No estar mezclado con polvillo
=derivados | - Carente de olor a humedad y de cuerpos exiraiios.
; K - No tener mas de 0.5% de granos manchados.

=3
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Las harinas en general, no dehen presentar lrozos 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 caracleristicas:

»  Corteza de color caramelo claro y consistencla quebradiza.

»  Miga blanda y elasfica, de tipo esponjosa (sin zonas almidonosas) y color de acuerdo al tipo
de harina ulilizada.

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

= Qlor caracteristico.

«  |os fideos deben llegar debidamente empaquetados; en caso de presentarse roturas en las
holsas por el lransporle, separarles y ulilizarlas inmediamente, para evitar la contaminacion
por gorgojos.

Praductos
Enlatados

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

Todo alimento enfatado debe estar provista de una efiqueta, marhete o rdlulo perfectaments
adherido al envase, a fin de identificar al producto.

Se desechan las conservas cuyos envases presentan abolladuras, perforacmnes oxidaciones,
rezumaderos, ahombamientas y resoldaduras,

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

Al reconocimiento del contenido, este deberd responder al tipo de producto envasado,
rechazandose a todo aquel que presente caracteristicas anormales.

10.5.DEL. ALMACENAMIENTO Y CONSERVACION

Alimentos perecibles.

ALIMENTO ]

__ CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO Y CONSERVAGIGN

Pyt

Las cames (rescas deben almacenarse a lemperaturas no mayores de §°C y por periodos
que no excadan las 72 horas.

Las cames congeladas se almacenaran en congeladores (temperatura promedio: <16°C).
Para su descongelacién se usaran las camaras refrigeradoras.

Una vez descongelada la came debera utilizarse inmediatamente (no més de 48 horas).
l.as carnes frescas se almacenaran sin cubiertas (la capa seca de la superficle, aumenta la
factibilidad de conservacion)

Debe colgarse del techo de la cmara, con ganchos adecuados (a una allura promedio de
0.90 ¢m del suelo).

La distancia minima entre carcasas o frozos de carne debe ser de 0.30cm.

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

Los embutidos se almacenaran en su envoltura original.

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 recipienles higiénicos que permitan el drenaje de liquidos.

El pescado congelado, una vez descangelado no podra volverse a congelar.

a
Carnes
14
Pescado
SAEN
=
i o
Gt \}‘Avas

Las aves {rescas se almacenaran a temperaluras por debajo de 5°C por periados no mayores
de las 48 horas,
Se alinacenaran por separado las aves y las menudencias limplas, en reciplentes que
permitan el drenaje de liquidos.

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

_46




-

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

DIRECCION DE BIENESTAR, UNTUERSITARIO :h,‘?_‘; ' }
PROGRAMA DE ALIMENTACION SALUDABLE L

Universidad Nacional Auténoma de Chota g "f 9

-

“Aito de la unidad, la paz y el desarrollo®

Se conservaran en refrigeracion a lemperaluras por debajo de 8°C a 10°C por perlodos no
mayoreds de 30 dias.

Huevos - Afalta de refrigeracion se almacenaran an ambientes frescos y aireados por un tiempo limite
de dos semanas.
No se almacenaran los huevos junto a productos de olor penefrante.

Se almacenarah en refrigeracion a lemperatura no mayor de 5°C, en recipientes con tapa y
alejados de productos de olor penetrante.

Leche y - Las leches frescas no pasteurizadas, inmediatamente de su recepcion deben ser hervidas
derlvados durante § minulos,
SI no son consumidas inmediatamente después del hervido, deben enfriarse y guardarse en
refrigeracion, en envases especilicos, con lapa, por un periodo maxime de 24 horas,
Se almacenaran en refrigeracion a temperaturas de 8°C a 10°C
Hortallzas No se deposilardn en el suelo; deben colocarse en anaqueles v envases como canastas, a

y frutas cajones 0 sacos, de acuerdo a la naturaleza de producto.
Los platanos no se refrigeran

“eA ' b.

Dehen 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 inseclos ylo roedores

Alimentos no perecibles
__ RECOMENDACIONES GENERALES | REGOMENDAGIONES ESPECIFICAS.

Los sacos que conllenen granos se apilaran hasta
un maximo de 3 metfros de allura por ruma,
cuidando que se lermine a una distancia de 0.80
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
utllizara en un perlodo no mayor de 7 dias.

Los alimentos enlatados deben almacenarse en

y el humedecimiento del contenido lugar seco y fresco (el calor excesivo descompone
especialmente azticar, harina, leche en polvo, el contenido), por un periedo no mayor de un afio.
elc) - Los fideos, que generalmente vienen en bolsas de
Las parihuelas o tarimas deberén colocarse a papel, se calocan cuidadosamente sobre larimas o
, una distancia de un metro de la pared, estantes, revisando previamente la Integridad de
formando filas y dejando 0.80m. de distancia las holsas, En caso que alguna se encuentre
entre las filas y 0.15 cm. entre una rumayy ofra. deteriorada por el transporte, debe ser separada
l.os sacos o bolsas deben acomedarse en para ser usada a la brevedad posible
rumas, siendo recamendable que estas
tengan como base cinco.

% 4, Para la planificacion de los mendis se deberé tener en cuenta: los requerimientos nutricionales
* minimos del comensal segln el tipo de aclividad que éste desempeita, los habites alimentarios
predominantes, la disponibilidad de alimentos locales

~
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b. PRINGIPIOS PARA LA PREPARACION Y CONSERVACION:

_ ALIMENTQ | L CONSIDERAGIONES e

- Se cocinan el tlempo necesario para lograr su ablandamiento, dependiendo ésta
del lipo de carte; la temperalura interna de coceion no serd menor de 80°C.

~ Se considera terminada la coccin cuando el corte presente coloracion uniforme y
no drene liquido sanguinolento; teniendo especial cuidado con la came de cerdo.

- Las cames cocidas se acortaran en superficies limpias, utilizando cuchillos
Igualmente limpios.

- Las cames cocidas que no se utilicen de inmediato se guardaran en refrigeracion.

Carnes - Las preparaciones a hase de carnes molida, serdn cocidas hasta que lacame haya |
perdido su color rojo.

- Las salsas a base de came o extracto de carnes deben ser conservadas en
refrigeracian.

« Los mariscos precocidos o cocldos, deben mantenerse en refrigeracion hasta
antes de su preparacion final.

- Las salchichas y chorizos no cocidos, deberan ser sometidos a la coccion como
cualquier fipo de camne, )

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

Hueds - Los preparados a base de huevos, como crema pastelera y mayonesa, se
mantendréan en refrigeracion hasta su consumo,
- Laleche fresca no pasteurizada debera someterse a ebullicion por un periodo no
menor de 5 minutes, moviéndole constantemente para mantener una temperatura
Lechey uniforme en toda su masa. ' )
productos | Las leches pasteurizadas se conservaran en refrigeracion.
tataon - Los preparados a hase de leche, tales como cremas y salsas, se mantendran en

refrigeracion hasta el momento de su consumo.
- Para lareconstruccion de leche en polvo se utilizara agua hervida tibia y luego se
mantendré en refrigeracion por un periodo no mayor de 24 horas.

~ Las verduras se lavaran escrupulosamente en agua fria comiente y abundante;
Hortalizas las verduras de hojas se favaran por un chorra de agua,
Para la mezcla de ingredientes de ensaladas se utilizaran cucharas o espatulas

- Deben ser lavadas antes de su consuma, Se tendra especial cuidado en la
Frutas preparacion de las fresas, lavandoles con abundante agua después de haber
quitado las hojuelas que la cubren.

- Escoyery eliminar cuerpos extrafios en el arroz.
- Se rechazar4 cualquier fipo de arroz que presente sefiales de humedecimiento,
desarrollo de hongos, heces de roedores.

gz:ﬂzzg - Ei‘armz'cocido que no se consuma de inmediato deberd guardarse en
refrigeracion.
- Las harinas que presenten sefales de humedecimiento, parasitos, hongos o
cualquier otro material extrafio, no debera ulilizarse.
A Leguminosas
2 s L (fré]ol, E o " )
g - Escogerlas y eliminar cuerpos- extrafios, remojandolas por lo menos 10 horas
) pallares, anles de su caceian
garbanzos, '

| lentejas, etc.)

O~ « Durante las friluras se evitara el recalentamiento de las grasas. Estas deberan
Grasas desecharse cuando sus caracteristicas normales de color, olor y sabor estén

alteradas.

=,
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10.7.DE LA HIGIENE Y DESINFEGCION:

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

b AS R | B e _ DETA S el

. Los pisos y mayollcas da las paredes se Iavardn diariamente con agua y
detergente

= Las paredles y techos se limpiarin de manera mensual,

- Enel area de almacenamiento de alimentos perecibles y no perecibles ademas
se efectuara una revision de las existencias, a fin de detectar sefiales de
infestaclion por insectos o raedores, dafios por humedad o moho; en tales casos
se solicitara la infervencién de un servicio especializado de saneamisnto
ambiental.

Las camaras frigorificas deberan desinfectarse periddicamente minimo tres
Planta fisica e veces al afio, ulilizando de preferencla compuestos a base de cloro segtin
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 sadio y detergentes si es necesario, descongelar regularmente
para eliminar la escarcha acumulada.

- Los vestuarios se conservaran limpios y en buenas condiciones, dehiendo
utilizarse exclusivamente para guardar ropa.

~ Los arefaclos sanitarios se mantendran en optimo estado de limpieza y
funcionamiento.

Mobiliario:

«  Las mesas de preparacion de alimentos se someteran a una limpleza previa al
inicio y al término de las labores (con agua y detergente).

- Las mesas del comedor se limplaran diariamente después de cada tumo de

" alimentacion.
- Las sillas se lavaran con agua y detergente y se escobillaran mensualmente u
cuando las circunstancias lo requleran.
Artefactos
Se higienizaran con la frecuencia requerida y de acuerdo a las instrucciones del
Del fabricante.
Equipamiento Vajilia, cublertos y utensllios de cocina
Después de usar la vajilla, cubiertos y utensilios de cocina se lavaran con agua
tibla y detergente, mediante escobillado.

- Elllimo enjuague se realizara con agua caliente (80°C); para tal efecto la vajilla

se colocara en canastillas.
a4 - Lavaiilla y cubiertos higienizados se almacenarén en amarios cemados que no
m & : :
=5 permitan el ingreso de insectos y roedores.

O 7 = Laremacion de los residuos de alimentos, se realizara en una zona separada del

5§ 3 | lugar de lavado.

-'@‘f x4 D ~ Elpersonal dedicado al lavado de vajilla y utensilios de cocaina no podra efectuar |-
g‘ AL aclividades de preparacion o servido de alimentos i,
e 4
5% "“}
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10.8. DEL PERSONAL MANIPULADOR

T R S R T : LS S
- El proveedor debera presentar el personal que Iabnraré an la preparaclén da Ios
allmentos, los que deberan gozar de un buen. estado de salud, que deberd ser
acreditada con certificados médico, acompaiado de analisis clinicos de descarte de:
hepatilis A, parasitosis, salimonelosis (considerar coprocullivo para salmonella),
olorgado por la autoridad competente con una antigliedad no mayor de treinta (30)
dlas 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 fima del contrato la documentacion requerida para todo su
personal, donde se puedan evidenciar los certificados médicos acompafiado de
analisis clinicos de descarte de: hepalilis A, parasitosls, salmonelosls (considerar
coprocultivo para saimonella) en originales.
El proveedor esta ohligado 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 seré presentada a la firma del contrato, asi mismo el profesional
de sequridad y salud en el trabajo sera el responsable de realizar el control diario de
los trabajadores en cuento a: control diario de higlene y signos de enfermedad,
heridas abiertas en manos y brazos, heridas infectas, deblendo tener un formato que
sera presentado de manera semanal al Programa de Allmentacion Saludable -
Direccion de Bienestar Universitario,
Seran excluidos de las labores de manlipulacion de alimentos, todo aquel que sufra
de enfermedades infecto - contaglosas que puedan ser vehicullzados por los
Requisitos para el alimentos (Art. 82 inciso b) del Reglamento Sanitario de-Alimeptos), hasta que sea
persanal que autorizado por el médico (ratante; entre otras : tubgrcuiuslsl. llfoidea.‘, paratifoidea,
Ingresa al sarviio disenteria amebiana y bacilar, diversas salmonelosis, difteria, paralidilis, hepatitis
infacciosa, resfriado comin, influenza, enfermedades venéreas asi como faringilis,
laringitis, eczemas, micosis , infecciones y parasitosis de la piel y manos; y heridas
infectadas. En el caso de un menipulador que haya padecido de infecciones
entéricas, el médico fratante deberé descartar la posibilidad de ser “portador sang”,
De ser asi, este manipulador ser4 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°® 22462,
El manipulador debera practicar estrictamente buenos habitos de higiene personal,
tales como el baiio diario el afeitarse diarlamente, ufias recortadas y limpias, pelo
recortado ylo recogido segun corresponda,
Recibir capacitacion en manipulacion sanitaria de los alimentos, antes de hacerse
cargo de sus funciones.
Durante las labores de manipulacion de alimentos evitard estornudar directamente
sobre éstos, asi como escupir, fumar, rascarse la cabeza o introducir dedos en la
nariz; en general cualquier otra actitud que pueda ocasionar la contaminacion de
alimentos.
Todo manipulador debera lavarse las manos después de:
= Haber ulilizado el servicio higiénico
Toser o estornudar en las manos o paiuelo
Manipular cajas, envases, cubiertos y otros articulos contaminados,
Recoger y manipular basura
Coger dinero
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El parsonal de estos servicios que atenle conlra las normas de salud, en cualquiera
de sus formas, estara comprendidos en las disposiclones del Codigo Sanitario D.L.
17505 y del presenle Reglamento. (Para los Delitos contra la Salud Libro Tercero,
Seceion Primera, Arl. 185, 166, 187 y 166).

Vesluario

Todo manipulaclor sera provisto de dos mudas de uniforme como minimo, a fin de
permilir cambiarse dos veces por semana; en ella se incluird gorro para hombres y
redecilla 0 gorro para-mujeres, a fin de manlener el cabello cubletto; botas para los
cocineros; delantales impermeables para los que trabajan en camiceria y lavado de
vajilla. Es indispensable el uso de pariuelos.

La vestimenta debera mantenerse en buen estado de conservacion y limpieza, evitar
el uso de anillos, pulseras ¥ relojes durante la manipulacion de alimenlos.

