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SIMBOLOGIA UTILIZADA:

N° | Simbolo Descripcién
1 [ABC] / [ La informacién solicitada dentro de los corchetes sombreados d
"""" completada por la Entidad durante la elaboracién de las bases.
Es una indicacién, o informacién que deberd ser completada por la
2 [ABC] / [ Entidad con posterioridad al otorgamiento de la buena pro 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.
3 Importante Se refiere a consideraciones importantes a tener en cuenta por el comité
e Abc de seleccién y por los proveedores.
Advertencia . . .0 .z
4 Se refiere a advertencias a tener en cuenta por el comité de seleccién y
s Abc por los proveedores.
Importante para la Entidad Se refiere a consideraciones importantes a tener en cuenta por el comité
5 de seleccién y deben ser eliminadas una vez culminada la elaboracién de
o Xyz las bases.

CARACTERISTICAS DEL DOCUMENTO:

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

N° | Caracteristicas

Parametros

1 Mérgenes

o~
[O/

Inferior: 2.5 ¢cm
Derecha: 2.5 cm

Superior : 2.5 cm

Izquierda: 2.5 cm y

2 Fuente

Arial

3 Estilo de Fuente

Normal: Para el contenido en general
Cursiva: Para el encabezado y pie de pagina
Para las Consideraciones importantes (ltem 3 del cuadro anterior)

4 Color de Fuente

Automdtico: 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

8 Espaciado

5 Tameiio de Letra 9 : Para el encabezado y pie de pdgina
Para el contenido de los cuadros, pudiendo variar, segin la necesidad
8 : Para las Notas al pie

Justificada: Para el contenido en general y notas al pie.

6 Alineacién Centrada : Para la primera pdaging, los titulos de las Secciones y nombres
de los Capitulos)

7 Interlineado Sencillo

Anterior : 0

Posterior : O

9 Subrayado

Para los nombres de las Secciones y para resaltar o hacer hincapié en algy
concepto ah 3

INSTRUCCIONES DE USO:

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

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

Elaboradas en enero de 2019

Modificadas en junio 2019, diciembre de 2019, julio 2020, julio y diciembre 2021, junio y octubre de 2022
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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.

Técnica de la Comisién de Defensa de la Libre Competencia del INDECOPI, en todo
segln corresponda a sus competencias, a fin de comunicar presuntos casos de fraude

demas actores que participan en el proceso de contratacion.

De igual forma, deben poner en conocimiento del OSCE y a la Secretaria Técnica de la Comisién
de Defensa de la Libre Competencia del INDECOPI los indicios de conductas anticompetitivas
gue se presenten durante el proceso de contratacion, en los términos del Decreto Legislativo N°
1034, "Ley de Represién 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 contratacién deben permitir al OSCE o a la Secretaria Técnica de
la Comision de Defensa de la Libre Competencia del INDECOPI el acceso a la informacion referida
a las contrataciones del Estado que sea requerida, prestar testimonio o absolucién de posiciones
gue se requieran, entre otras formas de colaboracion.
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SECCION GENERAL

DISPOSICIONES COMUNES DEL PROCEDIMIENTO DE
SELECCION

(ESTA SECCION NO DEBE SER MODIFICADA EN NINGUN EXTREMO, BAJO SANCION DE NULIDAD)
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CAPITULO | )
ETAPAS DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION

1.1.

1.2.

1.38.

1.4.

REFERENCIAS

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

CONVOCATORIA

Se realiza a través de su publicacién en el SEACE de conformidad con lo sefialado en el articulo
54 del Reglamento, en la fecha sefialada en el calendario del procedimiento de seleccién,

debiendo adjuntar las bases y resumen ejecutivo.

REGISTRO DE PARTICIPANTES

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

Importante

FORMULACION DE CONSULTAS Y OBSERVACIONES A LAS BASES

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

Los proveedores que deseen registrar su participacion deben ingresar al SEACE utilizando
su Certificado SEACE (usuario y contrasefia). Asimismo, deben observar las instrucciones
sefialadas en el documento de orientacion “Guia para el registro de participantes
electrénico” publicado en https://www2.seace.gob.pe/.

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

establecido para dicha etapa, siempre que haya obtenido la vigencia de su inscrip:
quedado sin efecto la sancién que le impuso el Tribunal de Contrataciones del Est

La formulacion de consultas y observaciones a las bases se efectia de conformidad con lo
establecido en los numerales 72.1 y 72.2 del articulo 72 del Reglamento.

Importante



http://www.rnp.gob.pe/
http://www.seace.gob.pe/
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No pueden formularse consultas ni observaciones respecto del contenido de una fic
homologacion aprobada, aun cuando el requerimiento haya sido homologado parcial
respecto a las caracteristicas técnicas y/o requisitos de calificacion y/o condiciones de ejeclci
Las consultas y observaciones que se formulen sobre el particular, se tienen com
presentadas.

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 los numerales 72.4 y 72.5 del articulo 72 del Reglamento.

¢ No se absolveran consultas y observaciones a las bases que se presenten en forma fisica.

e 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

OBSERVACIONES E INTEGRACION DE BASES

ELEVACION AL OSCE DEL PLIEGO DE ABSOLUCION DE CONSULTA
f-

-
1

Los cuestionamientos al pliego de absolucion de consultas y observaciones asi comd
bases integradas por supuestas vulneraciones a la normativa de contrataciones, a los prin®

que rigen la contratacion publica u otra normativa que tenga relacion con el objeto de
contratacion, pueden ser elevados al OSCE de acuerdo a lo indicado en los numerales del 72.8

La solicitud de elevacién para emision de Pronunciamiento se presenta ante la Entidad, la cual
debe remitir al OSCE el expediente completo, de acuerdo a lo sefialado en el articulo 124 del
TUO de la Ley 27444, aprobado por Decreto Supremo N° 004-2019-JUS, al dia habil siguiente

La solicitud de elevacion al OSCE de los cuestionamientos al pliego de absolucién de consultas
y observaciones, asi como a las Bases integradas, se realiza de manera electronica a través del
SEACE, a partir de la oportunidad en que establezca el OSCE mediante comunicado.

Constituye infraccion pasible de sancion segun lo previsto en el literal n) del numeral 50.1 del
articulo 50 de la Ley, presentar cuestionamientos maliciosos o manifiestamente infundado !
pliego de absoluciéon de consultas y/u observaciones. / /;;

-
I

FORMA DE PRESENTACION DE OFERTAS
Las ofertas se presentan conforme lo establecido en el articulo 59 del Reglamento.

Las declaraciones juradas, formatos o formularios previstos en las bases que conforman la
oferta deben estar debidamente firmados por el postor (firma manuscrita o digital, segun la Ley
N° 27269, Ley de Firmas y Certificados Digitales?). Los demas documentos deben ser visados
por el postor. En el caso de persona juridica, por su representante legal, apoderado o

1.5.
Importante
1.6.
al 72.11 del articulo 72 del Reglamento.
de recibida dicha solicitud.
Advertencia
Importante
1.7.
1 Para

mayor informacion  sobre la normativa de firmas y certificados digitales ingresar a:

https://www.indecopi.gob.pe/web/firmas-digitales/firmar-y-certificados-digitales

2)

/
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mandatario designado para dicho fin y, en el caso de persona natural, por este o su a
No se acepta el pegado de la imagen de una firma o visto. Las ofertas se presentan

Importante

e Los formularios electrénicos que se encuentran en el SEACE y que los proveedores deben
llenar para presentar sus ofertas, tienen caracter de declaracion jurada.

e Encaso lainformacion contenida en los documentos escaneados que conforman la oferta no
coincida con lo declarado a través del SEACE, prevalece la informacién declarada en los
documentos escaneados.

e No se tomaran en cuenta las ofertas que se presenten en fisico a la Entidad.

1.8. 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 archi
ser descargado y su contenido sea legible.

Importante

Los integrantes de un consorcio no pueden presentar ofertas individuales ni conformar mas de un
consorcio en un procedimiento de seleccidon, o en un determinado item cuando se trate de
procedimientos de seleccidn segun relacion de items.

En la apertura electrénica de la oferta, el comité de seleccion, verifica la presentacion de lo
exigido en la seccidn especifica de las bases, de conformidad con el numeral 73.2 del articulo
73 del Reglamento y determina si las ofertas responden a las caracteristicas y/o requisitos y
condiciones de los Términos de Referencia, detallados en la seccion especifica de las bases.
De no cumplir con lo requerido, la oferta se considera no admitida.

1.9. EVALUACION DE LAS OFERTAS

La evaluacion de las ofertas se realiza conforme a lo establecido en el articulo 74 del
Reglamento.

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

1.10. CALIFICACION DE OFERTAS
La calificacién de las ofertas se realiza conforme a lo establecido en los numerales 7
del articulo 75 del Reglamento.

1.11. 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 al correo electrénico consignado por el postor al momento de realizar su inscripcion en
el RNP, siendo su responsabilidad el permanente seguimiento de las notificaciones a dicho
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1.12.

1.13.

1.14.

correo. La notificacion de la solicitud se entiende efectuada el dia de su envio al
electroénico.

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

RECHAZO DE LAS OFERTAS

Previo al otorgamiento de la buena pro, el comité de seleccion revisa las ofertas econémicas
qgue 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 comité de seleccién revisa el cumplimiento
de los requisitos de calificacion de los postores que siguen en el orden de prelacion, en caso
las hubiere.

OTORGAMIENTO DE LA BUENA PRO

Definida la oferta ganadora, el comité de seleccién otorga la buena pro, mediante su publicacion
en el SEACE, incluyendo el cuadro comparativo y las actas debidamente motivadas de los
resultados de la admisién, no admisidn, evaluacién, calificacion, descalificacion, rechazo
otorgamiento de la buena pro.

CONSENTIMIENTO DE LA BUENA PRO

Cuando se hayan presentado dos (2) o mas ofertas, el consentimiento de la buena pro se
produce a los ocho (8) dias habiles siguientes de la notificacién de su otorgamiento, sin que los
postores hayan ejercido el derecho de interponer el recurso de apelacion.

En caso que se haya presentado una sola oferta, el consentimiento de la buena pro se produce
el mismo dia de la 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 érgano encargado de las contrataciones
o0 el 6rgano de la Entidad al que se haya asignado tal 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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, CAPITULO Il
SOLUCION DE CONTROVERSIAS DURANTE EL PROCEDIMIENTO D
SELECCION

2.1. 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 y es resuelto por el Tribunal de Contrataciones del

Estado.

Los actos que declaren la nulidad de oficio, la cancelacion del procedimiento de seleccién y
otros actos emitidos por el Titular de la Entidad que afecten la continuidad de este, se impugnan

ante el Tribunal de Contrataciones del Estado.

Importante

e Una vez otorgada la buena pro, el comité de seleccion, esta en la obligacion de permitir_el
acceso de los participantes y postores al expediente de contratacion, salvo la infop#iaéi

T

calificada como secreta, confidencial o reservada por la normativa de la materia, a
dentro del dia siguiente de haberse solicitado por escrito.

Luego de otorgada la buena pro no se da a conocer las ofertas cuyos requisitos de ca
no fueron analizados y revisados por el comité de seleccion.

e A efectos de recoger la informacion de su interés, los postores pueden valerse de distintos
medios, tales como: (i) la lectura y/o toma de apuntes, (ii) la captura y almacenamiento de
imagenes, e incluso (iii) pueden solicitar copia de la documentacion obrante en el expediente,
siendo que, en este Ultimo caso, la Entidad debera entregar dicha documentacion en el menor

tiempo posible, previo pago por tal concepto.

e El recurso de apelacién se presenta ante la Mesa de Partes del Tribunal o ante las oficinas

desconcentradas del OSCE.

2.2. PLAZOS DE INTERPOSICION DEL RECURSO DE APELACION

La apelacién contra el otorgamiento de la buena pro o contra los actos dictados con anterioridad
a ella se interpone dentro de los ocho (8) dias héabiles siguientes de haberse notificado el

otorgamiento de la buena pro.

La apelacién contra los actos dictados con posterioridad al otorgamiento de la buena pro,
la declaracion de nulidad, cancelacion y declaratoria de desierto del procedimiento, se i

desea impugnar.
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CAPITULO Il
DEL CONTRATO

3.1. PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO

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

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

3.2. GARANTIAS

Las garantias que deben otorgar los postores y/o contratistas, 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
entregar a la Entidad la garantia de fiel cumplimiento del mismo por una
equivalente al diez por ciento (10%) del monto del contrato original. Esta se mg
vigente hasta la conformidad de la recepcion de la prestacion a cargo del contrd

3.2.2. GARANTIA DE FIEL CUMPLIMIENTO POR PRESTACIONES ACCESORIAS

En las contrataciones que conllevan la ejecucién de prestaciones accesorias, tales
como mantenimiento, reparacién o actividades afines, se otorga una garantia adicional
por una suma equivalente al diez por ciento (10%) del monto del contrato de la
prestacion accesoria, la misma que debe ser renovada periddicamente hasta el
cumplimiento total de las obligaciones garantizadas.

Importante

e Enlos contratos derivados de procedimientos de seleccion por relacién de items, cuando el
monto del item adjudicado o la sumatoria de los montos de los items adjudicados sea igual
o menor 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,
conforme a lo dispuesto en el literal a) del articulo 152 del Reglamento.

e En los contratos periddicos de prestacion de servicios en general que celebren las
Entidades con las micro y pequefias empresas, estas Ultimas pueden otorgar como garantia

numeral 151.2 del articulo 151 del Reglamento.

3.2.3. GARANTIA POR ADELANTO

En caso se haya previsto en la seccién 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.
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3.3. REQUISITOS DE LAS GARANTIAS

3.4. EJECUCION DE GARANTIAS

3.5.

Las garantias que se presenten deben ser incondicionales, solidarias, irrevocabl
realizacion automética en el pais, al solo requerimiento de la Entidad. Asimismo, debe
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 garantias;
0 estar consideradas en la (ltima lista de bancos extranjeros de primera categoria que
periédicamente publica el Banco Central de Reserva del Peru.

Importante

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

Advertencia

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

1. La clasificadora de riesgo que asigna la clasificacién a la empresa que emite la
debe encontrarse listada en el portal web de la SBS (http://www.sbs.gob.pe/ is‘
financiero/clasificadoras-de-riesgo).

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

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

4. Sila empresa que otorga la garantia cuenta con méas 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 otro lado, ademas de cumplir con el requisito referido 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 través g

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

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 ningln caso exceden en
conjunto del treinta por ciento (30%) del monto del contrato original, siempre que ello haya sido
previsto en la seccién especifica de las bases.

0/
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http://www.sbs.gob.pe/sistema-financiero/relacion-de-empresas-que-se-encuentran-autorizadas-a-emitir-cartas-fianza
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3.6. PENALIDADES

3.6.1. PENALIDAD POR MORA EN LA EJECUCION DE LA PRESTACION

En caso de retraso injustificado del contratista en la ejecucion de las prestaciones objeto
del contrato, la Entidad le aplica automaticamente una penalidad por mora por cada dia
de atraso, de conformidad con el articulo 162 del Reglamento.

3.6.2. OTRAS PENALIDADES

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

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

3.7. INCUMPLIMIENTO DEL CONTRATO

Las causales para la resolucién del contrato, seran aplicadas de conformidad con el articul g3
la Ley y 164 del Reglamento.

3.8. PAGOS

El pago se realiza después de ejecutada la respectiva prestacion, pudiendo contemplarse pagos
a cuenta, segln la forma establecida en la seccidn especifica de las bases o en el contrato.

La Entidad paga las contraprestaciones pactadas a favor del contratista dentro de los diez (10)
dias calendario siguientes de otorgada la conformidad de los servicios, siempre que se verifiquen
las condiciones establecidas en el contrato para ello, bajo responsabilidad del funcionario
competente.

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

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

Advertencia

En caso de retraso en los pagos a cuenta o pago final por parte de la Entidad, salvo
deba a caso fortuito o fuerza mayor, esta reconoce al contratista los intereses I¢ggleghs
correspondientes, de conformidad con el articulo 39 de la Ley y 171 del Reglamento, del}ja
repetir contra los responsables de la demora injustificada. %,‘

3.9. DISPOSICIONES FINALES

Todos los demas aspectos del presente procedimiento no contemplados en las bases se regiran
supletoriamente por la Ley y su Reglamento, asi como por las disposiciones legales vigentes.
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SECCION ESPECIFICA

SELECCION

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

1.1.

1.2.

1.3. EXPEDIENTE DE CONTRATACION

1.4.

ENTIDAD CONVOCANTE

Nombre

RUC N°
Domicilio legal
Teléfono:

Correo electronico:

EJERCITO PERUANO
20131369124

AV. PASEO DEL BOSQUE N° 740 - SAN BORJA

317-1700

ocadelog2020@gmail.com

OBJETO DE LA CONVOCATORIA

internas y externas del Cuartel General del Ejército AF- 2023

item Sector Efecti\{os Cantiglad Tc_)tal
de Dia de Dias Raciones
DEPENDENCIA INTERNAS DEL CGE
1 COMEDOR 1 860 211 181,460
2 COMEDOR 2 860 211 181,460
3 COMEDOR 3 860 211 181,460
DEPENDENCIA EXTERNAS DEL CGE
4 DINI 125 211 26,375
5 FOVIME 56 211 11,816
6 FUE MIL POL 50 211 10,550
7 CAEN 80 211 16,880
8 INDECI 75 211 15,825
9 CMP OFLS 38 211 8,018
10 IGN 124 211 26,164

El expediente de contratacion fue aprobado mediante Resolucién de la Oficina Administratijeg
220 -2022 OA-CGE/SECC ABASTO/M/t-1("c) del 05 de diciembre de 2022

FUENTE DE FINANCIAMIENTO

La contratacion del servicio seré financiada con cargo a la Fuente de Financiamento de Recursos

Ordinarios (RO) AF -2023

Importante
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La fuente de financiamiento debe corresponder a aquella prevista en la Ley de Equilibrio Fiparc jl
del Presupuesto del Sector Publico del afio fiscal en el cual se convoca el procedimien ;

seleccion. ‘%EBTDE!‘&

1.5. SISTEMA DE CONTRATACION

El presente procedimiento se rige por el sistema de PRECIOS UNITARIOS a relacién de items,
de acuerdo con lo establecido en el expediente de contratacién respectivo.

1.6. DISTRIBUCION DE LA BUENA PRO
No se aplica.
1.7. ALCANCES DEL REQUERIMIENTO

El alcance de la prestacion esta definido en el Capitulo Il 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 UN DIA UyB
HABIL DESPUES DE LA FIRMA DE CONTRATO Y ENTREGADO EL LOCAL POR EL H
DE DOSCIENTOS ONCE (211) DIAS HABILES O HASTA AGOTAR EL REQUERN :
DENTRO DEL AF-2023, en concordancia con lo establecido en el expediente de contratasil

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 S/. 5.00 (CINCO y 00/100 Soles), para la entrega de las bases impresas
(costo reproduccién), en la Seccién Generadora de Recursos del Comando Administrativo del
Cuartel General del Ejército, sito en Av. Paseo del Bosque N° 740 - San Borja.

Importante

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

1.10. BASE LEGAL

- Ley de Presupuesto del Sector Publico para el Afio Fiscal 2022

- Ley de Equilibrio Financiero del Presupuesto del Sector Publico del afio 2022.

- Ley N° 30225, Ley de Contrataciones del Estado, en adelante la Ley, y sus modificaciongs

- Decreto Supremo N° 344-2018-EF, Reglamento de la Ley de Contrataciones del Esfafit—¢
adelante el Reglamento y sus modificaciones.

- Directivas del OSCE

de la Micro y Pequefa y del acceso al empleo decente, Ley MYPE, aprobado por
Supremo N° 007-2008-TR.

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

2.1. CALENDARIO DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION
Segun el cronograma de la ficha de seleccidn de la convocatoria publicada en el SEACE.

Importante

De conformidad con la vigesimosegunda Disposicién 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
disposicion, no procede formular consultas u observaciones al requerimiento.

2.2.CONTENIDO DE LAS OFERTAS

La oferta contendrg, ademas de un indice de documentos?2, la siguiente documentacion:

2.2.1. Documentacién de presentacion obligatoria

2.2.1.1. Documentos parala admision de la oferta

a) Declaracion jurada de datos del postor. (Anexo N° 1)
b) Documento que acredite la representacion de quien suscribe la oferta.

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

En caso de persona natural, copia del documento nacional de identidad o
documento 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, segin
corresponda.

Advertencia

De acuerdo con el articulo 4 del Decreto Legislativo N° 1246, las Entidades estan
prohibidas de exigir a los administrados o usuarios la informacién que puedan
obtener directamente mediante la interoperabilidad a que se refieren los articulo
y 3 de dicho Decreto Legislativo. En esa medida, si la Entidad es usuaria
Plataforma de Interoperabilidad del Estado — PIDE®y siempre que el servicj
se encuentre activo en el Catalogo de Servicios de dicha platafor

identidad.

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

d) Declaracién jurada de cumplimiento de los Términos de Referencia contenidos en

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

3 Para mayor informacion de las Entidades usuarias y del Catalogo de Servicios de la Plataforma de Interoperabilidad del
e Estado — PIDE ingresar al siguiente enlace https://www.gobiernodigital.gob.pe/interoperabilidad/

/
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2.3. REQUISITOS PARA PERFECCIONAR EL CONTRATO

2.2.1.2.

2.2.2.

9)

el numeral 3.1 del Capitulo Il de la presente seccién. (Anexo N° 3)

¢ Relacién del personal propuesto para el servicio
e Acreditacion de experiencia de trabajo para el personal no clave

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

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

El precio de la oferta en SOLES. Adjuntar obligatoriamente el Anexo N° 6.
El precio total de la oferta y los subtotales que lo componen son expresados con

dos (2) decimales. Los precios unitarios pueden ser expresados con mas de dos
(2) decimales.

Importante

El comité de seleccion verifica la presentacion de los documentos requeridos. De no
cumplir con lo requerido, la oferta se considera no admitida.

En caso de requerir estructura de costos o analisis de precios, esta se presentf par

£
perfeccionamiento del contrato. &?g

Documentos para acreditar los requisitos de calificacion

Incorporar en la oferta los documentos que acreditan los “Requisitos de Calificacion”
gue se detallan en el numeral 3.2 del Capitulo 11l de la presente seccién de las bases.

Documentaciéon de presentaciéon facultativa:

Solicitud de bonificacién del cinco por ciento (5%) por tener la condicion de micro y
pequefia empresa (Anexo N°11)

Advertencia

El comité de seleccion no podra exigir al postor la presentacién de documentos que no hayan
sido indicados en los acapites “Documentos para la admision de la oferta”, “Requisitos de
calificaciéon” y “Factores de evaluacion”.

contrato:

a) Garantia de fiel cumplimiento del contrato.

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

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

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

4

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

anexo servira también para acreditar este factor.

~
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e) Copiade lavigencia del poder del representante legal de la empresa que acredite que cuGe
con facultades para perfeccionar el contrato, cuando corresponda. ;
f)  Copia de DNI del postor en caso de persona nhatural, o de su representante legal en chsg
persona juridica. :

Advertencia

De acuerdo con el articulo 4 del Decreto Legislativo N° 1246, las Entidades estan prohibidas de
exigir a los administrados o usuarios la informacién que puedan obtener directamente mediante
la interoperabilidad a que se refieren los articulos 2 y 3 de dicho Decreto Legislativo. En esa
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 corresponderd 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 electrénicos de comunicacion  (Anexo N° 12).

i) Detalle de los precios unitarios del precio ofertado’.

j)  Estructura de costos®.

k) Carnets de sanidad del personal propuesto

) Seguro complementario de trabajo de riesgo (SCTR), para todo el personal propuesto, con
una vigencia minima de sesenta (60) dias.

/b
Importante {ff i

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

e Enlos contratos periddicos de prestacion de servicios en general que celebren las Entidades
con las micro y pequefias empresas, estas Ultimas pueden otorgar como garantia de fiel
cumplimiento el diez por ciento (10%) del monto del contrato, porcentaje que es retenido por
la Entidad durante la primera mitad del nimero total de pagos a realizarse, de forma
prorrateada en cada pago, con cargo a ser devuelto a la finalizacion del mismo, conforme lo
establece el numeral 149.4 del articulo 149 del Reglamento y numeral 151.2 del articulo 151
del Reglamento. Para dicho efecto los postores deben encontrarse registrados en el
REMYPE, consignando en la Declaracién Jurada de Datos del Postor (Anexo N° 1) o en la
solicitud de retencién de la garantia durante el perfeccionamiento del contrato, que tienen la
condicibon de MYPE, lo cual ser4d \verificado por la Entdad en el link
http://www?2.trabajo.gob.pe/servicios-en-linea-2-2 opcién consulta de empresas acreditadas
en el REMYPE.

e En los contratos derivados de procedimientos de seleccion por relacion de items, cuand
monto del item adjudicado o la sumatoria de los montos de los items adjudicados sea i
menor a doscientos mil Soles (S/ 200,000.00), no corresponde presentar garantia
cumplimiento de contrato ni garantia de fiel cumplimiento por prestaciones acce of

Para mayor informacién de las Entidades usuarias de la Plataforma de Interoperabilidad del Estado — PIDE ingresar al
siguiente enlace https://www.gobiernodigital.gob.pe/interoperabilidad/

En tanto se implemente la funcionalidad en el SEACE, de conformidad con la Primera Disposicion Complementaria Transitoria
del Decreto Supremo N° 234-2022-EF.

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

Incluir solo cuando resulte necesario para la ejecucion contractual, identificar los costos de cada uno de los rubros que
comprenden la oferta.
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conforme a lo dispuesto en el literal a) del articulo 152 del Reglamento.

Importante

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
correspondan.

e De conformidad con el Reglamento Consular del Pert aprobado mediante Decreto Supremo N°
076-2005-RE para que los documentos publicos y privados extendidos en el exterior tengan
validez en el Perd, deben estar legalizados por los funcionarios consulares peruanos y
refrendados por el Ministerio de Relaciones Exteriores del Perd, salvo que se trate de
documentos publicos emitidos en paises que formen parte del Convenio de la Apostilla, en
cuyo caso bastara con que estos cuenten con la Apostilla de la Haya®.

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

2.4. PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO

El contrato se perfecciona con la suscripcion del documento que lo contiene. Para dichofete
postor ganador de la buena pro, dentro del plazo previsto en el articulo 141 del Reglamekto
presentar la documentacion requerida en Av. Paseo del Bosque N° 740 - San Borja — Sed@gihGe
Abastecimiento de la Oficina Administrativa del Cuartel General del Ejército.

L)

Importante

En el caso de procedimientos de seleccion por relacién de items, se puede perfeccionar el contrato
con la suscripcion del documento o con la recepcion de una orden de servicios, cuando el monto
del valor estimado del item no supere los doscientos mil Soles (S/ 200,000.00).

2.5. FORMA DE PAGO

La Entidad realizara el pago de la contraprestacion pactada a favor del contratista en PAGOS
PERIODICOS.

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

- Informe del funcionario responsable del area usuaria emitiendo la conformidad de la prestacion
efectuada.

- Comprobante de pago.

- Acta de conformidad emitida por el Comité designado.

Dicha dpcumentacién se debe presentar en la OFICINA ADMINISTRATIVA DEL OA
SECCION DE ABASTECIMIENTO, sito en Av. Paseo del Bosque N° 740 - San Borja

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

Importante

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

3.1. TERMINOS DE REFERENCIA

item Sector Efecti\{os Cantigad thal
de Dia de Dias Raciones
DEPENDENCIA INTERNAS DEL CGE
1 COMEDOR 1 860 211 181,460
2 COMEDOR 2 860 211 181,460
3 COMEDOR 3 860 211 181,460

TERMINOS DE REFERENCIA PARA LA CONTRATACION DEL SERVICIO DE
ALIMENTACION PARA EL PERSONAL MILITAR EN SITUACION DE ACTIVIDAD

PERTENECIENTES A LAS DEPENDENCIAS

INTERNAS DEL CUARTEL

GENERAL DEL EJERCITO PARA EL AF-2023

1.

DEPENDENCIA QUE REQUIERE EL SERVICIO

Dependencias internas del Cuartel General del Ejército, representadas por el COGAE.

2) DENOMINACION DE LA CONTRATACION
Servicio de alimentacion para el personal militar en situacion de actividad perteneciente a las
Dependencias Internas del Cuartel General del Ejército.

3, FINALIDAD PUBLICA

El presente pr de ion busca ar el servicio de alimentacion para el

personal de Oficiales, Técnicos y Sub Oficiales en situacién de actividad que laboran en las

Dependencias Internas y Externas del Cuartel General del Ejército.

4. ANTECEDENTES

e Mediante la Tercera Disposicion Complementaria Final del Reglamento del Decreto
Legislativo N° 1132-2012 se aprob6 la asignacion del concepto de Alimentacion,
vestimenta y condiciones adecuadas de trabajo al Personal Militar y Policial en situacion
de actividad que se encuentren embarcados y/o acuartelados en las Unidades, Bases y
Dependencias, zonas de emergencia o realizando misiones especiales de acuerdo a sus
funciones o situaciones similares debidamente sustentadas.

e Asimismo, con el Decreto Supremo N° 028-2017-EF, del 22 febrero de 2017. se aprueba
el monto por concepto de alimentacion en aplicacion de la Décima Disposicion
Complementaria Final del Decreto Legislativo N 1132 y la Tercera Disposicion
Complementaria Final del Decreto Supremo N° 013-2013-EF, estableciéndose en Ocho y
00/100 soles (S/ 8.00) diarios el monto por concepto de alimentacion que se provee al
personal militar y policial en actividad.

e El Ejercito del Peru, a través de la Directiva N° 4117-2017/DILOGE/SD ABSTO/D-2.a.1,
Directiva N° 004-2017 SINTE T-13. f.1/10.04 ha dictado las normas y procedimientos sobre
la aplicacion del concepto de Alimentacién para el personal militar en actividad que presta
servicios en la Institucion.

5. - OBJETIVO DE LA CONTRATACION

e Brindar el servicio de alimentacién y nutricion en condiciones que satisfagan las
necesidades de nuestro personal militar en situacién de actividad, ofreciendo alimentos
(menu) que cumplan con los requerimientos nutricionales de los beneficiarios, preparados
y servidos segun las normas oficiales vigentes, en materia del manejo higiénico de los
alimentos y procurando la sustentabilidad en sus procesos de produccién y servicio,
debiendo el CONTRATISTA encontrarse en condiciones de brindar el servicio a partir de
la firma del contrato, de acuerdo al detalle siguiente:

PERIODO : ENERO - OCTUBRE 2023
Item [ Sector [ Efectivos de Dia__ [ Cantidad Dias
DEPENDENCIAS INTERNAS DEL CGE

[ Total Raciones

1 COMEDOR 1 860 211 181,460

2 COMEDOR 2 860 211 181,460

3 COMEDOR 3 860 211 181,460
1
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6.1

6.2

a.

La cantidad a preparar para cada dia serd comunicaca por la seccién racionamiento del
DELOG/CGE con 24 horas de anticipacion.

ALCANCES Y DESCRIPCION DEL SERVICIO
Actividades

El contratista, debe brindar el servicio de alimentacién al personal militar que labora en el
Cuartel General del Ejército correspondiente a los items 1,2y 3, segun corresponda, el cual
se llevara acabo de lunes a viernes, proporcionando menus (almuerzo) variables a los
comensales que se den cita a los ambientes destinados por la Entidad para la ingesta de estos,
para tal efecto, el contratista debera de contar con el personal necesario (nutricionista,
administrador, cocinero, ayudantes de cocina, mozos, personal de limpieza) a fin de brindar un
servicio en condiciones salubres.

Procedimientos (Caracteristicas Generales del Menu)

oEl menu elaborado por el contratista de acuerdo a lo propuesto por la Entidad, tiene como
finalidad proporcionar las calorias necesarias para la actividad administrativa y fisica que realiza
el personal militar que labora en el CGE y sus unidades externas, poniendo especial énfasis en
asegurar la calidad, inocuidad y el buen gusto del alimento; asimismo debera de tener como
alternativa un variado menu de dieta para el personal que lo requiera o tenga indicacién
médica.

e Las carnes deberan ser frescas y no congeladas. En el caso de carne de cerdo ésta debera
estar garantizada por la asociacion de porcicultores (piernas, chuletas y brazuelos), para la
carne de pavo o pavita de igual forma, deberé estar garantizada por la asociacion peruana de
avicultura, el pescado debera ser fresco, por ningin motivo debera emplearse carnes y pescado
congelado y/o desmenuzado.

oEl Contratista debera presentar el plato de segundo con una presa completa de carnico,
pescado o pavita (No deberan presentar platos con carnico desmenuzado).

e Las carnes para la preparacion de los alimentos deberan tener cortes especiales de acuerdo al
siguiente detalle:

Carne de Vacuno: cadera, aguja, brazuelo, tapa etc.
Carne de Cerdo: lomo, costilla, falda, espaldilla etc.
Carne de Pollo o Pavita: pierna encuentro y pechuga.

eFrecuencia de verduras y frutas frescas
Las verduras y frutas frescas deberan ser entregadas en optimas condiciones higiénicas, por
ningun motivo el concesionario presentaré frutas en estado de descomposicion. En el caso de
las frutas solo podran ser servidas de dos formas: enteras o picadas en ensaladas o si forman

parte del postre. La frecuencia del consumo lo determinara el profesional responsable
(nutricionista).

Con respecto a la planificacion de los menus, se debera tener en cuenta los siguientes aspectos
detallados a continuacion:
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Cuadro N.° 1: Margenes de las metas de ingesta de nutrientes para la poblacién

Meta
Factor dietario (S delb oo okt
no se indica otra cosa)
Total Grasas 15-30%
Acidos grasos Saturados <10%
Acidos grasos poliinsaturados 6-10%
® A. Grasos poliinsaturados n-6 5-8%
° A. Grasos poliinsaturados n-3 1-2%
Grasas Trans <1%
Acidos Grasos monoinsaturados Por diferencia
Total Carbohidratos 55-75%
Azlcares <10%
Total Proteinas 10-15%
Colesterol < 300 mg/dia
Cloruro de Sodio <5 g/dia
Frutas y Verduras =400 g/dia
Total Fibra Dietaria 20 - 25 g/dia

Fuente: WHO technical Report Series 916. Diet, Nutrition anc the prevention of
chronics diseases Report of a Joint WHO/FAQ Expert Consultation 2003.