Capacitacion

La capacitacion de los manipuladores sera permanente (una vez al mes se impartira
sesiones eminentemente préctico con una duracién de 10 - 12 horas), comprendera
las areas de epidemiologla; higiene de alimentos, vajilla, equipo y local; saneamiento
hasico, higiene personal y relaciones humanas,

{ Consideraciones
al finalizar las
aclividades

- Colocar en ¢l recipiente designado la indumentaria de trabajo para el posterior lavado y

desinfeccion,

- Realizar el lavado y desinfeccion de manos y colocarse los equipos de prateccién

persenal (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 debera contar con un personal capacitado en Seguridad y Salud de los

Wi

)

RISTION 1 B

Trabajadores (minimo con 120 horas de capacilacion en temas de seguridad y salud en el
trabajo), titulado, colegiado y habilitado de las carreras afines al rubro para realizar la
vigllancia de salud de los trahajadores, los dias que se brinde el serviclo de atencion a los
estudiantes de lunes a viemes (dlas habiles), no sdbados, no domingos, no feriatos
naclonales. Con 06 meses de experiencia como minimo, lendra que monitorearla implementacion
y cumplimiento de los prolocolos establecidos por fa enlidad y nommalivas sanitarias vigentes,
Cuya permanencla debe ser de lunes a viemes los dias que se brinde el serviclo,

El PROVEEDOR debera contar, para este servicio con un profesional Nutricionista Colegiado y
habilitado en el area, cuya permanencla debe ser a tiempo parcial de lunes a viernes los dias
que se hrinde el servicio. o de forma excepcional los dias que se le requiera, con 02 afios de
experiencia como minimo como nulricionista,

EL Proveador deberd contar con un jefe de control de calidad can minimo de 100 horas de
capacitacion en temas relacionados en control de la calidad de alimentos (Trazabilidad, HACCP,
SSOP, Andlisis micrabioldgicos, entra otros) titulado, coleglado y habilitado de las carreras de
Ing. Industrias Alimentarias, Ing, Alimenlario y/o Ing. Agroindustrial para realizar la supervision
garantizando el control de calidad de todos los procesos que implica la atencion del servicio
(almacenamiento, praparacion, servido, distribucion y consumo) desarrollando estrategias para
oplimizar los resultados con [a gestion de calidad e inocuidad en el servicio de alimentacion los
dias que se brinde ol servicio de atencidn alos estudlantes de lunes a viernes (dias habiles),
no sahados, no domingos, ho feriados nacionales, Cuya permanencia debe ser de lunes a
viernes los dias que se brinda el servicio,

d) La elaboracion de toda la documentacion técnica respectiva para los diferentes procesos

. operalivos: almacenamiento, preparacion, servido, distribucin y consumo de las raciones, por

~parte del proveedor deberd ser realizada y lirmada por el nutricionista yio jefe de control de calldad

~Seglin corresponda, presentando su Cerlificado de Habilidad Profesional Qriginal vigente expedido
par el Colegio Correspondiante,
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a) El PROVEEDOR debera contar con Cerlificacion PGH del establecimiento donde se brindara el
serviclo de alimentacion colectiva (comedor universitario), de ser un restaurante o servicios afines
debe ser emilido por la auloridad sanitaria en correspondencia a la NTS N° 142-
MINSA/2018/DIGESA "Norma Sanitaria para Restaurantes y Servicios Afines® tenjendo en cuenta
al numeral 6.7. de dicha norma, de ser un servicio de allmentacién colactiva acogerse a la NTS N°
173-MINSA/2021/DIGESA “Norma Sanitaria para Servicios de Alimentacién Colectiva® teniendo
an cuenta el numeral 6.6 de dicha norma ; mismos que deberan presentarse a la firma del contrato.

f) EtPROVEEDOR deberé presentar el programa de Bugnas Précticas 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® seglin
corresponda; mismos que deberan presentarse a la firma del contrato,

g) Cualguler 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 Servicios de Almentacion Colectiva” seg(in corresponda,

11.2.  CONDICIONES DE LOS CONSQRCIOS

a, Elniimero maximo de consorciados seré de 3 consorciados.

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

11.3.  IMPLEMENTOS Y EQUIPOS

El Proveedor asumira el costo de los insumas, productos, implementos, enseres, materiales,
equipos y bienes necesarios para los diferentes procesos operativos que impligue la preparacian y
atencion con las raciones materia de la presente convacatoria. Por ejemplo, los equipos que se
mencionan a continuacion, deberan gozar de dptimas condiciones técnicas y su antigliedad no
debe ser mayor de (03) afios, asi como mantener las candlciones higiénicas de estos,

» Dos (02) Refrigeradoras de 15 p3

e Dos (02) Congeladoras de 350 lts.

» Dos (02) Licuadoras Industriales.

s Cualro (04) Cocinas de 2 hornillas como minimo ylo 2 cocinas de cuatros homillas como
minimo puede ser eléctricas o de gas.

Un (02) Campana extractora
« Una {01) exhibidora con sistema de frio incorporado.

a. Elproveedor debera proparcionar el menaje en cantidad suficiente a fin de evitar interrupclones
por la poca canfidad de estos,

b. Elmenaje utllizado 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 higienizars
safisfactoriamenta en todas sus partes. i

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

e. Las vajillas o reciplentes para la preparacion de los alimentos deberan ser de primer uso y
mantener un huen estado de conservacidn. (depdsitos, tablas de picar con diferanciacién para
uso exclusivo d& alimentos entra Salados, dulces, crudos cocidos, camnes, ete).-

2
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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 aprueba la NTS
N° 142-MINSA/2018/DIGESA “Norma Sanitaria para Restaurantes y Servicios Afines”, en el
Numeral 5 DISPOSICIONES GENERALES, 5.2. CONDICIONES SANITARIAS GENERALES
PARA LOS RESTAURANTES Y SERVICIOS AFINES, 5.2.2 AMBIENTES: £l establecimiento debg
disponer de espacio suficlente para realizar lodas las operaciones con los alimentos, en
concordancia con su carga de praduccion.

No se manlendran en ningtin ambiente del establecimiento donde se manipulen alimantos,
materiales, ni equipos u olros ohjetos en desuso o inservibles, como cartones, cajas, costalillos,
ropa, zapatos, hotellas u ofros que pueden contaminar los alimentos y propicien la proliferacion de
insectos y roedores.

La distribucion de los ambientes debe permitir en flujo de frabajo ordenado y secuencial, evitando
resgo 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 linpieza y desinfeccién,
manltenaerse limpios y huen estado de conservaclan.

= Launién entre piso y paredes de los ambientes de procaso y almacén dehe ser redondeado
para facilitar la limpieza y evitar la acumulacion de suciedad.

- Pasadizos que pemmilan el ransito 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.

Contar con un plano de distribucién de ambientes, equipos y mobiliarios de cada uno de los
establecimientos declarados. por el/ la postorfa (firmado por el representante defde la postor/a yfo
responsable del control de calidad), mismo que debera presentar previo a la firma del conirato.

De acuerdo a los requerimientos operativos se debe definir el aforo de lodas las &reas del
establecimiento (zona de despacho, coclna, almacenes, efc.).

El proveedor debera cumplir con los dispuesto en la R.M. N° 822-2018IMINSA que aprueba
la NTS N 142-MINSA/2018/DIGESA “Norma Sanitarla para Restaurantes y Serviclos Afines”,
en el Numeral 5 DISPOSICIONES GENERALES, 52. CONDICIONES SANITARIAS
GENERALES PARA LOS RESTAURANTES Y SERVICIOS AFINES, 5.2.5 Servicios higiénicos
y vastuarios: Los servicios higiénicos y vestuarios deben mantenerse operafivos, en buen estado
de conservacion e higiene, contar con iluminacion y veniilacion que facilite su uso, Esta area no
tendra comunicacion directa con las éreas relacionadas con alimentos.

Los seivicios higiénicos tanto para el personal como para el publico deben estar diseriados e
manera (ue se garantice fa eliminacion de las aguas residuales y no tengan acceso directo al drea
de cacina o al comedor. El nimere de servicios higiénicos deben estar en correspondencia a la
tdemanda de los comensales de manera lal que se garantice su operalividad y condiciones higiénico
~anitarias.

‘ \ Los inodoros, lavatorios y urinarios dehen ser de malerial sanitario de fécil limpleza y desinfeccion;

 mantenerse en buen estado de conservacion e higiene.

ghavafortos deben estar provistos de dispensadores de jabén, medios higiénicos individuales
ahsecado de las manos y evilar la presencia de residuos sanitarios en eJ piso (papel higiénico,

A~ papeltoalla entre ofros).
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El ambiente para fines de vestuarios del personal debe contar con facilidades para disponer la ropa
de trabajo y e diario de manera que unas y ofras no enlren en contacto, no podran usarse como
vestuarios los ambientes o &reas donde se manipulan o alinacenen alimentos,

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

Mantener los ambientes ventilades, considerando las caracteristicas dle cada area y gestionar los
ambientes confinaclos como ascensores, escaleras, entre olros,

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 rindara el servicio de

comedar universitario.

« Debe contar con puntos de desinfeccidn en el ambiente,
- Contar con el registro diario en fisico yfo digital del Control del operario que realiza el servido de

sacaclo 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:

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 “Gula técnica para los Restaurantesy  Servicios Afines con modalidad de servicio
a domicilio”.

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

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

El proveedor deberé presentar un Plan de Limpieza, Desinfeccion, Fumigacion que detalle las
acciones necesarias para cumplir con el objeto convocado, dentro de adecuados estandares de
limpleza ¢ 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 enlran en contacto-con
las manos (del personal o comensales) con la mayor frecuencla posible, De tercerizar el servicio
de limpieza y desinfeccion, el establecimiento debe presentar un protocalo de bioseguridad de sus
actividades (sustanclas quimicas empleadas, cronograma de limpieza, capacitacion, EPP, efc.), la
cual debe ser verificada,

En la limpieza se emplearan productos quimicos de uso permitido y registrado por la autoridad
sanitarla 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 correspondlente (desinfeccion, desratizacion, desinsectacion y limpieza y desinfeccion
™ de reservorios y tanques de agua) emilidos por una empresa aulorizada por la Autoridad de Salud,
adjuntando la fotocopia de la resolucion o certificado y/o constancia de autorizacion u otro
. documento que acredile la autorizacion, tales como registros, cartas u oficios emitides por la

—-&utqrzdad campetente, el postor que obtenga la buena pro, presentara para la firma del contrato

“ladecumentacion requerida; asf como las fotografias que acrediten segin lo actuado. Esta
accidn deberd realizarse cada dos meses.
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11 J0.SERVIGIOS HIGIENICOS
Servicios higiénicos operalivos, an bugn estado de conservacion e higiene.
Los serviclos higiénicos destinados a las mujeres tandran Inadoros adiclonales en lugar de los
urinarios de l0s servicios higiénicos para hombres,
La ventilacion de los SS.HH. debe ser adecuada con huena evacuation de olores y humedad sin
que ello genere riesgo de contaminacion cruzada hacia los ambientes donde se manipula y
disponga el llenado de los alimentas.

- Los S8.HH. cuente con gabinele para lavado y secado de manos debidamente implementado, en
huen estado de conservacion e higiene.

- Los servicios higiénicos deben ser higlenizados con la mayor frecuencia posible.

- Los servicios

11 9. DISPOSIGION DE RESIDUOS SOLIDOS
La disposicion de los residuos solidos generales se realiza de acuerdo a lo establecido en el
Decreto Legislativo N° 1278, “Loy de Gestion Integral de Residuos Solidos®,
Ulifizar recipienle de color rojo para el desecho de rasiduos peligrosos (papel higiénico, pafiuelos
| desechables, servilletas, mascarillas, guantes, cofias y cualquler ofro elemento contaminante), Los
recipientes deben ser de acclonamiento no manual.
Los recipientes que contengan residuos peligrosos, dehen ser manipulados con los EPP
adecuados (mascarilla y guanies), colocados en una bolsa de color rojo amarradas con doble nudo
y faclados con una salucion desinfectante antes de su descarte. Por ningtin motivo se deben abrir
las holsas nuevamente.

«  El personal que manipule residuos peligrosos, después del descarte de las mismas debe realizar
acdecuados procesos e lavado y desinfecclon de manos,

- Los desperdicios frescos provenientes de la preparacion de comidas seran depositados en
recipientes adecuados y con tapa de material de facil limpieza y de dimensiones que permita su
manejo ¥ transporte.

= Los residuos de alimentos, los sobrantes de comitla no servida serén recolectados en depdsitos
similares a los citados en el parrafo anterior, cuya disposicion final sera de enfera responsabilidad
del proveedor.

~ Los desperdiclos deberén eliminarse inmediatamenle sin quedar restos de ninguna Indole para el
dia siguiente.

11.10. EQUIPOS SANITARIOS
Disponer de un punto de lavado o desinfecclén de manos al Ingreso det establecimlento y en las

zonas de mayor lransito que debe incluir material informativo sabre el correcto lavado o
desinfeccion de manos ubicado en Ia parte superior,

El punto de lavado de manos debe confar con jabon liquido, papel toalla ylo secador de manos
eléctrico, tacho para residuos sélidos de accionamiento no manual

1111, CONSIDERACIONES ANTES DEL INICIO DE LAS ACTIVIDADES

- Verificar el uso de la indumentaria necesaria para la manipulacién v distibucion de alimentos
{masearillas, gorro, mandil, guantes, bolas)

= Varificar el lavado o desinfeccion de manos,
5& El establecimiento es respansable de eniregar la indumentaria limpia y desinfectada diariamente.

& Se recomianda que el establecimiento acondicione duchas para el persanal, de tal manera que
E g puedan realizar su aseo personal antes y después de las actividades, asi como al salir y volver a
- ‘Ingresar al cenlro de labores.
f 7 12, CONSIDERACIONES DURANTE EL DESARROLLO DE LAS ACTIVIDADES

Al toser o estomudar, cubiir fa boca y nariz con un pafiuelo desechable o con &l antebrazo, nunca
con lag manos directamenta. Luega de aslomudar 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 estomudar, cubrir [a boga y nariz con un paiiuelo desechable o con el anlebraza, nunca
con las manos diractamente. Luego de estomudar cambiarse la mascarilla.
- Evilar tocar los ojos, nariz y boca, sin lavarse lag 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 contaclo fisico entre el personal, proveedores, visitantes y
comensales.

11.13.  CONSIDERACIONES AL FINALIZAR LAS ACTIVIDADES

- Colocar en el reciplente designado la indumentaiia de lrabajo para el posteror lavado y
desinfeccion.

XIl. FORMA Y CONDICIONES DE PAGO
La Universidad Nacional Auténoma de Chota, pagara en una sola armada al émiho del total de dias
alendidos solamente por la cantidad de raciones atendidas, y sera con la presentacion de la conformidad
emitida por la responsable del Programa de Alimentacién Saludable, aprohado y validado por la Direccion
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
carnst de comensal en el momento de recibir las raciones correspondientes, y serd 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 anticipaclon no menor a 24 horas.

Xlil. CONFORMIDAD DEL SERVICIO

La Conformidad sera emitida en una sola armada al terminé de la prestacion del Servicio, conformidad
dada por la Direccion de Bienestar Universilario, previo informe del responsable del Programa de
Alimentacion Saludable en atencidn 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 Pragrama de Alimentacion Saludable de la Direccidn de Bienestar Universitario solicitara y coordinara
la toma de muestras para realizar de ser necesario, el control microbioldgico y bromatoldgico de los
alimentos y preparaciones de manera Inopinada. El costo de este servicio seré asumido por el Proveedor,
asi como el costo de la racion para el control, Las muestras corresponderén a raciones tomadas al azar,

en las instalaciones del establecimiento en presencia del personal del proveedor. Los resultados
\'i micrabiolgicos y bromatoldgicos seran remifidos 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 fa prestacion del servicio, la Universidad se
"\ encuenira facultada para directamente, o a fravés de DIGESA, SENASA, SANIPES, CENAN,

s
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La universidad werificara que el proveedor ded ssrvicio alimentatio mantenga las condiciones higienico
sanitasias, operativas, de produccion y fo almacenamiento durante foda la ejecucion confraciual. Asi
mismo el Programa de Alimentacion Saldable verificara el cumpimiento de las dosis nutrcionales
adecuadas del dasayuno, almuerzo y cena, ademas el cumpEmiento de ias cerfificaciones presentadas y
de la documentacion sanitaria exigida al personal a cargo de la manipulacién de alimentos y compronmisos
asumidos por el proveedor.

XV. PERSONAL EXTERMO
Ei personal extema considerado es o siguiente: provesdores, fiscalizadores.
- Utizar los ERP {mascatilla y cofia), de no contar con efles se debe faciitar para el desarclio de las
actividades.
- Cumplir con las medidas preventivas de bioseguridad establecidas, caso contrario, no podrén ingresar
o permarecer en &f establecimiento.