Cuadro N.° 2: Distribucion caldrica para la racién normal y diete del adulto (solo almuerzo)

Macro nutrientes D:stnbu;:kugar:)calénca Observaciones
Carbohidratos 55-75% Carbohidratos complejos
Grasas 15-30% No méas de 10% de grasa saturada
Proteinas 10-15% 50% de alto valor bioldgico

Cuadro N.° 3: Criterios para la planificacién de la Racién Normal y Dieta (almuerzo)

Ingrediente : Frecuencia
(n° veces/semana)

Carne roja (res, cordero, cerdo) 1
Carne de Pollo o Pavita 2-3
Carne de Pescado 2
Visceras (higado, corazén, bofe, etc.) 1
Cereales (arroz, fideos, etc.) y Diari
Tubérculos, raices ano
Leguminosas 2
Frutas Diario
Vegetales Diario
Huevos (de preferencia sancochado) 1-2

Nota: Adaptado de las Guias alimentarias para la poblacion peruana, de acuerdo a
las necesidades nutricionales del adulto saludable,
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Composicion del menu

TABLA DE VALORES NUTRICIONALES
DESCRIPCION DE ARTICULOS
Gramajﬂ Kcal I Proteina l Grasa l Carbohidratos
VIVERES SECOS
Aceite 0.024 212.16 0 24.00 0
Arroz Superior 0.180 206.70 4.32 0.18 45.36
Azucar 0.060 228.00 0 0 58.32
Avena, kiwicha, maca 0.010 32.58 1.33 0.40 7.22
Fideos, sopa 0.015 45.67 1.42 0.01 10.44
Sémola 0.015 50.28 1.17 0.16 11.76
Leche evaporada (180c) 0.090 119.70 5.67 6.93 9.81
Lenteja, alverjita, frijol canario/panamito, pallares
ylo tipo de menestra de la zona 0.070 236.60 16.24 0.77 42.70
Trigo, quinua, mote 0.030 107.78 2.52 0.42 22.83
Harina de Habas, Alverjas 0.020 68.60 4.86 0.38 11.92
Sal 0.010 0 0 0 0
Maiz morado 0.020 105.50 2.50 0.40 20.50
VIVERES FRESCOS
Papa, yuca y camote 0.200 194.00 4.20 0.20 44.60
Verduras Saltados (vainitas, espinaca, frejol
chino, Coliflor, brécoli, caigua, calabaza, zapallo 0.150 16.65 1.44 0.13 3.64
italiano, acelga, col)
Verduras Ensaladas (tomate, lechuga, pepino,
zanahoria, espinaca, betarraga, rabanito, choclo) 0100 17.00 0:83 014 ot
Ll:lgduras Sopa (Apio, poro Zapallo, Zanahoria, 0.050 1275 0.50 0.18 268
\alﬁzrar)as guisos (Cebolla, tomate, pimiento, 0.070 25.90 1.23 019 5.33
Hierbas Aromaticas (Linaza, Cebada, hierba
luisa, anis, cedrén, manzanilla, toronjil, Te verde) 0:003 0 % 9 0
FRUTAS / POSTRES
Frutas Postre (Naranja, manzana, platano,
mandarina, sandia, frutas de estacion) 0:200 1225 285 06 43.8
Frutas refresco (carambola, maracuya, 0.015 41 0.09 007 0.92
camucamu, frutas de la zona)
Postres como (compotas, arroz zambito, arroz con
leche, budin, crema volteada, flan, gelatina, etc. 0.200 170 25 0.25 35
peso minimo cocido
PRODUCTOS CARNICOS
Carne de res 0.150 105.00 21.30 1.60 0
Carne de cerdo 0.150 297.00 21.60 22.65 0.15
Carne de pollo 0.150 142.80 25.60 3.60 0
Pescado 0.200 207.00 35.10 6.30 0
Pechuga de Pavo 0.150 240.00 30.60 12.00 0
Menudencia de Pollo 0.040 50.00 7.10 1.54 1.36

TABLA DE VALORES

NUTRICIONALES DE LOS VIVERES

2 SUSTITUTOS
XNERES Gr/racién Kcal | Proteina | Grasa | Carbohidratos

SUSTITUTO DE 100 Gr DE ARROZ 0.100 114.80 2.40 0.10 25.20
Fideo tallarin 0.125 90.40 3.10 0 21.30
Papa 0.100 97.00 2.10 0.10 22.30
Quinua 0.010 25.80 0.80 0.40 4.90
Trigo 0.010 90.90 3.10 0.60 22.40
SUSUTITUTO DE 15 Gr DE FIDEOS 0.015 13.60 0.50 0 3.20
Harina de alverja 0.015 51.90 3.20 0.20 9.70
Morén 0.015 71.90 1.70 0.30 15.20
Harina de habas 0.015 51.50 3.60 0.30 8.90
Maiz mote 0.015 30.90 0.80 0.40 6.30
Quinua 0.015 25.80 0.80 0.40 4.90
Ollucos 0.100 18.60 0.30 0.00 4.30
Trigo 0.015 90.90 3.10 0.60 22.40
Menestras 0.015 29.10 1.90 0. 5.50
Cushuro 0.015 72.60 8.70 0.20 14.10
Yuca 0.025 64.4 0.20 0.10 15.60
SUSTITUTO DE 15 Gr DE SEMOLA 0.015 50.30 1.20 0.20 11.80

4
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Harina de trigo 0.015 53.00 1.60 0.30 11.40
Chufio (Harina) 0.015 48.50 0.30 0.10 11.70
Maicena 0.015 54.40 0.00 0.00 13.70
SUSTITUTO DE 30 Gr DE TRIGO 0.030 90.90 3.10 0.60 22.40
Quinua 0.030 25.80 0.80 0.40 4.90
Maiz blanco 0.030 30.90 0.80 0.40 6.30
SUSTITUTO DE 40 CC DE LECHE EVAPOR. 0.040 119.70 5.70 6.90 9.80
Leche fresca 0.040 113.40 5.60 6.30 8.80
Yogurt 0.040 109.80 6.20 5.90 8.40
SUSTITUTO DE 100 Gr DE PAPA 0.100 194.00 4.02 0.20 44.60
Yuca 0.100 241.50 0.90 0.30 58.70
Camote 0.100 174.00 1.80 0.30 41.40
Papa seca 0.050 161.00 4.10 0.40 36.40
Platano verde 0.100 228.00 1.50 0.30 61.40
Olluco 0.100 124.00 2.20 0.20 28.60
Oca 0.100 60.40 1.60 0.70 30.70
Pituca 0.100 204.00 3.20 1.00 46.40
Racacha o arracacha 0.100 194.00 1.40 0.60 0
Chufio (papa helada) 0.100 323.00 1.90 0.50 77.70
Habas 0.100 302.00 22.60 1.60 51.80
SUSTITUTO DE 200 Gr DE PESCADO 0.200 414.00 70.20 12.60 0
Conservas de Pescado 0.030 106.00 13.430 5.40 0.00
Pescado de rio 0.200 330.00 62.70 6.90 0.00
Pescado seco salado 0.150 370.50 57.30 14.00 0.00
Choros 0.040 73.50 10.40 1.80 3.00
Merluza 0.200 217.10 47.40 1.50 0.00
Machas 0.040 104.10 18.60 1.00 2.10
SUSTITUTO DE 03 Gr DE HIERBAS 0.003 0 0 0 0
AROMATICAS :

Hierbaluisa, anis , manzanilla, cedrén 0.003 0 0 0 0
emoliente, linaza y otros 0.003 0 0 0 0
SUSTITUTO DE 150 Gr DE CARNE 0.150 157.50 32.00 2.40 0
Mondongo 0.130 135.20 22.00 4.60 1.80
Higado 0.100 152.40 24.00 5.50 4.00
Corazon 0.100 122.40 19.90 4.20 0.20
Charqui 0.030 83.70 17.30 1.10 0.30
Cecina 0.100 106.00 21.40 1.10 1.30
Cuy 0.150 144.00 28.50 240 0.20
Majaz 0.150 161.90 32.10 1.90 2.10
Cordero 0.150 166.50 21.30 8.40 0
Conejo 0.150 204.00 30.10 8.30 0
Pato 0.150 240.00 30.60 12.00 0
Pavo 0.150 489.00 24.00 42.90 0
Cabrito 0.150 172.50 29.10 5.40 0
Lengua 0.100 256.50 24.80 16.80 0.50
Rifion 0.100 135.00 22.70 4.40 0.40

. Tipo de Menu

El Menu que el contratista debera ofrecer a los comensales consistira en (Sopa y/o Entrada,
minimo dos (2) Platos de Fondo, Refresco (1/2 Litro) y postre: Fruta de estacion o postre
de acuerdo a la estacidn), estando obligado, ademas de los que adicionalmente lo considere,
los siguientes platos, que deberan ser balanceados con los valores nutricionales conforme a
Tablas Peruanas de Composicién de Alimentos, establecidos por el CENTRO NACIONAL DE
ALIMENTACION Y NUTRICION del INSTITUTO NACIONAL DE SALUD-MINSA

N° SOPAS: N°® ENTRADAS:

1 Aguadito de pollo 1 | Ensalada de Verduras frescas
2 | Caldo de cordero 2 | Enrollado de jamén

3 | Caldo de mote 3 | Ensalada de Fideos

4 | Caldo de pollo 4 | Ocopa a la arequipefia

5 | Cazuela de Pollo 5 | Causa de Atin

6 Chupe de pescado 6 | Papa Rellena

7 | Crema de Alverja 7 | Causa de Pollo

8 | Sancochado 8 | Ensalada de Palta

9 Sopa a la minuta 9 | Salpicén de Pollo

10 | Sopa criolla 10 | Solterito arequipeio

11 | Sopa de casa 11 _| Ensalada rusa

12 | Sopa de menestron 12 | Ensalada de verduras cocidas
13 | Sopa de morén o Trigo 13 | Tequefios con huacamole




Ejército del Perd — Unidad Operativa 0770
Concurso Publico N° 005- 2022-EP/UO 0770 - 1ra Convocatoria
contratacion del servicio de alimentacion para el personal militar en situacién de actividad pertenecientes a las

dependencias Internas y Externas del Cuartel General del Ejército AF-2023

14 | Sopa de sémola 14 | Papa a la Huancaina
15 | Sustancia 15 | Tamalito con zarza
16 | Ceviche
17 | Chanfainita
18 | Choritos a la chalaca
19 | Salpicén de Atin
N° PLATOS DE FONDO: N° PLATOS DE FONDO:
1 Adobo de cerdo con frejoles 37 | Pescado frito c/alverjita partida
2 Adobo de cerdo con garbanzos 38 | Pescado frito con lentejas
3 | Adobo de cerdo con pallares 39 | Picante de quinua con churrasco
4 | Adobo de res 40 | Pollada c/Ensalada de repollo + Papa
5 | Arroz a la jardinera con chuleta 41 | Pollo c/pifia y arroz chaufa
6 | Arroz aljardinera c/pollo al horno 42 | Pollo a la plancha con ensalada
7 | Arroz arabe con chancho al horno 43 | Pollo alolla c/ensalada rusa
8 | Arroz arabe con pollo al horno 44 | Pollo al horno c/ensalada rusa
] Arroz c/quinua y bistec 45 | Pollo al horno con puré
10 | Arroz con chancho 46 | Pollo al Huacatay
11 | Arroz con pollo 47 | Pollo al orégano c/papa y arroz
12 | Carapulcra con pollo (presa entera) 48 | Pollo al sillao con puré de papas
13 | Carapulcra de chancho (presa entera) 49 | Polio en salsa de champifiones
14 | Chuleta frita con ensalada mixta 50 | Seco de pollo c/yuca
15 | Escabeche de pescado 51 | Seco de pollo con frejoles
16 | Escabeche de pollo 52 | Seco de pollo con garbanzos
17 | Estofado de pollo con papas 53 | Seco de pollo con pallares
18 | Estofado de pollo con frejoles 54 | Seco de res con frejoles
19 | Estofado de pollo con garbanzos 55 | Seco de res con garbanzos
20 | Estofado de pollo con pallares 56 | Seco de res con pallares
21 | Frejoles con seco de res 57 | Sudado de pescado
22 | Garbanzos con bistec 58 | Tacu tacu con bistec
23 | Garbanzos con lomito 59 | Tallarines rojos con Pollo
24 | Guiso de quinua con chuleta de cerdo 60 | Tallarines verdes c/bistec
25 | Guiso de quinua con pollo 61 | Tallarines verdes c/pollo a la plancha
26 | Lentejas con pescado frito 62
27 | Locro de zapallo con pollo 63
28 | Malaya con yuca dorada 64
29 | Pachamanca a la olla (un producto carnico) 65
30 | Pallares con asado de res 66
31 | Pavita al horno con frejoles 67
32 | Pavita al horno con garbanzos 68
33 | Pavita al horno con pallares 69
34 | Pepian ¢/ pollo al horno 70
35 | Pescado a la chorrillana 71
36 | Pescado a la menier 72

MENU DIETA

e Sopa de pollo con cabello de angel/papas amarillas/rodaja de huevo.

e Filete de Pollo a la Plancha con papa sancochada/ensalada de verduras cocidas o frescas/rodaja

de choclo.

e Sopa de pollo con fideos municién papa amarillas/rodaja de huevo

frescas/rodaja de choclo.

de choclo.

Sopa de gallina con sémola/papa amarilla/rodaja de choclo.

Pollo sancochado con papa sancochada y ensalada de verduras cocidas o frescas.
Sopa de pollo con fideos letras papa amarillas/rodaja de huevo
Filete de Pescado al vapor con papa sancochada/ensalada de verduras cocidas o frescas/rodaja

El menu dieta debera ser alternado diariamente.

MENU MEJORADO PARA LA APLICACION DEL SERVICIO

El Contratista debera de considerar en la programacién del ment mensual, el ment mejorado que sera

Filete de Pescado a la Plancha con papa sancochada/ensalada de verduras cocidas o

servido de manera OBLIGATORIA los dias JUEVES de cada semana:
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ENTRADA o SOPA (minimo una entrada y una sopa)

. Ceviche de Pescado

Causa de Pollo

Tequefios c/relleno de pollo y salsa de huacamole (3 UU
Papa a la huancaina

Ensalada de Verduras con un huevo pasado

PLATO DE FONDO (minimo dos platos)

Pollo a lo Pobre con papas fritas y ensalada
Bistec a lo Pobre con papas fritas y ensalada
Platos propuestos por el contratista que evidencie un mejoramiento al ment diario.

POSTRES:

. Helados, Arroz zambito, Arroz con leche o Flan.

REFRESCOS:
Chicha morada, Maracuya o Carambola

Refresco de fruta o infusion: No debera servirse refresco de sobre, minimo una jarra de
Litro en envase de vidrio por cada racion.

Postre: Fruta de estacion, gelatina, arroz con leche, arroz zambito, durazno en almibar,
mazamorras, ensalada de fruta, porcién de torta, crema volteada, flan, leche asada, helados.

Diariamente debera presentar minimo dos (02) tipos de menus y un (01) menu dieta, de acuerdo
al tipo de menu de la entidad, no debiendo presentar platos que no estén considerados en el
tipo de menu de la entidad.

6.3 Recursos a ser provistos por el Contratista

Para el adecuado cumplimiento del presente servicio, en el plazo establecido, el Contratista
debera implementar y adecuar la cocina, comedor y almacén, observando las condiciones
higiénicas sanitarias y de infraestructura minimas establecidas en la normativa vigente, asi
como contar con los equipos y el mobiliario necesario, para poder brindar correctamente el
servicio.

Mobiliario y Equipo Minimo con el que debe contar el Contratista por cada item para las
unidades internas (unidades externas cantidad necesaria).

ESPECIFICACION CANTIDAD MINIMA

COMEDOR1

N° DESCRIPCION

Tachos de colores para casificacion de
desperdicios de la cocina. Tachos vaivén para
apeles o servilletas del comedor

Sansones de plastico vy
tachos vaivén

Minimo 5 para cocina.
Minimo 3 para comedor

Cubierta de vidrio, mantel (limpios), medida

M das 2 2 :
s, fedon lestandar como minimo para seis personas

Min. 30 mesas (cada
uno para 6 personas).

En fierro o madera (para restaurante
icomedores)

Sillas

Min. 180 sillas (6 por
cada mesa).

Cuadros decorativos par.

a i
dro con imagenes ad das para comedor
lsomedor }Cua g adecuadas p:

5 para comedor

Plantas decorativas paraLPIantas naturales o artificiales con fines

para comida caliente quipado con riel portabandeja, termostato

5 comedor decorativos 5
; Pantalla minima de 32", instaladas en los

6 [Televisores con rack Earadoras 2
; ; Parlantes de 1000w como minimo, musica de

7 [Equipo de sonido salén adecuada durante el almuerzo 1

g |Tabolade acero inoxidableFabricado en acero inoxidable, con vidrio protector, 5

7
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regulable, repisa superior, acabado sanitario,

similares

dimensiones aprox.: 150(a) x 100(p) x 140(h) cm o

[Tabola de acero inoxidable|

lequipado con riel portabandeja, termostato

Fabricado en acero inoxidable, con vidrio protector,

9 f n regulable, repisa superior, acabado sanitario, 1
pare:conidafria dimensionespaprox.: 150(a) x 100(p) x 140(h) cm o
similares
10 Eﬁzrg:nagsajiﬁgero para*Acero inoxidable 2
1 P2 ;°ej:iaf;ségng’" d€cero inoxidable de 3 niveles 12
12 g:;;oej:f)a:’:;gmz;sn deAcero inoxidable de 12 niveles 6
13 Horno microondas Capacidad: 18 litros interior en acero inoxidable 1 unid.
14 (Cocina a gas Ln:clésstgglas Semi industrial (total 09 hornillas caniidad hacesaria
15 Congeladora Acero inoxidable para carnes 3
16 [Conservadora Acero inoxidable para verduras 2
17 Mesa de trabajo Acero inoxidable 4
18 Horno de gas de 3 niveles Acero inoxidable, tamafio adecuado 1
19 Licuadora industrial Acero inoxidable de 25 Lt. 2 unid.
Campana extractora con
20 1
motor
10,000 watts (Este equipo sera empleado por el
contratista para la normal preparacién de los
21 (Grupo Electrégeno alimentos en caso de corte del suministro Cantidad necesaria.

eléctrico a las instalaciones de! CGE o sector
correspondiente).

COMEDOR 2

Fansones de plastico v
achos vaivén

achos de colores para clasificacion de
desperdicios de la cocina. Tachos vaivén para
apeles o servilletas del comedor

Minimo 5 para cocina.
Minimo 3 para comedor

Mesas redondas

Cubierta de vidrio, mantel (limpios), medida
lestandar como minimo para seis personas

Min. 30 mesas (cada
uno para 6 personas).

Sillas

En fierro o madera (para restaurante -
comedores)

Min. 180 sillas (6 por
cada mesa).

ICuadros decorativos para
comedor

uadro con imagenes adecuadas para comedor

5 para comedor

Plantas decorativas para
comedor

Plantas naturales o artificiales con fines
ecorativos

5

[Televisores con rack

Pantalla minima de 32", instaladas en los
comedores

2

Equipo de sonido

Parlantes de 1000w como minimo, musica de
isalon adecuada durante el aimuerzo

Tabola de acero inoxidable
para comida caliente

Fabricado en acero inoxidable, con vidrio
protector, equipado con riel portabandeja,
termostato regulable, repisa superior, acabado
sanitario, dimensiones aprox.: 150(a) x 100(p) x
140(h) cm o similares

Tabola de acero inoxidable|
para comida fria

Fabricado en acero inoxidable, con vidrio
protector, equipado con riel portabandeja,
termostato regulable, repisa superior, acabado
isanitario, dimensiones aprox.: 150(a) x 100(p) x
140(h) cm o similares

10

Estante de acero para
almacenar vajilla

Acero inoxidable

1

Carro de distribucion de
bandeja para comida

Acero inoxidable de 3 niveles

12

12

Carro de distribucion de|
bandeja para comida

Acero inoxidable de 12 niveles

6

13

Horno microondas

Capacidad: 18 litros interior en acero inoxidable

1 unid.

14

Cocina a gas

Industrial o Semi industrial (total 09 hornillas
necesarias)

cantidad necesaria

15

ICongeladora

Acero inoxidable para carnes

3

16

Conservadora

Acero inoxidable para verduras

2
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17 Mesa de trabajo Acero inoxidable 4

18 Horno de gas de 3 niveles Acero inoxidable, tamano adecuado 1

19 Licuadora industrial Acero inoxidable de 25 Lt. 2 unid.
ICampana extractora con|

20 1
motor

contratista para la normal preparaciéon de los
limentos en caso de corte del suministro Cantidad necesaria.
eléctrico a las instalaciones del CGE o sector
icorrespondiente).
COMEDOR 3

achos de colores para clasificacion de
desperdicios de la cocina. Tachos vaivén para
papeles o servilletas del comedor
Cubierta de vidrio, mantel (limpios), medida Min. 30 mesas (cada

£0,000 watts (Este equipo sera empleado por el

21 Grupo Electrogeno

Minimo 5 para cocina.
Minimo 3 para comedor,

Sansones de plastico v
tachos vaivén

2 Mesas redondas

lestandar como minimo para seis personas uno para 6 personas).
; En fierro o madera (para restaurante - Min. 180 sillas (6 por
3 [Sillas
comedores) cada mesa).
ICuadros decorativos para e
4 somiedar JCuadro con imagenes adecuadas para comedor 5 para comedor
5 Plantas decorativas para*Plantas naturales o artificiales con fines 5
comedor decorativos
6 [Televisores con rack Pantalla minima de 32", instaladas en los P
icomedores
7 [Equipo de sonido Parlantes de 1000w como minimo, musica de 1

isalén adecuada durante el aimuerzo
Fabricado en acero inoxidable, con vidrio
8 Tabola de acero inoxi dameprotector, equipado con rie pprtabandeja,
bara comida caliente terrr_]os_tato _regula_ble, repisa superior, acabado 2
isanitario, dimensiones aprox.: 150(a) x 100(p) x
140(h) cm o similares
Fabricado en acero inoxidable, con vidrio
protector, equipado con riel portabandeja,
termostato regulable, repisa superior, acabado 1
sanitario, dimensiones aprox.: 150(a) x 100(p) x
140(h) cm o similares

Tabola de acero inoxidable
para comida fria

Estante de acero par:
) Imacenar vajilla
| arro de distribucion de

a'Acero inoxidable 2

1 bandeja para comida Acero inoxidable de 3 niveles 12
12 Saar:?ejgza?:g?r:liggn deAcero inoxidable de 12 niveles 6
13 |Horno microondas ICapacidad: 18 litros interior en acero inoxidable 1 unid.
14 Cocina a gas Ln:cfstg:'asg Semi industrial (total 09 hornillas St Tecesans
15 |Congeladora Acero inoxidable para carnes 3
16 Conservadora Acero inoxidable para verduras 2
17 Mesa de trabajo Acero inoxidable 4
18 Horno de gas de 3 niveles |Acero inoxidable, tamafo adecuado 1
19 Licuadora industrial Acero inoxidable de 25 Lt. 2 unid.
20 Campana extractora con 1
motor

10,000 watts (Este equipo sera empleado por el
contratista para la normal preparaciéon de los
21 Grupo Electrégeno alimentos en caso de corte del suministro Cantidad necesaria.
eléctrico a las instalaciones del CGE o sector
correspondiente).
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La medida estandar a considerarse para las mesas sera de 120 cm de Didmetro una altura de 75

a80cm.
. Menajes y Utensilios Minimos con el que debe contar el Contratista por cada item
1,2y 3.
N° | DESCRIPCION ESPECIFICACION CANTIDAD MiNIMA
1 _Platos de sopa Loza blanca
2 Platos de entrada Loza blanca
3 _Platos tendidos Loza blanca
4 Platos de postre Loza blanca
5 Cuchara de sopa Acero inoxidable
6 [Tenedor Acero inoxidable
7 Cuchillo Acero inoxidable
8 [Cucharita de postre  |Acero inoxidable
9 Masos De vidrio llanos y transparentes En Cantidad
10 Varras De vidrio transparente 1y 1/2 litros Necesaria de acuerdo
11 _Servilleteros Acero inoxidable o acrilico con el nimero de
12 o En aluminio para Sopa, Arroz, Guisos |raciones por atender.
as - -
(diferentes tamarios)
En aluminio en condiciones adecuadas para
13 Sartenes la prestacion del servicio de alimentacion, de
diferentes tamaros
14 Utensilios de cocina deEn buenas condiciones adecuadas para la
Acero prestacion del servicio de alimentacion
15 [Cuchillos Hoja de acero, de 35 y 22 cms aprox.
16 _Coladores De metal, de distintos tamafos
Bandejas De plastico 50x35 cm

La presentacion de los cubiertos debera estar con servilleta y dentro de una envoltura, asi
mismo debera contar con un dispensador conteniendo “alcohol-gel anti-bacterial” para la
desinfeccién de manos del personal que labora y usuarios del servicio de alimentacion.

Utensilios de picar de polietileno (blanca: Pastas, quesos, pan, bolleria, verde: frutas y verduras,
amarilla: carnes blancas, azul: pescados y mariscos, roja: carnes rojas, marrén: carnes
cocinadas y fiambres.)

El Contratista debera contratar una poéliza de seguro contra accidentes de trabajo para
) todo su personal (SCTR), la misma que deber4 de ser presentada a la firma del contrato,
remitiendo copia a la Seccion Racionamiento del DELOG.

| Es obligacién del Contratista asumir los costos o beneficios laborales que correspondan a su
personal de trabajadores. La Entidad no sera responsable por deudas que pueda mantener el
Contratista con sus trabajadores.

6.4 Obligaciones del Contratista

. El contratista debera entregar a los comensales los alimentos de acuerdo al peso establecido
en los presentes términos:

- Plato de entrada: Peso de 200 a 250 gramos.
- Plato de fondo: Peso de 600 a 650 gramos.
- Plato de Dieta: Peso de 550 a 600 gramos.
- Fruta: Peso de 150 a 200 gramos.

. Los responsables de cocina deben tener a la mano agua, jabon y desinfectante.
° El Contratista debera realizar un acondicionamiento del comedor que permita que los usuarios,

consuman sus alimentos de manera agradable. Para ello, debera ambientar los comedores con
cuadros, plantas, buena iluminacion, minimo 2 televisores y equipo de sonido que acondicionen
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un ambiente agradable durante el almuerzo. Las mesas deben ser de las caracteristicas
indicadas con una jarra de vidrio por mesa.

0 El Contratista para realizar el servicio de alimentacion diaria, se hara responsable de la compra,
recepcion, almacenamiento, preparacion y entrega de los alimentos; asi como las medidas de
higiene de las instalaciones y equipos; y la correcta disposicion de los residuos sélidos que este
genere.

° El Contratista debe asegurar la calidad e inocuidad de los alimentos, a través de todas las
etapas de la cadena de produccion y distribucién de los mismos.

° El Contratista brindara el servicio de alimentacion diaria (almuerzo) de lunes a viernes y en
situaciones extraordinarias (Comisiones de Servicio) que se requiera a solicitud de la Entidad
por necesidad de servicio, los dias sabado, domingo y/o feriados.

. Las cantidades de raciones asignadas al Contratista podran variar de acuerdo con el nimero
de efectivos, asi mismo se podran realizar reduccién de raciones en situaciones de
incumplimiento en el servicio de alimentacién de conformidad con el contrato.

. En situacion de que el contratista sea reincidente en prestar mal servicio, y no dar cumplimiento
al contrato suscrito, este sera motivo por parte de la entidad de rescindir el contrato.

° El Contratista debera preparar y distribuir los alimentos en los ambientes asignados por la
Entidad, por lo que, queda prohibido el traslado de alimentos de un lugar a otro, salvo
circunstancias que lo ameriten.

° El menu del dia debera de publicarse en una pizarra, la misma que se encontrara en un
lugar visible. No esta permitido que el concesionario ofrezca otro tipo de ment de menor costo,
pudiéndose aceptar mejoramientos al menu propuesto en el dia.

. El Contratista no podra hacer uso de las instalaciones para otro tipo de actividad que no
sea la determinada en el contrato.

. El Contratista deberé presentar a la firma del contrato al DELOG - COGAE (Departamento de
Logistica) Seccion Alimentacién, la programacion del mend por 40 dias, de acuerdo con lo
establecido por la Entidad (Tipo de Menu), debiendo de considerar la frecuencia de carnicos y
los requerimientos nutricionales, debidamente firmado por el Nutricionista y el Contratista, para
su correspondiente aprobacion por la Entidad. (Los requerimientos nutricionales son los
i estipulados en el Cap Ill - 5.1.a. Composicién del menu)

. El Contratista debe considerar dietas dentro del menu diario, para el personal militar que lo
requiera, estas dietas deberan tener presentacion similar al menu normal y durante la semana
tiene que variar el tipo de dieta, de acuerdo con lo establecido por la Entidad (Tipo de Menu).

. El contratista debera instalar como minimo, en forma obligatoria, tres extintores de capacidad
minima de 15 libras tipo PQS, con carga vigente y en lugar visible, debiendo su personal estar
capacitado para operarlo en cualquier momento.

° El Contratista debera servir los alimentos mediante la modalidad de atencién en linea,
haciendo uso de las tavolas de comida fria y caliente, salvo circunstancias que lo ameritan, en
taper biodegradable que debera ser costeado por los usuarios.

° El Contratista debera contar con un espacio (tipo caja) para la atencién a los usuarios, el cual
le permita llevar un control adecuado de las raciones diarias, debiendo de indicar las raciones
atendidas al DELOG (COGAE) Seccién Racionamiento, en el horario de 14:45 a 15:15 horas

(La Entidad no proporcionara ninquna base de datos, el control debera ejercerse con el
numero de raciones destinadas para cada dia).

. El contratista debe contar con un libro de reclamaciones de acuerdo a la Ley N° 29571 debiendo
ser colocado en una parte visible de los comedores.
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. El contratista dar4 las facilidades a la Entidad para el control y verificacién inopinada de los
tickets de alimentacion.

° El Contratista debe incluir en el servicio de alimentacion, la limpieza general de los ambientes,
equipos, enseres y utensilios que se utilicen en la preparacién de los alimentos.

. El Contratista debe utilizar la metodologia PEPS (primeras entradas, primeras salidas), para el
empleo de los insumos en la confeccion de los alimentos, asi como para la distribucién de los
mismos.

° El Contratista debe incluir en el servicio, la gestion de los insumos (ingreso, almacenamiento,

salida, control de la caducidad y verificacion de la calidad de los productos y materiales).

. El Contratista en caso adquiera los productos carnicos en un camal, debera solicitar la
autorizacion sanitaria emitida por SENASA al camal y/o el certificado del médico veterinario del
camal por la faena correspondiente, la Entidad podra solicitar dichas autorizaciones cuando lo
considere pertinente, de no contar con dichas autorizaciones se aplicaran las penalidades que
corresponda.

° El Contratista debera asegurar la calidad del alimento desde su recepcion; las materias primas
deberan ser transportadas en vehiculos refrigerados, con tolva cerrada, exclusivamente para
alimentos evitando la presencia de elementos extrafios (quimicos, fisicos, biolégicos), controlar
en todo momento la temperatura de los alimentos y caracteristicas organolépticas,
recepcionados en canastillas o jabas mas no en el piso.

° El contratista debera proporcionar capacitacién en higiena de alimentos y utensilios (menaje)
aplicacion de las Buenas Practicas de Manufactura — BPM, a todo el personal encargado de
manipular los alimentos, por lo menos una vez por mes, y &l personal nuevo antes de su ingreso
a laborar, asi mismo debera tener la certificacidn correspondiente.

° Los manipuladores de alimentos deberan utilizar OBLIGATORIAMENTE la indumentaria
reglamentaria (uniforme color blanco, gorra, tapaboca, mandil, guantes, botas si se
encuentra en la cocina, etc.), en todo momento desde la preparacién hasta el expendio
de alimentos. La indumentaria es obligatoria independientemente de si la empresa
propone el uso de algun distintivo o logo particular.

. El contratista debera mantener la higiene en todo momento, evitar el uso de joyas; tener ufias
cortas y sin esmalte, cortarse el cabello frecuentemente, €l personal femenino debera tener el
cabello recogido y con maya.

. El contratista como parte de su equipamiento debera contar con un (01) grupo electrégeno
con potencia suficiente (minino 10 kw) que le permita seguir operando con normalidad
en casos fortuitos de corte de energia eléctrica, con la finalidad que el servicio de
alimentacion no se vea afectado.

6.5 Normas Minimas de Funcionamiento

. El Contratista debera asegurar la calidad sanitaria e inocuidad de los alimentos y bebidas de
consumo humano en las diferentes etapas de la cadena alimentaria: adquisicion, transporte,
recepcion, almacenamiento, pre elaboracion, preparacion v servido.

. Los insumos alimentarios que adquiera el Contratista deberan ser de marca reconocida (se
considera marca reconocida a los insumos empleados que cuenten con ficha de registro
sanitario, SENASA, SANIPES, y/o similares) y con Registro de Autorizacién Sanitaria de
DIGESA, con fecha de produccién y expiracion.

° El Contratista debera tener las comidas listas 10 minutos antes del horario establecido de inicio
del servicio, a fin de poder ser verificado de manera inopinada por el personal designado del
DELOG - COGAE.

° El Contratista debera realizar y aplicar un cronograma de mantenimiento preventivo de sus
equipos. Asimismo, debera realizar y aplicar el Programa de Higiene y Saneamiento
12
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(desratizacion, fumigacion, mantenimiento y limpieza en general) de las instalaciones a su
cargo de manera mensual con fungicidas de uso especial para cocina, debiendo coordinar
previamente con el DELOG-COGAE.

. Los residuos solidos y demas desechos, deberan ser recolectados en recipientes de plastico
los mismos que dispondran de bolsas negras, a fin de contribuir con la salubridad del ambiente.
(No existen areas de almacenamiento de residuos compartidos, por lo que la limpieza de
cada area destinada a cada comedor sera de responsabilidad del contratista, debiendo
mantenerla en forma permanente limpia y libre de residuos).

. El lavado y desinfeccion de la vajilla, cubiertos, vasos y demas enseres se realizaran
inmediatamente luego de ser usados, no debiéndose dejar vajillas u otros articulos sin lavar por
periodos prolongados de tiempo, a fin de evitar la contaminacién, malos olores y/o proliferacion
de bichos o roedores, el mantenimiento (lavado y desinfeccion), se realizara siguiendo los
procedimientos estandar empleados para este fin.

° El contratista debera instalar en forma obligatoria tres extintores de capacidad minima de 15
libras tipo PQS, con carga vigente y en lugar visible, debiendo su personal estar capacitado
para operarlo en cualquier momento.

. Al finalizar el servicio las instalaciones deberan ser devueltas al CUARTEL GENERAL DEL
EJERCITO (CGE), en perfectas condiciones de operatividad, totalmente fumigados
(desratizados, desinfectados, etc.).

® El Contratista no podré hacer uso de las instalaciones para otro tipo de actividad que no sea
la determinada en el contrato.

6.6 Recursos y facilidades a ser provistos por la entidad

° La Entidad a través de la Seccién Generadora de Recursos (SEGER) de la Oficina
Administrativa del CGE, designara el area o comedor (donde se realizara la dispensa de
alimentos) dentro de las instalaciones del Cuartel General del Ejército, para la instalacién de
cocinas, comedor y almacén. (Los ambientes asignados para la dispensa de alimentos, no
requieren de licencia de funcionamiento, por ser ambientes destinados al uso exclusivo
del personal militar que labora en el CGE). De ser el caso, la entidad sera la encargada
de realizar las modificaciones a la infraestructura, en el caso de las unidades externas lo
realizara el jefe de la dependencia que recibe el servicio.

° El ambiente destinado para la cocina sera entregado sin equipamiento alguno, sélo contara con
las conexiones basicas de luz, agua y desagiie, el ambiente de cocina NO TIENE CONEXION
DE GAS, por lo tanto, de ser el caso, la instalacion correra por cuenta del Contratista (para la
coccidn de los alimentos no debera de emplearse corriente eléctrica de la instalacion).

. El horario de atencion del servicio de alimentacion sera de 11:00 a 14:45 hrs, de producirse
cambios en el horario este sera comunicado por la entidac.

. La Entidad no realizara ninguna medida de saneamiento adicional hasta la culminacién del
contrato, por ende, todas las medidas de saneamiento adicional deberan ser asumidas por el
Contratista. Se formulara un Acta donde se registre el disefio sanitario de la infraestructura, a
fin de evitar trabajos adicionales que modifiquen parte de la infraestructura. La entidad no
autoriza el empleo de equipos tecnificados de uso industrial que requieran de mayor consumo
de energia.

. El costo de merced conductiva y servicios basicos (agua y luz) son regulados por la Seccion

Generadora de Recursos de la OA-CGE (SEGER), debiendo el interesado apersonarse a dicha
oficina para las coordinaciones de detalle.
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| AREA/ IMPORTE (S/) MERCED
ITEM CAFETERIA METRAJE | CONDUCTIVA MENSUAL
I COMEDOR 1 inc Cocina 610 M2 S/3,000.00
I COMEDOR 2 Inc Cocina 626 M2 S/3,000.00
11 COMEDOR 3 Inc Cocina 670 M2 S/3,000.00
° La Entidad y el Contratista conciliaran el consumo de raciones, en los casos excepcionales que

exista alguna diferencia, predominara la distribucién diaria de la Entidad.

. La Secciéon Generadora de Recursos de la OA CGE procedera a entregar al Contratista los
ambientes destinados a emplearse como comedor, almacén y cocina a través de una Acta de
Entrega y Recepcion del inmueble. Dicho inmueble debera ser devuelto por el Contratista al
término del contrato, en iguales o mejores condiciones de las que fue recepcionada Los darfios
que se produzcan producto del servicio que realice seran de responsabilidad del Contratista
debiendo realizar la reparacion correspondiente del area dafiada. Los ambientes a ser
entregados no cuentan con trampa de grasa. Las instalaciones no cuentan con campana
extractora ni motor, dicha adecuacion debe ser asumida por el contratista si lo estima
conveniente, para brindar un mejor servicio a los usuarios.

6.7 Reglamentos Técnicos, Normas Metrolégicas y/o Sanitarias Nacionales de observancia
obligatoria durante la prestacién de los servicios.

Decreto Supremo N° 028-2017-EF, de 22 de febrero 2017

Ley N° 26842 — Ley General de Salud

RS N° 019 -81 — SA/DVM “Normas para el funcionamiento de servicios de alimentacion
colectiva”

D.S N° 007-98-SA “Reglamento sobre vigilancia y control sanitario de Alimentos y Bebidas”
D.S N° 022-2001 SA “Reglamento sanitario para las actividades de saneamiento ambiental en
viviendas y establecimientos comerciales, industriales y de servicios”.