XVI. COMENSALES

- Bl establecimiento no brindara atencidn a los comensaies que no cumplan con o estipulado en &l
reglamento de comedor universitario,
- Bl comensal debe mostrar CNI para identificarse como beneficiario.

E%X\ﬂl. OTRAS PENALIDADES:

T [ mmma [
Previo  Informe  del  Programa  de
1| Utiies de cocina detericradas 0% de w2 UIT) Aimentacion Saludable - Direcsion e
Sk Bienestar Universitatio.
- - , 10% de una UIT|Previo Informe del Programa de
2 fjg;gi poril S ppeuy por incidencia Alimentacion Saludable - Direccion de
Bienestar Universilario.
{0% de una UIT| Previo Informe  del  Programa de
3 | Cambio del mend sin previa notificacion | por incidencia Alimentacion Saludable - Direccion de
Bienestar Universitario.
4 = ie ; 10% de una UIT|Previo  Informe  del  Programa  de
S;gg;;?::ﬂﬁf:f;::ﬁ de por incidencia Alimentacidn  Saludable - Direccion de
Rienestar Universitario.
- ¢ .0 10% de una UIT|Previo Informe  del  Programa de
5 O“‘"‘,”’f”‘m"'“de‘"?mm“‘““de jorinddencia | Almentacidn Salidable - Diteccion de
menis de manera semand Risnestar Univarsitario.
Personal del establecimiento que brinda | 10% de una UIT| Previo Informe  del  Programa de
& servicio hacen uso inadecuado del por incidencia Aimentacion Saludable - Direccion de
- f | Equipo de Profeccidn Personal (tofia, Bienesta Universifario.
mascatilla, mandit, guarites segun
corresponda)
o oforgar 1a racién completa {desayuno, | 20 % de una UIT| Previo Informe  del  Programa  de
7 | simuerzo y oena) segln (o programade | por incidencia Alimentacion Saludable - Direccion de
‘Bienestar Universitario.
Mo contar con la documentacion 20% de una UIT|Previe Informe  del  Programa  de
zchuaiizada PGH (BPM Y PHS), Licencia | por incidencia Alimentacion  Saludable - Direccion de
8 | de funcionarmienta, Certificade de Bienesatar Universilario.
desinfeccifn, desrafizacion, cerfificados
médicos, entre atros.
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i i 20% de una UIT|Pravio Informe del Programa de
9 jﬁf;ﬂg‘;‘o‘:ﬂi‘;:’::{i‘“hI‘;‘:};’:“’“'s‘a porincidencia | Alimentacion Saludable - Direcoién de
P = Bienestar Universitario.
Ausencia del personal de seguridad en  |20% de una UIT|Previo Informe del Programa de
10 | salud an el trabajo durante los dias por incidencia Alimentacion Saludable - Direccion de
establecidos Bienestar Universitario.
; 20% de una UIT|Previo Informe del Programa de
Ausencia del personal de control de o - =
1 : por incidencia Alimentacion Seludable - Direccion de
calidad durante los dias establecidos Bienestar Univarsitaric.
; o 20% de una UIT|Previo Informe del Programa de
12 ':;u?;%idel total de personal minimo por incidencia Alimentacion Saludable - Direccion de
q Bienestar Universitario.
T ~ SANCIONES GRAVES _ TR
o . : 73 Previo Informe del Programa
1 t(r:‘[;?dr:glon 46 Imetls: oof Ywipoe ﬂrﬁnﬁdﬁilgﬁ Alimentacion Saludable - Direccion de
P Bienestar Universitario.
. 40%deunaUIT  |Previo Informe del Programa de
2 ;‘nﬁﬂ::’:d%:mblas mefogrades por incidencia Alimentacion Saludable - Direccion de
Bieneslar Universilario.
] i 40%deuna UIT | Previo Informe del Programa de
3 |Preparacén domenls GNCOMAAS | porcidencia | Almenlacién_Saludable - Direccion de
g Bienestar Universilario.
Insalubridad al momento de preparar, 40%deunaUIT |[Previo Informe del Programa de
4 |senir los alimentos y todas las elapas | por incidencia Alimentacion Saludeble - Direccion de
del proceso de servicio de alimentacion Bienestar Universitario.
Falta de limpieza y aseo en los diferentes | 30% de una UIT|Previo Informe del Programa de
5 | ambientes donde se brinda el servicio de | por incidencia Alimentacion Saludable - Direccion de
comedor universitario Bienestar Universitario.
Personal del establecimlenlo que brinda | 30% de una UIT | Previo Informe del Programa de
5 6l servicio que laboran directamente en | por incidencia Alimentacion Saludable - Direccion de
el area de preparacion presenian Bienestar Universitario.
afecciones a la piel y/o heridas abierfas
No brindar el servicio de comedor en 30% de una UIT|Previo Informe del Programa de
7 |dias programados (solo se excluirden | por incidencia Alimentacion Saludable - Direccidn de
feriados segun calendario) Bienestar Universitario,
Permitir y/o facilitar acciones de 30% de una UIT|Previo Informe del Programa de
8 |suplantacion y entrega indebida a por incidencia Alimentacion Saludable - Direccion de
personas ajenas al servicio. ) Bienestar Universitario. :
No contar con lista de proveedores con[30% de una UIT[Previe Informe  del  Pragrama de
9 |documentacion sanitaria que acredite la | por incidencia Alimentacion  Saludable - Direccion de
procedencia de carnes. Bienestar Universitario.
.. |30% de una UIT|Previo Informe del Programa de
No tener los semwicios higiénicos e : ; 13
10 o a4 par incidencia Alimentacion Saludable - Direccion de
habilitados y en correcto funcionamiento Bierestar Univérsiiaiio.
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XVIIl. REQUISITOS DE CALIFICACION

Importante para Ja Entidad

Los requisitos de calificacién que la Entidad debe adoptar son los siguientes:

Esta nota dehera ser eliminada una vez culminada la elaboracién de las hases.

A | CAPACIDAD LEGAL

HABILITACION

Requisitos:
o Inscripcion vigente en el Regislro Nacional de Proveedores del Estado, Vigente y Actualizado.
» Ficha RUC donde se demuestre que el proveador se dedique al rubro
o Licencia de funcionamiento del establecimiento donde se prestara el servicio Vigente.
» Certificado de autorizacidn e defensa civil

. Importante

- De conformidad con la Opinion N° 186-2016/DTN, la habilitacion de un postor, esta relacionada con
clerta atribucion con la cual debe contar el proveador para poder llevar a cabo la actividad maferia
de contratacion, este es al caso de las actividades reguladas por normas én las cuales se establacen

| determinados requisitos que las empresas deben cumplir a efeclos de estar habilitadas pata la
efecucion de determinado servicio o estar autorizadas para la comerciallzacion de ciertos bienes en |

el mercado. T
. senem—
Acreditaclon:
¢ Se acreditara con copia del Registro Nacional de Proveedores del Estado, Vigente y
Actualizado,
¢ Se acreditara con copia Licencia de funcionamiento del establecimiento donde se prestara el
servicio Vigente.

e Se acraditara con copia de ficha RUC
o 3e acreditara con copia del certificado de autorizacion de defensa civil
1 Unoriaitis

En el caso de consorcios, cada infegrante del consorcio que seé hubiera compromelido a ejecutar
las obligaciones vinculadas directamente al objeto de la convacatoria dehe acreditar este requisito.

B CAPACIDAD TECNICA Y PROFESIONAL

B.1 | EQUIPAMIENTO ESTRATEGICO

Requisitos:

ser eléclricas o de gas.

02 Refrigeradoras de 150

02 Congeladoras de 350 Its

02 licuadoras industriales

02 campana extractora

.| Una (01) exhibidora con sistema dle frio incorporaco.

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

Los equipos de deben de gozar de optimas condiciones téenicas y su antigliedad debe ser menor de

g
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tres (03) afios.
Acreditacion:

Copia de documentos que sustenten la propledad, la posesion, el compromiso de compra venta o
alquiler u ofro documento que acredite la disponibilidad del equipamiento estratégico requerido.

Importante :
En el caso que of postor sea un.consorcio los documentos de acreditacion de esle requisito pueden -
astar a nombre del consorcio o de une de sus integrantes.

B2

INFRAESTRUCTURA ESTRATEGICA

Requisitos:

o Ellocal debe estar en optimas condlciones 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,

La ubleacion debera ser dentro de la zona urbana de Chota
Un ambiente de aproximadamente 200 metros cuadrados (ambientado para preparacion y
distribucion de alimentos)

o Tener ventilacion en todos los espacios (ambientado pam preparacion y distribuclon de
alimentos)

Acreditacion:

Copia de documentos gue sustenten la propiedad, la posesion, el compromiso de compra venta o

- | alquitereroro-doctiitento que acredite la disponibilidad de la infraestructura estratégica requerida,

' Importante
En el caso que ¢l postor sea un consorcio los documentos de acreditacion de este requisito pueden
astar a nombre del consorcio o de uno de sus integrantes.

B.3

CALIFICAGIONES DEL PERSONAL CLAVE

B.31

FORMACION-ACADEMICA

Requisitos:
e Cocinero/Chef o gastrénomo
Titulo técnico o profesional en Cocinerof chef o gastranomo

s Nutricionista
Profesional tilulado en Nutricion, calegiado y habilitado

o Un responsable de Seguridad y Salud de los trabajadores
Profesional titulado en enfermeria y/lo medicina.

e Un jefe de control de calidad
Profesional titulado an, Ing. Industrias Alimentaras, Ing. Allmentario y/o Ing. Agroindustrial,

)
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Acreditacion:
La experiencia del personal clave se dcreditara con cualquiera de los siguientes documentos:

El titulo sera verificado por el comité de selecclon en el Reglsiro Nacional de Grados Académicos y
Titulos Profesionales en el portal web de la Superiniendencia Nacional de Educacion Superior
Universitaria - SUNEDU a través del siguiente link: hitps:/fenlinea.sunedu.gob.pe/ I/ o en ¢l Registio
Nacional de Certlficados, Grados y Titulos a cargo del Ministerio de Educacion a través del siguiente
link: hitp:/www.titulosinstitutos.pef, segin corresponda,

Importante para la Entidad

El postor dabe sefialar los nombres y apellidos, DNI y profesion del personal clave, asf como
el nombre de la universidad o institucion educaliva que expidio el grado o titulo profesional
requerido.

Ineluir o eliminar, segin corrésponda. Solo deberi incluirse esta nota cuando la
formacion académica sea el tinico requisito referido a las calificaciones del personal
clave que se haya previsto. Ello a fin que fa Entidad pueda verificar los grados o titulos
requeridos en los portales web respectivos,

En caso de que &l grado o titulo profesional fequerido 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:

o Cocinero/Chef o gastronomo

En suma 50 horas como minimo de capacitacion en précticas de manipulacion de alimentos,
higiene yfo conservacion de alimentos, realizada por nulricionista, bromatologos y ofros
profesionales especializados o entidades piblicas o privadas ESPECIALIZADAS,

e  Nutricionista

En suma 50 horas como minimo de capacitacion en practicas de manipulacion de alimentos,
higlene y/o conservacion de alimentos, realizada por nulricionista, bromatélogos y otios
profesionales especializadas o entidacles piblicas o privadas ESPECIALIZADAS,

e 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 frabajo.

e Un jefe de controi de calidad
En suma 100 horas como minimo de capacitacién en temas relacionados en control de la

A,

a&l calldad de alimentos (Trazabilidad, HACCP, SSOP, Anélisis microbiolégicos, entio otros)

28

B & Acreditacion: ,
%% - Se acreditard con copias simple de CONSTANCIAS, CERTIFICADOS, U OTROS

% DOCUMENTOS, SEGUN CORRESPONDA.
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Se podra acreditar la capacitacidn mediante cerfificados de estudios de postgrado,
considerando que cada crédito del curso que acredita la capacitacion equivale a dlaciséis
horas lacfivas, segtn la normaliva de la materia.

B4

EXPERIENCIA DEL PERSONAL GLAVE

Requisitos;

o Un Coclnero, Chef o gastrénomo
Minimo 02 afios laborando como cocinere, Chef o gastronomo, desempeiiandose en
preparacion de alimentos para persohas en empresas que brinde servicios de-allmentacion
colecliva y/o masiva, para un grupo de parsonas (hospilales, fabricas, minas, universidades,

coleglos, albergues, guarderias, restaurant campestre o establecimientos penitenciarios y
afines).

s Nutricionista
02 afios de experiencia como minimo como nutricionista en entidades piiblicas o empresas
privadas dedicas a suministrar alimentos yfo brindar servicios de alimentacién colectiva ylo
maslva 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 penitenciarlos y
afines.

¢ Un responsahle de Seguridad y Salud de los trabajadores

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

o Un Jefe de control de calidad

2 arfos de experiencia como minimo en el 4rea de control de calidad en Ia atencion de entrega
de alimentos, cafetines, coniedoraes, concesionarios, plantas de procesamiento de alimentos.

De presentarse experiencia ejecutada paralelamente (traslape), para el cémputo del tiempa de dicha
experiencia solo se considerard una vez el periodo trastapado.

Acreditacion:

La experlencia del personal clave se acreditara con cualquiera de los siguientes documentos: (i) copia
simple de contratos y su respectiva conformidad o (ii) constancias o (i) certificados o (iv) cualquier olra
documentacion que, de manera fehaciente demuestre la experiencia del personal propussto,
Importante
» Los documentos que acreditan la experiencia deben incluir los nombres y apéllidos del
personal clave, el cargo desempediado, ef plazo de la prestacién indicando ¢f dia, mes y aflo |
(e inicio-y culminacion, el nombre de la Enfidad u organizacion que emite ef documento, la
fecha de emision y nombies y apellidos de quien suscribe el documento.

o Encaso los documentos para acreditar la experiencia establezcan el plazo de la experiencia

adquirida por el personal clave en meses sin especificar fos dias se debe considerar el mes
complelo.

i
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a  Se considerara aquella experiencia que no tenga una antigliedad mayor a veinficinco (25)
affos anteriores a la facha da la presentacion de ofertas.

o Al calificar la experiencia del personal, se debe valorar de manera infegral los documentos
presentados por el postor para acteditar dicha expariencia. En fal senfido, aun cuando en los
documentos presentados la denominacion del cargo o puesto no coincida literalmente con
aquella prevista en las bases, se deberd validar la expetiencia si las acfividades que realizd
el parsonal conesponden con la funcion propia def cargo o puesto requerido en las bases,

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 contratacian 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 computarén desde
fa fecha de la conformidad o emision del comprobante de pago, segiin corresponda.

En el caso de postores que declaren en el Anexo N° 1 tener la condicion de micro y pequeria empresa,
se acredita una experiencia de s/. 100,000.00 (Cien mil con 00/100 soles), por la venta de servicios i
iguales o similares al objeto de la convocatoria, durante los ocho (8) afios anteriores a la fecha de la |
presentacion de ofertas que se computaran desde la fecha de la conformidad o emision del
comprobante de pago, segimn corresponda. En el caso de consorcios, todos los integrantes deben
contar con la condlicion de micro y pequefia empresa.

Se consideran servicios similares a los siguientes: venta de alimentos (atencion de eventos
institucionales), concesionario de allmentos, 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 acreditard con copia simple de (i) contratos u érdenes
de servicios, y su respectiva conformidad o constancia de prestacion; o (fi) comprobantes de pago cuya
| cancelacion se acredite documental y fehacientemente, con voucher de depdsito, nota de abono,
reporte de estado de cuenta, cualquier otro documento emitido por Entidad del sistema financiero que
acredite el abono o mediante cancelacion en el mismo comprobante de pago', corespondientes a un
méximo de veinte (20) contrataciones.