Resolucién Ministerial N° 822 — 2018/MINSA “Normas sanitarias para el funcionamiento de
restaurantes y servicios afines”

D.S N° 034 — 2008 — AG Ley de inocuidad de los alimentcs.

Ley N° 29783 — Ley de Seguridad y Salud en el Trabajo.

Reglamento de la Ley de Seguridad y Salud en el Trabajo, DS N°005-2013 - TR.

Ley N° 27314 Ley General de Residuos So¢lidos

R-GCPS N° 108-Essalud-2013

R-GG N° 008-Essalud-2000

Manual Especial 13-6 Operacion de Salud Publica Veterinaria de 1984.

Manual Especial 13-11 Procedimientos y Medios de Conservacion de los Alimentos en el
Ejército.

Resolucién Ministerial N® 822-2018/MINSA, que aprueba la Norma Sanitaria para Restaurantes
y Servicios Afines.

p. RMN°®055-2020-TR que aprueba “Guia para la prevencién del coronavirus en el ambito laboral”

oo
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El Ejercito del Peru (COGAE), queda eximido de toda responsabilidad originada por el
CONTRATISTA en el incumplimiento de las leyes, reglamentos o disposiciones vigentes antes
mencionadas.

6.8 Cantidad de raciones y plazo de ejecucion

La cantidad de raciones para cada uno de los ITEMs, sera de acuerdo a lo indicado en el
numeral 4, pudiendo estas cantidades variar en incremento y/o disminucién de cantidades de
raciones en funcién al movimiento de efectivos que se efectian como parte de las actividades
propias que realiza el personal militar, teniendo en cuenta lo establecido en la Ley de
Contrataciones del Estado y su Reglamento (Adicionales y reducciones), el mismo que sera
comunicado por la Entidad.

La suscripcion del contrato, y/o perfeccionamiento del contrato no debe de excederse de los
ocho (08) dias (Sera requisitos para el perfeccionamiento del contrato: carnet sanitario). El
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plazo de ejecucion del servicio sera computado cuando la entidad autorice el inicio del servicio
mediante documento, su culminacién ser4 hasta el consumo de las raciones contratadas
y/o reduccién de las mismas en situaciones de incumplimiento al contrato por parte de
la empresa ganadora de la buena pro.

6.9 Personal minimo para la prestacion del servicio para cada item y condiciones laborales
del personal:

COMEDOR N°1 - ITEM 1

Un (01) profesional nutricionista.
Un (01) Supervisor o Administrador.
Un (01) Maestro Cocinero.

Tres (03) Ayudantes de Cocina.
Ocho (08) mozos o azafatas

Dos (02) Personal de limpieza.

COMEDOR N°2 - ITEM 2

Un (01) profesional nutricionista.
Un (01) Supervisor o Administrador.
Un (01) Maestro Cocinero.

Tres (03) Ayudantes de Cocina.
Ocho (08) mozos o azafatas

Dos (02) Personal de limpieza.

COMEDOR N°3 - ITEM 3

Nota:

Un (01) profesional nutricionista.

Un (01) Supervisor o Administrador.
Un (01) Maestro Cocinero.

Tres (03) Ayudantes de Cocina.
Ocho (08) mozos o azafatas

Dos (02) Personal de limpieza.

El criterio para establecer el numero de personas minimo para la prestacién del
servicio estd en funcién al efectivo de comensales por dia que cada comedor
atendera.

La entidad brindara el plazo de DOS (2) dias habiles para presentar al reemplazante
del personal correspondiente si fuera el caso, debiendo el reemplazante tener igual o
superior capacitaciones y/o experiencia que el reemplazado.

El profesional nutricionista podra brindar sus servicios maximos en dos (02) ITEMS,
debiendo encontrarse presente minimo 2 veces a la semana en el horario de la preparacion
de los alimentos (09:00 a 12:00 hrs), debiendo tener coordinacién con la representante de
Nutricién del COGAE.

Las “NORMAS PARA EL ESTABLECIMIENTO Y FUNCIONAMIENTO DE SERVICIOS DE
ALIMENTACION COLECTIVOS” aprobados por Resolucidn Suprema 0019-81-SA/DVM
regula los comedores, cafeterias y establecimientos que proveen alimentacién a
instituciones tales como Ministerios, Instituciones PUblicas descentralizadas, fabricas,
empresas, universidades, colegios, guarderias, albergues, centros de readaptacién y en
general a todas aquellas que atienden a un grupo determinado de personas.

Los manipuladores de alimentos (del area de cocina) deben usar ropa protectora de color
blanco que les cubra el cuerpo, llevar completamente cubierto el cabello (recortado o
recogido) y la boca mediante gorros y tapaboca, redecilla, ademas deben usar calzado
apropiado. Toda la vestimenta debe ser lavable, mantenerla limpia y en buen estado de
conservacion, asi sea desechable. El resto del personal debe usar ropa protectora
mantenida en buen estado de conservacién e higiene.
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o EICONTRATISTA es responsable de que todo su personal cuente con un carnet sanitario,
debiendo remitir al DELOG COGAE copia de las mismas.

e El operario de limpieza y desinfeccion debe usar delantales y calzados impermeables. El
personal responsable del servicio vestira uniforme completo (incluye gorros, guantes y
tapaboca, redecilla).

e EICONTRATISTA proporcionara la cantidad suficiente de uniformes a su personal, asi como
un marbete de identificacién. Los uniformes deberan incluir ademas de las prendas
basicas, gorro, redecilla y mascarilla.

El personal del contratista debera regirse bajo las siguientes normas de conducta:
Pulcritud y orden personal en todo momento
Puntualidad y confiabilidad

Respeto y cortesia

A N NS

Empleo del uniforme sera en forma impecable y decorosa, con excepcion del personal de
limpieza, los colores seran claros.

e Arequerimiento de la ENTIDAD el CONTRATISTA rezlizara el cambio de personal cuando
éste incurra en faltas a las normas de higiene establecidas o, a las normas disciplinarias de
la institucion.

e Remuneraciones del Personal: Es de Unica y exclusiva responsabilidad del contratista el
pago de remuneraciones y beneficios sociales de su personal, en observancia estricta del
marco juridico laboral correspondiente, puesto que dicho personal no tendra ninguna
relacion civil o laboral con la entidad.

e Laentidad de considerarlo necesario podra solicitar una inspeccién especial a la Autoridad
Administrativa de Trabajo de conformidad con el articulo 35° del Reglamento de la Ley
General de Inspecciones de Trabajo y Defensa del Trabajador, aprobado por DS N° 0020-
2001-TR.

6.10  Equipo profesional y técnico requerido
Por ser instalacion Militar y por motivos de seguridad de la instalacion como de la
documentacion e informaciones que se manejan, Queda prohibido considerar como
parte de su staff a personal extranjero para realizar el servicio. (PRONUNCIAMIENTO N°
207-2020/0SCE-DGR)

(9 El personal del POSTOR debe estar constituido por PERSONAL OPERATIVO CALIFICADO

(personal clave) siguiente:

PERSONAL CLAVE

. Un (01) Profesional Nutricionista (solo para los items que corresponde) Titulado y habilitado
con experiencia especifica minima de un (01) afio como nutricionista en colegios, hospitales,
comedores y/o otras instituciones, debiendo acreditar su grado académico mediante la
presentacion de la copia simple del titulo profesional y documento de habilitacion.
Responsabilidades.

° Estara presente entre lunes y viernes durante la preparacion y distribucion de los alimentos.

® Evalua y controla la preparacion y distribucion de los menus ofrecidos segun contrato.

Elabora la programaciéon del menu dieta acorde para usuarios con hipertension, diabetes,
colesterol, problemas cardiacos, sobrepeso y otros.

Verifica los procesos de preparacion de alimentos y el cumplimiento de los programas de
higiene y sanidad. Esto incluye la degustacion y supervisién de las Buenas Practicas de
Manufacturacion de alimentos, asi como, la verificacion de calidad y presentacion del producto.
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S

Remite a la Entidad la programacion mensual de los menus que se pondrén a disposicion de
los usuarios el mes siguiente, con por lo menos una semana antes de finalizar el mes,
informando el nivel calérico de los productos ofrecidos.

Un (01) Supervisor o Administrador del Servicio Bachiller en Administracién, Ingenieria

alimentaria, Contador, Economista, Industrias Alimentarias, Ingenieria Industrial, Hoteleria y
Turismo, Ingenieria Empresarial o Ingenieria Comercial, con experiencia especifica en la
administracion de comedores como minimo de un (01) afo, debiendo acreditar su grado
académico.

Responsabilidades.

Es la persona encargada de los aspectos administrativos de los servicios de alimentacién
brindados por EL CONTRATISTA y serd la persona autorizada para realizar las coordinaciones
con la ENTIDAD.

Es el Unico responsable frente a la Entidad de lo que sucada en los ambientes del comedor y
cocina asignados, no pudiendo trasladar dicha responsabilidad a ninguna otra persona.
Controla el proceso de manipulacién y elaboracion de alimentos se realice de acuerdo a las
normas y legislacion vigente de salubridad.

Ejecuta las acciones que sean necesarias para que la atencion sea rapida, evitando extender
el tiempo de espera de los comensales.

Verifica que las raciones se entreguen exclusivamente al personal autorizado por la ENTIDAD.
Supervisa la distribucién de los alimentos.

Al inicio del contrato, debera presentar su plan de trabzjo, asimismo, es el responsable de
verificar el cumplimiento del mismo por parte del personal a su cargo.

Dirige y supervisa en forma diaria y permanente las actividades de alimentacién, desde el inicio
de la preparacion hasta su culminacién, dispone la eliminacién inmediata de los residuos
solidos y liquidos que la actividad genere.

Suscribir las actas de supervisién del servicio de alimentacién que puedan ser consideradas
para la aplicacion de penalidades.

No debera participar en la preparacion y servido de los alimentos.

El Administrador o supervisor del comedor debera permanacer en el local asignado desde
el inicio de las actividades para la preparacion de los alimentos hasta finalizar la limpieza de
sus ambientes.

Un (01) Maestro cocinero Titulado, bachiller o titulo técnico en cocina o Gastronomia o
cocina Nacional e Internacional o chef, con experiencia minima de un (01) afo, como
maestro de cocina a partir de la expedicion de su titulo, los mismos que deben ser incluidos a
la presentacion de su oferta.

Responsabilidades.

Preparar todo tipo de platos principales con guarniciones y acompafamientos.

Elaborar las solicitudes de insumos para las preparaciones diarias.

Coordinar con sus ayudantes la preparacién de los platos diarios.

Elaborar las preparaciones de acuerdo al menu, presentacion y calidad final de los productos
preparados.

Mantener y supervisar las buenas practicas de manufactura antes, durante y después de la
preparacion de platos.

PERSONAL NO CLAVE

Ayudantes de Cocina con una experiencia minima de tres (03) meses como cocinero o
ayudante de cocina y en la manipulacién de alimentos; asimismo, debera contar con
capacitaciones sobre manipulacion de alimentos de diversos centros de capacitaciéon. Este
personal estara directamente a cargo del Chef o Cocinero

Mozos o azafatas o personal de linea con una experiencia minima de tres (03) meses como

mozo o mesero. Este personal debera contar con capacitacién relacionada con su funcion o
gestion de alimentos.
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Personal de limpieza con experiencia minima de tres (03) meses en limpieza o mantenimiento,
que sera responsable de la ejecucién del Plan de Higiene y Saneamiento de los equipos, asi
como de la limpieza y desinfeccién de pisos y paredes, entre otros necesarios para la prestacion
del servicio.

6.11 Otros requerimientos a cumplir el personal propuesto:

El grado académico o titulo del personal clave sera verificado por el comité de seleccion en el
Registro Nacional de Grados Académicos y Titulos Profesionales en el portal web de Ia
Superintendencia Nacional de Educacion Superior Universitaria - SUNEDU a través del
siguiente link: https://enlinea.sunedu.gob.pe/ // o en el Registro Nacional de Certificados,
Grados y Titulos a cargo del Ministerio de Educzcion a través del siguiente link:
http://www.titulosinstitutos.pe/, segun corresponda

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

6.12 Medidas de control y otras penalidades

Medidas de control

La supervision y control de la preparacion de los alimentos para los usuarios estara a cargo del
Departamento Logistico del COGAE, para lo cual se podran realizar supervisiones inopinadas
a las instalaciones del comedor.

El personal designado para la supervision y control informara los resultados elaborando las
actas correspondientes de encontrarse alguna ocurrencia que podria ser considerada una
penalidad.

La supervision y control puede ser realizada en cualquier momento, ya sea durante la
elaboracion de los alimentos o también durante la distribucién de los mismos.

La supervisién y monitoreo debe evidenciar el grado de cumplimiento de los niveles de servicio
establecidos entre el contratista y el contratante.

Se realizaran las supervisiones de acuerdo al detalle siguiente:
Supervision Diaria.

La supervision diaria del presente servicio estara a cargo del personal responsable de la
Seccién de Alimentacion del COGAE (SECALIM).

Dicha supervision se realizara diariamente.

Sera materia de supervision, el buen estado de los insumos empleados para la preparacién de
los alimentos en cumplimiento a la programacion de menu aprobado, asimismo los implementos
de limpieza, muebles, enseres e infraestructura, los mismos que deberan estar incluidos dentro
de los términos de referencia, propuesta técnico - econémica del postor y el contrato.

El jefe del SECALIM-COGAE, o el personal que designe el DELOG pasara asistencia al
personal del contratista todos los dias a las 10:00 horas.

En ausencia del Administrador (a), el acta de verificacién del dia sera firmada por el comité de

supervision diaria de la entidad, sea el caso que haya observaciones al servicio y/o
penalidades, dando la conformidad al acta.
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O Supervision semanal

= La supervision del presente servicio estara a cargo del personal designado del DELOG -
COGAE.

= Se formara un comité de verificacién del servicio de alimentacion del COGAE, el cual estara
integrado por el Jefe del Departamento Logistico, el Jefe de la Seccion de abastecimiento y un
oficial, supervisor, técnico o suboficial del COGAE.

. Esta supervision se realizara una vez por semana inopinadamente.

. Sera materia de supervisién, el buen estado de los insumos empleados para la preparacion de
los alimentos en cumplimiento a la programacion de menu aprobado, asimismo los implementos
de limpieza, muebles, enseres e infraestructura, los mismos que deberan estar incluidos dentro
de los términos de referencia, propuesta técnico - econémica del postor y el contrato.

= Sialguno de los insumos revisados no cumpliera con las especificaciones en cuanto a calidad
y cantidad, exigidas en las bases y contrato, el contratista estara en la obligacion de cambiarlo
y/o aumentarlo, lo cual ser4 verificado en el mismo dia en que se preparen los alimentos.

»  Encaso de que se verifique que el contratista incumpliese con las especificaciones en cuanto
a calidad y cantidad por primera vez quedara escrito en el acta como esta estipulado en la tabla
de faltas y penalidades.

= Asimismo, tanto como para la Supervision diaria y la supervision semanal, el personal
encargado elaborara las Actas de Verificacién. En el caso de observar una deficiencia con
penalidad automatica en la prestacion del servicio, éstas se firmaran con los responsables de
la Supervisién y el contratista (Administrador). En el caso que el supervisor / administrador del
contratista se niegue a firmar el acta se dejara constancia de lo ocurrido como esta estipulado
en la tabla de faltas y penalidades.

. En ausencia del Administrador (a), el acta de verificacién del dia sera firmada por el comité de
supervision semanal de la entidad, sea el caso que haya observaciones al servicio y/o
penalidades, dando la conformidad al acta.

v El encargado de la supervisién de los servicios de alimentacién tiene la facultad de tomar
muestras en cualquier etapa del proceso de elaboracién de los alimentos y verificar lo que
considere pertinente. Para ello, estara a cargo el Servicio de Veterinaria del Ejército, quien
cuenta con profesionales capacitados en materia de almacenaje, preparacion y distribucion de
alimentos; asi como personal capacitado en materia de nutricion.

v Encaso se requiera el muestreo y analisis microbiolégico y bromatolégico debido a sospecha
| de intoxicacién alimenticia, podra hacerse en cualquier momento bajo solicitud del jefe de
g Logistica del COGAE. Los costos de los analisis descritos, seran asumidos por el contratista;

é de ser el caso que la sintomatologia no sea a causa de lo suministrado por el contratista, la
Entidad realizara el reembolso de los gastos irrogados.

v Encaso se produjese un brote epidemioldgico por el consumo de algun alimento en mal estado
0 contaminado provisto por el contratista del servicio, adicionalmente a la penalidad impuesta,
el contratista sera responsable de cubrir los gastos incurridos; asi como los dafios Yy perjuicios
ocasionados a los usuarios.
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TABLA DE FALTAS Y PENALIDADES

N° Pe::hd Faltas Tg);:t:e Parametro de Comprobacién
Por tnica vez (durante todo el contrato)
se efectuara una llamada de atencion

1 10% de No cumplimiento con la adquisicion de insumos de Biave por escrito (segun acta de verificacion
1UIT acuerdo a las caracteristicas generales del mena. diaria). A partir de la reincidencia de la
falta se aplicara la penalidad por cada
ocasion.
Instalaciones de cocina y/o de sus ambientes conexos
(almacén, servicios higiénicos) desaseados. Por primera vez (durante todo el
Se entiende por desaseado que en los ambientes de contrato) se efectuara una llamada de
2 10% de | cocina y conexos (almacén, servicios higiénicos) se Save atencion por escrito (segun acta de
1UIT encuentren con desperdicios, agentes extrafios a la verificacién diaria). A partir de la
preparacion de alimentos, tachos de basura sin tapa, asi reincidencia de la falta se aplicara la
como tierra, polvo, residuos de alimentos, grasa u otra penalidad.
materia objetable de los lugares de produccion y otros.
No cumplimiento de la programacién de los mendus, Por primera vez (durante todo el
cambios en la programacién de los menls, no contrato) se efectuara una llamada de
3 10% de | presentacion de la programacién de ments mensuales Grave atencién por escrito (segun acta de
1UIT (presentar 5 dias antes de cada mes debidamente verificacién diaria). A partir de la
refrendado por el contratista y el profesional reincidencia de la falta se aplicara la
nutricionista). penalidad por cada dia.
Por primera vez (durante todo el
contrato) se efectuara una llamada de
4 10% de | Presentar mend y postres/ frutas sin el gramaje Giave atencién_ por escrito (segun acta de
1UIT correspondiente. verificacion diaria). A partir de la
reincidencia de la falta se aplicara la
penalidad.
Por primera vez (durante todo el
contrato) se efectuara una llamada de
5 5% de 1 | Demora en el servido de los alimentos respecto al horario Leve atencion por escrito (segun acta de
uiT establecido (plazo de tolerancia 20 minutos). verificacién diaria). A partir de la
reincidencia de la falta se aplicara la
penalidad por cada ocasion.
6 5% de 1 | Emplear para la presentacion de los alimentos platos, v A 3 | h
uIT cubiertos, vasos o envases descartable plastico ove clargue de cuentaidel hecho;
10% de Emp!ear la corrien‘te eléctrica de la inst;lacién para la ,
7 1UIT coccién de los alimentos (uso de cocinas eléctricas, Grave Acta que dé cuenta del hecho
hervidores eléctricos y/o similares).
Por primera vez (durante todo el
10% de No cumplimiento con la cantidad de trabgjadores,_permitir gto:r:::&il;? :i:f:sc::;;é (::;ul:?:i?: g:
8 1UIT g:?earj:‘re :Lgersonal cuando presenten signos visibles de Grave verificacion diaria). A partir de la
’ reincidencia de la falta se aplicara la
enalidad por cada vez.
Presencia de cabello en los alimentos preparados o la .
9 5% de 1 | presencia de insectos o de sus partes dentro de alguna Grave Qﬁiagg: d(i’reectcausz‘Ta gzL aﬂ::zopg;
- uIT preparacion u objetos distintos a los alimentos en plato caidd ez
servido (incluyendo refrescos o infusiones). i
| Preparar y presentar alimentos con productos Acta de verificacion o Certificado de
10 25% de | alimenticios con fecha de vencimiento expirada y/o Muy Grave inspeccién Higiénico Sanitario, 0 sobre
1UIT adulterada y/o deteriorada y/o contaminada y/o con el examen organoléptico ylo
envase abollado y/o sin rétulo. bromatolégico.
1 25% de | Exhibir 0 almacenar alimentos junto a productos téxicos Muy Grave ggltiacaggﬁ d(ijri ct‘;uze:lgtlaa g::‘ angggop o);
1UIT como detergentes, desinfectantes u otros cadaves
4 : 5 2 Acta de verificacion diaria que dé
12 2? Slc;e :tr::tee':lucin?rea l;O::IZ?S ¥ qtros; animales/bichos: que Muy Grave cuenta del hecho y aplicacion directa
i de la penalidad.

Por primera vez (durante todo el
contrato) se efectuarda una sola
5% de 1 Por cada persona designada por el contratista que llamada de atencién por escrito de
13 uIT incumpla el uso del uniforme y accesorios, o el uso Leve manera general (seglin acta de
inadecuado del mismo (Sucio, desgastado, rotos y otros) verificacion diaria). A partir de la
reincidencia de la falta se aplicara la

penalidad por cada personal.
Demostrado mediante pruebas
14 25% de | Utilizar agua que no haya sido hervida o tratada mediante Muy Grave bacteriolégicas o por enfermedad de
1UIT desinfectantes aprobados alguno de los usuarios. Se aplicara la

nalidad directa.

La no presentacion del carnet sanitario y la péliza de Acta que dé cuenta del hecho y

15 10% de | seguro contra accidentes de trabajo para todo su Grave aplicacion de la penalidad por cada

1UIT personal, dentro de los plazos sefialados, los mismos que personal y por cada dia de
deben de encontrarse vigentes. incumplimiento.
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Cuando se incumpla la siguiente condicion:
Disposicion de Residuos Sélidos. -Los residuos sélidos Por primera vez (durante todo el
deben disponerse en recipientes de plastico, en buen contrato) se efectuara una llamada de
16 25% de | estado de conservacion e higiene. Para la eliminacién de Muy Grave atencién por escrito (segun acta de
1UIT los residuos sélidos se debe contar con colector con tapa gy verificacién diaria). A partir de la
de tamario suficiente, segun el volumen producido. Se reincidencia de la falta se aplicara la
deben lavar y desinfectar a diario los recipientes plasticos penalidad por cada ocurrencia.
y la zona de almacenamiento de residuos.
No cumplimiento de la programacién del menu mejorado
10,
17 | 9% 9 | semanal (ueves), ni de los acordados de acuerdo a | Grave | ACt@ due dé cuenta del hecho y por
1UIT ocurrencia
contrato.
Reclamos verbales o escritos por parte del contratista a
0)
18 946:de la entidad, sin ningin fundamento relacionado al contrato Leve Ade que deicuenta del;hechosy:pop
uIT : ocurrencia
suscrito,
Por primera vez (durante todo el
contrato) se efectuara una llamada de
o . " atencién por escrito (segin acta de
19 1?{‘;#8 Po; ]I: (a:gfg;c's"%il s:rf]zn:\i Cla:setg' noiclave.en:el.area Grave verificacién diaria). A partir de la
qu P 9 pY c reincidencia de la falta se aplicara la
penalidad por cada personal y cada
ocurrencia.
20 25% de | No contar con un Libro de reclamaciones a la vista de los Muy Grave Acta que dé cuenta del hecho y por
1UIT usuarios del servicio. y ocurrencia
5 P y ; Acta que dé cuenta del hecho y
21 1?6;? _t:g;on;far Z??ui:g?]:'::g:tzlo equipo especificado en los Grave aplicacion directa de la penalidad por
P i cada articulo faltante y por cada vez.
;t . Acta que dé cuenta del hecho y

10% de | Presentar plato con carnico, menestras o arroz semi SR % :

22 Grave aplicacion directa de la penalidad por
1UIT crudo (mal cocinado). cadavez.

10% de Acta que dé cuenta del hecho y

23 1 leT Presentar platos con carnicos desmenuzados, Grave aplicacion directa de la penalidad por
cada vez
3 i - Acta que dé cuenta del hecho y
0,
25 25% de | No preparar la cantidad de raciones solicitadas por la Muy Grave aplicacién directa de la penalidad por
1UIT Entidad
cada vez

- Se define producto de buena calidad, los insumos empleados deben contar con ficha de registro
sanitario, SENASA, SANIPES, y/o similares.

= Queda prohibida la atencion del servicio con menaje descartable.

° Consideraciones para la aplicacion de otras penalidades

v La penalidad se aplicara de forma independiente por cada una de las faltas incurridas y el monto
de la penalidad, sera deducido del pago correspondiente determinado por la entidad.

v Ante la identificacién de un supuesto de hecho que se configure en falta, el representante del
contratista y de la entidad procedera a la suscripcion del Acta respectiva, la misma que refleja

) objetivamente la situacion encontrada.

v Si el Contratista a través de su representante (Administrador) se niega a suscribir el acta, se
dejara constancia del hecho y bastara la firma del comité de verificacion del servicio de
alimentacion para el personal militar, de las unidades y dependencias internas y externas del
CGE.

v El contratista podra hacer su descargo dentro de las 48 horas respecto a la penalidad a través
de un documento dirigido al Departamento Logistico por la mesa de partes del COGAE.

v El Departamento Logistico efectuara la revision del informe de descargo del contratista y
determinara si procede la aplicacién de la penalidad.

. Recepcion y conformidad del servicio

a. La recepcion y conformidad del servicio lo realizara LA ENTIDAD a través del comité de

constatacion y conformidad de servicios del COGAE.
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b. EL CONTRATISTA emitira los comprobantes de pago (facturas), en los cuales se consignara
las cantidades de raciones atendidas debidamente validadas al COGAE (OA del CGE)

/

/
San Borja, 09 de rfoviembre 2022
/

LEONEL RAMOS QUISPE
CAAP EP
ABASTO DELOG-COGAE

0-22 75-A+
“MARTIN VEGA'CARDENA
MY EP-

ADMTVO DELOG-COGAE

0-226562274 -A+
AFAEL A. ZAMORA LOPEZ

| CRLEP
}Qgg del DELOG-COGAE
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ITEM N° 4 DINI 125 211 26,375

TERMINOS DE REFERENCIA PARA LA CONTRATACION DEL SERVICIO DE

e ===l =t 0 T AR LA LUN I RATALION DEL SERVICIO DE
ALIMENTACION PARA EL PERSONAL MILITAR EN SITUACION DE ACTIVIDAD
" ann =L Lo AL V'L AR EN SITUACION DE ACTIVIDAD

DE LAS UNIDADES EXTERNAS DEL COGAE

DEPENDENCIA QUE REQUIERE EL SERVICIO
Direccion Nacional de Inteligencia (DINI)

1. DENOMINACION DE LA CONTRATACION

S'ervicio de alimentacion (almuerzo), mediante la modalidad de menus, durante los
dias laborables y dias no laborables cuando por necesidad de servicio se requiera,

para el personal de Oficiales, Técnicos y Sub Oficiales pertenecientes al Instituto
Nacional de Defensa Civil en situacién de actividad.

2. FINALIDAD PUBLICA

Bri'nQar servicip atepcién de alimentacion al personal de Oficiales, Técnicos y Sub
Oflc!ales en situacion de actividad que laboran en las instalaciones del Instituto
Nacional de Defensa Civil, en las mejores condiciones de higiene y salubridad, en

cumplimiento a lo dispuesto en el Decreto Supremo N° 028-2017-EF, del 22 Febrero
de 2017 y DS N° 008-2022-DE del 27 Oct 2022.

3. ANTECEDENTES

a) Directiva N° 4117-2017/DILOGE/SD ABSTO/D-2.a.1

b) Directiva N° 059-2017 CA-DELOG T-13.f.1/10.04

c) Directiva N° 002-2019 SINTE T-13.f.1/10.04 de Mar 2019
d) DS N°008-2022-DE del 27 Oct 2022

4. OBJETIVO DE LA CONTRATACION

Dar el servicio de alimentacién y nutricion en condiciones que satisfagan las
necesidades de nuestro personal militar en situacion de actividad, ofreciendo ments
que cumplan con los requerimientos nutricionales de los beneficiarios, preparados y
servidos segun las normas oficiales vigentes, en materia del manejo higiénico de los
alimentos y procurando la sustentabilidad en sus procesos de produccién y servicio,
debiendo el CONTRATISTA encontrarse en condiciones de brindar el servicio a partir
de la firma del contrato, de acuerdo al detalle siguiente:

Thage EFECTIVO DE | CANTIDAD DE *;c’AN'T'IDA‘D‘
DFPENDENCIA pia i B thhs | Reone
DINI 125 211 26,375

o El efectivo por dia y la cantidad de dias son aproximadas, debiendo de
considerarse para el servicio de alimentacion la cantidad de raciones.
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5. ALCANCES Y DESCRIPCION DEL SERVICIO

§.1. Actividades

El contratista, debe brindar el servicio de alimentacion al personal militar que labora en la Direccién
Nacional de Inteligencia, el cual se llevara a cabo de lunes a viernes y los dias sabados, domingos
y feriados para el efectivo de servicio, proporcionando mends (almuerzo) variados a los
comensales que se den cita a los ambientes destinados por |a entidad para la ingesta de estos.
Para tal efecto, el contratista debers de contar con el personal necesario (nutricionista,
administrador, cocinero, ayudantes de cocina, mozos, personal de limpieza, etc.) a fin de brindar
un servicio en condiciones salubres.

a) Procedimientos (Caracteristicas Generales del Men)

El men(i elaborado por el contratista de acuerdo a lo propuesto por la Entidad, tiene como
finalidad proporcionar las calorias necesarias para la actividad administrativa y fisica que
P realiza el personal militar que labora en la Direccién Nacional de Inteligencia, poniendo
especial énfasis en asegurar la calidad, inocuidad y el buen gusto del alimento; asimismo
debera de tener como alternativa mend de dieta para el personal que lo requiera o tenga
indicacion médica.

Frecuencia de carnico

PRODUCTO CARNICO i VECES POR SEMANA
Carne de vacuno Uno (01)
Carne de polio Uno (01)
Came de cerdo Uno (01)
scados Uno (01)
Pavo o pavita Uno (01)

Las cames deberan ser de primera calidad (frescos y no congelados). En el caso de came de
cerdo esta debera estar garantizada por la asociacion de porcicultores (piemas, chuletas y
brazuelos), para la came de pavo o pavita de igual forma, debera estar garantizada por la
asociacion peruana de avicultura, el pescado debera ser fresco, por ningln motivo debera
emplearse cames y pescado congelado y/o desmenuzado.

El Contratista debera presentar el plato de segundo con una presa completa de camico, pescado
o pavita (No deberan presentar platos con camico desmenuzado).

Las cames de primera calidad consisten en cortes especiales de came de acuerdo a lo siguiente:
Carne de Vacuno: cadera, aguja, brazuelo, tapa etc.

Came de Cerdo: lomo, costilla, falda, espaldilla etc.

Came de Pollo o Pavita: piema encuentro y pechuga.

Frecuencia de verduras y frutas frescas

Las verduras y frutas frescas deberan de ser entregadas en condiciones higiénicas ptimas.
Por ningtin motivo debera de presentarse en condiciones de descomposicién. En el caso de
las frutas solo podran ser servidas de dos formas: enteras o picadas si forman parte del
postre. La frecuencia del consumo lo determinara el profesional responsable (nutricionista).

~
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Composicién del menti

DESCRIPCION DE TABLA DE VALORES NUTRICIONALES
ARTICULOS Gramaje | Kcal | Proteina | Grasa | Carbohidratos
VIVERES SECOS
Aceite 0.024 | 21216 0 24.00 0
Arroz Superior 0.180 | 206.70 4.32 0.18 45.36
Aziicar 0.060 | 228.00 0 0 58.32
Avena, Kiwicha, maca 0.010 32.58 1.33 0.40 7.22
Fideos, sopa 0.015 45,67 1.42 0.01 10.44
Sémola 0.015 50.28 1.17 0.16 11.76
'{ggh‘; evaporada (fresca | 000 | 11970 | 567 | 693 9.81
3 i . 3 i )
Lenteja, alverjita, frijol
- canario/panamito, pallares S
ylo tipo de menestra de la 0.070 | 23660 | 15.24 0.77 4270
20na
Trigo, quinua, mote 0.030 107.78 2.52 0.42 22.83
Harina de Habas, Alverjas 0.020 68.60 4.86 0.38 11.92
Sal 0.010 0 0 0 0
VIVERES FRESCOS
Papa, yuca y camote 0.200 194.00 4.20 0.20 44,60
Verduras Saltados (vainitas,
espinaca, frejol chino,
coliflor, brocoli, caigua, 0.150 16.65 1.44 0.13 3.64
calabaza, zapallo italiano,
acelga, col)
Verduras
Ensaladas(tomate, lechuga,
-~ pepino, zanahoria, 0.100 17.00 083 0.14 6.11
espinaca, betarraga,
rabanito, choclo)
Verduras Sopa (apio, poro 0.050 1275 050 018 268
zapallo, zanahoria, col) ) ' ' '
Verduras guisos (cebolla,
tomate, pimiento, alverja) 0.070 2550 123 — 248
Hierbas Aromaticas (linaza,
cebada, hierba luisa, anis,
cedron, manzanilla, toronjil, 0.003 0 ¢ 0 L
Te verde)
FRUTAS / POSTRES
Frutas  Postre  (naranja,
manzana, platano,
mandarina, sandia, frutas de 0.030 Wea 285 ue 198
estacion)
Frutas refresco (carambola,
maracuya, camucamu, frutas| 0.015 4.1 0.09 0.07 0.92
de la zona)
3
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PRODUCTOS CARNICOS

Carne de res 0.100 105.00 21.30 1.60 0

Came de cerdo 0.150 297.00 2160 | 2285 0.15

Carne de pollo 0.150 | 142.80 | 25.60 3.60 0

Pescado 0.150 207.00 35.10 6.30 0

Pechuga de Pavo 0.150 | 240.00 | 3060 | 12.00 0

Menudencia de Pollo 0.040 50.00 7.10 1.54 1.36
Tipo de Men(i

1) ENTRADA o SOPA: La entrada debera ser elegica por el cliente entre una Sopa
(consistente) o una Entrada, debiéndose preparar de acuerdo al siguiente detalle:

SOPAS:

* Sopade sémola

e Caldo de pollo

e  Sancochado

*  Sopa de mordn o Trigo
e Chupe de pescado

e Sustancia

e Cazuelade Pollo

e Cremade Alverja

e Aguadito de pollo

e Sopa de menestron

e Sopaalaminuta

¢  (Caldo de mote

* Caldo de cordero

e Sopadecasa

e Sopacriolla

»  Otros de similares caracteristicas

ENTRADAS:

Papa a la Huancaina

Ocopa a la arequipefia
Ensalada de Palta

Tequefios con huacamole
Papa Rellena

Tamalito con zarza

Causa de Atln

Causa de Pollo

Ensalada de Verduras frescas
Ensalada de verduras cocidas
Salpicén de Pollo

Ensalada de Fideos

Enrollado de jamén

Ensalada rusa

Solterito arequipefio

Choritos a la chalaca

Ceviche

Otros de similares caracteristicas

4
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PLATO DE FONDO:

e Arroz con Pollo

Pescado a la chorrillana

Tallarin con Pollo

Seco de res con frejoles

Seco de res con pallares

Seco de res con garbanzos

Seco de pollo con frejoles

Seco de pollo con pallares

Seco de pollo con garbanzos

Tallarines verdes con bistec

Tallarines verdes con pollo

Tallarines verdes con pollo a la plancha
Tallarines verdes con higado frito
Tallarines en salsa de tomate con pollo
Malaya con yuca dorada y salsa tartara
Adobo de cerdo con frejoles

Adobo de cerdo con garbanzos

Adobo de cerdo con pallares

Locro de zapallo con pollo

Pepian de choclo con bistec

Pepian de choclo con pollo

Chicharron de pescado con yucalpapas doradas/zarza
Guiso de quinua con chuleta de cerdo
Guiso de quinua con pollo

Pollo al horno con puré y ensalada rusa
Pollo a la plancha con ensalada

Pavita al horno con garbanzos

Pavita al horno con pallares

Pavita al horno corn frejoles

Pescado frito con lentejas y zarza criolla
Tacu tacu con bistec

Estofado de res con frejoles

Estofado de res con pallares

Estofado de res con garbanzos
Estofado de pollo con frejoles

Estofado de pollo con pallares
Estofado de pollo con garbanzos
Carapulcra con cerdo.