)
ey T D
s e

En caso los postores presenten varlos comprobantes de-pago para acreditar una sola contratacion, se
debe acreditar que corresponden a dicha contratacion; de lo conlrario, se asumird que [os
comprobantes acreditan conlrataciones independientes, en cuyo case sclo se considerar, para la
avaluacion, las veinte (20) primeras conlrataciones indicadas en el Anexo N° 8 referido a la Experiencia
del Postor en la Especialidad, .

En el caso de servicios de ejecucion periddica o continuada, solo se considera como experiencia la

I Cabe precisar qus, de acuerdo con la Resolucién N° 00656-2018-TCE-S1 del Tribunal de Conlrataciones del

Estado:
]
“ .. el solo sello de cancelado en el comprabants, cuando ha sido colocado por el prople postor, no puede ser
L considerado como wna acreditacion que produzca fehaciencia en relacidn a que se encuenira cancelado.
NS Admitir ello equivaldrfa a conslderar camo vélida la sola declaracidn del postor afirmando que el comprobante
= de pago ha sido cancetado”
by "éﬂuacidn diferente se suscita ante ef selle colocado por ef cliente dol pEJ;ror [sea uliizando el lérmino

\ “cancalado” o “pagado’] supussto en el cual si se cantarla con la declaracion de un terearo que brinde cerieza,
1 anle la cual debiera reconocerse la validez de la expetiencia”.
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parte del contrato que haya sido ejecutada duranie los ocho (8) afios anferiores a la fecha de
presentacion de ofertas, debiendo adjuntarse copia de las conformidades correspondientes a lal parte
o los respeciivos comprobantes de pago cancelados.

En los casos que se acredite experiencia adquirida en consorcio, debe presentarse la promesa de
consorcio 0 el contrato de consarcio 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.

Agimismo, cuando se presenien 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 dacumentos no se consigne el porcentaje de participacion se
prasumira que las obligaciones se ejecutaron en partes iguales,

Si el titular de la experiencia no es el postor, consignar si dicha experiencia comesponde a la malriz en
caso que el postor sea sucursal, o fue transmitida por reorganizacion societaria, debiendo acompafiar
la documentacion sustentaloria correspondiente.

Si el postor acredita experiencia de ofra persona juridica como consecuencia de una rearganizacion
societaria, 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 exiranjera, debe indicarse el lipo 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, segln corresponda.

Sin perjulcio de lo anterior, los postores deben llenar y presentar el Anexa N° 8 referido a la Experiencia
del Postor en la Especlalidad.

| Importante i
o Alcalificar la experiencia del postor, s debe valorar de manera infegral los documentos |
presentados por el postor para acreditar dicha experiencia. £n tal senlido, aun cuando en |
los documentos presentados la denominacion del objeto contractual no coincida
literalinente con el previsto en las bases, se debera validar la experiencia si. les
aclividades que ejecufd el postor corresponden & la experlancia requerida.

s En el caso de consorcios, solo se considera la experiencia e aquellos infegranies que |
se hayan compromelido, segtn la promesa de consorcio, a ejecular el objeto maleria de
la convocatoria, conforme a la Direcfiva "Parficipacion de Proveedores en Consoreio en
las Conlrataciones del Estado”.
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s Sicomo resullado de una consulta u observacion corresponda precisarse o ajustarse el requerimiento, se |
solicila la-aulorizacion del area usuaria y se pone de conocimiento dé tal hecho a la dependencia que
aprohé el expediante de contratacion, de conformidad con el numeral 72.3 del articulo 72 del Reglamento.

o El cumplimlento:de los Ténninos de Referencia se realiza mediante la presentacion de una declaracion
Jjurada. De ser el caso, adicionalmente la Entidad puede solicitar documentacion que acredile el
cumplimiento del algin componente da estos. Para dicho efecto, consignara de manera delallada los
documentos que deben presentar los postores en el literal e) del numeral 2.2.1.1 de esta seccion de las
bases,

e Los requisifos de calilicacion determinan si los postores cusntan con las capacidades necesarias para |
ejecutar el conirato, lo que debe ser acreditado documentalments, y no mediante declaracion jurada,
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INDICE

INTRODUCCION
JUSTIFICACION
OBJETIVO GENERAL

53 Baek

Obijetivos Especificos

ENFOQUES

4 QUE SE SUPERVISA?

a. Inocuidad

b, Valor nulricional

c. Aceptabilidad

BASE LEGAL

CONSIDERACIONES PREVIAS.

PROCESO DE SUPERVISION:

a. DURANTE LA VISITA DE SEGUIMIENTO

b, VERIFICACION DEL CUMPLIMIENTO DE LOS REQUISITOS MINIMOS EN EL ESTABLECIMIENTO
DEL COMEDOR UNIVERSITARIO

9. RESULTADOS DE LA SUPERVISION

10. GLOSARIO

1. ANEXOS

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

L

o Ns

Anexo 02 Formato N° 02: Revision y verificacion del balance nutricional de los menis del cometlor universilario
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

Mg. Karin Jhuliana Egpinoza Culfas

£10g. EN INDUSTRIAS AUMENTARIAS
CIPN 44550

PROTOCOLO PARA LA SUPEAVISION DE LA PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION DEL COMEDOR UNIVERSITARIO DE LA UNIVENSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA
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1. INTRODUCCION

La Universidad Nacional Autbnoma de Chota (del presente UNACH), es una Institucién Publica de Educacion Superior
Universitaria, que, desde su creacion, apuesta al desarrollo de |a region y del pais con'la formacion de profesionales
competitivos; inicio sus acfividades académicas en el afio 2012 con las Escuelas Profesionales de: Ingenlerfa
Agraindustrial, Ingenierla Civil, Ingenieria Forestal y Ambiental, Contabilidad y Enfermerta,

Como tal desde la Direccion de Bienestar Universitario husca promover e implementar programas de bienestar en
materia de deportes, recreacion, cullura, 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 una de los servicios brindados se encuentra el comedor universitario
que tiene como finalidad dar un servicio alimentario de calidad, adecuado a los habilos de consumo locales, que sea
sostenible y saludable,

En tal sentido, se apunta como objetivo a garantizar una atencién alimentaria de calidad (nutritiva, inocua y con
aceptabilldad) 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 produccién, las condiciones de distribucion y
enfrega de los allmentos, y'su entorno, es por ello que mediante las supervisiones se estar4 adoptando la prevision
frante a los allos 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 def uso de BPM para todos los establecimientos elaboradores - industrializadores
dle alimentos.

El Comedor Universitario es un ambiante en donde los estudiantes disfrutan de un completo semvicio de alimentacién
demostrando que una alimentacidn 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, primordiaimente 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 calldad e
inocuidad de losi!mentos A su-8z si es necesario nolificar opariinamente a la autoridad correspondiente cualquier
irregularidad en materia de Inocuidad en el suministro de los alimentos que impliquen riesgo para la salud pablica,

adoptando las acciones inmediatas a fin de mitigar el riesgo comespondlente.
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 caclera alimentaria no tienen los
conocimientos y fas précticas correctas de higiene y manipulacién de los alimentos. Este riesgo se agudiza cuando
las condiciones sanitarias del entorna (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 capacitacton
a los manlpuladores y actores de la cadena alimentaria sobre correctas précticas de almacenamiento, distribucion,
higiene y manipulacion de alimentos; Inclusive se reducen los riesgos que pueden presentarse dehido a factores
externos.

or ello, resulta necesario contar con un protocolo para fa supervision al establecimiento que brinde el servicio
Jlimentario a los estudiantes beneficiarios del comedor universitario de ta UNACH, de manera que facililen la
entificacion oportuna de posibles debilldades que puedan afectar la calidad de la racién y minimice los riesgos que
Mleran afectar la salud e Integridad de los comensales.

$EQN)
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3. QBJETIVO 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
supenvision de la prestacion del Servicio de Alimentacion de Comedor Universitario.

4, ENFOQUES

El articulo 30° de la Ley N* 29571 "Cadige de Proteccion y Defensa del Consumidor, sefiala que “los consumidores
tienen derecho a consumir alimentos inocuos, Los provesdores 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 agenfes econdmicos involucrados
en toda la cadena alimentaria tiene el deber general de acluar respetando y promaviendo 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 poblica,
y, camo tal, inlegra 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 abligatoriedad del uso de BPM para todos los establecimientos elaboradores - industrializadores
de alimentos.

5. 4QUE 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 allmentaric al cumplimiento de los slgmentes iactores
.

= =
a. Inoculdad =
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 conecido para los alimentos conociéndose como inocuidad alimentaria,
-fambién aplica para la fabricaclon de medicamentos ingeribles que requieren medidas mas extremas de inocuidad,

Los fabricantes, proveedorss de materias primas, distribuidores de productos terminados y expendios de estos
praductos quienes forman parte de la cadena alimentaria deben conocer y cumplir por lo menos la legislacion local
que garanlice que sus productos alimenticios no afectarén la salud del consumidor (Codex Alimentarius, 2003),

b. - Valor nutricional .

El valor nutricional que un alimento tiene se determina por su composicién 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 ferilizacion, Estado de madurez del frulo,
Almacenamienlo, Transformacion.

s nulrientes esenciales son aquellos que nuestro organismo no puede sintetizar o que si lo hace es en cantidades

pequefias. Por tanto, lo que principalmente nos debe de aportar un alimento son nutrientes esenciales. Cuando

mos alimentos no nos fijlamos en este concepto y mucho menos en si el alimento es o no vital. Asi pues, es
ante tener en cuenta unas pocas cuestiones que nos ayudan a discriminar;
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El azlcar y las harinas refinadas, asi coma 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 solo
es gluten y almidon, Alternativa al pan blanco es el pan integral ecoldgico.

El aziicar refinado produce descalcificacion en nueslro organismo. Buenas opciones para aportar a nuestra
dieta azlicar es consumir frutas, miel y aziicar panela. Todos de produccitn ecologica.

Los &cidos grasos monoinsalurados y polingaturados de los aceltes vegetales no refinados son muy
beneflciosos (aceite de ofiva y girasol), a excepcion de los aceites de palma y coco que tlenen acldos grasos
saturados. Nuestra salud nos agradecerd evitar la grasa salurada y la grasa vegetal refinada (aceite de
girasol refinaco y aceile de orujo). Un buen habito es el consumo de aceite de oliva virgen extra y aceile de
girasol de primera prensada ecologica.

Las grasas hidrogenadas de la bollerfa industrial o "grasas trans” se compaortan 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. )

El marchitamiento de ciertos alimentos por mala conservacion produce pérdida de Acido ascorbico y acido
félico.

l.a congelacion y deshidratacion de hortalizas supone pérdida de parte de las vitaminas.

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 adifives mas pellgrosos.

Es importante consultar las etiquetas de los allmentos transformados, ya que con los actos diarios de comprarlos y
comerlos pademos influir de forma directa e indirecta en la mayor parte de los problemas de salud, contaminacién
ambiental y desigualdaces 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 (composicién quimica y nutritiva, estructura y propiedades
fisicas) y por otro, las de cada consumidor (genéticas, etarias, estado fisiolégico y psicologico) y las del entorno que
le rodea (habitos familiares y geograficos, religion, educacion, moda, precio o conveniencia de usa), influyen en su
actitud en el momento de aceptar o rechazar un alimento,

PROTOCOLO PARA LA SUPERVISIUN DE LA PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION DEL COMEDOR UNIVERSITARIQY DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA
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6. BASE LEGAL

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

Resolucion Suprema N 0019-81-SAIDVM, que aprusba las Normas para el Establecimientos y Funcionamiento de
Servicios de Alimentos Colectivos

Resolucion  Ministerial N® 1653-2002-SAIDM, que aprueba el Reglamento  Sanitario  de Funcionamiento
de Auloservicios de Alimentos y Bebidas.

Decreto Supremo N" 007-98-SA, que aprusba el Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitarios de Alimentos y
Bebidas.

Decreto Supremo N 034-2008-AG, que aprueba el Reglamento de laLeyde Inoculdad de los Alimentos,
El Decreto Leglslativo N* 1062-2008 - Ley de Inocuidad de fos 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 Microblologicos de
Calidad Sanitaria e inocuidad para los allmentos y bebidas de consumo humano,

Decreto Supremo N® 022-2001-8A, que aprugha ¢l Reglamento Sanilario para las actividades de Saneamianto
Ambiental en Viviendas y Establecimiento Comerclales, Industriales y de Servicio,

CAC/RCP 39-1993 - Cadigo de Précticas de Higiene para los Alimentos Precocinados y Cocinados Ulilizados 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 —'Cédigo de Proteccion y Defensa del Cansumidor”.
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 anélisis microbiolégico de superficies en
contacto con alimentos y bebidas.

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

Ley General de Salud, Ley N° 26842,

Tablas Peruanas de. Composicion de Alimentos del INS. Procedimienta 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
TS N® 142-MINSA/2018/DIGESA "Norma Sanitaria para Restaurantes y Sarviclos Afines’

2. 260-2020-MINSA "Guia técnica para los Restaurantes y Servicios Afines con modalidad de servicio a
0",
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7. CONSIDERACIONES PREVIAS,

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

h. RESPONSABLE. -
Programa de Alimentacion Saludable - Direccidn 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 mends 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 reallzara la inspeceion sanitaria al comedor evaluando las buenas praocticas
de manipulacion de alimentos, ¢l programa de higlene y saneamiento, con ello todas las condiciones
higiénicas sanitarias del servicio de preparacion de alimentos prestando especial alencién a aquellos
que puedan afectar su inocuidad y calidad del servicio.

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

Designase asi a los comedores, cafeterias y establecimientos que proveen alimentacion por si o a través de
concesionario a’Instituciones tales como Ministerios, Instituciones Plblicas descentralizadas, fabticas, empresas,

universidades, colegios, quarderias, albergues, cenlros 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 denlro del local (dentra 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 gestlones deberan iniciarse can 90 dias de anticipacion.

Para el establecimiento del Servicio de Allmentacion colectiva fuera del local {fuera de la ciudad universitaria)
6s necesario que. se disponga de la Certificacion PGH otorgado por el area de fiscalizacion y vigilancia
sanitaria Municipal correspondiente, para lo cual las gestionas deberan iniclarse con 90 dias de anficipacian,

v REQUISITOS PARA EL FUNCIONAMIENTO

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

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

Todo Servicio de Alimentacion debera contar obligatoriamente con la asesoria técnica de un profesional
nutricionista, en funcién del nimero de raclones a atenderse. Se considera la labor profesional a tiempo

)

aE - parcial para serviclos con menos de 500 raciones diarias, y a liempo compléta para servicios con més de 500
2 Bl raciones.
52 Los locales destinados paralos servicios de Alimentacion Colectiva deberan ser construidos ex profesamente
£ ’}J a 5‘% este propdsito y se ajustaran las especillcaciones técnicas sanitarias conlenidas en las normas. Los
’ § 'locales ya existentes, se adecuardn a los requerimlentos de la norma; en aquellos casos que resulten

SERYINSTYS

3¢

% practicamente imposible su adecuacion, se mantendra un sistema simplificado de cafeteria.
|
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8. PROCESO DE SUPERVISION:
a.  DURANTE LA VISITA DE SEGUIMIENTO:!

= |dentificar al administrador o persona responsable, encargado de dirigir, controlar y supervisar las actividades
diarlas del sewicio.

e Iniciar con el registro de la informacion de acuerdo al lipe de visita, y los criterios e indicadores definidos en la
ficha de inspeceidn, aplicando la téchica de observacion, recojo de informacion y asistencia técnica.

o [dentificacion de flujos de produccion para la preparacion ylo ubicacion de los productos almacenados, a fin de
verificar que no exista contaminacion cruzada, :

o Identificar Jos flujos de proceso productivo tanto de alimento bebible como solldo (desde la recepcion de la materia
prima hasta la distribucion del producto terminado). De no exislir dicho documento se procede a consultar con el

responsable de fa produccion cual es el flujo establacido para poder continuar con la supervision dejando la
observacion de implementarlo.