Carapulcra con pollo

Pachamanca a la olla (plato a presentarse con un producto c&mico)
Escabeche de pescado con camote
Escabeche de pescado con yuca
Escabeche de pollo

Sopa seca con cerdo

Sopa seca con pollo

Trucha frita con papas doras y zarza criolla
Sudado de pescado

Otros de similares caracteristicas

5
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2) MENU DIETA HIPOSODICO o HIPOCALORICO

= Sopa de pollo con cabello de angel/papas amarillas/rodaja de huevo.

¢ Filete de Pollo a la Plancha con papa sancochada/ensalada de verduras cocidas o
frescas/rodaja de choclo.

»  Sopa de pollo con fideos municion papa amarillas/rodaja de huevo

Filete de Pescado ala Plancha con papa sancochadalensalada de verduras cocidas

o frescas/rodaja de choclo.

Sopa de gallina con sémola/papa amarilla/rodzja de choclo.

Pollo sancochado con papa sancochada y ensalada de verduras cocidas o frescas.

Sopa de pollo con fideos letras papa amarillas/rodaja de huevo

Filete de Pescado al vapor con papa sancochada/ensalada de verduras cocidas o
frescas/rodaja de choclo.

3). TIPO DE MENU A CONSIDERARSE PARA LA APLICACION DEL SERVICIO

- El Contratista debera de considerar en la programacion del menu mensual para los dias
jueves de cada semana, el siguiente ment mejorado; 2l cual sera servido a todo el personal:

ENTRADA:
e Ceviche (consistente)
e Causade Pollo (consistente)

PLATO DE FONDO:
s Arroz con Pato
e Bistec alo pobre

POSTRES:
e Helados (temporada de verano)
»  Arroz zambito (temporada de invierno)

REFRESCOS:
- e Chicha morada
e Maracuya

4) Refresco de fruta o infusién: No deberé servirse refresco de sobre.

5) Postre: Fruta de estacion, gelatina, arroz con leche, arroz zambito, durazno en almibar,
mazamorras, ensalada de fruta, porcién de torta, crema volteada, flan, leche asada,
helados (No debera de emplearse vasos o envases descartables de plastico).

6) Diariamente debera presentar dos (02) menus y un (01) menu dieta, de acuerdo al tipo
de menl de la entidad, no debiendo presentar platos que no estén considerados en el
tipo de men( de la entidad.

5.2. Recursos a ser Provistos por el Contratista

Para el adecuado cumplimiento del presente servicio, en el plazo establecido, el Contratista debera
implementar y adecuar la cocina y comedor, observando las condiciones higiénicas sanitarias y
de infraestructura minimas establecidas en la normativa vigente, asi como contar con los equipos
y el mobiliario necesario, para poder brindar correctamente e! servicio.

6
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a) Mobiliario y Equipo Minimo con el que debe contar el Contratista por cada Item para las

b)

upldad

xternas.

_ESPECIFICACION

ol i

jSansone de De colores, para la basura y papeles de
1 plastico y tachos RO cantidad necesaria
s la cocina y comedor
vaivén
9 Homno microondas Capamdad: 18 litros interior en acero 1 i
~inoxidable
3 Cocina agas lndu§tr|al 0 Semn industrial (total 09 cantidad necesaria
hornillas necesarias)
4 Congeladora Acero inoxidable Cantidad necesaria.
5 Conservadora Acero inoxidable 1 unid.
Licuadora v .
6 ndustrial Acero inoxidable de 25 Lt. 2 unid.
7 Nicicooler Plastico cantidad necesaria
Vitrina exhibidora — - g
8 de productos Acero inoxidable/vidrio 1 unid.
Contenedores . - ,
: Acero inoxidable ylo pléstico bio ) .
. F-néer?r]rlxgzzos degradable, para el traslado de alimentos Cantided necesaria

SP

Loza blanca

debe contar el Contratista 0

colores y plastico

2 Platos de entrada Loza blanca
3 Platos tendidos Loza blanca
4 Platos de postre Loza blanca
5 Cuchara de sopa Acero inoxidable
6 [Tenedor Acero inoxidable
7 Cuchillo Acero inoxidable
8 Cucharita de postre | Acero inoxidable
9 Masos De vidrio llanos y transparentes
10 Jarras De vidrio transparente 1y 1/2 litros
11 Servilleteros Acero inoxidable o acrilico
En aluminio para Sopa, Arroz, Guisos ,
12 \Ples (diferentes tamafios) Eri} Cant@ad
‘ En  aluminio en  condiciones RGeS
adecuadas para la prestacion del
Jo argnes servicio de  alimentacion, de
diferentes tamarfios
En buenas condiciones adecuadas
14 |Utensilios de cocina | para la prestacion del servicio de
alimentacion
; Hoja de acero, de 35 y 22 cms aprox.
15 [uchilos | Tipo cierra para pasteleria
16 Coladores ‘ De metal, de distintos tamafios
15 febla G picar dq Para cada proceso

7
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¢)

d)

Las presentaciones de los cubiertos deberan estar con servilleta y dentro de una envoltura, asi
mismo deberd contar con un dispensador conteniendo “alcohol-gel anti-bacterial” para la
desinfeccion de manos del personal que labora y usuarios del servicio de alimentacién al 70 %.

El Contratista debera contratar una poliza de seguro contra accidentes de trabajo para todo su
personal (SCTR), la misma que debera de ser presentada a la firma del contrato, remitiendo
copia a la Seccién Racionamiento del DELOG.

5.3. Obligaciones y Responsabilidades del Contratista

1) Es obligacion del Contratista asumir los costos o beneficios laborales que correspondan a su

2)

3)

7)

8)

personal de trabajadores. La Entidad no seré responsable por deudas que pueda mantener
el Contratista con sus trabajadores.

El Contratista para realizar el servicio de alimentacion diaria, se hara responsable de la
compra, recepcion, almacenamiento, preparacién y entrega de los alimentos; asi como el
traslado de los alimentos preparados al comedor y medicas de higiene en las instalaciones y
equipos; y la correcta disposicion de los residuos sélidos que este genere.

El contratista debera mantener la disponibilidad de por lo menos dos (02) tipos de mends
hasta el término del horario de almuerzo, en caso de agotarse alguna de las opciones del
men, el contratista estara obligado a ofrecer al personal que asi o requiera, alternativas de
mend o platos a la carta.

El Contratista debe asegurar Ia calidad e inocuidad de los alimentos, a través de todas las
etapas de la cadena de produccion y distribucion de los mismos.

El Contratista brindara el servicio de alimentacion diaria (almuerzo) de lunes a viernes yen
situaciones que se requiera a solicitud de la Entidad para el efectivo de servicio, los dias
sébado, domingo y/o feriados en el horario de 11:45 a 14:00

El contratista en el caso que por motivos de remodelacion de cocinas y otros ambientes en la
entidad, deberd provisionalmente contar con equipos de transporte isotérmicos en
contenedores para transporte de alimentos con coeficientes de baja calor de alimentos
ademas de un plan de contingencia para el normal funcionamiento del comedor.

Las cantidades de raciones asignadas al Contratista podran variar de acuerdo con el nimero
de efectivos, asi mismo se podran realizar reduccion de raciones en situaciones de
incumplimiento en el servicio de alimentacién de conformidad con el contrato.

En situacion de que el contratista sea reincidente en prestar mal servicio, y no dar
cumplimiento al contrato suscrito, este sera motivo por parte de la entidad rescindir el
contrato.

El Contratista debera preparar y distribuir los alimentos 2n los ambientes asignados por la
Entidad, por lo que, su traslado seguro queda a su responsabilidad.

~
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10) El menl de la semana debera comunicarse a la entidad como méximo el viernes de la semana
anterior y debera publicarse en una pizarra, la misma que se encontrara en un lugar visible,
en donde figure el men( programado para el dia, no debiendo contener otro tipo de ment de
menor 0 mayor costo, debido a que durante el almuerzo el servicio es exclusivamente para
el personal militar de la Direccion Nacional de Inteligencia.

El contratista es responsable que todo su personal cuente con un camé sanitario y el
certificado de examen de esputo vigente, debiendo de remitir a la OA-CGE copia de las
mismas.

11) El contratista debera coordinar con la entidad (DINI) a fin de que le proporcione un local
adecuado para la atencion del personal del Ejército.

12) El contratista firmara un contrato con la entidad (DINI) por uso del &rea que le asignen de
manera gratuita, pero asumira el costo del consumo que realice de los servicios basicos (agua
y luz).

13) El Contratista no podra hacer uso de las instalaciones para otro tipo de actividad que no sea
la determinada en el contrato ni brindar otro tipo de servicios de alimentacion distinto al del
contrato o servicio.

14) El Contratista debera presentar a la firma del contrato y posteriormente los dias 25 de cada
mes a la OA-DELOG Seccion Racionamiento la programacion del mend mensual, de acuerdo
con lo establecido por la Entidad (Tipo de Mend), debiendo de considerar la frecuencia de
carnicos y los requerimientos nutricionales, debidamente firmado por el Nutricionista y el
Contratista, para su correspondiente aprobacion por la Entidad.

15) El Contratista debe considerar dietas dentro del menU diario, para el personal militar que lo
requiera, estas dietas deberan tener presentacion similar al ment normal, de acuerdo con lo
establecido por la Entidad (Tipo de Menu).

16) El Contratista debera brindar el servicio de alimentos mediante la modalidad de autoservicio.

17) El Contratista debera contar con un espacio para los usuarios, el cual le permita lievar un
control adecuado de las raciones diarias, debiendo de indicar de las raciones atendidas a la
dependencia que recibe el servicio en el horario de 15:00 a 15:30 hrs.

18) El Contratista debe incluir en el servicio de alimentacion, la limpieza general de los ambientes,
equipos, enseres y utensilios que se utilicen en la preparacion de los alimentos.

19) El Contratista debe utilizar la metodologia PEPS (primeras entradas, primeras salidas), para

el empleo de los insumos en la confeccion de los alimentos, asi como para la distribucion de

los mismos.

—

20) El Contratista debe incluir en el servicio la gestion de los insumos (ingreso, aimacenamiento,
salida, rotulado y control de la caducidad y verificacién de la calidad de los productos y

materiales).

-

21) El Contratista en caso adquiera los productos cémicos en un camal, debera solicitar la
autorizacion sanitaria emitida por SENASA al camal y/o el certificado del médico veterinario
del camal por la faena correspondiente, la Entidad podra solicitar dichas autorizaciones
cuando lo considere pertinente, de no contar con dichas autorizaciones se aplicaran las
penalidades que corresponda.
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22) El contratista debera asegurar la calidad del alimento desde su recepcion las materias primas
deberan ser transportadas en vehiculos refrigerados con tolva cerrada, exclusivamente para
alimentos evitando la presencia de elementos extrafios (quimicos, fisicos, biolégicos),
controlar en todo momento la temperatura de los alimentos y caracteristicas organolépticas

recepcionados en canastillas o jabas mas no en el piso.

23

-

asi mismo debera tener la certificacion sanitaria correspondiente.

24) El contratista en coordinacion con la entidad y dada la situacién de emergencia que vive
nuestro pais por la pandemia del COVID-19, establecera el método de atencion a los
comensales, si por la situacion de emergencia no se pueda habilitar el aforo maximo en los
comedores, el contratista debera dar la atencién por medio de envases descartables bio-

degradables.

25

-

e Los EPP que deben de portar los empleados se componen principalmente de los siguiente:
mascarillas quirirgicas (riesgo mediano de exposicion), mascarilla comunitaria (riesgo
bajo de exposicion de precaucion) careta facial, gafes de proteccién, guantes, delantal
plastico, seglin el nivel de riesgo de puesto de trabajo. De acuerdo a la R.M 822-
2028/MINSA, para aquellos alimentos que requieren una manipulacion directa, previa al
consumo inmediato (pelado y cortado de frutas/verduras, entre otros), se debe de utilizar

guantes de primer uso.

1 metro con el comensal, este debe de tener la mascerilla puesta.

o Realizar el cambio de los EPP descartables diariamente cada vez que sea necesario, el
uso de guantes no exime el lavado de manos y aplicacion de solucion desinfectante.

s El contratista es responsable que todo su personal cuente con una constancia de Prueba
molecular de COVID 19 (MINSA), con una frecuencia minima por lo menos una vez al

mes.

26) Los manipuladores de alimentos deberan utilizar OBLIGATORIAMENTE la indumentaria
reglamentaria (uniforme color blanco, gorra, tapaboca, mandil, guantes, botas si se encuentra
en la cocina etc.), en todo momento desde la preparacion hasta el expendio de alimentos.

27

~

cabello recogido y con malla

10

El contratista debera proporcionar capacitacion en higiene de alimentos y aplicacion de las

buenas practicas de manufactura - BPM. A todo el personal encargado en manipular los
alimentos por lo menos una vez por semanay al personal nuevo antes de su ingreso a laborar,

El contratista debera cumplir con los lineamientos de medidas de proteccion personal de
acuerdo a lo establecido en el item 7.2.6 de la R.M N° 972-2020 - MINSA, considerando que:

e Los EPP son usados en funcién de los puestos de trabajo con riesgo de exposicion a
COVID-19, seglin su nivel de riesgo (Anexo 3 de la R.M N° 972-2020 — MINSA).

o Durante la atencion el personal de servicio debe de respetar el distanciamiento minimo de

El contratista debera mantener la higiene en todo momento, evitar el uso de joyas; tener ufias
cortas y sin esmalte, cortarse el cabello frecuentemente, personal femenino debera tener el

~
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5.4. Normas Minimas de Funcionamiento

a) El Contratista debera asequrar la calidad sanitaria e inocuidad de los alimentos y bebidas de
consumo humano en las diferentes etapas de la cadena alimentaria; adquisicion, transporte,
recepcion, almacenamiento, pre elaboracién, preparacion y servido.

b)  Los insumos alimentarios que adquiera el Contratista deberan ser de marca reconocida ycon
Registro de Autorizacion Sanitaria de DIGESA, con fecha de produccion y expiracion.

¢) El Contratista debera tener las comidas listas 10 minutos antes del horario establecido de
inicio del servicio, con la finalidad de evitar la descomposicion de los alimentos por efecto la
temperatura ambienie.

d) El Contratista debera realizar y aplicar un cronograma de mantenimiento preventivo de sus
equipos. Asimismo, debera realizar y aplicar el Programa de Higiene y Saneamiento
(desratizacién, fumigacion, mantenimiento y limpieza en general) de las instalaciones,
debiendo de entregar a la dependencia que recibe el servicio y al DELOG Seccion
Racionamiento copia del certificado de fumigacion.

e) Los residuos sdlidos y demds desechos, deberan ser recolectados en recipientes de plastico
los mismos que dispondran de bolsas negras, a fin de contribuir con la salubridad del
ambiente.

f)  Ellavado y desinfeccion de la vajilla, cubiertos, vasos y demas enseres se realizaran teniendo
en cuenta el siguiente procedimiento:

. Retirar primero los residuos de comidas (utilizar mallas de retencién de solidos)

. Utilizar agua potable corriente, caliente o fria y detergente para el lavado.

. Enjuagarlos con agua potable corriente.

. Después del enjuague se procedera a desinfectar con cualquier producto comercial

aprobado por el Ministerio de Salud para dicho fin.

e. La vajilla debe secarse por escurrimiento al medio ambiente de la cocina, colocandola en
canastillas o similares. Si se emplearan toallas, secadores o similares, éstos deben ser de
uso exclusivo, mantenerse limpios, en buen estado de conservacion y en nimero
suficiente de acuerdo con la demanda del servicio.

f. El lavado y desinfeccion por medio de equipos automaticos debe ajustarse a las
instrucciones del fabricante, cuidando de usar agua potable en cantidad necesaria. Los
equipos deben lavarse al final de la jornada, desarmando las partes removibles.

g. Todo menaje de cocina, asi como las superficies de parrillas, planchas, azafates,

bandejas, recipientes de mesas con sistema de agua caliente (bafio maria) y otros que

hayan estado en contacto con los alimentos, deben limpiarse, lavarse y desinfectarse por
lo menos una vez al dia.

o0 oo

5.5. INSTALACIONES Y SERVICIOS

Requisitos basicos

e El contratista debera respetar el distanciamiento social en las areas correspondientes
observando el aforo de acuerdo a la normativa vigente y lo indicado por la entidad.

e Sefalizar las filas de espera respetando el distanciamiento social al menos 1 metro.
11
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o 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.

Los ambientes se deben de tener ventilados de manera natural o con sistemas mecanicos
que aseguren la circulacion del aire. En los ambientes confinados como almacenes,
vestuarios, SSHH, se debe de mantener un distanciamiento de 2 metros con sefializacion.

Abastecimiento de agua

Contar con suministros permanentes de agua potable para realizar las operaciones. En
caso de desabastecimiento de agua potable por caso fortuito y ajeno a la entidad.

Limpieza y desinfeccién

El contratista debe de contar con protocolos o plan de limpieza y desinfeccién de todas las
areas y superficies empeladas para los distintos procesos.

Limpiar y desinfectar todos los ambientes de alto transito y superficies que entran en
contacto con las manos de mayor frecuencia posible.

Disposicién de residuos solidos

La disposicion de residucs solidos generales se realiza de acuerdo a lo establecido en el
Decreto Legislativo N° 1278 “Ley de gestion integral de residuos sélidos” y la R.M — 099-
2020-MINAM, recomendaciones para el manejo de residuos solidos durante la
emergencia sanitaria por COVID - 19 y el estado de emergencia nacional en domicilios,
centros de aislamiento temporal de personas, centros de abasto, bodegas, locales de
comercio interno, oficinas administrativas y sedes plblicas y privadas.

Implementar tachos o recipientes rotulados con tapa vaivén o accionado con pedal para
el descarte de los EPP (mascarillas y guantes).

Las bolsas plasticas gue .ene estos desechos deben de ser amarradas con doble nudo y
rociados con solucion de hipoclorito de sodio (lejia) al 05% de disolucion para su posterior
disposicion final en el contenedor de no aprovechables par ningin motivo se debera abrir
nuevamente.

e El personal que manipule estos residuos debe de utilizar EPP adecuaos para el descarte
de los mismos y realizar adecuado proceso de lavade de manos y jabén y desinfeccion de
manos.

5.6 Recursos y Facilidades a ser Provistos por la Entidad

a.

La dependencia que recibe el servicio de alimentacion, designara las areas o los ambientes,
para la instalacion de cocinas, comedor y almacén.

El ambiente destinado para la cocina sera entregado sin equipamiento alguno, solo contara
con las conexiones béasicas de luz, agua y desagle, el ambiente de cocina NO TIENE
CONEXION DE GAS, por Io tanto, de ser el caso, la instalacion correrd por cuenta del

12
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Contratista (para Ia coccion de los alimentos no debera da emplearse corriente eléctrica de la
instalacion).

c.  El horario de atencion del servicio de alimentacién sera de 11:45 a 14:00 hrs, de producirse
cambios en el horario este sera comunicado por la dependencia que recibe el servicio.

d. Lasupervision y el control de la preparacion de los alimentos para los usuarios, estara a cargo
de la dependencia que recibe el servicio, para lo cual podran realizarse visitas en forma
inopinadas, debiendo de nombrar a las personas encargadas para la constatacion. El
personal designado para la supervision y control informara los resultados de la accion a sus
superiores, y cuando el casc lo amerite deberan de dar cuenta al OA-CGE.

e. La Entidad no realizara ninguna medida de saneamiento adicional hasta la culminacién del
contrato, por ende, todas las medidas de saneamiento adicional deberan ser asumidas porel
Contratista.

-~ f.  El costo de merced conductiva y servicios basicos (agua y luz) seran regulados por la
Direccion ylo Jefatura de la dependencia que recibe el servicio.

g. LaEntidad y el Contratista conciliaran el consumo de raciones, en los casos excepcionales
que exista alguna diferencia, predominara la distribucion diaria de la Entidad.

h. La dependencia que recibe el servicio procedera a entregar al Contratista los ambientes
destinados a emplearse como comedor, almacén y cocina a través de una Acta de Entregay
Recepcion del inmueble. Dicho inmueble deberé ser devuelto por el Contratista al término del
contrato, en iguales o mejores condiciones de las que fue recepcionada. Los dafios que se
produzcan producto del servicio que realice seran de responsabilidad del Contratista
debiendo realizar la reparacion correspondiente del area dafiada.

5.7. Reglamentos Técnicos, Normas Metroldgicas y/o Sanitarias Nacionales

a) Ley N° 26842, Ley General de Salud

b) Ley N° 27314, Ley General de Residuos Solidos.

c) Ley N° 29783, Ley de Seguridad y Salud en el Trabajo y sus modificatorias.

d) Decreto Legislativo N°1062, Ley de inocuidad de los alimentos y sus modificatorias.

e) Decreto Supremo N° 007-98-SA, “Reglamento sobre vigilancia y control sanitario de alimentos
y bebidas”

f) Decreto Supremo N° 022-2001-SA, “Reglamento sanitario para las actividades de saneamiento
ambiental en viviendas y establecimientos comerciales, industriales y de servicios”.

g) Decreto Supremo N° 005-2013-TR, Reglamento de la Ley ce Seguridad y Salud en el Trabajo
y sus modificatorias.

h) Resolucion Ministerial N° 822-2018/MINSA, “Normas sanitarias para restaurantes y servicios
afines” y su modificatoria.

) Resolucion Ministerial N° 157-2021-MINSA, aprueba la NTS N° 173-MINSA-2021/DIGESA,
Norma sanitaria para servicio de alimentacion colectiva.

J) Resolucion Ministerial N° 1275-2021/MINSA que aprueba la Directiva Administrativa N° 321-
MINSA/DGIESP-2021 - “Directiva Administrativa que establece las disposiciones para la
vigilancia, prevencion y control de la salud de los trabajadores con riesgo de exposicion a
SARS-CoV-2"y sus modificatorias.

k) Resolucién Ministerial N° 1218-2021/MINSA, aprueba la NTS N° 178-MINSA/DGIESP-2021,
Norma técnica de salud para la prevencion y control de la COVID-19.

) Otras de aplicacion al servicio de alimentacién que se encuentren vigentes.

13
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El Ejército del Perti y la dependencia que recibe el servicio Direccién Nacional de Inteligencia,
queda eximido de toda responsahilidad originada por el CONTRATISTA en el incumplimiento de
las leyes, reglamentos o disposiciones vigentes antes mencionadas.

5.8 Cantidad de raciones y plazo de ejecucion

OO WN

La cantidad de raciones para cada uno de los ITEMs, sera de acuerdo a lo indicado en el numeral
4, pudiendo estas cantidades variar en funcién al movimiento de efectivos que se efectian como
parte de las actividades propias que realiza el personal militar, teniendo en cuenta lo establecido
en la Ley de Contrataciones del Estado y su Reglamento (Adicionales y reducciones).

El plazo de ejecucion del servicio sera computado a la suscripcion del contrato, inicio del servicio
ylo perfeccionamiento del contrato la misma que no debe de excederse de los ocho (08) dias, su
culminacion seré hasta su consumo de las raciones contratadas ylo reduccion de las mismas de
acuerdo al movimiento de efectivos el mismo que sera comunicado por la Entidad (Requisitos para
el perfeccionamiento del contrato: camet sanitario y certificado de examen de esputo de su
personal).

6. PERSONAL MINIMO PARA LA PRESTACION DEL SERVICIO PARA CADA ITEM Y CONDICIONES
A T Y PARA LA FRES TAGION DEL SERVICIO PARA CADA ITEM Y CONDICIONES

LABORALES DEL PERSONAL:

. Un (01) profesional nutricionista.
. Un (01) Supervisor o Administrador.

Un (01) Maestro Cocinero o Chef Profesional.
Dos (02) Ayudantes de Cocina.

. Dos (02) Mozos.
. Un (01) Personal de limpieza.

Nota:

El profesional nutricionista podra brindar sus servicios maximos en dos (02) ITEMS, debiendo
encontrarse presente minimo 2 veces a la semana en el horario de la preparacion de los alimentos
(09:00 a 12:00 hrs).

Las “NORMAS PARA EL ESTABLECIMIENTO Y FUNCIONAMIENTO DE SERVICIOS DE
ALIMENTACION COLECTIVOS" aprobados por Resolucion Suprema 0019-81-SA/DVM regula los
comedores, cafeterias y establecimientos que proveen alimentacion a instituciones tales como
Ministerios, Instituciones Publicas descentralizadas, fabricas, empresas, universidades, colegios,
guarderias, albergues, centros de readaptacion y en general a todas aquellas que atienden a un
grupo determinado de personas.

Los manipuladores de alimentos (del 4rea de cocina) deben usar ropa protectora de color blanco
que les cubra el cuerpo, llevar completamente cubierto el cabello (recortado o recogido) y la boca
mediante gorros y tapaboca, redecilla, ademas deben tener calzado apropiado. Toda la vestimenta
debe ser lavable, mantenerla limpia y en buen estado de conservacién, a menos que sea
desechable. El resto del personal debe usar ropa protectora mantenida en buen estado de
conservacion e higiene.

El operario de limpieza y desinfeccion debe usar delantales y calzados impermeables. El personal
responsable del servicio vestira uniforme completo (incluye gorros, guantes y tapaboca, redecilla).

14
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- EICONTRATISTA proporcionara la cantidad suficiente de uniformes a su personal, asi como un
marbete de identificacion. Los uniformes deberan incluir ademas de las prendas basicas, gorro,
redecilla y mascarilla.

- Elpersonal del contratista debera regirse bajo las siguientes normas de conducta:

v’ Pulcritud y orden personal en todo momento

v Puntualidad y confiabilidad

v Respeto y cortesia

v Utilizacion del uniforme en forma impecable y decorosa, con excepcion del personal de limpieza
los colores seran claros.

- Arequerimiento de la dependencia que recibe el servicio el CONTRATISTA realizara el cambio de
personal cuando este incurra en faltas a las normas de higiene establecidas o a las normas
disciplinarias de la institucion.

= - Remuneraciones del Personal: Es de nica y exclusiva responsabilidad del contratista el pago
de remuneraciones y beneficios sociales de su personal, en observancia estricta del marco juridico
laboral correspondiente, puesto que dicho personal no tendra ninguna relacién civil o laboral con
la entidad.

- La entidad de considerarlo necesario podra solicitar una inspeccion especial a la Autoridad
Administrativa de Trabajo de conformidad con el articulo 35° del Reglamento de la Ley General
de Inspecciones de Trabajo y Defensa del Trabajador, aprobado por DS N° 0020-2001-TR.

6.1 EQUIPO PROFESIONAL Y TECNICO REQUERIDO

El personal del POSTOR debe estar constituido por:
PERSONAL OPERATIVO CALIFICADO

PERSONAL CLAVE

1. Un (01) Profesional Nulricionisla Titulado y habilitado con experiencia especifica minima de un
(01) afio como nutricionista en colegios, hospitales, comedores y/o otras instituciones, debiendo
acreditar su grado académico mediante la presentacion de la copia simple del titulo profesional
y documento de habilitacion, los mismos que deben ser incluidos a la presentacion de su oferta.

2. Un (01) Supervisor o Administrador del Servicio Bachiller en Administracion, Ingenieria
alimentaria, contador, economista, Industrias Alimentarias, Ingenieria Industrial, Hoteleria y
Turismo, Técnico en especialidad a fin, con experiencia especifica minima de un (01) afio como
administrador, debiendo acreditar su grado académico, los mismos que deben ser incluidos a la
presentacion de su oferta.

3. Un (01) Maestro cocinero o chef profesional Titulado, Bachiller o Técnico de la especialidad con
experiencia minima de un (01) aflo, como maestro de cocina o cheff, los mismos que deben ser
incluidos a la presentacion de su oferta.

PERSONAL NO CLAVE

4. Ayudantes de Cocina con una experiencia minima de tres (03) meses como cocinero o ayudante
de cocina.

15
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5. Mozos o meseros o personal de linea con una experiencia minima de tres (03) meses como

mozo 0 mesero.

6. Personal de limpieza con experiencia minima de tres (03) meses en limpieza 0 manter}imiento:
que sera responsable de la ejecucion del Plan de Higiene y Saneamiento de los equipos, asl
ios para la prestacion

como de la limpieza y desinfeccion de pisos y paredes, entre otros necesar
del servicio.

6.2 OTROS REQUERIMIENTOS A CUMPLIR:

1. La experiencia de todo el personal propuesto debera acreditarse, para la presentacion de la
propuesta, mediante la presentacion de los siguientes documentos: (i) copia simple de los
contratos u 6rdenes de servicio en ambos casos acompaiiados de su respectiva conformidad,
(i) constancias, (iii) certificados, o cualquier otra documentacion que, de manera fehaciente,

demuestre la experiencia del personal.

2. Adicionalmente, debe presentar declaracion Jurada legalizada del Personal clave propuesto
(Administrador, Nutricionista, Chef), en el que se certifique la veracidad de los documentos

presentados.

7. MEDIDAS DE CONTROL Y OTRAS PENALIDADES

1. MEDIDAS DE CONTROL

a. La OA-CGE a través de la dependencia externa, supervisara el servicio de alimentacion
segun lo establecido en los procedimientos elaborados. La supervision y monitoreo debe
evidenciar el grado de cumplimiento de los niveles de servicio establecidos entre el

contratista y el contratante.

b. ElEncargado de la supervision de los servicios de alimentacion tiene la facultad de tomar
muestras en cualquier etapa del proceso de elaboracién de los alimentos y verificar lo que

considere pertinente.
) c. En caso se requiera el muestreo y andlisis microbioldgico y bromatologico debido a

sospecha de intoxicacion alimenticia, podra hacerse en cualquier momento bajo solicitud
del Jefe de la dependencia que recibe el servicio, el costo sera asumido por cuenta del

contratista.

odujese un brote epidemiologico por el consumo de algun alimento en mal

d. Encaso se pr
estado o contaminado provisto por el contratista del servicio, adicionalmente a la penalidad

impuesta, el contratista sera responsable de cubrir los gastos incurridos; asi como los
dafios y perjuicios ocasionados a los usuarios.

2. OTRAS PENALIDADES
TABLA DE FALTAS Y PENALIDADES

N° | Penalidad Faltas Parametro de
_ _ Comprobacion
1 15% de 1 !\lo cumpmmlento_con la qdqmsncu’m de Acta. de verificacion del
uIT insumos de primera calidad sin la | Certificado de
certificacion sanitaria correspondiente. inspeccion __ Higiénico
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Sanitario, o sobre el
examen organoléptico
ylo bromatologico.

Instalaciones de cocina ylo de sus
ambientes conexos (almacén, servicios
higiénicos) desaseados.

Se entiende por desaseado que en los
ambientes de cocina y conexos (almacen,
servicios higiénicos) se encuentren con
desperdicios, agentes extrafios a la
preparacion de alimentos, tachos de basura
sin tapa, asl como se encuentren tierra,
polvo, residuos de alimentos, grasa u otra
materia objetable de los lugares de
produccién y otros.

Acta que dé cuenta del
hecho.

No cumplimiento de la programacién de los
ments del concesionario, cambios en la
programacion de los menls, presentar
platos con cérnicos desmenuzados, la no
presentacion de la programacion de menus
mensuales (presentar 5 dias antes de cada
mes debidamente refrendado por el
contratista y el profesional nutricionista).

Acta que dé cuenta del
hecho.

Presentar platos y postres (sin el gramaje
correspondiente).

Acta que dé cuenta del
hecho

Demora en el servido de los alimentos
respecto al horario establecido (plazo de
tolerancia 20 minutos).

Acta que dé cuenta del
hecho.

Emplear para la presentacion de los
alimentos platos, cubiertos, vasos 0
envases descartable plastico

Acta que dé cuenta del
hecho.

Emplear la corriente eléctrica de la
instalacién para la coccion de los alimentos
(uso de cocinas eléctricas, hervidores

eléctricos y/o similares).

Acta que dé cuenta del
hecho

No cumplimiento con la cantidad de
trabajadores, permitir trabajar al personal
cuando presenten  signos visibles de
enfermedad.

Acta que dé cuenta del
hecho y por ocurrencia

Presencia de cabello en los alimentos
preparados o la presencia de insectos 0 de
sus partes dentro de alguna preparacion u
objetos distintos a los alimentos en plato
servido (incluyendo refrescos 0 infusiones),
presentar plato con carnico semi crudo (mal

cocinada).

Acta que dé cuenta del
hecho.

y | 12%det
Ui
5 | 15det
uIT
5% de 1
41 ur
10% de 1
S| um
6 10% de 1
Ui
7 ; 15% de 1
) ur
5 | 15%de
Ui
o | 12%de
Ui
15% de 1
100 “ur

Preparar y presentar alimentos con
productos  alimenticios con fecha de
vencimiento expirada y/o adulterada ylo
deteriorada y/lo contaminada y/o con
envase abollado y/o sin rotulo.

Acta de verificacion o
Certificado de
inspeccion  Higiénico
Sanitario, o sobre el
examen organoléptico
ylo bromatolégico.

17
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~

1"

10% de 1
uiT

Exhibir o almacenar alimentos junto a
productos  toxicos  como detergentes,
desinfectantes u otros

Acta que dé cuenta del
hecho

12

20% de 1
uiT

Presencia de roedores Yylo ofros
animales/vichos que atenten contra la
salud.

Acta que dé cuenta del
hecho

13

15% de 1
uiT

El no uso uniforme, marbete, guantes,
gorras o malla para cabello y prendas de
uso obligatorio por el personal que manipule
alimentos de consumo directo.

Acta que dé cuenta del
hecho

14

15% de 1
uiT

Utilizar agua que no haya sido hervida o
tratada mediante desinfectantes aprobados

Demostrado mediante
pruebas bacteriologicas
o por enfermedad de
alguno de los usuarios.

15

15% de 1
uiT

La no presentacion de la pdliza de seguro
contra accidentes de trabajo para todo su
personal, dentro de los plazos sefialados,
los mismos que deben de encontrarse
vigentes.

Acta que dé cuenta del
hecho.

16

10% de 1
uiT

Cuando se incumpla la siguiente condicion:
Disposicion de Residuos Solidos. -Los
residuos sdlidos deben disponerse en
recipientes de plastico, en buen estado de
conservacion e higiene. Para la eliminacion
de los residuos sdlidos se debe contar con
colector con tapa de tamafio suficiente,
segin el volumen producido. Se deben
lavar y desinfectar a diario los recipientes
plasticos y la zona de almacenamiento de
residuos.

Acta que dé cuenta del
hecho y por ocurrencia

17

10% de 1
uiT

Reclamos verbales o escritos por parte del
contratista a la entidad, sin ningln
fundamento relacionado al contrato
suscrito.

Acta que dé cuenta del
hecho y por ocurrencia

CONSIDERACIONES PARA LA APLICACION DE OTRAS PENALIDADES

a. Lapenalidad se aplicara de forma independiente por cada una de las faltas incurridas y el monto

de la penalidad, sera deducido del pago correspondiente determinado por la entidad.

b. Ante la identificacion de un supuesto de hecho que se configure en falta, el representante del
contratista y de la entidad procedera a la suscripcion del Acta respectiva, la misma que reflejara

objetivamente la situacién encontrada.

c. Siel Contratista a través de su representante (Administrador) se niega a suscribir el acta, se
dejara constancia del hecho y bastara la firma del comité de verificacion del servicio' de

alimentacion para el personal militar.

18
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3. RECEPCION Y CONFORMIDAD DEL SERVICIO

a. La recepcion y conformidad del servicio lo realizara LA ENTIDAD a través del comité de
constatacion y conformidad de servicios.

b. EL CONTRATISTA emitira los comprobantes de pago (facturas, guias de remision y consulta

RUC), en los cuales se consignara las cantidades de raciones atendidas debidamente
validadas.

Chorrillos, 17 de noviembre de 2022
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7
O MANS RUPAY AGUEDO -

TTE CRLINT
Jefe del D#. de Administracion

O
ANTON

ITEMN°5 | FOVIME

56

211

TERMINOS DE REFERENCIA PARA LA CONTRATACION DEL SERVICIO DE
ALIMENTACION PARA EL PERSONAL MILITAR EN SITUACION DE ACTIVIDAD
\ DE LAS UNIDADES EXTERNAS PERTENECIENTES A LA OFICINA
ADMINISTRATIVA DEL CUARTEL GENERAL DEL EJERCITO

DEPENDENCIA QUE REQUIERE EL SERVICIO

Organizacion Especial Fondo de Vivienda Militar (ORES — FOVIME).

DENOMINACION DE LA CONTRATACION

Servicio de alimentacion (almuerzo), mediante la modalidad de menus, durante los

dias laborables y dias no laborables cuando por necesidad de servicio se requiera,

para el personal de Oficiales, Técnicos y Sub Oficiales pertenecientes al

Organizacién Especial Fondo de Vivienda Militar (ORES — FOVIME) en situacion de

actividad.