»  Revision de autorizaciones sanitarias vigentes.
s Revisary racoger informacion registrada por el establecimiento en el cuaderno de ocurrencias u otros dacumentos
de registros, _
& Registrar la informacion relacionada al estado de los productos idenlificados 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 segdin identificacion de los puntos ¢riticos que permitan
mejorar |a calidad del servicio alimentario, en caso se hublese identificado las siguientes situaciones de riesgo:
v Intoxicacion o perjuicio en la salud de los usuarios atribuible al consuma de las raciones,
v Almacenamiento ylo 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 resultaclos de la visita de seguimiento ante los representantes de la instancia, validando y
complementando con la informacién de los parlicipanies,
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:

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

s Se indicaran las referencias del establecimiento de preparacion de acuerdo a lo que manifiesta el representante.
o Se describiran todos los hallazgos y observaciones enconfrados durante la supervision, asl como las
recomendaciones a fin de mejorar la calidad en la preparacion de las raciones.
El responsahle el establecimiento podra manifestar en el acta su opinién con respacto a la suparvision,
El supervisor otorgard un plazo perentorio para lasubsanacion de” observaciones y para que el
establecimiento realice las recomendaciones brindadas.
s Secierrael acta de supervision.
Firman el acta en sefial de conformidad el representante del establecimiento y el supervisor,

S —
P i .) . 0 . 0 ()
o Se'indicara la cantidad de raciones verificadas en la supervision.

. o Se indicaran las materias primas e insumos utilizados, procedencia (nacionalfimportado), marca, lote, fecha de
vencimiento, registro sanitario (en caso que este sujeto a la misina),

PROTOCALO PARA LA SUPEAVISION DE LA PRESTACION DEL SERVICIO DE ARMENTACION DEL COMEDOR UMIVERSITARIO DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA
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»  Se debera contar con las fichas técnicas de produccion (recetas de raciones) a fin de calcular e indlear el peso
ulilizado por cada ingrediente.

Indicar el pese de cada Ingrediente ufilizado en la preparacion de la racion.

Indicar la conformidad o ne conformidad de acuerdo al cumplimiento de la formulacion de las fichas téenicas de
produccion; 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
COLECTIVA

La ubicaciony el estado sanitarlo de las dreas adyacentes influyen significativamente en la higiene del local, asi como
en el estado sanitario de la racién a servirse.

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

¢  Los materiales usados en la construccion seranidoneos, de superficie impermeable y resistente al desgaste

y a la corrosion; deben evilarse 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 zécalos céncavas.

Las puertas deberan estar revestidos por ambos lados por [aminas 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 potrian permilir la entrada de insectos, deben estar

protegidas con mallas metélicas.

e Para mantener buenas condiciones de higiene es esencial una iluminacion y ventilacién adecuada. En
cuanto a la lluminacion natural, se recomienda que la superficle de ventanas y claraboyas no sea menor de
15% del area del piso del ambiente que iluminen. La lluminacion nalural 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
dotacion de aire no menor de 0.30 mis. Cibicos por persona y por minuto (D.S, 29/65-DGS)

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 acunwlar restos de allmentos,

¢ En lo posible el equipo a adquirirse debera ser de material inoxidable,

INSTALACIONES
o Deberén poseer instalaciones completas de agua potable y desagiie, luz y ventilacion, debiendo
ajustarse a los reglamentos sobre instalaciones sanitarias intertores.

Deberén poseer servicios higiénicos, separados para cada sexo y en niimero suficiente de acuerdo ala
., Siguiente relacion:

PROTOCOLO PARA LA SUPERVISION DE LA PRESTACION DEL SERVICIO DE AUMENTACION DEL COMEDOR UNIVERSITARIQ DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA
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o Los servicios higiénicos estaran separados de los vestuarios y no deberan comunicarse gon areas o
salas donde se procesen o manejen alimentos.
° Los tableros o interruptores eléctricos nunca deberan ubicarse cerca de fuentes de vapor o humedad;
astaran en un sitio aproplado, facimente accesible y de preferencia fuera del recinto mismo de la cocina.
ASPECTOS ESPECIFICOS

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA:

e Elestablecimiento debera contar con un Manual de Buenas Practicas de Manufaclura aplicado a la linea de
preparacion,

»  Elestablecimiento debera contar con registro de seleccion y control de proveedores, y con la documentacion
pertinente (fichas téenicas, especificaciones técnicas, cerdificados de andlisis, ete.), a fin de permiiir Ja
rastreabilidad de las raciones elaboradas.

s Cumplir con el distanciamiento para la estiba de los productos en los almacenes, de acuerdo a la Normativa
Sanilaria Nacional, a fin de permitir la circulacion del aire y un mejor control de insectos y roedores.

e Con el kardex del establecimiento se verificara que realizan una adecuada rotacion de los productos en los
almacenes, asimismo los productos que estan sujelos a regislro sanitario deberan presentar fecha
de vencimiento y registro sanitario vigentes.

»  Los productos a granel utilizados por el establecimiento deberan estar correctamente tapados y efiquetados
de manera que se pueda verificar su rotacién y trazabilidad,

e Los alimentos almacenados y utilizados deberén estar en buenas condiciones, comectamente rotulados y
vigentes.

o El flyjo de preparacion de raclones debera ser ordenado, consecutivo, y con la debida separacion de
ambientes a fin de evitar la contaminacién 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 Elestablecimiento debera contar con avisos referidos a las buenas practicas de manufactura a fin de instruir
al personal.

* El eslablecimiento debera evitar la contaminacion cruzada en cada etapa del proceso de preparacion de
raciones.

e Los envases o empaque ufilzados 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 o empaques.

o Para la preparacion y almacenamiento de los alimentos se deberd respelar las temperaturas y tiempos

indicados de acuerdo a la norma sanitaria a fin de prevenir rigsgo de proliferacion o sobrevivencia de peligros

biolagicos (bacterias, parasitos, etc.)

El descongelado de los alimentos debera ser realizado segiin los siguienles procedimientos e la Norma

Sanitaria:

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

cocinados sin descongelar, en tal caso pasan directamente al rea intermedia o final segin sea el
caso,
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v Las hortallzas congeladas empacadas pasaran directamente al drea 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 intermedla para su coccion, deben descongelarse completamente bajo los siguientes
procedimientos:

% Enrefrigeracion a una temperatura no mayor de 5°C.
*  En agua potable corriente (chorro de agua) mantenida a temperalura 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 eviter el contacto directo del alimento con el agua.
En el caso de descongelar alimentos crudos en la camara de refrigeracian se debe evitar la contaminacion
cruzada por goteo o por contacto hacia ofros alimentos.
El personal dlel establecimiento para probar los alimentos preparados deberéa realizarlo de forma higiénica
utilizando, cucharan-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 evalia lo sigulente;

INFRAESTRUCTURA, INSTALACIONES Y EQUIPOS:

La ubicacion de los establecimientos. se verificara si han sido construidos alejados de algin establecimiento
o actividad que genere riesgo de conlaminacion., Asimismo se verificara que cuenten con la Licencia
Municipal de Funcionamiento, a fin de dar cumplimiento a la norma sanitaria respecto a fa ubicacion, por ello
es necasario 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 aclividades disfintas al fipo de industria,

Vlas de acceso: se verificara si se encuentra pavimentada y apta para el trafico al que estan destinadas.
Esfructura y acabado, se verificara gue los establecimientos estén construidos con materiales impermeables
y rasistentes 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 deheran estar construidos de forma que permitan su limpieza y desinfeccion,
pintados de colores claros y evilen el ingreso de insectos, para verificar la limpieza del establecimiento y
presencia de plagas.

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

La ventilacién debe ser la adecuada para evitar el calor excesiva asi como la condensacion de vapor de agua
y permitir la eliminacién 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 lomar las medidas correclivas 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 evile 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 materlas primas y productos terminado debera efecluarse en 4reas destinadas
exclusivamente para este fin, y los ambientes deberan ser apropiados para proteger la calidad sanitaria e
Inocuidad de los mismos y evilar los rlesgos de contaminacion cruzada,

La disposicion de residuos solidos deben en buenas condiciones de mantenimiento y adecuadamente
cublertos o tapados.

Eslructura y acabado, se verificara que los establecimientos estén construidos con materiales adecuados e
mpermeables,

PROTACOLO PARA LA SUPEAVISION DE LA PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION DEL COMEDOR UNIVEASITARIQ NE LA UNIVERSIDAD NACIONAL AUTOROMA DE CHOTA
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ABASTECIMIENTO

s  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, lache y sus derivados, pescados y mariscos, deberan proceder
de fuentes aprobadas por la autoridad de salud y sujetos al controf sanitario.

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

1. Carnes.-
Solamente se aceptara carnes procadentes de camales oficiales, debienda por lo tanto mostrar los sellos de
inspeccion y clasificacion.
o Se rechazard la camne de procedencia clandestina,

e Se evitara la compra.de came fraccionada en trozos pequefios, por el hecho de que limita una adecuada
identificacién e inspeccion,

o Lacarne fresca debe mostrar las siguientes 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 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 sonaridad a la percusion, presenta un color rosa palido; no debe
presentar hematomas ni zonas verdes o mal olor y cuando son descongelados deben presentar
caracterlsticas similares a la came de ave fresca.

2, Visceras.

Entre las visceras se consideran las mas ulilizadas: higado, mondongo, fifién, corazon y pulmones, los que
dehen presentar las siguientes caracteristicas:

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

= El mondongo debe estar completamente limpio, sin restos de contenido eslomacal; no debe observarse
coloracion verdosa ni otros Indicios de putrefaccion. El mondongo congelado debe presentarse sin
manchas ni mal olor.

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

+ El rifion debe prasentar un color rejo oscuro, consistencia firme, ausencia de parasilos, quistes y otras
anomalidades.

e El corazoh mostrara superficie brillante, consistencia firme, ausencia de parasitos, abscesos u ofras
anormalidades.

J. Pescado.-
El pescadoT'r‘ésco debe mostiar las siguientes caracteristicas:

o Carne dura ala presion de los dedos.
o Agallas de color rojo vivo
*  Qjos brillantes y saltones
o™ Escamas hien adheridas
\ | #=Olor fresco (clor marino)

PROTOCOLY PARA LA SUPERVISIGN DE LA PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION DEL COMEOOR UNIVERSITARIO DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA
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El pescado congelado debera presentar texiura solide; al descongelarse debe mostrar las caracterfsticas
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 pescaclo seco salado debera estar libre de hongos y parasitos.
4, Marigcos.-
Los maluscos hivalvos (choros, almejas, conchas);

o  Serpesados
s Tener las valvas cerradas
e Sonido macizo cuando se entrechocan

Los moluscos unibalvos (caracoles, lapas, chanques):

o Deben estar vivos
e Bien adheridos a su valva
o Qlor fresco y maring

Moluscos cefaldpodos (pulpo, calamar);

» Deben tener pie lisa
e  Qjos transparentes
= Carne consistente y elastica

Crustaceos (camarones, langostinos, langostas):

o Color verde azulado, ausencia de tonalidad rojiza
e Olorfresco

5 Huevos

Deben presentarse integros, cascaras sin residuos de excrementos y!u tierra. Deben mostrar los signos de
frescura, tales como: camara de aire paquefia; la clara debera ser viscosa, transparente, sin manchas, ni

d ;
restos de sangre; la yema fime y bien adherida a la clara. i

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

6. Leche y derlvados

a) Lache pasteurizada

o En las cludades donde existen plantas pasleurizadoras, solamente gonsumira leches procedentes de
eslos establecimientos. :

¢ Los envasaes o botellas de vidrio deben estar sellados con cépsulas de aluminio que permita un ciere
hermético e inviolable.

»  Las leches pasteurizadas no cambian fundamentaimente sus caracteres organoléplicos:
Color: Blanco opaco ligeramente azulado. Se rechazara la leche que presente colores anormales

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

Olor: caracteristico; se rechazara la lache que presente olor anormal.

<= b) Leche fresca

)
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e Es un alimentos de muy fécil descomposicion, que por lo general se maneja en condiciones deficientes
desde su obtencion, transporte, conservacion y comercializacion debiendo por fanto tener mucho
cuidado en su recepeion e inspeceion higiénica,

Los racipientes en que se transportan deben reunir las siguientes condiciones:
Estar limpios, no transmilir clores ni sabores exirafios, ser de material inallerable frente a los acidos,
alcalis y resistentes a la corrosién por la leche.

o Los maleriales aceplados de porongos y depdsitos son: el hierra estafiado, aluminio y acero inoxidable.
No se debe aceptar el iransporte en depositos de hojalata gruesa, que lienen el incanveniente de estar
soldados cen plomo, metal que se disuelve lentamente y produce intoxicaciones.

e En general los depositos deben ser construidos con hordes redondeados, que no dejen resquicios de
dificil lavado y limpleza, :

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

¢) Queso fresco

o 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 extraiias, como paja o tierra; de color, olor y sabor
normales. En lo posible y como medida de prevencidn, se evitara la utilizacion del queso de cabra,

d) Mantequilla
Debera presentar las siguientes caracleristicas:

»  Conslstencia solida y aspecto homogéneo.
¢  Color amarillo mas o menos intenso, sabor y olor caracteristico.
s  Humedad no mayor del 16% de su peso, no exudara suero.

Se rechazara cualquier mantequilla con caracteres anormales.

7. Hortalizas .

" Deben-tener las siguienles caracleristicas:

Buen estado de madurez

No haber emitido inflorescencia (no florear) para el caso de las verduras de hoja.
Mo estar atacados por insectos o moluscos

No mostrar barro, ni olras materias exirafias en la superficie.

e ® & °

8. Ralces, tubéreulos y hulbos
Deben tener las siguientes caracteristicas;

» Tamafio homogéneo

s Adecuado estado de madurez

o No emitir brotes

o  Nocontener (parasitas internos o externos (no estar picados).

9, Fruta

Deben tener las sigulentes caracteristicas:

' a) Fruta fresca:

o Adecuado estado de madurez
No contener parasitos intermos o externos
= Mo estar dafiada por golpes

(]
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o Tamaiio homogéneo seyin especia,
b) Fruta Seca:

»  Nodebera contener insectos, hongos, hi cuerpos exlrafios a su naturaleza.

10. Granos y derivados:

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

b) El arroz debe presentar las siguientes caractaristicas:

Grano bien lustroso

No estar mezclado con polvillo

Carente de olor a humedad y de cuerpos extrafios.
No tener mas de.0.5% ¢le granos manchados.

¢) Las harinas en general, no deben presentar trozos solidificados, deben ser pulverulentas en la totalldad de su
masa y carecer de alor rancio.

d) Ef pan debe tener |as sigulentes caracteristicas:

Corteza de color caramelo claro y consistencia-quebradiza.

Miga btanda y elastica, de tipo esponjosa (sin zonas almidonosas) y color de acuerdo al lipo de harina
utilizada.

Mo contener trozos de sal o cuerpos extrafios a su naturaleza,

Olor caracteristico.

“e) Los fideos deben llegar debidamente empaquetadlos; en caso de presentarse roturas en las bolsas por el
transporte, separarles y ulilizarlas inmediatamente, para evitar la contaminacion por gorgojos.

11, Productos Enlatados

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

¢ Todo alimento enlatado debe estar provista de una efiqueta, marbele o rotulo perfectamente adherido al
envase, a fin de idenlificar al producto.

o Sedesechan las conservas cuyos envases presentan abolladuras, perforaciones, oxidaciones, rezumaderos,
abombamientos y resoldaduras.
Al abrir el envase no se apreciar escape de gases, ni olores desagradables.
Al reconocimiento del contenido, este debera responder al lipo de producto envasado, rechazandose a todo
aquel que presente caracteristicas anormales,

12.  Embutidos y carnes crudas

* Los embutidos no deberén lener la superficie himeda y pegajosa, ni exudaran liquidos. A la palpacion no se
debera apreciar zonas flacidas o de cansistencia anormal, con Indicios de fermentacion o pulrefaceion.
Deberan tener olor y sabor propics. El color sera uniforme, sin manchas parduscas o verdosas
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ALMACENAMIENTO Y CONSERVACION DE ALIMENTOS
1. Alimentos perecibles.

a) Carnes

o Las cames frescas deben almacenarse a lemperaturas 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 usarén las camaras refrigeradoras, Una vez descongelada la came deberd
utilizarse inmediatamente (no més de 48 horas).

o Las cames frescas se almaecenarén sin cubierlas (la capa seca de la superficie, aumenta la factibllidad de
conservacion)

+ Debe colgarse del techo de la camara, con chanchos adecuados (a una altura promedio de 0.90 em del
suelo),

* Ladistancla minima enlre carcasas o {rozos de came debe ser de 0.30¢m.

e Lacame molida y las visceras se descomponen con mayor rapidez, por lo lanto deberan almacenarse en
refrigeraclora (5°C por periodos no mayores de 48 horas y 24 horas para la came molida.

s Los embulidos se almacenaran en su envoltura original.

h) Pescado

o  El pescado fresco se limpiara y eviscerara inmediatamente a su recepcion y se utilizara preferentemente
durante el dia: en caso conlrario se almacenara en refrigeracion a 5°C y por un periodo no mayor de 24
horas.

e Se almacenara en recipientes higiénicos que permitan el drenaje de liquidos.
o El pescado congelado, una vez descongelado no podra volverse a congelar,

" ¢) Aves

e 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 menudenclas finplas, en recipientes que permitan el drenaje
de liquidos.

» Las aves congeladas, a falta de congeladora, se colocaran en refrigeracion y se ufilizaran dentro de las 24
horas. No podra valverse 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.

o A falta de refrigeracion se almacenaran en ambientes frescos y aireados por un Hempo limile de dos
semanas.

o No se almacenaran los huevos junto a preductes de olor penetrante,

@) Leche y derivados

» Se almacenaran en refrigeracion a temperatura no mayor de §°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.

Ha Si no son consumidas inmediatamente después del hervido, deben enfriarse y guardarse en refrigeracion,
i & en envases especificos, con tapa, por un periodo méximo de 24 horas.
9?" F Leche evaporada
e
Eol __Guando el envase esta ablerto, se almacenara en refrigeracion en su envase original por un perfodo no
HEY “=Y"mayor de 24 horas.
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Leche en polvo reconstituida

o  Es preferible consumirla inmediatamente, después de su reconstitucion. S fuera necesario se refrigerara
por un periodo no mayor de 24 horas,

Queso fresco:

= Se almacenara en refrigeracion por periodos no mayores de 7 dias.
Mantequilla;

o Cuando el envase esta abierto se almacenara en refrigeracion por un tiempo que no exceda los 15 dlas.
f) Hortalizas y frutas

»  Se almacenarén en refrigeracion atemperaturas de 8°C a 10°C

o No se deposilaran en el suelo; deben colocarse en anaqueles o envases como canastas, a cajones.0 sacos,
de acuerdo a la naturaleza del producto.

e Los platanos no se refrigeran

2. Alimentos no perecibles

a) Recomendaciones generales

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

o  Lascajas y sacos se colocaran uno encima de ofro en forma entrecruzada y con separaclones, para favorecer
la circulacian del aire.

o Los envases (cajas, bolsas y olros)deben eslar integros y cerrados convenisntemente para evitar el ingreso
de insectos yfo roedores y el humedecimiento del contenido especialmente azdcar, harina, leche en polvo,
elc.)

o 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 em. entre una ruma y ofra,

o Los sacos o holsas deben acomodarse en rumas, siendo rdcomendable que estas tengan como base cinco.

b) Recomendaciones especificas:

»  Los sacos que contienen granas se apilaran hasta un maximo de 3 metros de altura por ruma, cuidando que
se lermine a una distancia de 0,60 cm. del lecho,

» Laleche enpolvo, en holsas 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 ulilizara en un
periodo no mayar de 7 dias. Los alimentos enlatados deben almacenarse en lugar seco y frasco (el calor
excesivo descompane ¢l contenido), por un periodo no mayor de un afio.

o 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 &l transporte, dele ser separada para ser usada a la brevedad posible.

SERVICIOS BASICOS:

« El abastecimiento de agua debera ser de la red plblica o de sistemas que utilicen el aimacenamiento del

a &Y. agua, los que ser&n mantenidos y prolegidos de manera que evite la contaminacion del agua, Se solicitara
Eg los certificados de limpieza y desinfeccion de los tanques y cisternas realizadas por una empresa de
g 5 Saneamiento Ambiental autorizada por el MINSA,

AT »  El establecimiento debera contar con un sistema de evacuacion de aguas residuales a la red pablica, los
&, mismos que no deben originar contaminacion a la sala de produccion, Los sumideros deberan estar
?; 5 -Sherméticamente cemados y en buen eslado de mantenimiento,

£ ;

g_g.
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SERVICIOS HIGIENICOS Y VESTUARIOS:

« 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 deherén estar separado de los servicios higiénicos.
Se dehera completar el servido (e las raciones en un periodo maximo de 03 horas para que la temperatura

de la racin se mantenga a una temperatura no inferior a 60 °C y se mantenga las caracteristicas fisicas
organolépticas de la racidn.

REQUISITOS SANITARIOS DE LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS:

«  Se verifica la higiene, presentacion (uniforme) y signos de enfermedad del personal, de que no sean una
{uente de contaminacion en la preparacion de las raciones. Se dehera solicitar el contrel médico completo de
enfermedades infecto contagiosas y registros de control,

o El personal del establecimienta debera contar con capacitacion en temas reiaclonadns en Buenas Practicas
de Manufactura, Programa de Higiene y Saneamiento, Inoculdad, HACCP, entre otfros, con el fin de
concienlizary que lo practique en su lrabajo diario,

PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO (PHS):

o  El establecimiento debera contar con un Manual del Programa de Higiene y Saneamiento aplicade a lalinea
de preparacion.

o Elagua utilizada en el establecimiento debera realizar sl control fisico guimico y bioldgico, 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 microbiologicos de calidad sanitaria e inocuidad para los
alimentos y hebidas de consumo humano®).

e El establecimiento debera contar con un procedimiento de dispasicién de residuos sblidos 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, mitas de evacuacion,
limpleza del area, efc.

= Se verificara todos los registros de cantrol de limpieza y desinfeccion de los ambientes, equipos, utensilios,
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,

¢ Los productos de limpleza y desinfeccion ulilizados en el establecimiento debern 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 ulilizadas en la preparacion de raciones,
asimismo para evitar la sobredosificacion que originarfa una contaminacién quimica,

o El establecimiento deberd contar con un programa de control de plagas operativo y certificado de

fumigacion vigente (esle Gltimo emilida por una empresa de Saneamiento Ambiental autorizado por el

MINSA), con allo se podra prevenir la contaminacion cruzada, Asimismo se debera solicitar la documentacion

E"i respectiva (pregrama, registros, fichas técnicas de Insecticidas y rodenticidas autorizados por el MINSA),

z 3 El establecimiento debera realizar la verificacion del Programa de Higiene y Saneamiento, mediante los
25 analisis microbiolégicos de superficies vivas e inertes, y ambientes, a fin de evaluar la efectividad de los pre-
i requisitos del HACCP.

3% Lasala de preparacion de raciones asf como los almacenes deberan estar libres de materiales o equipos en
g T desuso, para evitar la contaminacién cruzada y proliferacion de plagas.

e

5

PROTOCOLO PANA LA SUPERVISION DE LA PRESTACION DEL SERVICIO DE AUMENTACTON DEL COMEDOR UNIVENSITARIO DE [A UNIVERSIOAD NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA




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

Universidad Nacional Auténoma de Chota

DIRECCION O BIENESTAR, UNIVERSITARIO
PROGRAMA DE ALIMENTACION SALUDADLE

“Aiio de la unidad, la paw y el desarvollo®

b4, Formato N° 04: Ficha de Observacion de atencién diarfa y valor nutricional de las raciones brindadas:
= Se verificara las raciones brindadas a los comensales cumplan con las normas y pardmetros nuliicionales
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 7

Al finalizar el proceso de supervision del establecimiento se remitira un informe mensual de los resultadlos
obtenidos en las supervisiones adjunltando:

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 ments del comedar
universitario

a  Anexo 03 Formato N® 03: Ficha de Supervision el Establecimiento

Anexo 04 Formato N° 04: Ficha de Observacion de atencion diaria y valor nutricional de las raciones
brindadas

e
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Anexo 01
Formato N° 01: Acta de Supervision del Establacimiento

Slendo 188 ......cc...... TR A horas del dia .....c.ooeeeee. el MBS A Lovviviciiiinans
el distrito de .o, Provincia de .. del departamento de ..o
conslituyd  en las instalaciones  del establecimleato proveedor
... tlonde funciona el wmedor unwerqttano uhlcado en
. a fn de constalar las condiciones sanitarias del

establecimiento.
Habiendo realizado la inspeccion y evaluacin corespondiente del establecimiento de preparacion de raciones del
Servicio, se enconird lo siguiente:

........ H R e R RS R A S PR R RS R RN e a

El responsable del establecimiento manifesto:

...................... R e R R R R T R R T R P T T T T T T T T RPN T I

EI responsable del eslahlaclmlento debs subsanar las obsen.racmnes antes mdlcada en un plazo perentorio
de... .. dlas utiles.

Participaron comc representante de la empresa el Sr. (@) ........... . T G ;
encalidad de .......o.ocvniinnieenna. ¥ de parte de la Universidad

...................................................

Responsable de la empresa
NOMBOY izt s
DNE i RN
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i DIRECGION DE BIENESTAR UNIVERSITARIO
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Aflo def Furtalecimlento de la Soberania Naclonal

Anexo 03

Formato N° 03: Ficha de Supervision del Establecimiento
RAZON SOCIAL O NOMBRE DEL ESTABLECIMIENTO: 1vv.vuviisiriscsssinsisimeessssssessaneosssesssesesseessessssseris

DISIHO: ..o cvesienis s PROVINGIA: ....cocoeevconinccnrecnnvrnnn. DEPARTAMENTO: oo ceivinnnes
ADMINISTRARORS s sssisamnmmsiiismsvssimsierssmnmiaie O s ianamms
N* DE MANIPULADORES: ............ HOMBRES: .....cocoeoe MUJERES: oovivic i
N® DE RACCIONES DIARIAS:
(Para la calificacion se asigna el puntaje 2 o 4 si cumple el requisilo, y se asigna cero (0) si no cumple. No hay puntajes
intermedios).
o Visitas
N Rubros C ] | 2 l 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:¢ | Qudenamiento y limpleza Si=2
2.2 | Amblente adecuado (seco y ventilado) Sl=2
2.3 | Alimentos refrigerados (0°C a 5°C) Sl=4
2.4 | Alimentos congelados (-16°C a-18°C) Sl=4
25 Enlatados (sjn _m(lc'!o, perdida de contenicdo, abolladuras, fecha y Sj=d
' 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 Si1=2
3, COCINA
31 El disefio permite realizar las operaciones con higiene (zonas previa, Sj=4 -
) inlermedia y final)
42 Pisos, par?_des y techos de lisos, lavables, limpios, en buen estado de Sl=2
‘ conservacion
3.3 | Paredes lisas y recubiertas con pintura de caracleristicas sanitarias Sl=2
3.4 | Campana extractora - Sl=2 :
3.5 | luminacibn adecuada - 8l=2 e el
3.6 | Ventilacion adecuada - so Si=2
3.7 | Facilidades para el lavado de manos Si=4
4, | ZONA DE DESPACHO
4,1 | Ubicado préximo Sl=2
4.2 | Pisos, paredes y techos limpios y en buen estado 5l=2
4.3 | Conservacion y limpieza de muebles . SI=2
& SERVICIOS HIGIENICOS PARA EL PERSONAL
5.1 | Ubicacion adecuada Si=4
N 5.2 | Conservacion y funcionamiento Sl=2
HA53 | Limpleza S=2
N W4 | Facilidades para el lavado de manos Sl=4
&\l [SoB —1:SERVICIOS HIGIENICOS PARA COMENSALES
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6.1 | Ubicacion adecuada Sl=4

6.2 | Gonservacion y funcionamiento SI=2

6.3 | Limpieza Sl=2

6.4 | Facilidades para el lavado de manos Sl=4
7. AGUA

7.1 | Agua polable Sl=4

7.2 | Suministro suficiente para el servicio Si=4
8. DESAGUE

8.1 | Operalivo Sl=2

8.2 | Protegido (sumidero y rejillas) 51=2
9 RESIDUOS

9.4 Basureros con tapa oscilante y holsas plasticas en cantidad suficiente y g=2
) ubicados adecuadamente

9.2 | Contenedor principal y ubicado adecuadamente Sl=2

{ 9.3 | Es eliminado.la basura con la frecuencia necesaria Sl=2

10. | PLAGAS

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

10.2 | Ausencia de indicios de roedores Sl=4

11, | EQUIPQS

11.1 | Conservacion y funcionamiento Sl=2

11.2 | Limpieza Sl=2

12. | VAJILLA, CUBIERTOS Y UTENSILLOS

12.1 | Buen estado de conservacion §l=2

12.2 | Limpleza y desinfeccién ] Sl=2

12.3 | Secado ( escurrimiento protegido o adecuado) Sl=2

12.4 | Tabla de picar inabsorbente, limpia y en buen estado de conservacion | - Sl=4

13. | PREPARACION

131 | Flujo de preparacion adecuado Sl=4
13.2 | Lavado y desinfeccion de verduras y frutas Si=4
Aspecto limpio del aceite ulilizado, color ligeramente amarillo y sin olor -
{ 133 | 4 rancio Si-2
134 | Cocclibn completa de cames Sl=4

135 No existe la presencia de animales domésticos o de personal diferente

a los manipuladores de alimentos Si=4
136 Los alimentos crudos se almacenan separadamente de los cocidos o Si=d
™ | preparados }
13.7 | Procedimientos de descongelacion adecuados Sl=4
14, | CONSERVACION DE COMIDAS
14.1 | Sistema de calor »63°C Sl=4
14,2 | Sistema de frio <6°C Sl=4
15. | MANIPULADOR
16.1 | Uniforme completo y limpio Sl=2
P 16.2 | Se ohserva higiene personal Si=4
@.%‘ 16.3 | Capacitacion en higiene de alimentos Si=2
2 ) Aplica las BPM Sl=4
- MEDIDAS DE SEGURIDAD
LW T’g %’ Conlra incendios (extintores operativos y vigentes) Sl=2
hEad ! Seiializacion confra sismos 51=2
i ] \f_ﬂ/{) 'OCOLO 1PARA LA SUPERVISION DE LA PRESTACION DEL SERVICIO DF ALIMENTACION DEL COMEDOR UNIVERSITARIQ DE LA UNIVERSTDAD NACIONAL AUTGNOMA DE CHOTA
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16.3 | Sistema eléctrico Si=2
16.4 | Suministro de combustible Sl=2
16.5 | Botiquin de primeros auxifios operalivo Sl=2
16,6 | Seguridad de los balones de gas Sl=2
16.7 Insumos para la limpieza y desinfeccion, combustible almacenados en §j=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 PROCESQ
MENOR al 50% : NO ACEPTABLE
Supervisor de la Universidad Responsable de la empresa
NOMBFE: 1.t it CNOMBIE: e,
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Anexo 04

Formato N° 04: Ficha de Observacién de atencion diaria y valor nutricional de las ragiones
hrindadas

1. DATOS GENERALES:

Servicio alimentacion (comedor universilario)

Supervision de la ejecucién del servicio alimentario del comedor
universitario

420 raclones (desayuno, almuerzo y cena)

Estado del Servicio Alimentatio: .....coviinaiiinninin.