FINALIDAD PUBLICA

Brindar servicio atencién de alimentacion al personal de Oficiales, Técnicos y Sub

Oficiales en situacién de actividad que laboran en las instalaciones Organizacion
Especial Fondo de Vivienda Militar (ORES — FOVIME), en las mejores condiciones

028-2017-EF, del 22 Febrero de 2017.

ANTECEDENTES

ORES - FOVIME

a) Directiva N° 4117-2017/DILOGE/SD ABSTO/D-2.2.1
b) Directiva N° 004-2017 SINTE T-13.f.1/10.04

c) Directiva N° 059-2017 CA-DELOG T-13.f.1/10.04

d) Directiva N° 002-2019 SINTE T-13.f.1/10.04

OBJETIVO DE LA CONTRATACION

de higiene y salubridad, en cumplimiento a lo dispuesto en el Decreto Supremo N°

Brindar el servicio de alimentacion y nutricién en condiciones que satisfagan las
necesidades de nuestro personal militar en situacion de actividad, ofreciendo menus
que cumplan con los requerimientos nutricionales de los beneficiarios, preparados y
servidos segun las normas oficiales vigentes, en materia del manejo higiénico de los
alimentos y procurando la sustentabilidad en sus procesos de produccion y servicio,
debiendo el CONTRATISTA encontrarse en condiciones de brindar el servicio a partir
de la firma del contrato, de acuerdo al detalle siguiente:

CANTIDAD
DEPENDENCIA | EFECTIVO DE CANIEE T | RACIONES !
APROX |
| ORES FOVIME 56 211 ] 11816 |

e El efectivo por dia y la cantidad de dias son aproximadas, debiendo de
considerarse para el servicio de alimentacion la cantidad de raciones.
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5) ALCANCES Y DESCRIPCION DEL SERVICIO

5.1. Actividades

El contratista, debe brindar el servicio de alimentacion al personal militar que
labora en Organizacién Especial Fondo de Vivienca Militar (ORES — FOVIME),
el cual se llevara acabo de lunes a viernes, proporcionando menls (almuerzo)
variables a los comensales que se den cita a los ambientes destinados por la
Entidad para la ingesta de estos. Para tal efecto, el contratista debera de contar
con el personal necesario (nutricionista, administrador, cocinero, personal para
delivery) a fin de brindar un servicio en condiciones salubres.

a) Procedimientos (Caracteristicas Generales del Ment)

El menu elaborado por el contratista de acuerdo a lo propuesto por la
Entidad, tiene como finalidad proporcionar las calorias necesarias para la
actividad administrativa y fisica que realiza el personal militar que labora en

- Organizacion Especial Fondo de Vivienda Militar (ORES - FOVIME),
poniendo especial énfasis en asegurar la calidad, inocuidad y el buen gusto
del alimento; asimismo debera de tener como alternativa menu de dieta para
el personal que lo requiera o tenga indicacion médica.

Frecuencia de carnico

o
(=] <
w o
s ~ 3 8 PRODUCTO CARNICO|[VECES POR SEMANA
oY = Carne de vacuno Uno (O1)
JZ5E: [Carne de polio Uno (O1)
\\ ,/%:23 Carne de cerdo Uno (0O1)
) z ) pescados Uno (01)
Zwow Pavo o pavita Uno (01)
P . <Al
= { 0 o
\ = 8 Las carnes deberan ser de primera calidad (Frescos y no congelados). En el
2 iE caso de carne de cerdo esta debera estar garantizada por la asociacion de
<

porcicultores (piernas, chuletas y brazuelos), para la carne de pavo o pavita
de igual forma, deberad estar garantizada por la asociacién peruana de
- avicultura, el pescado debera ser fresco, por ningin motivo debera
emplearse carnes y pescado congelado y/o desmenuzado.

El Contratista debera presentar el plato de segundo con una presa completa
de cérnico, pescado o pavita (No deberan presentar platos con carnico
desmenuzado).

Las cames de primera calidad consisten en cortes especiales de carne de
acuerdo a lo siguiente:

Carne de Vacuno: cadera, aguja, brazuelo, tapa atc.

Carne de Cerdo: lomo, costilla, falda, espaldilla etc.

Carne de Pollo o Pavita: pierna encuentro y pechuga.

Frecuencia de verduras y frutas frescas

Las verduras y frutas frescas deberan de ser entregadas en condiciones
higiénicas 6ptimas. Por ningin motivo debera de presentarse en condiciones
de descomposicion. En el caso de las frutas solo podran ser servidas de dos
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formas: enteras o picadas si forman parte del postre. La frecuencia del
consumo lo determinara el profesional responsable (nutricionista).

Composicién del menu

DESCRIPCION DE | DIAS DE LA SEMANA/ GRAMAJE POR

ARTICULOS RACION
1 | 2 ] 3 4 5
VIVERES SECOS .
Aceite 0.024 0.024 [ 0.024 | 0.024 0.024
Arroz Extra 0.180 0.180 0.180 | 0.180 0.180
Azicar 0.060 0.060 0.060 | 0.060 0.060
Avena, kiwicha, maca 0.010 0.010 0.010 0.010 0.010
Fideos, 0.015 0.015 0.015
Sémola 0.015 0.015 0.015 0.015 0.015
Leche evaporada (fresca |
180cc) 0.090 0.090 0.0%0
- Lenteja, alverjita seca )
partida, frijol
canario/panamito, 0.070 0.070 0.070
pallares y/o tipos de
o menestra de la zona -
2 Q g Hierbas Aromaticas y
153 Semillas ( Te Cedron,
+Q g Te verde , Manzanilla,
< : '_‘é - Hierba Luisa, Cebada, 0.003 0.003 0.003 0.003 0.003
i X5 EZ |Linaza, Anis, Boldo,
i % :2 2 | Emoliente, Chia, Ajonjoli) o
i %E 8T | Trigo, quinua, mote 0.030 0.030
INZwgy Hari b
SEEsw arina de Habas,
= t 8 g Alverjas 0.020 0.020 0.020 0.020 0.020
\ -
22 3 Sal 0.010 0.010 0.010 0.010 0.010
Q |
= 3 Maiz morado I l 0.020 0.020
<
PANADERIA Pan: 2unidx30g
Aceite 0.0004 0.0004 0.0004 0.0004 0.0004
= Azucar 0.006 0.006 0.006 0.006 0.006
Harina 0.060 0.060 0.060 0.060 0.060
Levadura 0.0006 0.0006 0.0006 0.0006 0.0006
Manteca 0.006 0.006 0.006 0.006 0.006
Sal 0.003 0.003 0.003 0.003 0.003 J
VIVERES FRESCOS :
TUBERCULOS Y
VERDURAS
Fapa, ¥yca, Chodlolo 0.180 0.180 0180 [0,180 0.180
Camote

Verduras variadas
(vainitas, espinaca, frejol
Chino, Colifior, brécoli,
holantao, caigua,
calabaza, zapallo 0.250 0.250 0.250 0.250 0.250
italiano, acelga, col
crespa, tomate, lechuga,
pepino, zanahoria,
espinaca, apio, otros )
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FRUTAS

Frutas: Desayuno, Postre

y Refresco (frutas de 0.310 ‘ 0.310 ‘ 0.310 0.310 0.310
estacion) )

PRODUCTOS
CARNICOS

= T T
Carne de res (Filete) | ‘

0100 |

Carne de cerdo
(Deshuesado) 0.150
Carne de pollo

(Pechuga, pierna
| c/encuentro) 0.150 | 0150 | 0.150 0.150

Pescado (Filete) ‘

0.150 0.150 0.150

Pavo (Pechuga) biiEh

Menudencia de Pollo
| 0.040

0.040 ‘

Tipo de Menu

- 1) ENTRADA 6 SOPA: La entrada debera ser elegida por el cliente entre
una Sopa (consistente) 6 Entrada, debiéndose preparar de acuerdo al
siguiente detalle:

SOPAS:

e Sopa de sémola

Caldo de pollo

Sancochado

Sopa de morén o Trigo

Chupe de pescado

Sustancia

Cazuela de Pollo

Crema de Alverja

Aguadito de pollo

Sopa de menestron

Sopa a la minuta

Caldo de mote

Caldo de cordero

Sopa de casa

Sopa criolla

_A+

TTE CRLINT
jefe del Dpto. de Administracion

ANTONIO HANS RUPAY AGUEDO
ORES - FOVIME

' "ﬂ%’dé’é?{a’{

® & & ¢ o 0o o © 0o © 0o o o o

ENTRADAS:

e Papa ala Huancaina

e Ocopa a la arequipefia
Ensalada de Palta

Tequefios con huacamole
Papa Rellena

Tamalito con zarza

Causa de Atun

Causa de Pollo

Ensalada de Verduras frescas
Ensalada de verduras cocidas
Ensalada de Fideos

Enrollado de jamoén

Ensalada rusa
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Solterito arequipefio
Choritos a la chalaca
Ceviche

PLATO DE FONDO:

TTE CRLINT
Jefe del Dpto. de Administracion

2247059781-A+
ANFONIO HANS RUPAY AGUEDO

ORES - FOVIME

® © 6 ¢ @0 o o 0 © 0 06 O o 06 0 © 0 0 O © 0 0 0 o

Arroz con Pollo

Pescado a la chorrillana

Tallarin con Pollo

Seco de res con frejoles

Seco de res con pallares

Seco de res con garbanzos

Seco de pollo con frejoles

Seco de pollo con pallares

Seco de pollo con garbanzos

Tallarines verdes con bistec

Tallarines verdes con pollo

Tallarines verdes con pollo a la plancha
Tallarines verdes con higado frito
Tallarines en salsa de tomate con pollo
Malaya con yuca dorada y salsa tartara
Adobo de cerdo con frejoles

Adobo de cerdo con garbanzos

Adobo de cerdo con pallares

Locro de zapallo con pollo

Pepian de choclo con bistec

Pepian de choclo con pollo

Chicharrén de pescado con yuca/papas doradas/zarza
Guiso de quinua con chuleta de cerdo
Guiso de quinua con pollo

Pollo al horno con puré y ensalada rusa
Pollo a la plancha con ensalada

Pavita al horno con garbanzos

Pavita al horno con pallares

Pavita al horno con frejoles

Pescado frito con lentejas y zarza criolla
Tacu tacu con bistec

Estofado de res con frejoles

Estofado de res con pallares

Estofado de res con garbanzos
Estofado de pollo con frejoles

Estofado de pollo con pallares
Estofado de pollo con garbanzos
Carapulcra con cerdo.

Carapulcra con pollo

Pachamanca a la olla (plato a presentarse con un producto carnico)
Escabeche de pescado con camote
Escabeche de pescado con yuca
Escabeche de pollo

Sopa seca con cerdo

Sopa seca con pollo

Trucha frita con papas doras y zarza criolla

5
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) /

e Sudado de pescado

2) MENU DIETA (LIGHT)

¢ Sopa de pollo con cabello angel/papas amarillas/rodaja de huevo.

e Filete de Pollo a la Plancha con papa sancochada/ensalada de
verduras cocidas (vainita, choclo, orocoli, coliflor, esparrago,
zanahoria) o frescas (lechuga, rodajas de tomate, rodajas de pepino,
rodajas de rabanito).

* Sopa de pollo con fideos municion papa amarillas/rodaja de huevo

e Filete de Pescado a la Plancha con papa sancochada/ensalada de
verduras cocidas o frescas/rodaja de choclo.

e Sopa de gallina con sémola/papa amarilla/rodaja de choclo.

» Pollo sancochado con papa sancochada y ensalada de verduras
cocidas o frescas.

Sopa de pollo con fideos letras papa amarillas/rodaja de huevo

e Filete de Pescado al vapor con papa sancochadal/ensalada de

verduras cocidas o frescas/rodaja de choclo.

3). TIPO DE MENU A CONSIDERARSE PARA EL MEJORAMIENTO DE
RANCHO EN LA PRESTACION DEL SERVICIO

El Contratista debera de considerar en la programacién del mena mensual
para los dias jueves de cada semana, un siguiente menu mejorado; a
solicitud del usuario el cual sera servido a todo el personal, siendo un tipo
(ejemplo) de menu el siguiente:

ENTRADA:

e Ceviche (consistente)

» Causa de Pollo (consistente)
PLATO DE FONDO:

e Arroz con Pato

e Bistec a lo pobre

POSTRES:

¢ Helados (temporada de verano)
* Arroz zambito (temporada de invierno)
FRUTAS:

e Fruta (de estacion)
REFRESCOS:

e Chicha morada

e Maracuya

47059781-A+
ANTONIO HANS RUPAY AGUEDO
TTE CRLINT )
Jefe del Dpto. de Administracion
ORES - FOVIME

4) Refresco de fruta o infusién: No debera servirse refresco de sobre.

5) Postre: gelatina, arroz con leche, arroz zambito, durazno en almibar,
mazamorras, ensalada de fruta, porcién de torta, crema volteada, flan,
leche asada, helados (No debera de emplearse vasos o envases
descartable plastico).

6) Fruta: la fruta sera de estacion.

7) Diariamente debera presentar dos (02) mends y un (01) menu dieta, de
acuerdo al tipo de ment de la entidad, no debiendo presentar platos que
no estén considerados en el tipo de menu de la entidad.

6
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5.2. Recursos a ser Provistos por el Contratista

Para el adecuado cumplimiento del presente servicio, en el plazo establecido, el
Contratista debera contar con los equipos y el mobiliario necesario, para poder
brindar correctamente el servicio.

a) Mobiliario y Equipo Minimo con el que debe contar el Contratista para la

N° | DESCRIPCION ESPECIFICACION CANTIDAD MINIMA
Sansones def
1 plastico y tachos D: ﬁ:lorz(s)hpeadr:r la basura y papeles de la 3 unid.
vaivén cocinay ) -
; Capacidad: 18 litros interior en acero ’
2 |Horno microondas ifioxidable 1 unid.
: Industrial o Semi industrial (total 09 hornillas .
3 [Cocina a gas necesarias) - 1 unid.
4 (Congeladora Acero inoxidable 2 unid.
PN 5 [Conservadora Acero inoxidable 1 unid.
6 |Licuadora industrial| Acero inoxidable de 25 Lt. 2 unid.
7 |Vicicooler Plastico 4 unid.
i 8 Vitrina  exhibidora o -~ B
. Q c 3
~ w2 8 de productos Acero inoxidable/vidrio 7 1 unid.
i£Q £ Equipo del
) s Sy 09 |Desinfeccion Acero inoxidable 1 unid.
= ioSEES Automética B
52295
: Dih &d 10 Coladores De metal, de distintos tamarios 3 jgos
e :5’: w =
st L=
N XA 5 % .
N = En aluminio para Sopa, Arroz, Guisos 2
\% 8 11 [Ollas (diferentes tamarios) Rumid
> R Q
: E g En aluminio en condiciones adecuadas para E
¢ < 12 [Sartenes la prestacion del servicio de alimentacion, de 3 unid.
diferentes tamarios
- N En buenas condiciones adecuadas para la i
— 13 Utensilios de cocina prestacion del servicio de alimentacion +unid.
: Hoja de acero, de 35 y 22 cms aprox. Tipo ;
14 [Cuchillos cierra para pasteleria Biod.
b) Menajes biodegradables para los menus con el que debe contar el
Contratista para la prestacion del servicio.
Ne DESCRIPCION ESPECIFICACION CANTIDAD
1 _|Platos de sopa Envase biodegradable
2 |Platos de entrada Envase biodegradable
3 |Platos tendidos Envase biodegradable
4 |Platos de postre Envase biodegradable
|5 [Cuchara de sopa Plastico biodegradable ) .
6 [Tenedor Plastico biodegradable En Cantidad Necesaria,
7 Cuchillo Plastico biodegradable Segun raciones:por
SN efectivos
8 [Cucharita de postre Plastico biodegradable
9 [Botella para refresco Botella biodegradable
10 Servilleteros Acero inoxidable o acrilico
11 Bolsa Bolsa de Polipropileno

restacién del servicio para las unidades externas.

7
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¢) La presentacion de los cubiertos descartables debera estar con servilleta y
dentro de una envoltura, asi mismo debera contar con un dispensador
conteniendo “alcohol-gel anti-bacterial” para la desinfeccién de manos del
personal que labora y usuarios del servicio de alimentacion.

d) El Contratista debera contratar una poliza de seguro contra accidentes de
trabajo para todo su personal (SCTR), la misma que debera de ser presentada
a la firma del contrato, remitiendo copia a la Seccién Racionamiento del
DELOG.

e) Es obligacion del Contratista asumir los costos o beneficios laborales que
correspondan a su personal de trabajadores. La Entidad no sera responsable
por deudas que pueda mantener el Contratista con sus trabajadores.

f) El ORES FOVIME designara un comité de verificacion, el cual hara visita
inopinada al local donde se prepara el Men, para constatar que se esta
cumpliendo con los recursos minimos que debe contar el CONTRATISTA.

«
-

EL CONTRATISTA debera embolsar cada menu segun raciones por efectivos
haciendo el correcto uso de los envases biodegradables apropiados y
enviados al ORES FOVIME, evitando que se disparce o sufra alguna
incidencia en el menu y cumpliendo con todas las condiciones de seguridad.

HANS RUPAY AGUEDO
TTE CRLINT )
Jefe del Dpto. de Administracion
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EL CONTRATISTA debera incluir dentro de sus costos el delivery del Menu
hacia las instalaciones del ORES FOVIME, ubicado en Calle D Mz. E Lote 1
Conjunto Residencial “Héroes de San Juan y Miraflores”, distrito de San Juan de
Miraflores, provincia y Departamento de Lima.

AN'/
/

5.3. Obligaciones del Contratista

1) EI Contratista para realizar el servicio de alimentacion diaria, se hara
responsable de la compra, recepcién, almacenamiento, preparacion y
entrega de los alimentos; asi como las medidas de higiene de las
-~ instalaciones y equipos.

2) ElContratista debe asegurar la calidad e inocuidad de los alimentos, a través
de todas las etapas de la cadena de produccién vy distribucién de los mismos.

3) El Contratista brindara el servicio de alimentacién diaria (almuerzo) de lunes
a viernes, en las instalaciones del ORES FOVIME, ubicado en Calle D Mz. E
Lote 1 Conjunto Residencial “Héroes de San Juan y Miraflores”, distrito de San
Juan de Miraflores, provincia y Departamento de Lima.

4) Las cantidades de raciones asignadas al Contratista podran variar de
acuerdo con el nimero de efectivos, asi mismo se podran realizar reduccion
de raciones en situaciones de incumplimiento en el servicio de alimentacion
de conformidad con el contrato.

5) En situacién de que el contratista sea reincidente en prestar mal servicio, y
no dar cumplimiento al contrato suscrito, este sera motivo por parte de la
entidad rescindir el contrato.
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6) El Contratista debera distribuir los alimentos en los ambientes asignados por W
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la Entidad, por lo que, debera contar con una unidad mévil para el traslado
de alimentos al lugar y horario asignados por la Entidad.

El Contratista debera presentar a la firma del contrato y posteriormente los
dias 25 de cada mes a la OA-DELOG Seccién Racionamiento la
programacién del ment mensual, de acuerdo con lo establecido por la
Entidad (Tipo de Menu), debiendo de considerar la frecuencia de carnicos y
los requerimientos nutricionales, debidamente firmado por el Nutricionista y
el Contratista, para su correspondiente aprobacién por la Entidad.

El Contratista debe considerar dietas dentro del mend diario, para el personal
militar que lo requiera, estas dietas deberan tener presentacion similar al
menu normal, de acuerdo con lo establecido por la Entidad (Tipo de Menu).

El Contratista debe utilizar la metodologia PEPS (primeras entradas,
primeras salidas), para el empleo de los insumos en la confeccién de los
alimentos, asi como para la distribucion de los mismos.

10) El Contratista debe incluir en el servicio la gestion de los insumos (ingreso,

almacenamiento, salida, control de la caducidad y verificacion de la calidad
de los productos y materiales).

11) El Contratista en caso adquiera los productos carnicos en un camal, debera

solicitar la autorizacién sanitaria emitida por SENASA al camal ylo el
certificado del médico veterinario del camal por la faena correspondiente, la
Entidad podré solicitar dichas autorizaciones cuando lo considere pertinente,
de no contar con dichas autorizaciones se aplicaran las penalidades que
corresponda.

5.4. Normas Minimas de Funcionamiento

a)

c)

d)

El Contratista debera asegurar la calidad sanitaria e inocuidad de los
alimentos y bebidas de consumo humano en las diferentes etapas de la
cadena alimentaria: adquisicion, transporte, recepcion, almacenamiento, pre
elaboracioén, preparacién y servido.

Los insumos alimentarios que adquiera el Contratista deberan ser de primera
calidad y con Registro de Autorizacién Sanitaria de DIGESA, con fecha de
produccién y expiracion.

El Contratista debera tener las comidas listas 10 minutos antes del horario
establecido de inicio del servicio, con la finalidad de evitar la descomposicion
de los alimentos por efecto la temperatura ambiente.

El Contratista debera entregar a la firma del contrato un cronograma para
realizar y aplicar el mantenimiento preventivo de sus equipos, un cronograma
para realizar y aplicar la Higiene y Saneamiento (desratizacion, fumigacion,
mantenimiento y limpieza en general) de las instalaciones, debiendo de
entregar a la dependencia que recibe el servicio y al DELOG Seccién
Racionamiento copia del certificado de fumigacion.
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5.6.

TTE CRLINT

/
4
Jefe del Dpto. de Administracion

ORES - FOVIME

a. Ladependencia que recibe el servicio de alimentacion, designara el area o
ambiente, para la recepcion de los alimentos.

b. El horario de recepcién de alimentacion sera de 12:00 a 12:30 hrs, de

producirse cambios en el horario este sera comunicado por la dependencia
que recibe el servicio.

C. La supervision y el control de la preparacion de los alimentos para los
usuarios, estara a cargo de la dependencia que recibe el servicio, para lo
cual podran realizarse visitas en forma inopinadas, debiendo de nombrar el
comité de constatacion y conformidad de servicios. El personal designado
para la supervision y control informara los resultados de la accién a sus
superiores, y cuando el caso lo amerite deberan de dar cuenta al OA-CGE.

d. La Entidad y el Contratista conciliaran el consumo de raciones, en los casos

excepcionales que exista alguna diferencia, predominara la distribucion
diaria de la Entidad.

Reglamentos Técnicos, Normas Metroldgicas y/o Sanitarias Nacionales

Decreto Supremo N° 028-2017-EF, de 22 de febrero 2017

o

b. Ley N°26842 — Ley General de Salud

c. RS N°019 -81 — SA/DVM “Normas para el funcionamiento de servicios de
alimentacion colectiva”

d. D.S N° 007-98-SA “Reglamento sobre vigilancia y control sanitario de

Alimentos y Bebidas’
e. D.S N° 022-2001 SA “Reglamento sanitario para las actividades de
saneamiento ambiental en viviendas y establecimientos comerciales,
industriales y de servicios”.
Resolucion Ministerial N° 363 — 2005/MINSA “Normas sanitarias para el
funcionamiento de restaurantes y servicios afines”
D.S N° 034 — 2008 — AG Ley de inocuidad de los alimentos.
Ley N° 29783 — Ley de Seguridad y Salud en el Trabajo.
Reglamento de la Ley de Seguridad y Salud en el Trabajo, DS N°005-2013
-TR.
Ley N° 27314 Ley General de Residuos Sélidos
R-GCPS N° 108-Essalud-2013
R-GG N° 008-Essalud-2000
m. Resolucién Ministerial N° 972 del 27 Nov 2020
Dva N° 017 A-4.b/02.00 de May 2020
DL N° 1499 (Art 16)
Plan de Vigilancia, Prevencion Y Control del COVID-19 en el Ejército de Jul
2020
g. Ley N°31051 de 08 Oct 20

)

~Ta

ST o s

2

© o

El Ejército del Perl y la dependencia que recibe el servicio (Organizacion
Especial Fondo de Vivienda Militar (ORES — FOVIME)), queda eximido de toda
responsabilidad originada por el CONTRATISTA en el incumplimiento de las
leyes, reglamentos o disposiciones vigentes antes mencionadas.
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5.7 Cantidad de raciones v plazo de ejecucion

La cantidad de raciones para el ITEM, sera de acuerdo a lo indicado en el
numeral 4, pudiendo estas cantidades pueden variar en funcién al movimiento
de efectivos que se efecttian como parte de las actividades propias que realiza
el Personal Militar, teniendo en cuenta lo establecido en la Ley de Contrataciones
del Estado y su Reglamento (Adicionales y reducciones).
El plazo de ejecucion del servicio sera de Doscientos Once (211) dias en la
instalacion del Organizacién Especial Fondo de Vivienda Militar (ORES —
FOVIME), los Dias de Lunes a viernes, en el horario de atencion del servicio de
alimentacion sera de 12:00 a 12:30 hrs.

El plazo de ejecucion del servicio sera computado a la suscripcién del contrato,
Su culminacion sera hasta su consumo de las raciones contratadas y/o reduccion
de las mismas de acuerdo al movimiento de efectivos el mismo que sera
comunicado por la Entidad (Requisitos para el perfeccionamiento del contrato:
carnet sanitario y certificado de examen de esputo de su personal).

8 Recepcion de Alimentos

La recepcion de los alimentos sera en el 2do Piso area de (kitchen) de la
instalacion del Organizacién Especial Fondo de Vivienda Militar (ORES -
FOVIME), ubicado en Calle D Mz. E Lote 1 Conjunto Residencial “Héroes de San
Juan y Miraflores”, distrito de San Juan de Miraflores, provincia y Departamento de
Lima, los Dias de Lunes a viernes, en el horario de atencion del servicio de
alimentacion sera de 12:00 a 12:30 hrs.

’

/
)
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6. PERSONAL MINIMO PARA LA PRESTACION DEL SERVICIO PARA CADA iTEM
Y CONDICIONES LABORALES DEL PERSONAL:

1. Un (01) profesional nutricionista.

2. Un (01) Supervisor o Administrador.

3. Un (01) Maestro Cocinero o Chef Profesional.
4. Un (01) Personal para delivery.

-
Item | Descripcion Requisito Responsabilidad
01 Profesional Con titulo profesional como - Gestionar y asegurarse de
Nutricionista. nutricionista - Con experiencia que en la cadena de

minima de un (01) afo en produccién de los alimentos
colegios, hospitales, comedores todo es sano. Ademas, en
ylo otras instituciones lo referente a seguridad
contabilizado a partir de Ia alimentaria puede impartir
expedicion del titulo profesional. formacion, disefiar menus
especificos y
suficientemente nutritiva.

Nutricionista debe
encontrarse presente
minimo 2 veces a la
semana (los dias Lunes y
miércoles en horario de la
preparacion de los
alimentos (09:00 a 12:00

hrs).
L .
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02 Supervisor 0| Con titulo profesional en | -Sera el encargado de dirigir
Administrador. administracion de empresas o | al personal, de supervisar y
carreras afines. - Con experiencia | controlar los insumos para la
minima de un (01) afios en el | elaboracién de los alimentos;
manejo de servicios de | y, de controlar de que el
alimentacién como administrador proceso de manipulaciéon y
(a) o supervisor(a), contabilizado a | elaboracion de los alimentos
partir de la expedicién del titulo | se realice de acuerdo a las
profesional. Normas y legislacion vigente
en o relacionado a
salubridad; asimismo
ejecutard las acciones que
sean necesarias para que la
atencion sea rapida vy
oportuna.
- Controlara la distribucion de
| los tickets del desayuno vy
cena, verificard que las
raciones se entreguen
exclusivamente al personal
autorizado por La Entidad y
supervisara la distribucion de
los almuerzos, por lo que EI
contratista establecera el
sistema para el adecuado
control del servicio.
- Velara por el cumplimiento
de los términos de referencia
de las bases y contrato.
-No  participara en Ia
preparacion y el servido de
| los Alimentos. ]
03 Maestro Con titulo técnico en cocina o | - Tendra a su cargo en forma
Cocinero o Chef | Gastronomia o cocina Nacional & permanente la preparacion
Profesional. Internacional o chef. - Con|de los alimentos y sera
experiencia de un (01) afios como responsable de dirigir al
Cocinero y/o chef, a partir de la personal de cocina que

| N | expedicion del titulo estaréa a su cargo.
04 Personal  para | La experiencia del personal | -Tendra a su cargo en forma
delivery. para delivery a debera ser no | permanente el traslado de los
menor de un (01) afio en | @limentos hacia el ORES
traslados de alimentos. FOVIME. |
— — —

Las “NORMAS PARA EL ESTABLECIMIENTO Y FUNCIONAMIENTO DE
SERVICIOS DE ALIMENTACION COLECTIVOS® aprobados por Resolucién
Suprema 0019-81-SA/DVM regula los comedores, cafeterias y establecimientos
que proveen alimentacion a instituciones tales como Ministerios, Instituciones
Plblicas descentralizadas, fabricas, empresas, universidades, colegios,
guarderias, albergues, centros de readaptacion y en general a todas aquellas
que atienden a un grupo determinado de personas.

Los manipuladores de alimentos (del area de cocina) deben usar ropa protectora
(traje de protecciéon) de color blanco que les cubra el cuerpo, llevar
completamente cubierto el cabello (recortado o recogido) y la boca mediante
gorros y tapaboca, redecilla, ademéas deben tener calzado apropiado. Toda la
vestimenta debe ser lavable, mantenerla limpia y en buen estado de
conservacion, a menos que sea desechable. El resto del personal debe usar ropa
protectora mantenida en buen estado de conservacion e higiene.
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El CONTRATISTA es responsable que todo su personal cuente con un carné
sanitario y el certificado de examen de esputo, debiendo de remitir a la OA-CGE
copia de las mismas.

El CONTRATISTA proporcionara la cantidad suficiente de uniformes a su
personal, asi como un marbete de identificacion. Los uniformes deberan incluir
ademas de las prendas basicas, gorro, redecilla y mascarilla.

El personal del contratista debera regirse bajo las siguientes normas de
conducta:

Pulcritud y orden personal en todo momento

Puntualidad y confiabilidad

Respeto y cortesia

Utilizacion del uniforme en forma impecable y decorosa, con excepcion del
personal de limpieza los colores seran claros.

A requerimiento de la dependencia que recibe el servicio el CONTRATISTA
realizara el cambio de personal cuando este incurra en faltas a las normas de
higiene establecidas o a las normas disciplinarias de la institucion.

Remuneraciones del Personal: Es de (nica y exclusiva responsabilidad del
contratista el pago de remuneraciones y beneficios sociales de su personal, en
observancia estricta del marco juridico laboral correspondiente, puesto que dicho
personal no tendra ninguna relacion civil o laboral con la entidad.

La entidad de considerarlo necesario podra solicitar una inspeccion especial a la
Autoridad Administrativa de Trabajo de conformidad con el articulo 35° del
Reglamento de la Ley General de Inspecciones de Trabajo y Defensa del
Trabajador, aprobado por DS N° 0020-2001-TR.

6.1 EQUIPO PROFESIONAL Y TECNICO REQUERIDO

El personal del POSTOR debe estar constituido por:
PERSONAL OPERATIVO CALIFICADO

PERSONAL CLAVE DEFINIR DE ACTIVIDADES

1.

Un (01) Profesional Nutricionista Titulado y habilitado con experiencia
especifica minima de un (01) afio como nutricionista en colegios, hospitales,
comedores y/o otras instituciones, debiendo acraditar su grado académico
mediante la presentacion de la copia simple del titulo profesional y documento
de habilitacién, los mismos que deben ser incluidos a la presentacion de su
oferta.

Un (01) Supervisor o Administrador del Servicio Bachiller en Administracion,
Ingenieria alimentaria, contador, economista, Industrias Alimentarias,
Ingenieria Industrial, Hoteleria y Turismo, Técnico en especialidad a fin, con
experiencia especifica minima de un (01) afio como administrador, debiendo
acreditar su grado académico, los mismos que deben ser incluidos a la
presentacion de su oferta.

Un (01) Maestro cocinero o chef profesional Titulado, Bachiller o Técnico de la
especialidad con experiencia minima de un (01) afio, como maestro de cocina
o cheff, los mismos que deben ser incluidos a la presentacion de su oferta.

13
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PERSONAL NO CLAVE

4. Personal de delivery con experiencia no menor de un (01) afio en traslado de
alimentos por delivery.

6.2 OTROS REQUERIMIENTOS A CUMPLIR:

1. La experiencia de todo el personal propuesto debera acreditarse, para la
presentacion de la propuesta, mediante Ia presentacion de los siguientes
documentos: (i) copia simple de los contratos u érdenes de servicio en ambos
casos acompafiados de su respectiva conformidad, (ii) constancias, (iii)
certificados, o cualquier otra documentacién gue, de manera fehaciente,
demuestre la experiencia del personal.

5. MEDIDAS DE CONTROL Y OTRAS PENALIDADES
1. MEDIDAS DE CONTROL

a. La OA-CGE a través de la dependencia externa, supervisara el servicio
de alimentacion segun lo establecido en los procedimientos elaborados.
La supervision y monitoreo debe evidenciar al grado de cumplimiento de
N los niveles de servicio establecidos entre el contratista y el contratante.

b. El Encargado de la supervision de los servicios de alimentacion tiene la
facultad de tomar muestras en cualquier etapa del proceso de elaboracién
de los alimentos y verificar lo que considere pertinente.

/
7059781-A+
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En caso se requiera el muestreo y analisis microbiolégico y bromatoldgico
debido a sospecha de intoxicacién alimenticia, podré hacerse en cualquier
momento bajo solicitud del Jefe de la dependencia que recibe el servicio,
el costo sera asumido por cuenta del contratista.

ORES - FOVIME

d. En casoc se produjese un brote epidemioldgico por el consumo de algun
alimento en mal estado o contaminado provisto por el contratista del
- servicio, adicionalmente a la penalidad impuesta, el contratista sera
responsable de cubrir los gastos incurridos; asi como los dafios y
perjuicios ocasionados a los usuarios.

2. OTRAS PENALIDADES

TABLA DE FALTAS Y PENALIDADES

d

; Parametro de
(N Penalidad Fahag - Cotpiobiacite 7
Acta de verificacion del |
No cumplimiento con la adquisicion de insumos de | Certificado  de inspeccion
1 15% de 1 UIT | primera calidad sin la certificacion sanitaria Higiénico Sanitario, o sobre el
correspondiente. examen organoléptico ylo
bromatolégico.

Instalaciones de cocina y/o de sus ambientes conexos
(almaceén, servicios higiénicos) desaseados.

Se entiende por desaseado que en los ambientes de
2 12% de 1 UIT | cocina y conexos (almacén, servicios higiénicos) se | Acta que dé cuenta del hecho.
encuentren con desperdicios, agentes extrafios a la
| preparacion de alimentos, tachos de basura sin tapa,
| asi como se encuentren tierra, polvo residuos de 1

14
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) alimentos, grasa u otra materia objetable

15% de 1 UIT

lugares de produccién y otros.

No cumplimiento de la programacion de los men s del
concesionario, cambios en la programacion de los
menus, presentar platos con camicos desmenuzados,
la no presentacion de la programacion de menus
mensuales (presentar 5 dias antes de cada mes
debidamente refrendado por el contratista y el
|_profesional nutricionista).