3. ASPECTOS A MEJORAR

Responsable de la empresa
1) T
ONE e S—— P
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CAPITULO IV )
FACTORES DE EVALUACION

La evaluacion se realiza sobre |a 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

maximo puntaje a la oferta de precio mas
bajo y otorgar a las demas ofertas puntajes
inversamente  proporcionales  a sus
respectivos precios, segun la siguiente
formula:

Pi = OmxPMP
Oi
i= Oferta
Pi= Puntaje de la oferta a evaluar
Oi=Precio i

Om-= Precio de la oferta mas baja
PMP=Puntaje maximo del precio

90 puntos

OTROS FACTORES DE EVALUACION

10 puntos

F. MEJORAS A LOS TERMINOS DE REFERENCIA

Evaluacion:

FECHAS ESPECIALES :

Acreditacibn:

de preparacion de alimentos en cuatro (4) y/o siete (07)
especiales, en coordinacion con el drea usuaria.

Se acreditara Unicamente mediante la presentacion de Declaracion
Jurada de parte del postor que se compromete a brindar un servicio

{(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

fechas

Importante
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OTROS FACTORES DE EVALUACION

10 puntos

e De conformidad con la Opinion N° 144-2016-
OSCE/DTN, constituye una mejora, todo aquello que
agregue un valor adicional al pardmelro minimo
establecido en las especificaciones técnicas o términos
de referencia, segun corresponda, meforando su
calidad o las condiciones de su enirega o prestacion, sin
generar un costo adicional a la Entidad.

e Fneste factor se pueden incluir aspectos referidos a la
sostenibilidad ambiental o social, tales como el
compromiso de que durante la ejecucion del contrato se
verifiqguen 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, etcétera,
la implementacion de medidas de ecoeficiencia; el uso
de insumos que tengan sustancias con menor impacto
ambiental; la utilizacion de productos forestales de
fuentes certificadas, organicos o reciclados, el manejo
adecuado de residuos solidos, entre otros.

PUNTAJE TOTAL

100 puntos??

0 Es |3 suma de los puntajes de todos los factores de evaluacion.
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#

CAPITULO V
PROFORMA DEL CONTRATO

Importante

. Dependiendo del objeto del contrato, de resultar indispensable, puede incluirse clausulas adicionales

- 0 la adecuacion de las propuestas en el presente documento, las que en ningun caso pueden |

Conste por el presente documento, LA CONTRATACION DEL SERVICIO ALIMENTARIO
(DESAYUNO, ALMUERZO Y CENA) PARA ESTUDIANTES BENEFICIARIOS DEL
COMEDOR UNIVERSITARIO DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA,
PERIODO ACADEMICO 2023-ll, que celebra de una parte UNIVERSIDAD NACIONAL
AUTONOMA DE CHOTA, en adelante LA ENTIDAD, con RUC N 20529358220, con
domicilio legal en el Jr. José Osores N°418 — Chota, Chota, Cajamarca, representada por el
Dr. CARLOS RAFAEL SUAREZ SANCHEZ, identificado con DNI N° 19229188, designado
mediante Resolucion Viceministerial N°066-2023-MINEDU, de fecha 23 de mayo del 2023 y

deotraparte [.........ooooieiiiiiiiiiiiiiins ], con RUC N° [.....ccenen. ], con domicilio legal en
TNt e ], inscrita en la Ficha N° [..........ooooiin ] Asiento N°
[Bees mesamnes ] del Registro de Personas Juridicas de laciudad de[.................. ], debidamente
representado por su Representante Legal, [.............ccoooiiiin ], con DNI N°
Fostensimmsii iR ], seguin 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 [....................], €l ¢rgano 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 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. 3 : -

T e S e

' T« w— i TP T Ty

CLAUSULAIERCERA: MONTO CON;fRACTUAL

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

Este monto comprende el costo del servicio, todos los tributos, seguros, transporte,
inspecciones, pruebas y. de ser el caso, los costos laborales conforme a la legislacion
vigente, asl como cualquier otro concepto que pueda tener incidencia sobre la ejecucion del
servicio materia del presente contrato.

CLAUSULA CUARTA: DEL PAGO!!
LA ENTIDAD se obliga a pagar la contraprestacion a EL CONTRATISTA en SOLES, en
PAGO UNICO, luego de la recepcion formal y completa de la documentacion

correspondiente, segun lo establecido en el articulo 171 del Reglamento de la Ley de
Contrataciones del Estado.

Para tal efecto, el responsable de otorgar la conformidad de la prestacion debera hacerlo en
un plazo que no excedera de los siete (7) dias de producida la recepcion, salvo que se

N

En cada caso concreto, dependiendo de la naturaleza del contrato, podra adicionarse la informacion que resulte
pertinente a efectos de generar el pago.
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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
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 verifiquen las condiciones
establecidas en el contrato para ello, bajo responsabilidad del funcionario competente.

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

de su Reglamento, los que se computan desde la oportunidad en que el pago debio
efectuarse.

CLAUSULA QUINTA: DEL PLAZO DE LA EJECUCION DE LA PRESTACION

El plazo de ejecucion del presente contrato es de SESENTA Y DOS (62) DIAS UTILES, 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).

Importéﬁté parala Enﬂdad

De preverse en los Términos de Referencia la ejecucion de actividades de instalacion, implementacion
u ofros 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, segun 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 entrego al perfeccionamiento del contrato la respectiva garantia
incondicional, solidaria, irrevocable, y de realizacion automatica en el pafis al solo
requerimiento, a favor de LA ENTIDAD, por los conceptos, montos y vigencias siguientes:

o De fiel cumplimiento del contrato: [CONSIGNAR EL MONTO)], a través de la [INDICAR
EL TIPO DE GARANTIA PRESENTADA] N° [INDICAR NUMERO DEL DOCUMENTO]
emitida por [SENALAR EMPRESA QUE LA EMITE]. Monto que es equivalente al diez
por ciento (10%) del monto del contrato original, la misma que debe mantenerse vigente
hasta la conformidad de la recepcion de la prestacion.

{ Importante

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 retencion del diez por ciento (10%) del monto del
contrato original como garantia de fiel cumplimiento de contrato, debe consignarse lo siquiente:

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

~ Importante |

e |

Al amparo de lo dispuesto en el numeral 149.4 del articulo 149 del Reglamento de la Ley de

g5
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| contratos derivados de procedimientos de seleccion por relacion de items, cuando el monto del item

| anteriormente.

CLAUSULA OCTAVA: EJECUCION DE GARANTIAS POR FALTA DE RENOVACION

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

CLAUSULA NOVENA: ADELANTO DIRECTO
No se otorgaran adelantos.

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 la
responsable de la direccion de bienestar universitario, previo informe del responsable del

programa de alimentacion saludable en el plazo maximo de SIETE (7) dias de producida la
recepcion.

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

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

CLAUSULA UNDECIMA: DECLARACION JURADA DEL CONTRATISTA

EL CONTRATISTA declara bajo juramento que se compromete a cumplir las obligaciones
derivadas del presente contrato, bajo 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 un (1) ano contado a partir de la
N conformidad otorgada por LA ENTIDAD.

CLAUSULA DECIMA TERCERA: PENALIDADES

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

s . o 0.10 x monto vigente
)L/A% Penalidad Diari = F x plazo vigente en dias

Donde:

De conformidad con el articulo 152 del Reglamento, no se constituird garantia de fiel cumplimiento del |
- contrato ni garantia de fiel cumplimiento por prestaciones accesorias, en contratos cuyos montos sean |
- iguales o menores a doscientos mil Soles (S/ 200,000.00). Dicha excepcion también aplica a los

| adjudicado o la sumatoria de los montos de los items adjudicados no supere el monto senalado |
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) ; A E’,-r

F = 0.25 para plazos mayores a sesenta (60) dias o;

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 ultimo 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.

Importante

De haberse previsio 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 Conlrataciones del Estado.

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

Estos dos (2) tipos de penalidades pueden alcanzar cada una un monto maximo equivalente

al diez por ciento (10%) del monto del contrato vigente, o de ser el caso, del item gue debio
gjecutarse.

Cuando se llegue a cubrir el monto maximo de la penalidad por mora o el monto maximo

para otras penalidades, de ser el caso, LA ENTIDAD puede resolver el contrato por
incumplimiento.

OTRAS PENALIDADES.

{ e

o Previo  Informe  del  Programa  de
1ﬁnqe wns Ui Alimentacion Saludable - Direccion de
pevincuench Bienestar Universitario.

10% de una UIT|Previo Informe del  Programa  de|
par incidencia | Alimentacion  Saludable - Direccion de

1 | Utiles de cocina deterioradas

7 Cambio de personal gin previa

Tk e Bignestar Universitario.
1% de una UIT|Previo Informe  del  Programa de
3 | Cambio del ment sin previa notificacion | por incidencia Aimentazion  Saludable - Direccion de
Bienestar Universitario.
4 e y " 10% de una UIT|Previo  Informe  del  Progrema  de
ggg;;;ﬁ?ig:;iﬁ:ﬁ g po incidencia Aimentacion  Saludable - Direccion de
Bienestzr Universilario. -
s i .o | 10% de una UIT| Previo  Informe  det Programa = de
5 g;fspdiﬁmga oggen U2 | povincdencia | Almentacion ‘Seludabls - - DiveBAg ds
' ' Biznestar Universitario. )
Personal d=l establecimiento que brinda | 0% de una UIT| Previo  Informe - del  Programa de
&l servicio hacen uso inadecuado del pot incidencia Afimentacion  Saludable - Direccion de
f | Equipo de Proteccidn Persanal (cofia, Biznestar Universitario.
mascatilla, mandl, guartes seglin
corresponda)

Mo ciorgar la racion compleda (desayuno, | 20 % de una UIT| Frevio  Informe del  Programa  de
7 | @muerzo y cena) seglin lo programade | per incideacia Aimentacion  Saludable - Direccion de

Bienestar Universilaric.
No contar con |8 documentacion 20% de uwna UIT| Previo  Informe  del  Programa  de
actualiizada PGH (BPM Y PHS), Licencia | per incidencia Aimentazion Saludable - Direccion de

8 | de funcionamisato, Cerificade de Bienestar Universitario.

desinfeccion, desrafizaciin, cerfiicados
meédicos. entre ofros.
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; i 20% de una UIT|Previo Informe del Programa de
g |Ausencia del personal nutricionista iy idengia | Alimentacion Saludable - Direccion  de
durante los dias estipulades. Blanestar Universitario
Ausencia del personal de seguridad en | 20% de una UIT [Previo Informe  del Programa de
10 |salud en el frabajo durante los dias por incidencia Alimentacion Saludable - Direccion de
establecidos Bienestar Universitario.
. 20% de una UIT|Previo Informe del Programa de
Ausencia del personal de control de [T : i 5,
11 sl diante loe dige aathlntidos por incidencia A!lmentacmn' Sa!udgb!e - Direccion de
Bienestar Universitario.
; o 20% de una UIT|Previo Informe del Programa de
fo. | Ausenda del total de personal minimo | i idencia | Alimentacien Saludable - Direccion de
q 7 Bienestar Universitario.
2y SANCIONESIGRAVES: i i e e e
= ; ; Previo Informe del Programa de
0,
{ |Proparacion de mends con noumos | 1% dewna UIT | Ajmentacién  Saludeble - Direccién de
P Bienestar Universitario.
: 40%deuna UIT  [Previo Informe del Programa de
2 :{;ﬂﬂgﬁ’: d%z recibles malogrados por incidencia Alimentacion Saludable - Direccion de
Bienestar Universitario.
: ; ’ 40%de una UIT  |Previo Informe del Programa de
3 | Preparacion de mends concomidas | o vdencia | Alimentacion Saludable - Direccion de
guardadas Bienestar Universitario
Insalubridad al momento de preparar, 40%de una UIT  |Previc Informe del Programa de
4 |servir los alimentos y todas las etapas | por incidencia Alimentacion Saludable - Direccion de
del proceso de servicio de alimentacion Bienestar Universitario.
Falta de limpieza y aseo en los diferentes | 30% de una UIT [Previo Informe del Programa de
5 |ambientes donde se brinda el servicio de | por incidencia Alimentacion  Saludable - Direccion de
comedor universitario Bienestar Universitario.
Personal del establecimiento que brinda | 30% de una UIT | Previo Informe del Programa de
el servicio que laboran directamente en | por incidencia Alimentacion Saludable - Direccion de
B el area de preparacion presentan Bienestar Universitario.
afecciones a la piel y/o heridas abiertas
No brindar el servicio de comedor en 30% de una UIT [Previo Informe del Programa de
7 |dias programados (solo se excluirden | por incidencia Alimentagion Saludable - Direccion de
feriados segun calendario) Bienestar Universitario.
Permitir y/o facilitar acciones de 30% de una UIT [Previo Informe del Programa de
8 |suplantacion y entrega indebida a por incidencia Alimentacion Saludable - Direccion de
personas ajenas al servicio. Bienestar Universitario.
No contar con lista de proveedores con [30% de una UIT |Previo Informe del Programa de
9 |documentacion sanitaria que acredite la | por incidencia Alimentacion Saludable - Direccién de
procedencia de carnes. Bienestar Universitario.
" .. 130% de una UIT |Previo Informe del Programa de
No tener los servicios higiénicos R T . i S
10 i ; 3 por incidencia Alimentacion Saludable - Direccion de
habilitados y en correcto funcionamiento Bienestar 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
resarcir los danos y perjuicios ocasionados, a través de la indemnizacion correspondiente.
Ello no obsta la aplicacién de las sanciones administrativas, penales y pecuniarias a que
dicho incumplimiento diere lugar, en el caso que éstas correspondan.

Lo senalado precedentemente no exime a ninguna de las partes del cumplimiento de las

.
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demas obligaciones previstas en el presente contrato.

CLAUSULA DECIMA SEXTA: ANTICORRUPCION

EL CONTRATISTA declara y garantiza no haber, directa o indirectamente, o tratandose de
una persona juridica a traves de sus socios, integrantes de los érganos de administracion,
apoderados, representantes legales, funcionarios, asesores o personas vinculadas a las que
se refiere el articulo 7 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado, ofrecido,

negociado o efectuado, cualquier pago o, en general, cualquier beneficio o incentivo ilegal
en relacion al contrato.

Asimismo, el CONTRATISTA se obliga a conducirse en todo momento, durante la ejecucion
del contrato, con honestidad, probidad, veracidad e integridad y de no cometer actos ilegales
o de corrupcion, directa o indirectamente o a través de sus socios, accionistas,
participacionistas, integrantes de los érganos de administracion, apoderados, representantes
legales, funcionarios, asesores y personas vinculadas a las que se refiere el artfculo 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 renidas con la ética. En tal sentido, reconoce y
acepta la prohibicion de ofrecerles a éstos cualquier tipo de obsequio, donacion, beneficio
y/o gratificacion, ya sea de bienes o servicios, cualquiera sea la finalidad con la que se lo
haga.

CLAUSULA DECIMA SETIMA: MARCO LEGAL DEL CONTRATO
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 aplicacion supletoria las disposiciones pertinentes del Codigo 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 conciliacion o arbitraje, segun el acuerdo de las partes.