Presentar platos y postres/ frutas sin el gramaje

Acta que dé cuenta del hecho.

e —

4 | 15%de 1 UIT correspondiente. Acta que dé cuenta del hecho
- Demora en el servido de los alimentos respesto al
5 10% de 1 UIT horario establecido (plazo de tolerancia 20 miﬁutos). Acta que dé cuenta del hecho.
— N
S Emplear para la presentacién de los alimentos latos, =
6 10% de 1 UIT cubiertos, vasos o envases descartable plésticcf Acta que dé cuenta del hecho.
Emplear la corriente eléctrica de |a instalacion para la
7 | 15%de 1 UIT | coccién de los alimentos (uso de cocinas eléctricas, | Acta que dé cuenta del hecho
hervidores eléctricos y/o similares).
No cumplimiento con la cantidad de trabajadores, Act dé ta del hech
8 15% de 1 UIT | permitir trabajar al personal cuando presenten signos 4 que ce cuenta del hecho
visibles de enfermedad. Y Ror-oouTencia
Presencia de cabello en los alimentos preparados o la
presencia de insectos o de sus partes dentro de
alguna preparacion u objetos distintos a los alimentos
g 12% de 1UIT engplau? s:rvido (incluyéndo refrescos o infusiones), Acta que dé cuenta del hecho.
- presentar plato con céamico semi crudo (mal
cocinada).
Preparar y presentar alimentos con productos é(e;tr:iﬁca?jz ;:nﬁ(i:i(s:m:cci 6:
10 | 15% de 1 UIT alimenticios con fecha de vencimiento expirada y/o Higiénico Sanitario, o :obre &
adulterada y/o deteriorada y/o contaminada y/o con v
envase abollado y/o sin rétulo examen organoléptico ylo
: o i bromatolégico.
= f a c = Exhibir o almacenar alimentos junto a productos "
: g‘ § 1| Ae%idet UIT toxicos como detergentes, desinfectantes u otros Acta que dé cuenta del hecho
S i X = i
g < g g - 12 | 20% de 1 UIT :{::; r:]c::aorc]!;ar?:gglr:;ylo otros animales/bichos que Acta que dé cuenta del hecho
iTKEES =
E oz 35 El no uso uniforme, marbete, guantes,'gorrgs o malla
e 2 z - Q 13 | 15%de 1 UIT | para cabello y prendas de uso obligatorio por el | Acta que dé cuenta del hecho
g nOD . personal que manipule ali de consumo directo.
~NZwgh Demostrado mediante
.'* g t&% 14 | 15% de 1 UIT Utilizar agua que no haya sido hervida o tratada pruebas bacteriolégicas o por
Yo 3 Y mediante desinfectantes aprobados enferr_nedad de alguno de los
0z © usuarios.
S 2 La no presentacion de la péliza de seguro contra
i = accidentes de trabajo para todo su personal, dentro
< 15| 15%de 1 UIT de los plazos sefialados, los mismos que deben de Acta que dé cuenta del hecho.
[ encontrarse vigentes. -
Cuando se incumpla la siguiente condicion:
Py Disposicion de Residuos Sélidos.-Los residuos
sélidos deben disponerse en recipientes de plastico,
en buen estado de conservacion e higiene. Para la .
16 | 10% de 1 UIT | eliminacién de los residuos sélidos se debe contar con Acta que dé cuenta del hecho
colector con tapa de tamafio suficiente, segun el ¥ porocurrencia
volumen producido. Se deben lavar y desinfectar a
diario los recipientes plasticos y la zona de
almacenamiento de residuos. p—
Reclamos verbales o escritos por parte del contratista
17| 10% de 1 UIT | a la entidad, sin ningin fundamento relacionado al | ACta ue dé cuenta del hecho
y Y por ocurrencia.
contrato suscrito. =
18 | 10% d Por incumplimiento a los términos de referencia y del | Acta que dé cuenta del hecho
ode 1 UIT 3 R
contrato suscrito. y por ocurrencia. J

CONSIDERACIONES PARA LA APLICACION DE OTRAS PENALIDADES

a. La penalidad se aplicara de forma independiente por cada una de las faltas
incurridas y el monto de la penalidad, sera deducido del pago correspondiente
determinado por la entidad.

b. Ante la identificacion de un supuesto de hecho que se configure en falta, el
representante del contratista y de la entidad procedera a la suscripcion del Acta
respectiva, la misma que reflejara objetivamente la situacién encontrada.

15
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c. Si el Contratista a través de su representante (Administrador) se niega a
suscribir el acta, se dejara constancia del hecho y bastara la firma del comité
de verificacion del servicio de alimentacion para el personal militar.

3. RECEPCION Y CONFORMIDAD DEL SERVICIO

a. La recepcion y conformidad del servicio lo realizara LA ENTIDAD a través
del comité de constatacion y conformidad de servicios.

b. EL CONTRATISTA emitira los comprobantes de pago (facturas, guias de
remision y consulta RUC), en los cuales se consignara las cantj
raciones atendidas debidamente validadas.

-
"""" 0 247059781-A%
ANTONIO HANS RUPAY AGUEDO
TTE CRLINT '
Jefe del Dpto. de Administracién
ORES - FOVIME
A_—
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requiera, proporcionando menus (almuerzo) variables a los comensales que se
den cita a los ambientes destinados por la Entidad para la ingesta de estos.
Para tal efecto, el contratista debera de contar con el personal necesario
(nutricionista, administrador, cocinero, ayudantes de cocina, mozos, personal
de limpieza, etc.) a fin de brindar un servicio en condiciones salubres.

a) Procedimientos (Caracteristicas Generales del Menu)

El menu elaborado por el contratista de acuerdo a lo propuesto por la
Entidad, tiene como finalidad proporcionar las calorias necesarias para la
actividad administrativa y fisica que realiza el personal militar que labora en
el Fuero Militar Policial, poniendo especial énfasis en asegurar la calidad,
inocuidad y el buen gusto del alimento; asimismo debera de tener como
alternativa men( de dieta para el personal que lo requiera o tenga
indicacién médica.

Frecuencia de carnico

PRODUCTO CARNICO|VECES POR SEMANA

Carne de vacuno Uno (01)

Carme de pollo Uno (O01)

Carme de cerdo Uno (01)
escados Uno (0O1)

Pavo o pavita Uno (O01)

Las carnes deberan ser de primera calidad (Frescos y no congelados). En
el caso de camne de cerdo esta debera estar garantizada por la asociacién
de porcicultores (piernas, chuletas y brazuelcs), para la carne de pavo o
pavita de igual forma, debera estar garantizada por la asociacion peruana
de avicultura, el pescado deberad ser fresco, por ningun motivo debera
emplearse carnes y pescado congelado y/o desmenuzado.

*

El Contratista debera presentar el plato de segundo con una presa completa
de carnico, pescado o pavita (No deberan presentar platos con carnico
desmenuzado).

Las carnes de primera calidad consisten en cortes especiales de carne de
acuerdo a lo siguiente:

Carne de Vacuno: cadera, aguja, brazuelo, tapa etc.

Carne de Cerdo: lomo, costilla, falda, espaldilla etc.

Carne de Pollo o Pavita: pierna encuentro y pechuga.

Frecuencia de verduras y frutas frescas

Las verduras y frutas frescas deberan de ser entregadas en condiciones
higiénicas optimas. Por ningin motivo dsberd de presentarse en
condiciones de descomposicién. En el caso de las frutas solo podran ser
servidas de dos formas: enteras o picadas si forman parte del postre. La
frecuencia del consumo lo determinara el profesional responsable
(nutricionista).

Composicién del menu
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TABLA DE VALORES NUTRICIONALES
DESCRIPCION DE ARTICULOS orama
raem Y | Kcal | Proteina Grasa | Carbohidratos
VIVERES SECOS
Aceite 0.015 135.00 0 24.00 0
Arroz Superior 0.100 354.00 4.32 0.18 45.36
Azlcar 0.040 152.00 0 0 58.32
Fideos, sopa 0.015 54.15 142 0.01 10.44
Sémola 0.015 55.20 1.17 0.16 11.76
Leche evaporada (fresca 180c ) 0.010 119.70 5.67 6.93 9.81
Lenteja, alverjita, frijol canario/panamito,
pallares y/o tipo de menestra de la zona 0.040 134740 16:24 Ot 42.70
Trigo, quinua, mote 0.020 107.78 2.52 0.42 22.83
Harina de Habas, Alverjas 0.010 68.60 4.86 0.38 11.92
Sal 0.010 0 0 0 0
Maiz morado 0.020 105.50 2.50 0.40 20.50
VIVERES FRESCOS
Papa, yuca y camote 0.100 194.00 4.20 0.20 44.60
- Verduras Saltados (vainitas, espinaca, frejol
chino, coliflor, brécoli, caigua, calabaza, zapallo | 0.150 45.00 1.44 0.13 3.64
italiano, acelga, col)
Verduras Ensaladas(tomate, lechuga, pepino,
zanahoria, espinaca, betarraga, rabanito, 0.100 23.00 0.83 0.14 6.11
choclo)
Verduras Sopa (apio, poro zapallo, zanahoria, 0.050 12.75 0.50 0.18 268
col) i ) ) i
Verduras guisos (cebolla, tomate, pimiento, 0.070 25.90 123 0.19 533
alverja) ) ' ) ) ’
Hierbas Aromaticas (linaza, cebada, hierba
luisa, anis, cedrén, manzanilla, toronjil, Te 0.003 0 0 0 0
verde)
FRUTAS / POSTRES
Frutas Postre (naranja, manzana, platano,
mandarina, sandia, frutas de estacion) 0.200 100.00 285 08 428
Frutas refresco (carambola, maracuya,
camucamu, frutas de la zona) Q015 4.1 009 .07 9.92
Postres como (compotas, arroz zambito, arroz con|
leche, budin, crema volteada, flan, gelatina, etc.) | 0.200 170 25 025 35
peso minimo cocido
~ PRODUCTOS CARNICOS
Carne de res 0.150 570.00 21.30 1.60 0
Carne de cerdo 0.150 495.00 21.60 22.65 0.15
Carne de pollo 0.150 279.00 25.60 3.60 0
Pescado 0.200 160.00 35.10 6.30 0
Pechuga de Pavo 0.150 201.00 30.60 12.00 0

Tipo de Menu

1) ENTRADA 6 SOPA: La entrada debera ser elegida por el cliente entre
una Sopa (consistente) 6 Entrada, debiéndose preparar de acuerdo al
siguiente detalle:

SOPAS:

e Sopa de sémola

e Caldo de pollo

e Sancochado

e Sopade moréno Trigo
G
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Chupe de pescado
Sustancia
Cazuela de Pollo
Crema de Alverja
Aguadito de pollo
Sopa de menestron
Sopa a la minuta
Caldo de mote
Caldo de cordero
Sopa de casa

e Sopa criolla

ENTRADAS:

Papa a la Huancaina

Ocopa a la arequipefia
Ensalada de Palta

Tequefios con huacamole
Papa Rellena

Tamalito con zarza

Causa de Atun

Causa de Pollo

Ensalada de Verduras frescas
Ensalada de verduras cocidas
Salpicén de Pollo

Ensalada de Fideos

Enrollado de jamén

Ensalada rusa

Solterito arequipefio

Chorites a la chalaca

Ceviche

*® ® & & & & & & ° & ® ° ° & ° @ L]

PLATO DE FONDO:

Arroz con Pollo

Pescado a la chorrillana

Tallarin con Pollo

Seco de res con frejoles

Seco de res con pallares

Seco de res con garbanzos

Seco de pollo con frejoles

Seco de pollo con pallares

Seco de pollo con garbanzos
Tallarines verdes con bistec

Tallarines verdes con pollo

Tallarines verdes con pollo a la plancha
Tallarines verdes con higado frito
Tallarines en salsa de tomate con pollo
Malaya con yuca dorada y salsa tartara
Adobo de cerdo con frejoles

Adobo de cerdo con garbanzos

Adobo de cerdo con pallares

Locro de zapallo con pollo

Pepian de choclo con bistec

4
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Pepian de choclo con pollo

Chicharrén de pescado con yuca/papas doradas/zarza
Guiso de quinua con chuleta de cerdo
Guiso de quinua con pollo

Pollo al horno con puré y ensalada rusa
Pollo a la plancha con ensalada

Pavita al horno con garbanzos

Pavita al horno con pallares

Pavita al horno con frejoles

Pescado frito con lentejas y zarza criolla
Tacu tacu con bistec

Estofado de res con frejoles

Estofado de res con pallares

Estofado de res con garbanzos

Estofado de pollo con frejoles

Estofado de pollo con pallares

Estofado de pollo con garbanzos
Carapulcra con cerdo.

Carapulcra con pollo

Pachamanca a la olla (plato a presentarse con un producto carnico)
Escabeche de pescado con camote
Escabeche de pescado con yuca
Escabeche de pollo

Sopa seca con cerdo

Sopa seca con pollo

Trucha frita con papas doras y zarza criolla
Sudado de pescado

2) MENU DIETA (LIGHT)

» Sopa de pollo con cabello angel/papas amarillas/rodaja de huevo.

e Filete de Pollo a la Plancha con papa sancochada/ensalada de
verduras cocidas o frescas/rodaja de choclo.

e Sopa de pollo con fideos municién papa amarillas/rodaja de huevo

e Filete de Pescado a la Plancha con papa sancochada/ensalada de
verduras cocidas o frescas/rodaja de choclo.
Sopa de gallina con sémola/papa amarilla/rodaja de choclo.

e Pollo sancochado con papa sancochada y ensalada de verduras
cocidas o frescas.

» Sopa de pollo con fideos letras papa amarillas/rodaja de huevo

o Filete de Pescado al vapor con papa sancochada/ensalada de
verduras cocidas o frescas/rodaja de choclo.

3). TIPO DE MENU HA CONSIDERARSE PARA LA APLICACION DEL
SERVICIO

El Contratista debera de considerar en la programacién del mend
mensual para los dias jueves de cada semana, el siguiente menu
mejorado; el cual sera servido a todo el personal:

ENTRADA:
e Ceviche (consistente)

e Causa de Pollo (consistente)
PLATO DE FONDO:

~
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e Arroz con Pato

o Bistec alo pobre

POSTRES:

* Helados (temporada de verano)

e Arroz zambito (temporada de invierno)
REFRESCOS:

¢ Chicha morada

e Maracuya

4) Refresco de fruta o infusién: No debera servirse refresco de sobre.

5) Postre: Fruta de estacion, gelatina, arroz con leche, arroz zambito,
durazno en almibar, mazamorras, ensalaca de fruta, porcién de torta,
crema volteada, flan, leche asada, helados (No debera de emplearse
vasos o envases descartable plastico).

6) Diariamente debera presentar dos (02) menus y un (01) menu dieta, de
acuerdo al tipo de menu de la entidad, no debiendo presentar platos
que no esten considerados en el tipo de menu de la entidad.

5.2. Recursos a ser Provistos por el Contratista

Para el adecuado cumplimiento del presente servicio, en el plazo establecido,
el Contratista debera implementar y adecuar la cocina y comedor, observando
las condiciones higiénicas sanitarias y de infraestructura minimas establecidas
en la normativa vigente, asi como contar con los equipos y el mobiliario
necesario, para poder brindar correctamente el servicio.

a) Mobiliario y Equipo Minimo con el que debe contar el Contratista por
cada Item para las unidades externas.

N° | DESCRIPCION ESPECIFICACION CANTIDAD MINIMA
Sansones de|
L% ae " De colares, para la basura y papeles de Iz - -

1 pla_sglco y ‘tachos| cocina y comedor cantidad necesaria
vaivén
Mesas Cubierta de vidrio, mantel (limpios ), plastico

2 lrectangulares/redon

‘ cantidad necesaria

mica, melanina o madera (medida estandar

das/cuadradas para cuatro personas)
3 Sillas Ec?meggrr;') maders (para  restaurarit- cantidad necesaria
4 MHerno micfosndas ﬁaoz;adig?:: 18 litros interior en acero Funl.
5 pocma agas Lr;dcuesst;irai;:)Semi industrial (total 0S¢ hornillas cantidad necesaria

Cantidad necesaria. |

|

6 Congeladora Acero inoxidable

T
7 [Conservadora

Acero inoxidable 1 unid.
|
8 , |Licuadora industrial | Acero inoxidable de 25 Lt. 2 unid.
[
| 9 |Vicicooler Plastico cantidad necesaria
itina  exhibidora L . ;
10 de productos Acero inoxidable/vidrio 1 unid. l

b) Menajes y Utensilios Minimos con el que debe contar el Contratista por

cada Item. N
N° |  DESCRIPCION ~ ESPECIFICACION _| CANTIDAD MiNIMA
1 _|Platos de sopa Loza blanca En Cantidad
2 |Platos de entrada Loza blanca Necesaria
6
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3 |Platos tendidos Loza blanca

4 Platos de postre Loza blanca

5 Cuchara de sopa Acero inoxidable

6 [Tenedor Acero inoxidable

7 Cuchillo Acero inoxidable

8 |Cucharita de postre Acero inoxidable

9 Nasos De vidrio llanos y transparentes

10 Jarras De vidrio transparente 1y 1/2 litros

11 _Servilleteros o Acero inoxidable o acrilico

12 Ollas Er) aluminio para Sopa, Arroz, Guisos
(diferentes tamarios)
En aluminio en condiciones adecuadas

13 Sartenes para la prestacion del servicio de

[ alimentacion, de diferentes tamarios
. : En buenas condiciones adecuadas para

14, \iensiliside'coting la prestacion del servicio de alimentacion

15 Cuchillos H_o;a qe acero, de 35 y 22 cms aprox.
Tipo cierra para p ia ]

16lColadores De metal, de distintos tamafos

¢) La presentacion de los cubiertos deberan estar con servilleta y dentro de una
-~ envoltura, asi mismo debera contar con un dispensador conteniendo
“alcohol-gel anti-bacterial” para la desinfeccion de manos del personal que

labora y usuarios del servicio de alimentacion.

d) El Contratista debera contratar una péliza de seguro contra accidentes de
trabajo para todo su personal (SCTR), la misma que debera de ser
presentada a la firma del contrato, remitiendo copia a la Seccién
Racionamiento del DELOG.

e) Es obligacion del Contratista asumir los costos o beneficios laborales que
correspondan a su personal de trabajadores. La Entidad no sera
responsable por deudas que pueda mantener el Contratista con sus
trabajadores.

5.3. Obligaciones del Contratista

1) El Contratista para realizar el servicio de alimentacién diaria, se hara
responsable de la compra, recepcion, almacenamiento, preparacion y
-~ entrega de los alimentos; asi como las medidas de higiene de las
instalaciones y equipos; y la correcta disposicién de los residuos solidos
que este genere.

2) El Contratista debe asegurar la calidad e inocuidad de los alimentos, a
través de todas las etapas de la cadena de produccion y distribucion de los
mismos.

3) El Contratista brindara el servicio de alimentacién diaria (almuerzo) de
lunes a viernes y en situaciones que se requiera a solicitud de la Entidad
por necesidad de servicio, los dias sabado, domingo y/o feriados.

4) Las cantidades de raciones asignadas al Contratista podran variar de
acuerdo con el nimero de efectivos, asi mismo se podran realizar
reduccioén de raciones en situaciones de incumplimiento en el servicio de
alimentacion de conformidad con el contrato.
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5) En situacién de que el contratista sea reincidente en prestar mal servicio, y
no dar cumplimiento al contrato suscrito, ests serd motivo por parte de la
entidad rescindir el contrato.

8) El Contratista debera preparar y distribuir los alimentos en los ambientes
asignados por la Entidad, por lo que, queda prohibido el traslado de
alimentos de un lugar a otro.

7) El menu del dia debera de publicarse en una pizarra, la misma que se
encontrara en un lugar visible, en donde figure el mend programado para el
dia, no debiendo contener otro tipo de menu de menor o mayor costo,
debido a que durante el almuerzo el servicia es exclusivamente para el
persaonal militar del FUERO MILITAR POLICIAL.

8) El Contratista no podra hacer uso de las instalaciones para otro tipo de
actividad que no sea la determinada en el contrato.

9) El Contratista debera presentar a la firma del contrato y posteriormente los
dias 25 de cada mes a la OA-DELOG Seccién Racionamiento la
programacion del menu mensual, de acuerdo con lo establecido por la
Entidad (Tipo de Menu), debiendo de considerar la frecuencia de carnicos
y los requerimientos nutricionales, debidamenta firmado por el Nutricionista
y el Contratista, para su correspondiente aprobacién por la Entidad.

10) EI Contratista debe considerar dietas dentro del menu diario, para el
personal militar que lo requiera, estas dietas deberan tener presentacion
similar al mend normal, de acuerdo con lo establecido por la Entidad (Tipo
de Menu).

11) EI Contratista debera servir los alimentos mediante la modalidad de
atencion en mesa, y/o segun la bioseguridad, para lo cual debera de
emplear carro de distribucién para comidas de 3 estantes.

12) El Contratista debera contar con un espacio para los usuarios, el cual le
permita llevar un control adecuado de las raciones diarias, debiendo de
indicar de las raciones atendidas a la dependenrcia que recibe el servicio en
el horario de 15:00 a 15:30 hrs.

13) EI Contratista debe incluir en el servicio de alimentacién, la limpieza
general de los ambientes, equipos, enseres y utensilios que se utilicen en
la preparacién de los alimentos.

14) EI Contratista debe utilizar Ia metodologia PEPS (primeras entradas,
primeras salidas), para el empleo de los insumos en la confeccion de los
alimentos, asi como para la distribucidn de los mismos.

15) El Contratista debe incluir en el servicio la gestin de los insumos (ingreso,
almacenamiento, salida, control de la caducidad y verificacion de la calidad
de los preductos y materiales).

18) El Contratista debera de considerar en Ia programacion del menu mensual
para los dias viernes, un mejoramiento de racionamiento y especialmente en
los dias festivos como el Dia de nuestra independencia, Dia de nuestro
Instituto y fiestas navidefias.
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5.4.

17) El Contratista en caso adquiera los productos carnicos en un camal, debera

solicitar la autorizacién sanitaria emitida por SENASA al camal ylo el
certificado del médico veterinario del camal por la faena correspondiente, la
Entidad podrd solicitar dichas autorizaciones cuando lo considere
pertinente, de no contar con dichas autorizaciones se aplicaran las
penalidades que corresponda.

Normas Minimas de Funcionamiento

a)

e)

El Contratista debera asegurar la calidad sanitaria e inocuidad de los
alimentos y bebidas de consumo humano en las diferentes etapas de la
cadena alimentaria: adquisicién, transporte, recepcion, almacenamiento,
pre elaboracion, preparacion y servido.

Los insumos alimentarios que adquiera el Contratista deberan ser de marca
reconocida y con Registro de Autorizacién Sanitaria de DIGESA, con fecha
de produccién y expiracion.

El Contratista debera tener las comidas listas 10 minutos antes del horario
establecido de inicio del servicio, con la finalidad de evitar la
descomposicion de los alimentos por efecto la temperatura ambiente.

El Contratista debera realizar y aplicar un cronograma de mantenimiento
preventivo de sus equipos. Asimismo, debera realizar y aplicar el Programa
de Higiene y Saneamiento (desratizacién, fumigacién, mantenimiento y
limpieza en general) de las instalaciones, debiendo de entregar a la
dependencia que recibe el servicio y al DELOG Seccién Racionamiento
copia del certificado de fumigacion.

Los residuos sélidos y demas desechos, deberdn ser recolectados en
recipientes de plastico los mismos que dispondran de bolsas negras, a fin
de contribuir con la salubridad del ambiente.

El lavado y desinfeccién de la vajilla, cubiertos. vasos y demas enseres se
realizaran teniendo en cuenta el siguiente procedimiento:

Retirar primero los residuos de comidas.

Utilizar agua potable corriente, caliente o fria y detergente para el

lavado.

c.  Enjuagarlos con agua potable corriente.

d. Después del enjuague se procedera a desinfectar con cualquier
producto comercial aprobado por el Ministerio de Salud para dicho fin.

e. La vajilla debe secarse por escurrimiento al medio ambiente de la
cocina, colocandola en canastillas o similares. Si se emplearan
toallas, secadores o similares, éstos deben ser de uso exclusivo,
mantenerse limpios, en buen estado de conservacion y en ndmero
suficiente de acuerdo con la demanda del servicio.

f. El lavado y desinfeccion por medio de equipos automaticos debe
ajustarse a las instrucciones del fabricante, cuidando de usar agua
potable en cantidad necesaria. Los equipos deben lavarse al final de
la jornada, desarmando las partes removibles.

g. Todo menaje de cocina, asi como las superficies de parrillas,

planchas, azafates, bandejas, recipientes de mesas con sistema de

agua caliente (bafio magjzsg S que hayan estado en contacto con

o

~
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los alimentos, deben limpiarse, lavarse vy desinfectarse por lo menos
una vez al dia.

5.5. Recursos y Facilidades a ser Provistos por la Entidad

a. La dependencia que recibe el servicio de alimentacion, designara el rea o
ambiente, para la instalacién de cocinas, comedor y almacén.

b. El ambiente destinado para la cocina sera entregado sin equipamiento
alguno, sélo contara con las conexiones basicas de luz, agua y desagte, el
ambiente de cocina NO TIENE CONEXION DE GAS, por lo tanto, de ser el
caso, la instalacién correra por cuenta del Contratista (para la coccién de
los alimentos no debera de emplearse corriente eléctrica de la instalacion).

El horario de atencién del servicio de alimentacion sera de 12:00 a 14:00
hrs, de producirse cambios en el horario este sera comunicado por la
dependencia que recibe el servicio.

[9)

d. La supervisién y el control de la preparacion de los alimentos para los
usuarios, estara a cargo de la dependencia que recibe el servicio, para lo
cual podran realizarse visitas en forma inopinacdas, debiendo de nombrar el
comité de constatacion y conformidad de servisios. El personal designado
para la supervisién y control informara los resultados de la accién a sus
superiores, y cuando el caso lo amerite deberan de dar cuenta al OA-CGE.

®

La Entidad no realizara ninguna medida de sansamiento adicional hasta la
culminacién del contrato, por ende, todas las medidas de saneamiento
adicional deberan ser asumidas por el Contratista.

—

El costo de merced conductiva y servicios basicos (agua y luz) seran
regulados por la Direccién y/o Jefatura de la Jependencia que recibe el
servicio.

g. La Entidad y el Contratista conciliaran el consumo de raciones, en los
casos excepcionales que exista alguna diferencia, predominara la
distribucion diaria de la Entidad.

h. La dependencia que recibe el servicio procedera a entregar al Contratista
los ambientes destinados a emplearse como comedor, almacén y cocina a
través de una Acta de Entrega y Recepcién del inmueble. Dicho inmueble
debera ser devuelto por el Contratista al término del contrato, en iguales o
mejores condiciones de las que fue recepcionada. Los dafos que se
produzcan producto del servicio que realice seran de responsabilidad del
Contratista debiendo realizar la reparacion correspondiente del &rea
danada.

5.6. Reglamentos Técnicos, Normas Metroldgicas y/o Sanitarias Nacionales

a. Decreto Supremo N° 028-2017-EF, de 22 de febraro 2017

b. Ley N°26842 - Ley General de Salud

c. RS N°019 -81 - SA/DVM “Normas para el funcionamiento de servicios de
alimentacion colectiva”

£ 10
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d. D.S N° 007-98-SA “Reglamento sobre vigilancia y control sanitario de
Alimentos y Bebidas”

e. D.S N° 022-2001 SA “Reglamento sanitario para las actividades de
saneamiento ambiental en viviendas y establecimientos comerciales,
industriales y de servicios”.

f.  Resolucién Ministerial N° 363 — 2005/MINSA “Normas sanitarias para el

funcionamiento de restaurantes y servicios afines”

D.S N° 034 — 2008 — AG Ley de inocuidad de los alimentos.

Ley N° 29783 - Ley de Seguridad y Salud en el Trabajo.

i.  Reglamento de la Ley de Seguridad y Salud en el Trabajo, DS N°005-2013

-TR.

Ley N° 27314 Ley General de Residuos Sélidos

R-GCPS N° 108-Essalud-2013

R-GG N° 008-Essalud-2000

Resolucién Ministerial N° 972 del 27 Nov 2020

Dva N° 017 A-4.b/02.00 de May 2020

DL N° 1499 (Art 16)

Plan de Vigilancia, Prevencién Y Control del COVID-19 en el Ejército de Jul

2020

g. Ley N° 31051 de 08 Oct 20

s@

PO @ g e

El Ejército del Pert y la dependencia que recibe el servicio
(XXXXXXXXXXXXXXXXXXXX), queda eximido de toda responsabilidad
originada por el CONTRATISTA en el incumplimiento de las leyes, reglamentos
o disposiciones vigentes antes mencionadas.

5.7 Cantidad de raciones y plazo de ejecucién

La cantidad de raciones para cada uno de los ITEMSs, ser4 de acuerdo a lo
indicado en el numeral 4, pudiendo estas cantidades variar en funcién al
movimiento de efectivos que se efectuan como parte de las actividades propias
que realiza el personal militar, teniendo en cuenta lo establecido en la Ley de
Contrataciones del Estado y su Reglamento (Adicionales y reducciones).

El plazo de ejecucion del servicio sera computado a la suscripcion del contrato,
inicio del servicio y/o perfeccionamiento del contrato la misma que no debe de
excederse de los ocho (08) dias, su culminacién sera hasta su consumo de las
raciones contratadas y/o reduccion de las mismas de acuerdo al movimiento de
efectivos el mismo que sera comunicado por la Entidad (Requisitos para el
perfeccionamiento del contrato: carnet sanitario y certificado de examen de
esputo de su personal).

6. PERSONAL MINIMO PARA LA PRESTACION DEL SERVICIO PARA CADA
ITEMY CONDICIONES LABORALES DEL PERSONAL:

DO WN =

. Un (01) profesional nutricionista.

. Un (01) Supervisor o Administrador.

. Un (01) Maestro Cocinero o Chef Profesional.
. Dos (02) Ayudantes de Cocina.

. Dos (02) Mozos.

. Un (01) Personal de limpieza.

Nota:

~
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- El profesional nutricionista podra brindar sus servicios maximo en dos (02)
ITEMS, debiendo encontrarse presente minimo 2 veces a la semana en el
horario de la preparacion de los alimentos (09:00 @ 12:00 hrs).

- Las “NORMAS PARA EL ESTABLECIMIENTO Y FUNCIONAMIENTO DE
SERVICIOS DE ALIMENTACION COLECTIVOS' aprobados por Resolucién
Suprema  0019-81-SA/DVM regula los  comedores, cafeterias y
establecimientos que proveen alimentacion a instituciones tales como
Ministerios, Instituciones Publicas descentralizadas, fabricas, empresas,
universidades, colegios, guarderias, albergues, centros de readaptacion y en
general a todas aquellas que atienden a un grupo determinado de personas.

- Los manipuladores de alimentos (del area de cocina) deben usar ropa
protectora de color blanco que les cubra el cuerpo, llevar completamente
cubierto el cabello (recortado o recogido) y la boca mediante gorros y tapaboca,
redecilla, ademas deben tener calzado apropiado. Toda la vestimenta debe ser
lavable, manteneria limpia y en buen estado de conservacion, a menos que sea
desechable. El resto del personal debe usar ropa protectora mantenida en buen
estado de conservacion e higiene.

- EI CONTRATISTA es responsable que todo su personal cuente con un carné
sanitario y el certificado de examen de esputo, debiendo de remitir a la OA-
CGE copia de las mismas.

- El operario de limpieza y desinfeccion debe usar delantales y calzados
impermeables. El personal responsable del servicio vestira uniforme completo
(incluye gorros, guantes y tapaboca, redecilla).

- EI CONTRATISTA proporcionara la cantidad suficiente de uniformes a su
personal, asi como un marbete de identificacion. Los uniformes deberan incluir
ademas de las prendas ba’sicgs, gorro, redecilla y mascarilla.

- El personal del contratista debera regirse bajo las siguientes normas de

conducta:
v" Pulcritud y orden personal en todo momento
v" Puntualidad y confiabilidad
v Respeto y cortesia
v Utilizacién del uniforme en forma impecable y decorosa, con excepcién del

personal de limpieza los colores seran claros.

- A requerimiento de la dependencia que recibe el servicio el CONTRATISTA
realizara el cambio de personal cuando este incurra en faltas a las normas de
higiene establecidas o a las normas disciplinarias de la institucion.

- Remuneraciones del Personal: Es de unica y exclusiva responsabilidad del
contratista el pago de remuneraciones y beneficios sociales de su personal, en
observancia estricta del marco juridico laboral correspondiente, puesto que
dicho personal no tendra ninguna relacion civil o laboral con la entidad.

- La entidad de considerarlo necesario podra solicitar una inspeccion especial a
la Autoridad Administrativa de Trabajo de conformidad con el articulo 35° del
Reglamento de la Ley General de Inspecciones de Trabajo y Defensa del
Trabajador, aprobado por DS N° 0020-2001-TR.

6.1 EQUIPO PROFESIONAL Y TECNICO REQUERIDO
12
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El personal del POSTOR debe estar constituido por:
PERSONAL OPERATIVO CALIFICADO

PERSONAL CLAVE

1. Un (01) Profesional Nutricionista Titulado y habilitado con experiencia
especifica minima de un (01) afio como nutricionista en colegios, hospitales,
comedores y/o ofras instituciones, debiendo acreditar su grado académico
mediante la presentacion de la copia simple del titulo profesional y documento
de habilitacion, los mismos que deben ser incluidos a |a presentacién de su
oferta.

2. Un (01) Supervisor o Administrador del Servicio Bachiller en Administracion,
Ingenieria  alimentaria, contador, economista, Industrias Alimentarias,
Ingenieria Industrial, Hoteleria y Turismo, Técnico en especialidad a fin, con
experiencia especifica minima de un (01) afio como administrador, debiendo
acreditar su grado académico, los mismos que deben ser incluidos a la
presentacion de su oferta.

- 3. Un (01) Maestro cocinero o chef profesional Titulado, Bachiller o Técnico de la
especialidad con experiencia minima de un (01) afio, como maestro de cocina
o cheff, los mismos que deben ser incluidos a la presentacién de su oferta.

PERSONAL NO CLAVE
4. Ayudantes de Cocina con una experiencia minima de tres (03) meses como
cocinero o ayudante de cocina.

5. Mozos o meseros 6 personal de linea con una experiencia minima de tres

(03) meses como mozo o mesero.

6. Personal de limpieza con experiencia minima de tres (03) meses en limpieza
0 mantenimiento, que sera responsable de la ejecucion del Plan de Higiene y
Saneamiento de los equipos, asi como de la limpieza y desinfeccion de pisos
y paredes, entre otros necesarios para la prestaci¢n del servicio.

6.2 OTROS REQUERIMIENTOS A CUMPLIR:

~ 1. La experiencia de todo el personal propuesto debera acreditarse, para la
presentacion de la propuesta, mediante la presentacién de los siguientes
documentos: (i) copia simple de los contratos u 6rdenes de servicio en ambos
casos acompafnados de su respectiva conformidad, (ii) constancias, (iii)
certificados, o cualquier otra documentaciéon que, de manera fehaciente,
demuestre la experiencia del personal.

2. Adicionalmente, debe presentar declaracion Jurada legalizada del Personal
clave propuesto (Administrador, Nutricionista, Chef), en el que se certifique la
veracidad de los documentos presentados.

7. MEDIDAS DE CONTROL Y OTRAS PENALIDADES

1. MEDIDAS DE CONTROL

a. La OA-CGE a través de la dependencia externa, supervisara el servicio

de alimentacién segun lgsgtapiecido en los procedimientos elaborados.
A,

©/
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La supervisiéon y monitoreo debe evidenciar el grado de cumplimiento de
los niveles de servicio establecidos entre el contratista y el contratante.

El Encargado de la supervision de los servicios de alimentacion tiene la
facultad de tomar muestras en cualquier etapa del proceso de
elaboracién de los alimentos y verificar lo que considere pertinente.

En caso se requiera el muestreo y andlisis microbiolégico y
bromatolégico debido a sospecha de intoxicacion alimenticia, podra
hacerse en cualquier momento bajo solicitud del Jefe de la dependencia
que recibe el servicio, el costo sera asumido por cuenta del contratista.

En caso se produjese un brote epidemioldgico por el consumo de algin
alimento en mal estado o contaminado provisto por el contratista del
servicio, adicionalmente a la penalidad impuesta, el contratista sera
responsable de cubrir los gastos incurridos; asi como los dafios y
perjuicios ocasionados a los usuarios.

2. OTRAS PENALIDADES

TABLA DE FALTAS Y PENALIDADES

Parametro de

A S
N Penalidad Faltas Comprobacién T
[Acta de verificacion del |
No cumplimiento con la adquisicién de insumos de | Certificado  de inspeccion
1 15% de 1UIT | primera calidad sin la certificacion sanitaria | Higiénico Sanitario, o sobre el
correspondiente. examen organoléptico y/o
| _bromatoldgico.
Instalaciones de cocina y/o de sus ambientes corexos
(almacen, servicios higiénicos) desaseados.
Se entiende por desaseado que en los ambientes de
cocina y conexos (almacén, servicios higiénicos) se |
2 12% de 1 UIT | encuentren con desperdicios, agentes extrafios a la | Acta que dé cuenta del hecho.
preparacion de alimentos, tachos de basura sin lapa,
asi como se erfcuentren tierra, polvo, residucs de
alimentos, grasa u otra materia objetable de los
lugares de produccion y otros.
No cumplimiento de la programacion de los menUs del
concesicnario, cambice en la programacion de los
menus, presentar platos con cdrnicos desmenuzados,
3 15% de 1 UIT | la no presentacion de la programacion de menis | Acta que dé cuenta del hecho.
mensuales (presentar 5 dias antes de cada mes
debidamente refrendado por el contratista v el
profesional nutricionista).
4 | 15%de1UIT Cpgffe‘zr::; dgﬁ::_s y'posties! frutas [sin ‘el gramaje: | Lo o o dd cuentaidel hecho
Demora en el servido de los alimentos respecto al A
2 10%de 1 UIT horario establecido (plazo de tolerancia 20 minutos). Acta que dé cuenta del hecho.
Emplear para la presentacién de los alimentos platos, 5
8 102 e LU cubiertos, vasos o envases descartable plastico Acta que dé cuenta del hecho.
Emplear la corriente eléctrica de la instalacion para la
| 7 15% de 1 UIT | coccion de los alimentos (uso de cocinas electr cas, | Acta que dé cuenta del hecho
hervidores electricos y/o similares).
No cumplimiento con la cantidad de trabajadores, | :
8 15% de 1 UIT | permitir trabajar al personal cuando presenten signos Acta que dé c_uenta del hecho
visibles de enfermedad. y.poriocumencia
Presencia de cabello en los alimentos preparados o la
presencia de insectcs o de sus partes dentro de
alguna preparacion u objetos distintos a los alimentos .
9 12%: de1.UIT erfJ plato servido (incluyendo refrescos o infusiores), Acta que dé cuenta del hecho.
presentar plato con carico semi crudo (mal
cocinada).
Preparar y presentar alimentos con productos | é:tr%ﬂcagz c‘i/:nﬁc;gogccibg
10 | 15% de 1 UIT alimenticios con fecha de vencimientq expirada ylo Higiénico Sanitario, o s%bre ol
adulterada y/o deteriorada y/o contaminada y/o con 4
envase abollado y/o sin rétulo Ssamen. . organoléptico  yfo
5 bromatoldgico.
Exhibir o almacenar alimentos junto a productos "
1] 10%de1UIT toxicos como detergentes, desinfectantes u otros Acta que dé cuenta del hecho

14
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Presencia de roedores y/o otros animales/vichos que

o
12 | 20%deruim atenten contra la salud.