Cualquiera de las partes tiene derecho a iniciar el arbitraje a fin de resolver dichas

controversias dentro del plazo de caducidad previsto en la Ley de Contrataciones del Estado
y su Reglamento. ;

Facultativamente, cualquiera de las partes tiene el derecho a solicitar una conciliacion dentro
del plazo de caducidad correspondiente, segun lo senalado 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, segun lo previsto en el numeral 45.21 del articulo 45 de la Ley
de Contrataciones del Estado.

CLAUSULA DECIMA NOVENA: FACULTAD DE ELEVAR A ESCRITURA PUBLICA
Cualquiera de las partes puede elevar el presente contrato a Escritura Publica corriendo con
todos los gastos que demande esta formalidad.

CLAUSULA VIGESIMA: DOMICILIO PARA EFECTOS DE LA EJECUCION

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

Las partes declaran el siguiente domicilio para efecto de las notificaciones que se realicen
durante la ejecucion del presente contrato:

DOMICILIO DE LA ENTIDAD: JR. José Osares N°418 - Chota — Chota — Cajamarca.

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

La variacion del domicilio aquf declarado de alguna de las partes debe ser comunicada a la

otra parte, formalmente y por escrito, con una anticipacion no menor de quince (15) dfas
calendario.

De acuerdo con las bases integradas, la oferta y las disposiciones del presente contrato, las
partes lo firman por duplicado en senal de conformidad en la ciudad de [................ ] al
[CONSIGNAR FECHA].

“LA ENTIDAD" “EL CONTRATISTA"

Importante

Ley N° 27269, Ley de Firmas y Certificados Drgttafes“

—

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

Este documento puede firmarse digitalmente si ambas partes cuentan con firma digital, segun Ia
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UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA
ADJUDICACION SIMPLIFICADA N°06-2023-UNACH - SEGUNDA CONVOCATORIA

ANEXO N° 1
DECLARACION JURADA DE DATOS DEL POSTOR

Senores )
COMITE DE SELECCION

ADJUDICACION SIMPLIFICADA N°06-2023-UNACH — SEGUNDA CONVOCATORIA
Presente. -

El que se suscribe, [................. ], 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, Denominaci(’)n 0
Razon Social ¢

Domicilio Legal :

RUC : | Telefono(s) :

MYPE SI | No |

Correo electronico :

Autorizacién de notificacion por correo electronico:
Autorizo que se notifiquen al correo electronico indicado las siguientes actuaciones:

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

2. Solicitud de reduccion de la oferta economica. '

3. Solicitud de subsanacion de los requisitos para perfeccionar el contrato.

4. Solicitud para presentar los documentos para perfeccionar el contrato, segun 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.

6. Notificacion de la orden de servicios?

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 Ap ellidos del postor o
Representante legal, segtin corresponda -

.Impdﬁéhte

La notificacion dirigida a la direccion de correo electronico consignada se entendera vdlidamente
. efectuada cuando la Entidad reciba acuse de recepcion.

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 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
prestacion de servicios, segun lo senalado 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.

15 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.

i
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ADJUDICACION SIMPLIFICADA N°06-2023-UNACH - SEGUNDA CONVOCATORIA

_Importante

L e e S e A ==

Cuando se trate de consorcios, la declaracion jurada eé la siguiente:
ANEXO N° 1

DECLARACION JURADA DE DATOS DEL POSTOR

Seﬁores_
COMITE DE SELECCION

ADJUDICACION SIMPLIFICADA N°06-2023-UNACH — SEGUNDA CONVOCATORIA
Presente.-

El que se suscribe, [..........co.e. ], representante comuin del consorcio [CONSIGNAR EL
NOMBRE DEL CONSORCIO], 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

Mombre, Denominacion o
Razon Social :

Domicilio Legal .

RUC : [ Teléfonol(s) :

MYPE® S | No |

Correo electronico :

Datos del consorciado 2

Nombre, Denominacion o
Razon Social ¢

Domicilio Legal :

RUC : | Telefono(s) :

MYPEY S | No |

Correo electronico .

Datos del consorciado ...

Nombre, Denominacién o
Razon Social :

Domicilio Legal ;

{ RUC: | Teléfono(s) :

MYPES® S( | No |

Correo electronico :

Autorizacion de notificacién por correo electrénico:

[ Correo electrénico del consorcio:

Autorizo que se notifiquen al correo electronico indicado las siguientes actuaciones:

6 En |os contratos periodicos 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:/fwww2.trabajo.gob.pe/servicios-en-linea-2-2/ y se tendrd en consideracion, en caso el -
consorcio ganador de la buena pro solicite |a retencion del diez por ciento (10%) del monto del contrato, en calidad
de garantia de fiel cumplimiento, segun lo senalado 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. Para dichos efectos, todos los integrantes del consorcio deben acreditar la condicion
de micro o pequena empresa.

Y Ibidem.

18 |bidem.
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Solicitud de la descripcion a detalle de todos los elementos constitutivos de la oferta.
Solicitud de reduccion de la oferta econémica.

Solicitud de subsanacion de los requisitos para perfeccionar el contrato.

Solicitud para presentar los documentos para perfeccionar el contrato, segun 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'®

-

o

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 representante
comun del consorcio

Importante g

La notificacion dirigida a la direccion de correo electrdnico consignada se entendera vandamen[e
efectuada cuando Ia Enno‘ad recrba acuse o‘e recepcron

19 Cuando el monto del valor estimado del procedimiento o del ftem no supere los doscientos mil Soles (S/ 200,000.00),
en caso se haya optado por perfeccionar el contrato con una orden de servicios.




ADJUDICACION SIMPLIFICADA N°06-2023-UNACH - SEGUNDA CONVOCATORIA

UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA \

ANEXO N° 2

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

Senores )
COMITE DE SELECCION

ADJUDICACION SIMPLIFICADA N°06-2023-UNACH - SEGUNDA CONVOCATORIA
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, asf como a respetar el
principio de integridad.

ii.  No tener impedimento para postular en el procedimiento de seleccion 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 ningun 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 informacion que presento-en eI
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, segtin corresponda

= 4 e,

Importante s B ; .

. Enelcaso de consorcios, cada rnregranre debe presentar esta dedaracrdn jurada sa!vo que sea
presentada por ¢ el represenfanfe comun del consorcro
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ANEXO N° 3

DECLARACION JURADA DE CUMPLIMIENTO DE LOS TERMINOS DE REFERENCIA

Seﬁoresl )
COMITE DE SELECCION

ADJUDICACION SIMPLIFICADA N°06-2023-UNACH — SEGUNDA CONVOCATORIA
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 Il 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 comun, segun corresponda

Importante i

. Adicionalmente, puede requerirse la presentacion de documentacion que acredite el cumplimiento
| de los terminos de referencia, conforme a lo indicado en el acapite relacionado al contenido de las ‘
- ofertas de la presente seccion de las bases. 1
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ANEXO N° 4

DECLARACION JURADA DE PLAZO DE PRESTACION DEL SERVICIO

Senores
COMITE DE SELECCION
ADJUDICACION SIMPLIFICADA N°06-2023-UNACH — SEGUNDA CONVOCATORIA

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 OFERTADOQ].

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Representante legal o comtin, seguin corresponda

Firma, Nombres y Apellidos del postor o i
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ANEXO N°5

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

Senores )
COMITE DE SELECCION

ADJUDICACION SIMPLIFICADA N°06-2023-UNACH — SEGUNDA CONVOCATORIA
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) Integrantes del consorcio

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

b) Designamos a [CONSIGNAR NOMBRES Y APELLIDOS DEL REPRESENTANTE COMUN],
identificado con [CONSIGNAR TIPO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD] N* [CONSIGNAR
NUMERO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD], como representante comun del consorcio
para efectos de participar en todos los actos referidos al procedimiento de selecciom,

suscripcion y ejecucion del contrato correspondiente con [CONSIGNAR NOMBRE DE LA

ENTIDAD].

Asimismo, declaramos que el representante comun del consorcio no se encuentra impedido,
inhabilitado ni suspendido para contratar con el Estado.

c) Fijamos nuestro domicilio legal comun en [......ccccoceviiieinen ],

d) Las obligaciones que corresponden a cada uno de los integrantes del consorcio son las
siguientes:

| OBLIGACIONES DE [NOMBRE, DENOMINACION O RAZON SOCIAL (%%
* DEL CONSORCIADO 1] °

[DESCRIBIR LAS OBLIGACIONES DEL CONSORCIADO 1]

) OBLIGACIONES DE [NOMBRE, DENOMINACION O RAZON SOCIAL (¢
© DEL CONSORCIADO 2| ' °

[DESCRIBIR LAS OBLIGACIONES DEL CONSORCIADO 2]

2 Consignar tnicamente el porcentaje total de las obligaciones, el cual debe ser expresado en nimero entero, sin
decimales.

21 Consignar unicamente el porcentaje total de las obligaciones, el cual debe ser expresado en numero entero, sin
decimales.
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TOTAL OBLIGACIONES 100%2?

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Consorclado1 Consormadoz
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. |

—— i
T >

22 Este porcentaje corresponde a la sumatoria de los porcentajes de las obligaciones de cada uno de los integrantes del
consorcio.
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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:

ANEXO N° 6
PRECIO DE LA OFERTA
senores )
COMITE DE SELECCION
ADJUDICACION SIMPLIFICADA N°06-2023-UNACH - SEGUNDA CONVOCATORIA

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 comun, segun corresponda

. Importante

debe presentar nuevamente esle Anexo.

materia de la exoneracion, debiendo incluir el siguiente texto:
“Mi oferta no incluye [CONSIGNAR EL TRIBUTO MATERIA DE LA EXONERACION]".

/

e [Fn caso que el postor reduzca su oferta, segun lo previsto en el articulo 68 del Reglamento,

e El postor que goce de alguna exoneracion legal, debe indicar que su oferta no incluye el tributo.

100
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ANEXO N°9

DECLARA‘CION JURADA
(NUMERAL 49.4 DEL ARTICULO 49 DEL REGLAMENTO)

Seﬁoresl )
COMITE DE SELECCION
ADJUDICACION SIMPLIFICADA N°06-2023-UNACH - SEGUNDA CONVOCATORIA

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, segun corresponda

Importante

A efectos de cautelar la veracidad de esta declaracion, el postor puede verificar la informacion de
| la Relacion de Proveedores Sancionados por el Tribunal de Contrataciones del Estado con Sancion
Vigente en hitp://portal.osce.gob.pe/rp/content/relacion-de-proveedores-sancionados.

- También le asiste dicha facultad al érgano encargado de las contrataciones o al drgano de la
| Entidad al que se le haya asignado la funcion de verificacion de la oferta presentada por el postor
| ganador de la buena pro.

% d
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ANEXO N°11

SOLICITUD DE BONIFICACION DEL CINCO POR CIENTO (5%) POR TENER LA
CONDICION DE MICRO Y PEQUENA EMPRESA

Seﬁores’ )
COMITE DE SELECCION
ADJUDICACION SIMPLIFICADA N°06-2023-UNACH - SEGUNDA CONVOCATORIA

Presente.-

Mediante el presente el suscrito, postor y/o Representante legal de [CONSIGNAR EN CASO DE -
SER PERSONA JURIDICA], solicito la asignacion de la bonificacion del cinco por ciento (5%)
sobre el puntaje total obtenido, debido a que mi representada cuenta con la condicion de micro
y pequena empresa.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

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

Importante

e Para asignar la bonificacion, el 6rgano encargado de las contrataciones o comité de seleccion,
sequn corresponda, verifica 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./fwww2.trabajo.qob.pe/servicios-en-linea-2-2/.

cumplir con la condicidn de micro y pequena empresa.

e Para que un consorcio pueda acceder a la bonificacion, cada uno de sus integrantes debe
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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)

Senores
COMITE DE SELECCION
ADJUDICACION SIMPLIFICADA N°06-2023-UNACH — SEGUNDA CONVOCATORIA

Presente.-

El gue se suscribe, [................. ], 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 electrénico
[INDICAR EL CORREO ELECTRONICO] lo siguiente:

v Notificacion de la decision de la Entidad respecto a la solicitud de ampliacion de plazo.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA] A

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

i

Importante

La notificacion a’e .’a deczsmn de !a Entidad respecto a la solicitud de ampliacion de pfazo se efectta E
- por medios electronicos de comunicacion, siempre que se cuente con la autorizacion- { ;
K\ CO!TESDOHG'IE‘er y sea posrbie obfener un acuse de reabo a través de! mecanismo unhzado

\ -




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

1 NUMERO DE ACTA
005-2023-CS-AS-6

2 |SOBRE LA INFORMACION GENERAL

En, la ciudad de Chota, a los 6 dias del mes de diciembre del afio 2023, en el local de la oficina de la Unidad de
Abastecimiento, a las 9:00 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-I", 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:
Presidsiits NANCY SEMPERTEGUI Titular| X T —— DIRECCION DE BIENESTAR
SANCHEZ Suplents P : UNIVERSITARIO
Primer Miembro KARIN JHULIANA Titular| X Dependencia: DIRECCION DE BIENESTAR
ESPINOZA CUBAS Suplente P : UNIVERSITARIO
Segundo Miembro ANDY BRAIAN BONON Titlar), % Dependencia: JNIDADDE
g 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 para la SEGUNDA CONVOCATORIA, a fin de que sea elevado al funcionario competente para su
aprobacién final y con ello poder convocar el procedimiento de seleccién.

5 |OBSERVACIONES

&
NANCY SEMPERTEGUI SANCHEZ ~ / \
NOMBRE Y FIRMA DEL PRESIDENTE DEL COMITE DE SELECCION /

\
; f 1) // ) o
4o~ [

KARIN JHULIANA’ESPINOZA CUBAS ANDY BRAIAN BONON LEIVA
NOMBRE Y FIRMA DEL PRIMER MIEMBRO NOMBRE Y FIRMA DEL SEGUNDO MIEMBRO

|
-l

1de1
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%lﬁ Universidad Nacional Auténoma de Chota

Nﬂ Comité de Seleccion
“Afio de la Unidad, la Paz y el Desarrollo”

Chota, 29 de noviembre del 2023,

Sefior,

CPC. Andy Braian Bofion Leiva
Jefe de la Unidad de Abastecimlento

Ciudad,
ASUNTO  :Hago llegar expediente de Adjudicacion Simplificada N° 06-2023 -UNACH, “Contratacion

del Servicio de Alimentario (desayuno, almuerzo y cena) para estudiantes beneficiarios
del comedor universitario de la Universidad Nacional Autbnoma de Chota

Es grato dirigirme a Ud. para expresarle mi cordial y afectuoso saludo, al mismo tiempo
manifestar que habiendo quedado desierto el proceso Adjudicacion Simplificada N° 06-2023 -UNACH,
“Contrataclon del Serviclo de Alimentarlo (desayuno, almuerzo y cena) para estudiantes beneficlarlos del
comedor universitario de la Universidad Naclonal Auténoma de Chota, periodo académico 2023-1", se hace
llegar el expediente de dicho proceso para los fines y acciones pertinentes.

Sin otro en particular, aprovecho la oportunidad para expresarle las muestras de mi especial
consideracion y estima,

Se adjunta:

Expediente de Adjudicacion Simplificada N° 06-2023 -UNACH, “Contratacién del Servicio de
Alimentario (desayuno, almuerzo y cena) para estudiantes beneficiarios del comedor universitario de la
Universidad Nacional Autdnoma de Chota, periodo académico 2023-Il, ¢on ............. folios.

Atentamente

()

Nancy Sempértegui Sanchez
Presidente-Titular
Comité de seleccion

FUNVERSIDAD RACIONAL AU GNOMADE CHOTA
UNIDAD DE ABAST ‘CIMIENTO
RECEPC 'ON

uuuuuuuuuuuu