Acta que dé cuenta del hecho

El no uso uniforme, marbete, guantes, gorras ¢ malla
para cabello y prendas de uso obligatorio oor el
personal que manipule alimentos de consumo directo.

13 | 15%de 1 UIT

Acta que dé cuenta del hecho

Utilizar agua que no haya sido hervida o tratada

0
14 | aadet T mediante desinfectantes aprobados

Demostrado mediante
pruebas bacteriologicas o por
enfermedad de alguno de los

usuarios.

La no presentacion de la péliza de seguro contra
accidentes de trabajo para todo su personal, dentro de
los plazos sefalados, los mismos que deben de
encontrarse vigentes.

Cuando se incumpla la siguiente condicion:
Disposicion de Residuos Solidos.-Los residuos sélidos
deben disponerse en recipientes de plastico, en buen
estado de conservacion e higiene. Para la eliminacion
de los residuos sélidos se debe contar con colector
con tapa de tamafio suficiente, segun el volumen
producido. Se deben lavar y desinfectar a diario los
recipientes plasticos y la zona de almacenamiento de
residuos.

Reclamos verbales o escritos por parte del contratista
a la entidad, sin ningun fundamento relacionado al
contrato suscrito.

15 | 15%de 1 UIT Acta que dé cuenta del hecho.

| Acta que dé cuenta del hecho

16 | 10%de 1 UIT S
y por ocurrencia

Acta que dé cuenta del hecho

o
17 | 10% de 1 UIT y por ocurrencia

CONSIDERACIONES PARA LA APLICACION DE OTRAS PENALIDADES

a. La penalidad se aplicara de forma independiente por cada una de las faltas
incurridas y el monto de la penalidad, sera deducido del pago correspondiente
determinado por la entidad.

b. Ante la identificacion de un supuesto de hecho que se configure en falta, el
representante del contratista y de la entidad procedera a la suscripcion del
Acta respectiva, la misma que reflejara objetivamente la situaciéon encontrada.

c. Si el Contratista a través de su representante (Administrador) se niega a
suscribir el acta, se dejara constancia del hecho y bastara la firma del comité
de verificacion del servicio de alimentacion para el personal militar.

3. RECEPCION Y CONFORMIDAD DEL SERVICIO

a. La recepcion y conformidad del servicio lo realizara LA ENTIDAD a través
del comité de constatacién y conformidad de servicios.

b. EL CONTRATISTA emitira los comprobantes de pago (facturas, guias de
remision y consulta RUC), en los cuales se consignara las cantidades de
raciones atendidas debidamente validadas.

San Borja, 17 de Noviembre de 2022
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ITEMN°7 | CAEN 80 211 16,880 |

TERMINOS DE REFERENCIA PARA LA CONTRATACION DEL SERVICIO DE
ALIMENTACION PARA EL PERSONAL MILITAR EN SIT UACION DE ACTIVIDAD
DE LAS UNIDADES EXTERNAS PERTENECIENTES A LA OFICINA
ADMINISTRATIVA DEL CUARTEL GENERAL DEL EJERCITO

DEPENDENCIA QUE REQUIERE EL SERVICIO
Centro de Altos Estudios Nacionales y Escuela Posgrado (CAEN-EPG).
1. DENOMINACION DE LA CONTRATACION

Servicio de alimentacion (almuerzo), mediante la moda idad de menus, durante los
dias laborables, para el personal de Oficiales de la Maestria en Desarrollo y Defensa
Nacional y personal de Oficiales, Técnicos y Suboficiales de la planta organica
pertenecientes al CAEN-EPG en situacién de actividad.

2. FINALIDAD PUBLICA

Brindar servicio atencion de alimentacién al personal de Oficiales de la Maestria en
Desarrollo y Defensa Nacional y personal de Oficiales, Técnicos y Suboficiales de la
planta organica pertenecientes al CAEN-EPG en situacién de actividad que laboran
en las instalaciones del Centro de Altos Estudios Nac onales y Escuela Posgrado
(CAEN-EPG), en las mejores condiciones de higiene y salubridad, en cumplimiento
a lo dispuesto en el Decreto Supremo N° 028-2017-EF, del 22 febrero de 2017.

3. CARACTERISTICAS DEL SERVICIO A REALIZAR
El Centro de Altos Estudios Nacionales no cuenta con instalaciones para ser usadas
como comedor o cocina, por lo que el concesionario de alimentos que presente su
propuesta debe contar con dichas instalaciones propias, en concesion o alquiler y
estar ubicado a una distancia cercana a las instalaciones del CAEN, maximo 500
metros de distancia o puede ser uno de los concesionarios ubicados en las
instalaciones de la Escuela de Guerra del Ejército, con el fin de brindar facilidades al
personal militar para su traslado diario al lugar del servicio y evitar perder los recursos
horas-hombre, asi como mayores gastos en transporte hacia lugares mas alejados.
El Centro de Altos Estudios Nacionales se encuentra ubicado en la Av. Escuela
Militar S/N (ex Alfonso Ugarte) con Av. Chorrillos, Lima, Pert, dentro de las
instalaciones de las Escuela de Guerra del Ejército.

4. ANTECEDENTES

a) Directiva N° 4117-2017/DILOGE/SD ABSTO/D-2.a2.1

b) Directiva N° 004-2017 SINTE T-1 3.£.1/10.04

c) Directiva N° 059-2017 CA-DELOG T-1 3.£.1/10.04

d) DIRECTIVA N° 02 -2019 SINTE T-13.£.1/10.04 de marzo de 2019.

5. LOCAL — COMEDOR
El servicio de alimentacion es requerido cerca de las instalaciones del CAEN, motivo

por el cual, el local/comedor (restaurante) debera estar ubicado como maximo en un
radio de 2 kildmetros de distancia al Centro de Altos Estudios Nacionales.
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" 6. OBJETIVO DE LA CONTRATACION

Brindar el servicio de alimentaciéon y nutricion en condiciones que satisfagan las
necesidades de nuestro personal militar en situacion de actividad, ofreciendo menus
que cumplan con los requerimientos nutricionales de los beneficiarios, preparados y
servidos segun las normas oficiales vigentes, en materia del manejo higiénico de los
alimentos y procurando la sustentabilidad en sus procesos de produccion y servicio,
debiendo el CONTRATISTA encontrarse en condiciones de brindar el servicio a partir
de la firma del contrato, de acuerdo al detalle siguiente

- J—
‘ " CANTIDAD |

» | 1

 DEPENDENCIA| EFECTIVO DE | CANTIDAD DE | oAciONES |

EPENDETRS) B | PR | arReX |
CAEN.EPG |8 | 2u | 1688000

o El efectivo por dia y la cantidad de dias son aproximadas, de diez (10) meses
debiendo de considerarse para el servicio de alimentacion la cantidad de
raciones.

5) ALCANCESY DESCRIPCION DEL SERVICIO

5.1. Actividades

El contratista, debe brindar el servicio de alimentacién al personal militar que
labora en Centro de Altos Estudios Nacionales y Escuela Posgrado (CAEN-
EPG), el cual se llevara acabo de lunes a viernes y los dias sabados, domingos
y feriados cuando por necesidad de servicio se requiera, proporcionando menus
(almuerzo) variables a los comensales que se den cita a los ambientes
destinados por la Entidad para la ingesta de estos. Para tal efecto, el contratista
debera de contar con el personal necesario (nutricionista, administrador,
cocinero, ayudantes de cocina, mozos, personal ce limpieza, etc.) afinde brindar
un servicio en condiciones salubres.

a) Procedimientos (Caracteristicas Generales del Men()

El menl elaborado por el contratista de acuerdo a lo propuesto por la
Entidad, tiene como finalidad proporcionar 'as calorias necesarias para la
actividad administrativa y fisica que realiza el personal militar que labora en
el Centro de Altos Estudios Nacionales y Escuela Posgrado (CAEN-EPG),
poniendo especial énfasis en asegurar la calidad, inocuidad y el buen gusto
del alimento; asimismo debera de tener como alternativa menu de dieta para
el personal que lo requiera o tenga indicacién médica.

Frecuencia de carnico

PRODUCTO CARNIC VECES POR SEMANA
Carne de vacuno L Uno (01)
Carne de pollc ___ Uno (01)
Carne de cerdo Uno (01)
pescados Uno (01)
Pavo o pavita Uno (01)

2
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Las carnes deberan ser de primera calidad (Frescos y no congelados). En el
caso de carne de cerdo esta debera estar garantizada por la asociacion de
porcicultores (piernas, chuletas y brazuelos), para la carne de pavo o pavita
de igual forma, debera estar garantizada por la asociacion peruana de
avicultura, el pescado debera ser fresco, por ningdn motivo debera
emplearse carnes y pescado congelado y/o desmenuzado.

El Contratista debera presentar el plato de segundo con una presa completa
de camico, pescado o pavita (No deberan presentar platos con carnico
desmenuzado).

Las carnes de primera calidad consisten en cortes especiales de carne de
acuerdo a lo siguiente:

Carne de Vacuno: cadera, aguja, brazuelo, tapa etc.

Carne de Cerdo: lomo, costilla, falda, espaldilla etz.

Carne de Pollo o Pavita: pierna encuentro y pechuga.

- Frecuencia de verduras y frutas frescas

Las verduras y frutas frescas deberan de ser entregadas en condiciones
higiénicas 6ptimas. Por ningin motivo debera de presentarse en condiciones
de descomposicion. En el caso de las frutas solo podran ser servidas de dos
formas: enteras o picadas si forman parte de postre. La frecuencia del
consumo lo determinara el profesional responsable (nutricionista).

Composicién del menu

DESCRIPCION DE
| DIAS DE LA SEMANA/ GRAMAIE POR RACION
| ARTICULOS /
—_— — ——
|+ T 2 7 3 [ 4 5
VIVERES SECOS > S -
r === =
Aceite 0.024 ; 0.024 0.024 | 0.024 0.024
Arroz Extra | 0180 | 0180 | 0.180 0180 |  0.180
- Aztcar | 0060 0.060 0.060 0060 |  0.060
Avena, kiwicha, maca | 0.010 0.010 0.010 0.010 [ 0.010
Fideos, 0015 ‘ 0.015 | 0015
Sémola 1 0.015 0.015 0.015 0.015 | 0.015
. s —
Leche evaporada (fresca | "
180cc ) 0.090 - 0.090 0.090
Lenteja, alverjita seca
partida, frijol
canario/panamito, 0.070 0.070 0.070
pallares y/o tipos de
| menestra de la zona B
Hierbas Arométicas y
| Semillas ( Te Cedrén,
Te verde , Manzanilla,
Hierba Luisa, Cebada. 0.003 0.003 0.00 0.003 0.003
Linaza, Anis, Boldo,
Emoliente, Chia, Ajonjol) o
\ Trigo, quinua, mote 0.030 0.030
Harina de Habas, |
Alverjas 0.020 0.020 0.02 0.020 0.020
Sal 0.010 0.010 | 0.01 0.010 0.010
Maiz morado | | | 0.02( | 0.020
T I S —

3
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PANADER)
A Pan: 2 yni
[ A, 2N 2unid x 39
Aceite
0. R — .
Az(icar %%{Tm 0.0004 0.0004
Harina i | 0006 | 0.006 0.006 0.006
Levadura i 0.060 0.060 0.060 0.060
0.
Manteca & 0.0006 0.0006 0.0006 0.0006
Sal —0'0& 0.006 0.006 0.006 0.006
\& 0.003 0.003 0.003 0.003
VIVERES FRESC
0S:
TUBERCULOs Y
VERDURAS
Papa, Yuca, Choclo o
Camote 0.180 0.180 0.180 0,180 0.180
Verduras variadas

(vglnilas. espinaca, frejol
Chino, Coliflor, brécoli,
hollanlao. caigua,
calabaza, zapallo 20
italiano, acelga, col 0:250 HER o o 0
crespa, tomate, lechuga,
Pepino, zanahoria,
espinaca, apio, otros )

FRUTAS
Frutas: Desayuno,Postre

y Refresco (frutas de 0.310 0.310 0.310 0.310 0.310
estacion )

PRODUCTOS
CARNICOS

Carne de res (Filete) 0.100 _

Carne de cerdo
(Deshuesado) 0.150 -

Carne de pollo
(Pechuga, pierna

c/encuentro) 0.150 0.150 0.150 0.150

Pescado (Filete) 0150 0.150 0.150

Pavo (Pechuga) 0.150

Menudencia de Pollo

0.040 0.040

Tipo de Ment

1) ENTRADA 6 SOPA: La entrada debera ser elegida por el cliente entre
una Sopa (consistente) 6 Entrada, debiéndose preparar de acuerdo al
siguiente detalle:

SOPAS:

e Sopade sémola

¢ Caldo de pollo
Sancochado

Sopa de moron o Trigo
Chupe de pescado
Crema de Alverja

e Aguadito de pollo

e Sopa de menestron
e Sopade casa

e Sopa criolla
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ENTRADAS:

Papa i
Occp)p:;a'aHuancgma_
arequipefia

Nsalada de Palta

Tequefios con huacamole

Tamalito con zarza

Ensalada de Verduras frescas

Ensalada de verduras cocidas

Ensalada de Fideos

Enrollado de jamén

Ensalada rusa

Solterito arequipefio

Choritos a la chalaca

@ 0 © o © @ 0 © o e o o

PLATO DE FONDO:
* Arroz con pollo

* Pescado a la chorrillana

e Tallarin con pollo

e Seco de res con frejoles

e Seco de res con pallares

e Seco de res con garbanzos

e Seco de pollo con frejoles

e Seco de pollo con pallares

e Seco de pollo con garbanzos

e Tallarines verdes con bistec

e Tallarines verdes con pollo

e Tallarines verdes con pollo a la plancha
e Tallarines verdes con higado frito

e Tallarines en salsa de tomate con pollo
e Malaya con yuca dorada y salsa tartara
e Adobo de cerdo con frejoles

e Locro de zapallo con pollo

e Pepian de choclo con bistec

e Pepian de choclo con pollo
L]

L]

L]

L]

L]

L]

L]

L]

L]

L]

L]

L]

L]

L

L]

L

L]

Chicharréon de pescado con yuca/papas doradas/zarza
Guiso de quinua con chuleta de cerdo

Pollo al horno con puré y ensalada rusa

Pollo a la plancha con ensalada

Pavita al horno con garbanzos

Pavita al horno con frejoles

Pescado frito con lentejas y zarza criolla

Estofado de res con frejoles

Estofado de res con pallares

Estofado de res con garbanzos

Estofado de pollo con frejoles

Estofado de pollo con pallares

Estofado de pollo con garbanzos

Carapulcra con cerdo.

Carapulcra con pollo

Pachamanca a la olla (plato a presentarse con un producto carnico)
Escabeche de pescado con camote

5
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2)

MENU DIETA (LIGHT)

» Sopa de pollo con cabello angel/papas amarillas/rodaja de huevo.

» Filete de Pollo a la Plancha con papa sancochada/ensalada de
verduras cocidas o frescas/rodaja de choclo.

e Sopa de pollo con fideos municién papa amarillas/rodaja de huevo

e Filete de Pescado a la Plancha con papa sancochadal/ensalada de
verduras cocidas o frescas/rodaja de choclo.

* Sopa de gallina con sémola/papa amarilla/rodaja de choclo.

e Pollo sancochado con papa sancochada y ensalada de verduras
cocidas o frescas.

e Sopa de pollo con fideos letras papa amarillas/rodaja de huevo

e Filete de Pescado al vapor con papa sancochadalensalada de
verduras cocidas o frescas/rodaja de choclo.

3). TIPO DE MENU HA CONSIDERARSE PARA LA APLICACION DEL

5)

SERVICIO

El Contratista debera de considerar en la programacion del ment mensual
para los dias jueves de cada semana, el siguiente ment mejorado: el cual
sera servido a todo el personal:

ENTRADA:

e Ceviche (consistente)

e Causa de Pollo (consistente)
PLATO DE FONDO:

¢ Arroz con Pato

e Bistec a lo pobre

POSTRES:

e Helados (temporada de verano)
e Arroz zambito (temporada de invierno)
REFRESCOS:

e Chicha morada

e Maracuya

4) Refresco de fruta o infusién: No debera servirse refresco de sobre.

Postre: Fruta de estacion, gelatina, arroz con leche, arroz zambito,
durazno en almibar, mazamorras, ensalada de fruta, porcién de torta,
crema volteada, flan, leche asada, helados (No debera de emplearse
vasos o envases descartable plastico).

Diariamente debera presentar dos (02) menus y un (01) mend dieta, de
acuerdo al lipo de menu de la entidad, no debiendo presentar platos que
no estén considerados en el tipo de menu de la entidad.

El contratista debera de proporcionar una (01) cena para el servicio de
permanencia los dias laborales, como parte de bienestar para el
personal militar que realiza dicha actividad, como parte de la
contraprestacion por las instalaciones y servicios basicos que la entidad
proporciona.
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5.2.R i
€Cursos a ser Provistos por el Contratista

Para el ad
ecuad imi i
Confrsfista debe?éc}lmphmlento del presente servicio, en el plazo establecido, el
condiciones higiéniggplememar y adecuar la cocina y comedor, observando las
( s sanitari i ini idas en la
normativa vigente, as y de infraestructura minimas establecidas

asi como contar con los equipos Y el mobiliario necesario,
para poder brindar correctamente el servicio.

a) Mobiliario y Equipo Minimo con el que debe contar el Contratista por
cada ltem para las unidades externas.

o Z __/—“‘
\l \ DESCRIPCION ESPECIFICACION CANTIDAD
ansones del =
1 lplastico y tachos| De colores, para la basura y papeles de la 04
aivén cocina y comedor
esas Cubierta de vidrio, mantel (limpios), plastico
2 Yectangularesiredon| mica, melanina o madera (medida estandar 15
as/cuadradas para cuatro personas) |
i En fierro, madera (para restaurant- 60
3 [Sillas
comedores) Iy
idad: i interi acero ;
\ 4 k_‘omo microondas _Capgmdad. 18 litros interior en 1 unid.
inoxidable - .
: Industrial o Semi industrial (total 09 hornillas 02
\75 \Cocma agas necesarias)
K 6 lCongeladora Acero inoxidable 01 unid.
F lConservadora Acero inoxidable 1 unid.
icuadora industrial|  Acero inoxidable de 25 Lt. 2 unid.
//
e
9 |Vicicooler Plastico 02 unid.
| TS e
Acero inoxidable/vidrio 1 unid.

b) Menajes y Utensilios Minimos con el que debe contar el Contratista por

cada ltem.
< ICANTIDAD;
DESCRIPCléN DEL BIEN ESPECIFICACION MINIMA
.
Loza blanca - fipo hotelero (minimo 12 onza, 80

Platos de sopa IContenido neto

Platos de entrada | 0za Blanca (Vdijila) 80

Platos tendidos lLoza Blanca (Vdiilla) 80

- . g

Cuchara de sopa IAcero inoxidable (cubiertos) 80
5 |Plato de postre Loza Blanca (Vdijilla) 80
6 [fenedor IAcero inoxidable (cubiertos) 80
7  |Cuchillo IAcero inoxidable (cubiertos) 80
8 |Cucharita de té / café |Acero inoxidable (cubiertos) 80
9 |Vasos De vidrio (llanos y transparentes) 300cc 80
10 |Cucharita de postre IAcero inoxidable (cubiertos) 80
11 [ozos con platito de} 55 pjanca (vajilo) 80

250cc
12 |Compoteras De vidrio (llanos y fransparentes) 80
13 arras De vidrio (llanos y fransparentes) 1.1/2 litros 30
14 |Ajicero Tamano mediano de acero inoxidable 30
15 [Servilletero IAcero inoxidable 30
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e 5 RS ——V—__—"_—* K TR Ty
14 IAlcuzas c/cuatro De vidrio (aceite de olivo, vinagre D\oﬂc04| 20

|~ (divisiones _pal pimienta blanca)

[ 17 [fermos de sifon (2 EIT - - e - 1
R Y S , o -
{ 18 |Azatfates rectangulares IP\ds!icos de un solo color 30

c) La presentacion de los cubiertos deberan estar con servilleta y dentro de una
envoltura, asi mismo debera contar con un dispensador conteniendo “alcohol-
gel anti-bacterial” para la desinfeccion de manos del personal que labora y
usuarios del servicio de alimentacion.

d) El Contratista debera contratar una poliza de seguro contra accidentes de
trabajo para todo su personal (SCTR), la misma que debera de ser presentada
a la firma del contrato, remitiendo copia a la Seccion Racionamiento del
DELOG.

e) Es obligacién del Contratista asumir los costos o beneficios laborales que
correspondan a su personal de trabajadores. La Entidad no sera responsable
por deudas que pueda mantener el Contratista con sus trabajadores.

5.3.PROGRAMACION Y CARACTERISTICAS DEL  SERVICIO DE
ALIMENTACION

Previo a la firma del Acta de Instalacién del servicio, 2l contratista debera remitir
a la Direccion Administrativa del CAEN g programacion mensual de alimentos.
Asimismo, para el segundo mes, dicha programacion debera ser remitida con 10
dias calendarios de anticipacion a la culminacién del mes.

5.4. Obligaciones del Contratista

1) El Contratista para realizar el servicio de alimentacion diaria, se hara
responsable de la compra, recepcion, almacenamiento, preparacién vy
entrega de los alimentos; asi como las medidas de higiene de las
instalaciones y equipos; y la correcta disposicion de los residuos sélidos que
este genere.

2) ElContratista debe asegurar la calidad e inocuidad de los alimentos, a traves
de todas las etapas de la cadena de produccién y distribucion de los mismos.

3) El Contratista brindara el servicio de alimentacion diaria (almuerzo) de lunes
a viernes y en situaciones que se requiera a solicitud de la Entidad por
necesidad de servicio, los dias sabado, domingo v/o feriados.

4) Las cantidades de raciones asignadas al Contratista podran variar de
acuerdo con el nimero de efectivos, asi mismo se podran realizar reduccion
de raciones en situaciones de incumplimiento en el servicio de alimentacion
de conformidad con el contrato.

5) En situacién de que el contratista sea reincidente en prestar mal servicio, y
no dar cumplimiento al contrato suscrito, este serd motivo por parte de la
entidad rescindir el contrato.
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6) El Contratista debera preparar y distribuir los alimentos en los ambientes
asignados por la Entidad, por lo que, queda prohibido el traslado de
alimentos de un lugar a otro.

7) El ment del dia debera de publicarse en una pizarra, la misma que se
encontrara en un lugar visible, en donde figure el menu programado para el
dia, no debiendo contener otro tipo de mend de menor o mayor costo, debido
a que durante el almuerzo el servicio es exclusivamente para el personal
militar de la Maestria en Desarrollo y Defensa Nacional - CAEN-EPG.

8) El Contratista no podra hacer uso de las instalaciones para otro tipo de
actividad que no sea la determinada en el contrato.

9) El Contratista debera presentar a la firma del contrato y posteriormente los
dias 25 de cada mes a la OA-DELOG Seccion Racionamiento |a
programacion de! ment mensual, de acuerdo con lo establecido por la
Entidad (Tipo de Menu), debiendo de considerar la frecuencia de carnicos y

. los requerimientos nutricionales, debidamente firmado por el Nutricionista y
el Contratista, para su correspondiente aprobacion por la Entidad.

10) El Contratista debe considerar dietas dentro del menu diario, para el personal
militar que lo requiera, estas dietas deberan tener presentacion similar al
menU normal, de acuerdo con lo establecido por la Entidad (Tipo de Menu).

11) El Contratista debera servir los alimentos mediante la modalidad de atencion
en mesa, y/o segUn la bioseguridad, para lo cual debera de emplear carro de
distribucion para comidas de 3 estantes.

12) El Contratista debera contar con un espacio para los usuarios, el cual le
permita llevar un control adecuado de las raciones diarias, debiendo de
indicar de las raciones atendidas a la dependencia que recibe el servicio en
el horario de 15:00 a 15:30 hrs.

13) El Contratista debe ircluir en el servicio de alimentacion, la limpieza general
de los ambientes, equipos, enseres y utensilios que se utilicen en la
- preparacion de los alimentos.

14) El Contratista debe utilizar la metodologia PEPS (primeras entradas,
primeras salidas), para el empleo de los insumos en la confeccion de los
alimentos, asi como para la distribucion de los mismos.

15) El Contratista debe incluir en el servicio la gestion de los insumos (ingreso,
almacenamiento, salida, control de la caducidad / verificacion de la calidad
de los productos y materiales).

16) El Contratista en caso adquiera los productos carnicos en un camal, debera
solicitar la autorizacién sanitaria emitida por SENASA al camal y/o el
certificado del médico veterinario del camal por la faena correspondiente, la
Entidad podra solicitar dichas autorizaciones cuan do lo considere pertinente,
de no contar con dichas autorizaciones se aplicaran las penalidades que
corresponda.
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5.5. Normas Minimas de Funcionamiento

a)

b)
c)
d)
e)
f)

El Contratista debera asegurar la calidad sanitaria e inocuidad de los
alimentos y bebidas de consumo humano en las diferentes etapas de la
cadena alimentaria: adquisicion, transporte, recepcion, almacenamiento, pre
elaboracién, preparacion y servido.

Los insumos alimentarios que adquiera el Contratista deberan ser de marca
reconocida y con Registro de Autorizacion Sanitaria de DIGESA, con fecha
de produccién y expiracion.

El Contratista debera tener las comidas listas 10 minutos antes del horario
establecido de inicio el servicio, con la finalidac de evitar la descomposicién
de los alimentos por efecto la temperatura ambiente.

El Contratista debera realizar y aplicar un cronograma de mantenimiento
preventivo de sus equipos. Asimismo, debera realizar y aplicar el Programa
de Higiene y Saneamiento (desratizacién, fumigacién, mantenimiento y
limpieza en general) de las instalaciones, debiendo de entregar a la
dependencia que recibe el servicio y al DELOG Secciéon Racionamiento
copia del certificado de fumigacion.

Los residuos solidos y demas desechos, deberdn ser recolectados en
recipientes de plastico los mismos que dispondran de bolsas negras, a fin de
contribuir con la salubridad del ambiente.

El lavado y desinfeccion de la vajilla, cubiertos. vasos y demas enseres se
realizaran teniendo en cuenta el siguiente procedimiento:

Retirar primero los residuos de comidas.

Utilizar agua potaple corriente, caliente o fria y detergente para el lavado.

Enjuagarlos con agua potable corriente.

Después del enjuague se procedera a desinfectar con cualquier producto

comercial aprobado por el Ministerio de Salud para dicho fin.

e. Lavaijilla debe secarse por escurrimiento al medio ambiente de la cocina,
colocandola en canastillas o similares. Si se emplearan toallas,
secadores o similares, éstos deben ser de uso exclusivo, mantenerse
limpios, en buen estado de conservacion y en nimero suficiente de
acuerdo con la demanda del servicio.

f. El lavado y desinfeccidn por medio de equipos automaticos debe
ajustarse a las instrucciones del fabricante, cuidando de usar agua
potable en cantidad necesaria. Los equipos deben lavarse al final de la
jornada, desarmando las partes removibles.

g. Todo menaje de cocina, asi como las superficies de parrillas, planchas,

azafates, bandejas, recipientes de mesas con sistema de agua caliente

(bafio maria) y otros que hayan estado en contacto con los alimentos,

deben limpiarse, lavarse y desinfectarse por lo menos una vez al dia.

aoow

5.6. Recursos y Facilidades a ser Provistos por la Entidad

a.

La dependencia que recibe el servicio de alimentacién, designara el area o
ambiente, para la instalacion de cocinas, comedor y almacén.
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b. El ambiente destinado para la cocina sera entregado sin equipamiento
alguno, sélo contara con las conexiones basicas de luz, agua y desagle, el
ambiente de cocina NO TIENE CONEXION DE GAS, por lo tanto, de ser el
caso, la instalacion correra por cuenta del Contratista (para la coccién de los
alimentos no debera de emplearse corriente eléctrica de la instalacion).

c. Elhorario de atencion del servicio de alimentacion sera de 12:00 a 14:30 hrs,
de producirse cambios en el horario este sera comunicado por la
dependencia que recibe el servicio.

d. La supervision y el control de la preparacién de los alimentos para los
usuarios, estara a cargo de la dependencia qus recibe el servicio, para lo
cual podran realizarse visitas en forma inopinadas, debiendo de nombrar el
comité de constatacion y conformidad de servicios. El personal designado
para la supervision y control informara los resultados de la accién a sus
superiores, y cuando el caso lo amerite deberan de dar cuenta al OA-CGE.

P €. La Entidad no realizara ninguna medida de saneamiento adicional hasta la
culminacion del contrato, por ende, todas las medidas de saneamiento
adicional deberan ser asumidas por el Contratista.

f.  La Entidad y el Contratista conciliaran el consumo de raciones, en los casos
excepcionales que exista alguna diferencia, predominara la distribucién
diaria de la Entidad.

g. Ladependencia que recibe el servicio procedera a entregar al Contratista los
ambientes destinados a emplearse como comedor, almacén y cocina a
través de una Acta ce Entrega y Recepcion del inmueble. Dicho inmueble
debera ser devuelto por el Contratista al término del contrato, en iguales o
mejores condiciones de las que fue recepcionada. Los dafos que se
produzcan producto del servicio que realice seran de responsabilidad del
Contratista debiendo realizar la reparacion correspondiente del area dafiada.

5.7. Reglamentos Técnicos, Normas Metroldgicas y/o Sanitarias Nacionales

& a. Decreto Supremo N° 028-2017-EF, de 22 de febrero 2017

Ley N° 26842 — Ley General de Salud

c. RS N°019 -81 — SA/DVM “Normas para el funcionamiento de servicios de
alimentacion colectiva”

d. D.S N° 007-98-SA “Reglamento sobre vigilancia y control sanitario de
Alimentos y Bebidas”

e. D.S N° 022-2001 SA “Reglamento sanitario para las actividades de
saneamiento ambiental en viviendas y establecimientos comerciales,
industriales y de servicios”.

f. Resoluciéon Ministerial N° 363 — 2005/MINSA ‘Normas sanitarias para el
funcionamiento de restaurantes y servicios afines”

g. D.SN°034 -2008 — AG Ley de inocuidad de los alimentos.

h. Ley N°29783 - Ley de Seguridad y Salud en el Trabajo.

i. Reglamento de la Ley de Seguridad y Salud en el Trabajo, DS N°005-2013

-TR.

Ley N° 27314 Ley General de Residuos Solidos

R-GCPS N° 108-Essalud-2013

R-GG N° 008-Essalud-2000

Resolucion Ministerial N° 972 del 27 Nov 2020
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n. DvaN°017 A-4.b/02.9
o. DL N°1499 (Art 16)

p. Plan de Vigilancia i6
S » Prevencion y Control del COVID-19 en el Ejército de Jul

9. Ley N°31051 de 0g Oct 20,

0 de May 2029

El Ejército del Perg ,

Estudios Naciloislr:sy Ig dependencia que recibe el servicio el Centro de Altos

responsabilidad ori Y Escuela Posgrado (CAEN-EPG), queda eximido de toda

leyes, reg| iginada por el CONTRATISTA en el incumplimiento de las
» Feglamentos o disposiciones vigentes antes mencionadas.

5.7 Cantidad de raciones y plazo de ejecucion

La cantidad de raciones para el ITEM, ser4 de acuerdo a lo indicado en el
numeral' 4, pudiendo estas cantidades pueden variar en funcién al movimiento
de efectivos que se efectlian como parte de las actividades propias que realiza
el Personal Militar, teniendo en cuenta lo establecido en la Ley de
Contrataciones del Estado y su Reglamento (Adicionales y reducciones).

El plazo de ejecucion del servicio sera de Doscientos Once (211) dias en la
instalacion del Centro de Altos Estudios Nacionales y Escuela Posgrado (CAEN-
EPG), los Dias de Lunes a viernes, en el horario de atencién del servicio de
alimentacion sera de 12:00 a 14:30 hrs.

El plazo de ejecucién del servicio sera computado a la suscripcion del contrato, ‘
su culminacién sera hasta su consumo de las raciones contratadas y/o

reduccion de las mismas de acuerdo al movimiento de efectivos el mismo que

sera comunicado por la Entidad (Requisitos para el perfeccionamiento del

contrato: camet sanitario y certificado de examen de esputo de su personal).

6. PERSONAL MiNIMO PARA LA PRESTACION DEL SERVICIO PARA CADA iTEM
Y CONDICIONES LABORALES DEL PERSONAL:

. Un (01) profesional nutricionista.

. Un (01) Supervisor o Administrador.

. Un (01) Maestro Cocinero o Chef Profesional.
. Dos (02) Ayudantes de Cocina.

. Dos (02) Mozos.

. Un (01) Personal de limpieza.

ONHhWON=

Nota:

- El profesional nutricionista podra brindar sus servicios maximos en dos (02)
ITEMS, debiendo encontrarse presente minimo 2 veces a la semana (martes y
jueves) en el horario de la preparacion de los alimentos (09:00 a 12:00 hrs).

- Las “NORMAS PARA EL ESTABLECIMIENTO Y FUNCIONAMIENTO DE
SERVICIOS DE ALIMENTACION COLECTIVOS" aprobados por Resolucion
Suprema 0019-81-SA/DVM regula los comedores, cafeterias y establecimientos
que proveen alimentacion a instituciones tales como Ministerios, Instituciones
Publicas descentralizadas, fabricas, empresas, universidades, colegios,
guarderias, albergues, centros de readaptacion y en general a todas aquellas
que atienden a un grupo determinado de personas.
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R &

Los manipuladores de alimentos (del area de cocina) deben usar ropa protectora
de color blanco que les cubra el cuerpo, llevar completamente cubierto el cabello
(recortado o recogido) y a boca mediante gorros y ‘apaboca, redecilla, ademas
deben tener calzado apropiado. Toda la vestimenta debe ser lavable, mantenerla
limpia y en buen estado de conservacion, a menos que sea desechable. E| resto
del personal debe usar ropa protectora mantenida en buen estado de
conservacion e higiene.

El CONTRATISTA es responsable que todo su personal cuente con un carné
sanitario y el certificado de examen de esputo, debiendo de remitir a la OA-CGE
copia de las mismas.

El operario de limpieza y desinfeccién debe usar delantales y calzados
impermeables. El personal responsable del servicio vestira uniforme completo
(incluye gorros, guantes y tapaboca, redecilla).

El CONTRATISTA proporcionara la cantidad suficiente de uniformes a su
personal, asi como un marbete de identificacion. Los uniformes deberan incluir
ademas de las prendas basicas, gorro, redecilla y mascarilla.

El personal del contratista debera regirse bajo las siguientes normas de
conducta:

Pulcritud y orden personal en todo momento

Puntualidad y confiabilidad

Respeto y cortesia

Utilizacion del uniforme en forma impecable y decorosa, con excepcion del
personal de limpieza los colores seran claros.

A requerimiento de la dependencia que recibe el servicio el CONTRATISTA
realizara el cambio de personal cuando este incurra en faltas a las normas de
higiene establecidas o a las normas disciplinarias de la institucion.

Remuneraciones del Personal: Es de Unica y exclusiva responsabilidad del
contratista el pago de remuneraciones y beneficios sociales de su personal, en
observancia estricta del marco juridico laboral correspondiente, puesto que dicho
personal no tendra ninguna relacién civil o laboral con la entidad.

La entidad de considerario necesario podra solicitar una inspeccion especial a la
Autoridad Administrativa de Trabajo de conformidad con el articulo 35° del
Reglamento de la Ley General de Inspecciones de Trabajo y Defensa del
Trabajador, aprobado por DS N° 0020-2001-TR.

6.1 RECURSOS PROVISTOS POR EL PROVEEDOR

LOCAL-COMEDOR

El servicio de alimentacion es requerido cerca a las instalaciones del CAEN,
motivo por el cual, el local/comedor (restaurante) debera estar ubicado como
maximo en un radio no mayor a 500 metros de distancia al Centro de Altos
Estudios Nacionales o en uno de los concesionarios ubicados en la Escuela de
Guerra del Ejército.
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6.2 EQUIPO PROFESIONAL Y TECNICO REQUERIDO

El personal del POSTOR debe estar constituido por:
PERSONAL OPERATIVO CALIFICADO

PERSONAL CLAVE

1. Un_(01) Profesional Nutricionista Titulado y habilitado con experiencia
especifica minima de un (01) afio como nutricionista en colegios, hospitales,
comedores y/o otras instituciones, debiendo acreditar su grado académico
mediante la presentacién de la copia simple del titulo profesional y documento
de habilitacién, los mismos que deben ser incluidos a la presentacién de su
oferta.

2. Un (01) Supervisor o Administrador del Servicio Bachiller en Administracion,
Ingenieria alimentaria, contador, economista, Industrias Alimentarias,
Ingenieria Industrial, Hoteleria y Turismo, Técnico en especialidad a fin, con
Py experiencia especifica minima de un (01) aflo como administrador, debiendo
acreditar su grado académico, los mismos que deben ser incluidos a la
presentacion de su oferta.

3. Un (01) Maestro cocinero o chef profesional Titulado, Bachiller o Técnico de la
especialidad con experiencia minima de un (01) afo, como maestro de cocina
o cheff, los mismos que deben ser incluidos a la presentacion de su oferta.

PERSONAL NO CLAVE

4. Ayudantes de Cocina con una experiencia minima de tres (03) meses como
cocinero o ayudante de cocina.

5. Mozos o meseros 6 personal de linea con una experiencia minima de tres (03)
meses Como Mmozo 0 mesero.

6. Personal de limpieza con experiencia minima de tres (03) meses en limpieza o

mantenimiento, que serd responsable de la ejecucion del Plan de Higiene y

- Saneamiento de los equipos, asi como de la limpieza y desinfeccion de pisos y
paredes, entre otros necesarios para la prestacion del servicio.

6.2 OTROS REQUERIMIENTOS A CUMPLIR:

La experiencia de todo el personal propuesto debera acreditarse, para la
presentacién de la propuesta, mediante la presentacion de los siguientes
documentos: (i) copia simple de los contratos u ordenes de servicio en ambos
casos acompanados de su respectiva conformidad, (ii) constancias, (iii)
certificados, o cualquier otra documentacion que, de manera fehaciente,
demuestre la experiencia del personal.

7. MEDIDAS DE CONTROL Y OTRAS PENALIDADES

1. MEDIDAS DE CONTROL

a. La OA-CGE a través de la dependencia externa, supervisara el servicio
de alimentacion segun lo establecido en los procedimientos elaborados.
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La supervisién y monitoreo debe evidenciar el grado de cumplimiento de
los niveles de servicio establecidos entre el contratista y el contratante.

b. El Encargado de Ia supervision de los servicios de alimentacion tiene la
facultad de tomar inuestras en cualquier etapa del proceso de elaboracion
de los alimentos y verificar lo que considere pertinente,

c. En caso se requiera el muestreo y analisis microbiologico y bromatologico
debido a sospecha de intoxicacion alimenticia, podra hacerse en cualquier
momento bajo solicitud del Jefe de la dependencia que recibe el servicio,
el costo sera asumido por cuenta del contratista.

d. En caso se produjese un brote epidemiolégico por el consumo de alglin
alimento en mal cstado o contaminado provisto por el contratista del
servicio, adicionalmente a la penalidad impuesta, el contratista sera
responsable de cubrir los gastos incurridos; asi como los dafios y
perjuicios ocasionados a los usuarios.

2. OTRAS PENALIDADES

TABLA DE FALTAS Y PENALIDADES

— s,
N° Penalidad ‘ Faltas ‘ CP:;?T:S::?:"
[ | '  [Acta de verificacién del
No cumplimiento con la adquisicion de insumos de | Certificado de inspeccién

’ 1 15% de 1 UIT ‘ primera calidad sin la certificacién sanitaria | Higiénico Sanitario, o sobre el |
|

correspondiente. examen organoléptico y/o
e — | bromatolégico.
Instalaciones de cocina y/o de sus ambientes conexos ‘
(almacén, servicios higiénicos) desaseados. |
’ Se entiende por desaseado que en los ambientes de | ‘
| cocina y conexos (almacén, servicios higiénicos) se
12% de 1 UIT | encuentren con desperdicios, agentes extrafios a 'a
preparacion de alimentos, tachos de basura sin tapa,
as me se encuentren tierra, polvo, residuos ce
‘ | alimentos, grasa u otra materia objetable de los
r |_lugares de produccién y otros. |
| I No cumplimiento de la programacion de los menus dal ]
concesionario, cambios en la programacién de los
| mends, presentar platos con carnicos desmenuzado 5, |
3 | 15%de 1 UIT | la no presentacién de la programacién de menis | Acta que dé cuenta del hecho.

- mensuales (presentar 5 dias antes de cada mes |
debidamente refrendado por el contratista y el
) _profesional nutricionista).

| 2 arp 2 .
[ 4 | 15% de 1 um F o< L.. platos y postres/ frutas sin el grama; Acta que dé cuenta del hecho
| correspondiente
e e | SO
Demora en el servido de los alimentos respecto

5 | 10%de 1 UIT @ | Acta que dé cuenta del hecho.

Acta que dé cuenta del hecho.

- lablecido (plazo de tolerancia 20 minutos)

T—— L mEmch;r para la presentacion de los alimentos platos,
o, f

6 | 10%de1uIm cubleqqs vasos o envases descanaple plastico .
r Emplear [a corriente eléctrica de la instalacion para Ia ‘

T 16% de 1 UIT | coccion de los alimentos (uso de cocinas eléctricas, | Acta que dé cuenta del hecho
| hervidores eléctricos y/o similares). ‘
No cumplimiento con la cantidad de trabajadores A
permitir trabajar al personal cuando presenten signos | Acta que dé cgenta del hecho
) y por ocurrencia
| visibles de enfermedad. i
| Presencia de cabello en los alimentos preparados o Iz |
presencia de insectos o de sus partes dentro de
5 1 | alguna preparacion u objetos distintos a los alimentos y & cuenta del hech
g ‘ 12% de 1.UIT ’ en plato servido (incluyendo refrescos o infusiones) | cta que dé cuenta del hecho. |

| prescolu plato con carnico semi crudo (mal | )

[ | | cocinada). |

| |
| Acta que dé cuenta del hecho. l

8 | 15% de 1 UIT
|

; [ rificacion
Preparar y presentar alimentos con productos ‘ Acta“ de  verificacio .2
. | Certificado de inspeccién
15% de 1 U‘TJ alimenticios con fecha de vencimiento expirada ylc
o

10

R Higiénico Sanitario, o sobre el
adulterada y/o deteriorada y/o contaminada ylo cor | e)l(galrien orggnoléptico y/rj
|

envase abollado y/o sin rétulo. | bromatolégico.
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g Exhibir o almacenar alimentos |.
@ 11 | 10%de TUIT | yosicos como detergenles, ¢

Presencia de roedores ylo et
atenten contra la s

El no uso uniforme ¢. guanics
e, €€, guanies, gorras o mal
13 | 15%de 1 UIT | para cabello y prendas e uso oblig?alon‘o poracleal

personal que manipuie aiimentos de consumo directo.

' U otros
Zinmnalesivichos que

Acta que dé cuenta de| hecho J
12 | 20%de 1UIT |

Acta que dé cuenta del hecho

Acla que dé cuenta del hecho

Demostrado mediante |
pruebas bacteriolégicas o por
enfermedad de alguno de los
usuarios.

14 | 15% de 1 UIT Uliligar agua_que no haya sido hervida o tratada
mediante desinfectantes aprobados

La _r:’o p:resenlacién de la péliza de seguro contra
1 o, accidentes de trabajo para todo su personal, dentro .
5| 15%detuIT de los plazos sefalados, los mismo'sJ que deben de Acta que dé cuenta de! hecho.
encontrarse vigentes.
Cuando se incumpla la siguiente condicion:
Disposicion de Residuos Sélidos.-Los residuos
solidos deben disponerse en recipientes de pléstico,
en buen estado de conservacién e higiene. Para la
16 | 10% de 1 UIT | eliminacién de los residuos sélidos se debe contar con
colector con tapa de tamano suficiente, segin el
volumen producido. Se deben lavar y desinfectar a
diario los recipientes plasticos y la zona de
almacenamiento de residuos.

Reclamos verbales o escritos por parte del contratista | , que dé cuenta del hecho

17 | 10% de 1 UIT | a la entidad, sin ningin fundamento relacionado al y por ocurrencia
contrato suscrito.

Acta que dé cuenta del hecho
y por ocurrencia

CONSIDERACIONES PARA LA APLICACION DE OTRAS PENALIDADES

La penalidad se aplicara de forma independiente por cada una de las faltas

* incurridas y el monto de la penalidad, serd deducido del pago
correspondiente determinado por la entidad.
b. Ante laidentificacion de un supuesto de hecho que se configure en falta, el

i i deré a la suscripcion del
nte del contratista y de la entldad'proc_e : - d
fc?t;es?;sf;a)ectiva, la misma que reflejara objetivamente la situacion

encontrada.

avés de su representante (Administrador) se niega a
dejara constancia del hecho y bastara la firma del
n del servicio de alimentacion para el personal militar.

c. Siel Contratista a tri
suscribir el acta, se
comité de verificacio

3. RECEPCION Y CONFORMIDAD DEL SERVICIO

La recepcion y conformidad del servicio lo realizara LA ENTIDAD a través
@ jel comité de constatacién y conformidad de servicios.

b. EL CONTRATISTA emitira los comprobantes de pago (facturas, guias de
" remisién y consulta RUC), en los cuales se consignara las cantidades de
raciones atendidas debidamente validadas.

P
ministrativo
udios Nacionales -EPG

del Centro de Altos
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item N° 8 | INDECI 75 211 15,825 ‘

1. REQUERIMIENTO, TERMINOS DE _REFERENCIA Y REQUISITOS DE
CALIFICACION PARA CUBRIR EL SERVICIO DE ALIMENTACION DEL PERSONAL
MILITAR EN ACTIVIDAD INDECI - COGAE

+ DEPENDENCIA QUE REQUIERE EL SERVICIO
Instituto Nacional de Defensa Civil, representado por el COGAE.

*  DENOMINACION DE LA CONTRATACION
Servicio de alimentacion (almuerzo), mediante la modalidad de menus, durante los dias
laborables, para el personal de Oficiales, Técnicos y Sub Oficiales en situacion de actividad que
laboran en el Instituto Nacional de Defensa Civil

*  FINALIDAD PUBLICA
Brindar atencion de alimentacion al personal de Oficiales, Técnicos y Sub Oficiales en situacion
de actividad que laboran en el Instituto Nacional de Defensa Civil, en las mejores condiciones
- de higiene y salubridad, en cumplimiento a lo dispuesto en el Decreto Supremo N° 028-2017-
EF, de 22 de febrero 2017.

e OBJETIVO DE LA CONTRATACION
Dar el servicio de alimentacion y nutricion en condiciones que satisfagan las necesidades de
nuestro personal militar en situacién de actividad, ofreciendo menus que cumplan con los
requerimientos nutricionales de los beneficiarios, preparados y servidos segun las normas
oficiales vigentes, en materia del manejo higiénico de los alimentos y procurando la
sustentabilidad en sus procesos de produccion y servicio

»  SISTEMA DE CONTRATACION

Para el presente procedimiento de seleccion el sistema de contratacion sera a PRECIOS
UNITARIOS.

e  DESCRIPCION DEL SERVICIO
Consistira en un mend econémico compuesto por un refresco de fruta natural 6 infusion, una
entrada 0 sopa, postre y un plato de fondo (con doble alternativa para eleccioén del usuario).

CARACTERISTICAS DEL SERVICIO

e El contratista realizard la preparacion de los alimentos basandose en los conceptos de
inocuidad, calidad y satisfaccion, con el proposito que el personal usuario consuma
alimentos de alta calidad nutricional, que permita reponer las energias que demandan las
labores diarias y actividades propias del personal militar, debiéndose encontrar los
alimentos libres de elementos contaminantes.

» La programacion de menlu deberd estar disefiado por profesionales de nutricion y
especialistas en gestion de calidad, basados en el concepto de alimentacion nutritiva, que
tienda a coadyuvar y mejorar la calidad de vida de nuestro personal, para elio el contratista
debera confeccionar los menus de manera variada conforme lo estipulado en las bases y el
contrato, no considerando picadillos en carnicos.

¢ El'ment debera ser elaborado por el contratista de acuerdo a lo propuesto por la Entidad,
tiene como finalidad proporcionar las calorias necesarias para la actividad administrativa y
fisica que realiza el personal militar que labora en el INDECI. poniendo especial énfasis en
asegurar la calidad, inocuidad y el buen gusto del alimento; asimismo debera de tener
como alternativa un variado ment de dieta para el personal que lo requiera o tenga
indicacion medica.

. Las carnes deberan ser FRESCOS Y NO CONGELADOS. En el caso de carne de cerdo
ésta debera estar garantizada por la asociacion de porcicultores (piernas, chuletas y
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brazuelos), para la carne de pavo o pavita de igual forma, deber4 estar garantizada por la
asociacion peruana de avicultura, el pescado debera ser fresco, POR NINGUN MOTIVO
DEBERA EMPLEARSE CARNES Y PESCADO CONGELADO Y/O DESMENUZADO.

El Contratista deberé presentar el plato de segundo con una presa completa de cérnico,
pescado o pavita (No deberan presentar platos con cérnico desmenuzado).

Las carnes de primera calidad consisten en cortes especiales de acuerdo a lo siguiente
detalle:

Carne de VACUNO : CADERA, AGUJA, BRAZUELO, TAPAETC.
Carne de CERDO : LOMO, COSTILLA, FALDA, ESPALDILLA ETC.
Carne de POLLO O PAVITA PIERNA ENCUENTRO Y PECHUGA.

Frecuencia de verduras y frutas frescas

Las verduras y frutas frescas deberan ser entregadas en condiciones higiénicas dptimas.
Por ninglin motivo deberd presentarse en condiciones de descomposicién. En el caso de
las frutas solo podran ser servidas de dos formas: enteras o picadas si forman parte del
postre. La frecuencia del consumo lo determinara el profesional responsable
(nutricionista).

El contratista deberd entregar a los comensales los alimentos de acuerdo al peso
establecido en los presentes términos:

- Plato de entrada : Peso de 200 a 250 gramos.
- Plato de fondo : Peso de 600 a 650 gramos.
- Plato de Dieta ; Peso de 550 a 600 gramos.
- Fruta : Peso de 150 a 200 gramos.

« CANTIDAD DE RACIONES Y PLAZO DE EJECUCION

DEPENDENCIA EFECTIVO DEDIA | CANTIDAD DE DIAS | CANTIDAD DE RACIONES

INDECI 75 211 15,825

L3

La cantidad a preparar para cada dia sera comunicada con 24 horas de
anticipacion.

El plazo de ejecucion del servicio sera de ENERO A DICIEMBRE AF-2023

El Contratista debera presentar a la firma del contrato al DELOG - COGAE (Departamento
de Logistica) Seccion Alimentacién, la programacion del menu por 40 dias, de acuerdo
con lo establecido por la Entidad (Tipo de Menu), debiendo de considerar la frecuencia de
carnicos y los requerimientos nutricionales, debidamente firmado por el Nutricionista y el
Contratista, para su correspondiente aprobacién por la Entidad. (Los requerimientos
nutricionales son los estipulados en el Cap Il - 5.1.a. Composicion del menu)

El Contratista debe considerar dietas dentro del menu diario, para el personal militar que lo
requiera, estas dietas deberan tener presentacion similar al ment normal y durante la
semana tiene que variar el tipo de dieta, de acuerdo con lo establecido por la Entidad
(Tipo de Menu).

DE LOS AMBIENTES PARA LA PRESTACION DEL SERVICIO
El servicio se brindard en ambientes especialmente adecuados y ubicados en las
Instalaciones del INDECI, sito en Calle Dr. Ricardo Angulo N°694, Corpac — San Isidro.




/ Ejército del Pert — Unidad Operativa 0770 \
Concurso Publico N° 005- 2022-EP/UO 0770 - 1ra Convocatoria

contratacic’)n del servicio de alimentacion para el personal militar en situacién de actividad pertenecientes a las
dependencias Internas y Externas del Cuartel General del Ejército AF-2023

IMPORTE (S/) MERCED
CONDUCTIVA MENSUAL

I "COMEDOR1 200 M2 A coordinar con el CAFAE

ITEM CAFETERIA AREA / METRAJE

. Se precisa que el Instituto Nacional de Defensa Civil, no dispone de un lugar para brindar
el servicio de alimentacion, solo dispone de una cafeteria que esta administrada por el
CAFAE, el postor ganador debera realizar las coordinaciones necesarias con el CAFAE
para el alquiler del local que se encuentra dentro de las instalaciones del INDECI.

« El ambiente destinado para la cocina sera entregado sin equipamiento alguno, solo
contara con las conexiones basicas de luz, agua y desagie, el ambiente de cocina NO
TIENE CONEXION DE GAS, por lo tanto, de ser el caso, la instalacion correra por cuenta
del Contratista (para la coccién de los alimentos no debera de emplearse corriente
eléctrica de la instalacién).

e El horario de atencion del servicio de alimentacion sera de 12:00 a 14:00 hrs, de
producirse cambios en el horario este sera comunicado por la entidad.

° La supervisién y el control de la preparacion de los alimentos para los usuarios estara a
cargo del comité de constatacion y conformidad de sarvicios designados por el area de
Logistica. El personal designado para la supervision y control informara los resultados de
la accion a sus superiores cuando el caso lo amerite. La supervision y el control se
pueden realizar en cualquier momento, ya sea durante la elaboracion de los
alimentos o también durante la distribucién de los mismos.

« La Entidad no realizara ninguna medida de saneamiento adicional hasta la culminacion del
contrato, por ende, todas las medidas de saneamiento adicional deberan ser asumidas por
el Contratista. Se formulara un Acta donde se registre el disefio sanitario de la
infraestructura, a fin de evitar trabajos adicionales que modifiquen parte de la
infraestructura. La entidad no autoriza el empleo de equipos tecnificados de uso industrial
que requieran de mayor consumo de energia.

. La Entidad y el Contratista conciliaran el consumo de raciones, en los casos excepcionales
que exista alguna diferencia, predominara la distribuci¢n diaria de la Entidad.

ESTANDARES Y SISTEMAS DE CONTROL
Manejo de alimentos basado en la Norma Sanitaria para 2! funcicnamiento de restaurantes y
servicios afines, segun Resolucion Ministerial N° 363 — 2005 MINSA y sus modificatorias.

SERVICIO Y HORARIOS

2t La atencion del servicio por parte del contratista sera dada de lunes a viernes en el siguiente
horario:

SERVICIO HORARIO DE ATENCION i
ALMUERZO DE 12:00 A 14:00 HRS

MENU (CARACTERISTICAS GENERALES)

El ment elaborado por el contratista, tiene como finalidad proporcionar las calorias necesarias

para la actividad fisica que realiza el personal militar qus labora en el Instituto Nacional de

Defensa Civil. poniendo especial énfasis en asegurar la calidad, inocuidad y el buen gusto que .
todo alimento debe tener; asimismo se debera tener como alternativa un menu de dieta para el

personal que lo solicite. Presentar 5 dias antes de cada mes debidamente refrendado por el

contratista y el profesional nutricionista la relacion del menu mensual.
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FRECUENCIA DE CARNICO

4 TIPO ~ VECES POR SEMANA |

| Camedevacuno | =~ 1
_ Camedepollo |~ 1
FPescados | .. 04 |

. Cerdo = 1 I
_ Pavoopavita | 4

Las carnes deberan ser de primera calidad, en el caso de carne de cerdo, esta debers estar
garantizada por la asociacion de porcicultores (piernas, chuletas y brazuelos), carne de pavo o
pavita, garantizada por la asociacion peruana de avicultura, en caso del pescado este debera
ser fresco (no congelado)

FRECUENCIA DE VERDURAS/FRUTAS/REFRESCOS

Verduras y frutas frescas (limpias). En el caso de las frutas solo podran ser servidas de dos
formas: enteras si forma parte del postre o picadas. La frecuencia del consumo lo determinara
el profesional responsable (nutricionista)

COMPOSICION DEL MENU

Composicién del menu

TABLA DE VALORES NUTRICIONALES
DESCRIPCION DE ARTICULOS Gramal : -
o Kcal Proteina Grasa | Carbohidratos

VIVERES SECOS
Aceite 0.024 212.16 0 24.00 0
Arroz Superior 0.180 206.70 4.32 0.18 45.36
Azdcar 0.060 228.00 0 0 58.32
Avena, kiwicha, maca 0.010 32.58 1.33 0.40 7.22
Fideos, sopa 0.015 45.67 1.42 0.01 10.44
Sémola 0.015 50.28 1.17 0.16 11.76
Leche evaporada (fresca 180¢ ) 0.000 19.70 5.67 6.93 9.81
:_lszlsga.mil\rl]eeg;traa‘ érgr:; :::no/panamrm. pallares y/o 0.070 236.60 16.24 077 42.70
Trigo, quinua, mote 0.030 107.78 2.52 042 22.83
Harina de Habas, Alverjas 0.020 38.60 4.86 0.38 11.92
Sal 0.010 0 0 0 0
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VIVERES FRESCOS

Papa, yuca y camote 0.200 184.00 4.20 0.20 44.60
Verduras Saltados (vainitas, espinaca, frejol
chino, coliflor, brécoli, caigua, calabaza, zapallo | 0.150 16.65 1.44 0.13 364
italiano, acelga, col)
Verduras Ensaladas(tomate, lechuga, pepino,
zanahoria, espinaca, betarraga, rabanito, 0.100 00 0.83 0.14 8
choclo)
Verduras Sopa (apio, poro zapallo, zanahoria, 0,050 2,95 0.50 018 268
col)
\/erdgras guisos (cebolla, tomate, pimiento, 0,076 25.90 123 019 533
alverja)
Hierbas Aromaticas (linaza, cebada, hierba
luisa, anis, cedron, manzanilla, toronjil, Te 0.002 0 0 0
verde)
FRUTAS
Frutas ' Postre ’ (naranja, manz.a'na, platano, 0.030 1795 285 0.6 438
mandarina, sandia, frutas de estacion)
Frutas refresco (carambola, maracuya, 0.015 A4 0.00 0.07 0.92
camucamu, frutas de la zona)
|
PRODUCTOS CARNICOS
Carne de res 0.100 105.00 21.30 1.80 0
Carne de cerdo 0.150 297.00 21.60 22.65 0.15
Carne de pollo 0.150 142.80 25.60 3.60 o]
Pescado 0.150 | 207.00 35.10 6.30 0
Pechuga de Pavo 0.150 | 240.00 30.60 12.00 0
I

Tipo de Menu

1)  ENTRADA 6 SOPA: La entrada debera

(consistente) 6 Entrada, debiéndose preparar

SOPAS:

. Sopa de sémola

. Caldo de pollo

. Sancochado

. Sopa de moron o Trigo
. Chupe de pescado
. Sustancia

. Cazuela de Pollo

*  Crema de Alverja

. Aguadito de pollo

. Sopa de menestron
. Sopa a la minuta

. Caldo de mote

ser elegida por el cliente entre una Sopa
de acuerdo al siguiente detalle:
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® Caldo de cordero
. Sopa de casa
. Sopa criolla

ENTRADAS

o Papa a la Huancaina

. Ocopa a la arequiperia

. Ensalada de Palta

. Tequerios con huacamole

° Papa Rellena

. Tamalito con zarza

. Causa de Atun

. Causa de Pollo

. Ensalada de Verduras frescas
. Ensalada de verduras cocidas
. Salpicon de Pollo

. Ensalada de Fideos

. Enrollado de jamon

. Ensalada rusa

. Solterito arequipefio

. Choritos a la chalaca

. Ceviche

PLATO DE FONDO:
. Arroz con Pollo
. Pescado a la chorrillana
. Tallarin con Pollo
. Seco de res con frejoles
. Seco de res con pallares
. Seco de res con garbanzos
. Seco de pollo con frejoles
. Seco de pollo con pallares
. Seco de pollo con garbanzos
. Tallarines verdes con bistec
. Tallarines verdes con pollo
. Tallarines verdes con pollo a la plancha
*  Tallarines verdes con higado frito
. Tallarines en salsa de tomate con pollo
. Malaya con yuca dorada y salsa tartara
b'/v/g,do . Adobo de cerdo con frejoles
- *  Adobo de cerdo con garbanzos
. Adobo de cerdo con pallares
. Locro de zapallo con pollo
. Pepian de choclo con bistec
° Pepian de choclo con pollo
. Chicharron de pescado con yuca/papas doradas/zarza
. Guiso de quinua con chuleta de cerdo
. Guiso de quinua con pollo
. Pollo al horno con puré y ensalada rusa
. Pollo a la plancha con ensalada
. Pavita al horno con garbanzos
. Pavita al horno con pallares
. Pavita al horno con frejoles
o Pescado frito con lentejas y zarza criolla
. Tacu tacu con bistec
. Estofado de res con frejoles
o Estofado de res con pallares
. Estofado de res con garbanzos
. Estofado de pollo con frejoles
. Estofado de polio con pallares
. Estofado de pollo con garbanzos
. Carapulera con cerdo.
*  Carapulcra con pollo
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*  Pachamanca a la olla (plato a presentarse con un producto carnico)
. Escabeche de pescado con camote

*  Escabeche de pescado con yuca

. Escabeche de pollo

*  Sopa seca con cerdo

*  Sopa seca con pollo

¢ Trucha frita con papas doras y zarza criolia

. Sudado de pescado

2)  MENU DIETA (LIGHT)
*  Sopa de pollo con cabello angel/papas amarille s/rodaja de huevo.
. Filete de Pollo a la Plancha con Papa sancochada/ensalada de verduras cocidas o
frescas/rodaja de choclo.
. Sopa de pollo con fideos municion papa amarillas/rodaja de huevo
*  Filete de Pescado a la Plancha con papa sancachada/ensalada de verduras cocidas
o frescas/rodaja de choclo.

Sopa de gallina con sémola/papa ama-illa/roda a de choclo,
Pollo sancochado con Papa sancochada y ensalada de verduras cocidas o frescas,
Sopa de pollo con fideos letras papa amarillas/rodaja de huevo

Filete de Pescado al vapor con papa sancochada/ensalada de verduras cocidas o
frescas/rodaja de choclo.

© o o o

3). TIPO DE MENU HA CONSIDERARSE PARA LA APLICACION DEL SERVICIO

El Contratista debera de considerar en la programacién del menu mensual para los dias
Jueves de cada semana, el siguiente menu mejorado; el cual sera servido a todo el personal;

ENTRADA

¢ Ceviche (consistente)

e Causade Pollo (consistente)
PLATO DE FONDO:

. Arroz con Pato

. Bistec a lo pobre

POSTRES:

. Helados (temporada de verano)
*  Arroz zambito (temporada de invierno)
REFRESCOS:

. Chicha morada

. Maracuya

4) Refresco de fruta o infusién: No debera servirse refrasco de sobre.

BEBIDAS: Infusién de hierbas aromaticas, refresco de frutas sancochadas, jugos de frutas
ylo emoliente, cada semana, Todas las bebidas se prepararan con agua hervida, nunca
con agua cruda; y los jugos o refrescos deberan Ser naturales, no se permitira el uso de
refresco artificial (en sobre). La proporcion de la mezcla del refresco debera ser 40/60
(40% de pulpa de fruta y 60% de agua hervida), se servira a demanda del usuario y sin
recargo adicional.

5) Postre: Fruta de estacion, gelatina, arroz con leche, arroz zambito, durazno en almibar,
mazamorras, ensalada de fruta, porcion de torta, crema volteada, flan, leche asada,
helados (No debera de emplearse vasos o envases descartable plastico).

6) Diariamente debera presentar dos (02) menus y un (0 1) menu dieta, de acuerdo al tipo de
menu de la entidad, no debiendo presentar olatos que no estén considerados en el tipo de
menu de la entidad.
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PERSONAL PARA LA ATENCION

. El contratista para brindar e servicio debera contar con el siguiente personal, con la finalidad de
garantizar la buena y adecuada atencién que demanda la magnitud del personal usuario.

COMEDOR 1
_N°TPUESTO | CANTIDAD _ FUNCIONES
| Administrador Administra y/o superws_q todo el
/o supervisor 01 proceso de la prepargmon hasta ‘
{ | yv e | | elconsumo de los alimentos
| 02 | Nutricionista | 01
03 | Cocinero - 01 o ,i
" | 04 | Ayudante de cocina 7 02 ) o
“QSM_Personal de mozos 02 | W—
.06 Limpieza " Toq . Aseo e higiene en general

*  El administrador, tendra a su cargo en forma permanente la responsabilidad de supervisar
los aspectos administrativos de los servicios brindados por el contratista y sera la persona
autorizada para realizar las coordinaciones con ‘a Seccion de Logistica (CEC) del
CUARTEL GENERAL DEL EJERCITO (CGE).

* El nutricionista, (la presencia puede ser a ‘iempo parcial), tendrd a su cargo en forma
permanente la responsabilidad de planificar y controlar la calidad nutricional y sanitaria de
los regimenes alimenticios. asimismo, sera responsable de |a supervision de |la
preparacion y servicio de alimentos, la higiene y el aseo de los manipuladores, la calidad
de los ingredientes, los procedimientos de preparacisn, asi como de la programacién de
los menus.

¢ El cocinero, tendra como funcién principal la elaboracion de los alimentos y sera
responsable de dirigir al personal de cocina gue estara a su cargo.

¢ La atencion sera con personal debidamente uniformado (mozos) y acreditado con sus
respectivos Carnets Sanitarios.

*  El personal de cocina vestira con mandiles y gorra, ia misma exigencia es para el personal
que servira los alimentos.

*  El personal que manipula los alimentos debers de laborar sin sortijas, pulseras, aretes,
mantener los cabellos recogidos, no debiendo usar barba, mantener las ufias cortas, sin
pintura y limpias, el uniforme se cambiara cuantas veces sea necesario.

* Todo el personal que participan en la cocina y administracion, deberan contar con su
respectivo Carnet de Sanidad vigente. (excepto el nutricionista)

. El trato a brindar debera ser amabie, atento y rapido.

*  Elpersonal a brindar el servicio, no tendra ninguna relacion contractual o laboral con el
Ejército, dicho personal debera contar con Iz verificacion de sus antecedentes por el
Departamento de Seguridad del CUARTEL GENERAL DEL EJERCITO (CGE).

e El personal anteriormente sefalado, debera contar con carnets de sanidad (fecha de
expedicion y vigencia), deberan portar sus documentos personales.

PERSONAL CLAVE

* UN (01) PROFESIONAL NUTRICIONISTA
Titulado y habilitado con experiencia especifica minima de un (01) afio como nutricionista en
colegios, hospitales, comedores y/o otras instituciones, debiendo acreditar su grado
academico mediante la presentacion de la copia simple del titulo profesional y documento
de habilitacion, los mismos que deben ser incluidos a la oresentacion de su oferta.

e UN (01) ADMINISTRADOR Y/O SUPERVISOR
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d

Bachiller en Administracion, Ingenieria "alimentaria, Contador, Economista, Industrias

i i . 5 S o n
Allmentarias, Ingenieria Industrial, Hoteleria y Turismo, Técnico en especialidad ?egﬂécmu
experlenma’es:pecmca minima de un (01) afic como administrador, _deb|endo fa?ta
grado académico, los mismos que deben ser incluidos a la presentacion de su oferta.

e UN (01) MAESTRO C e L =
7 OCINERO O CHEF PROFESIONAL minima de un (01) afio,

itulado, Bachiller o Técni el ienci

écnico de la especialidad con experiencia 2
it ion de
com? maestro de cocina o cheff, los mismos que deben ser incluidos a la presentac

su oferta.

PERSONAL NO CLAVE

» AYUDANTES DE COGINA ina
Con una experiencia minima de tres (03) afios como cocinero o ayudante de cocina.
+ MOZOS O MESEROS O PERSONAL DE LINEA
Con una experiencia minima de tres (03) afios como mozo 0 Mesero.
« PERSONAL DE LIMPIEZA
Con experiencia minima de tres (03) afios en limpieza 0 Mantent
responsable de la ejecucion del Plan de Higiene y Saneamiento de los equi
la limpieza y desinfeccion de pisos y paredes, entre otros necesarios para
Servicio.

tenimiento, qué sera
pos, asi como de
la prestacion del

EQUIPAMIENTO ) ’
e  El Instituto Nacional de Defensa Civil), ofrecera anicamente la infraestructura y ambientes

que corresponde a la cocina, asi como los ambientes para los comgdorgs para ca_da |terT1.
« El contratista deberd hacerse cargo de la fumigacién, desratizacion y desinfeccion,
asimismo debera encargarse del equipamiento necesario para la prestacion adecuada del
servicio para cada item.
«  Relacion detallada del equipamiento basico solicitado por la en

contar con: . .
Mobiliario y Equipo Minimo con el que debe contar el Contratista por cada ltem para

las unidades internas (unidades externas cantidad necesaria).

tidad, el mismo que debera

‘N° DESCRIPCION : ESPECIFICACION _'CANTIDAD MINIMA
Sa'ngones a5 De colores, para la basura y 02

L P |(’;.|St'lCO ¥ taclion papeles de la cocina y comedor
vaivén

Comedor N° 1 15 mesas

Mesas Cubierta de vidrio, mantel (impios),  |(cada uno para 04
2 lrectangulares/redon| (medida estandar como minimo personas).
das/cuadradas para cuatro personas)

En fierro, madera (para restaurante  [comedor N° 1 60 SILLAS

3 [Sillas

- comedores)
Carro del X s
distribucion de o _ omedor N° 1: 01
12 bandeja para Acero inoxidable de 3 niveles
comida
213  |Horno microondas capEcdad: 18 Wse [REHEE &R TG
9
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‘ acero inoxidable ﬁ"
| i Industrial o Semi industral (total 09 | ‘
[ i CIN
| N iCocma 2985 hornillas necesarias) l !
L |
[ 7 i‘CongeIadora Acero inoxidable ‘ CIN |
— ; — —
| 8 [Conservadora [ Acero inoxidable 1 U ‘

| |
r 9 lLicuadora industrial Acero inoxidable de 25 |_ 20U |
i i |
| 10 Wicicooler | Plastico | CIN
] |
itrina  exhibidora - = ‘ ‘
le/vidri 14
| 11 e productos Acero inoxidable/vidrio | uu i
— |
| { | 10,000 watts (Este equipo sera [ ‘
[ empleado por el contratista para la |
| \ | normal  preparacion  de  los |
| . | ; |
| 12 Grupo Electrogeno | alimentos en caso de corte del ‘ CIN |
| [ | suministro  eléctrico a  las

La medida estandar a considerarse

instalaciones del CGE o sector
correspondiente)

para las mesas sera de 150 cm de largo x 80

cm de ancho y una altura de 75 a 80 cm.

* Menajes y Utensilios Minimos con

el que debe contar el Contratista por cada

Item.
[ No ]— DESCRIPCION ESPECIFICACION | caﬁﬁﬁt’
i | |
} 1 |Platos de sopa | Loza blanca |
| |
[ 2 ‘Platos de entrada Loza blanca ‘
3 [Platos tendidos Loza blanca - ) N
4 Platos de postre Loza blanca |
- i
5 Cuchara de sopa Acero inoxidable |
6 iTenedor Acero inoxidable l
i |
| 7 Cuchillo Acero inoxidable Sn Cant{ndadd
| ] | ecesaria de
8  |Cucharita de postre | Acero inoxidabla | acuerdo con el
| i numero de
9 |Vasos | De vidrio llanos y transparentes | raciones por |
_, atender, |
| 10 arras De vidrio transparente y 172 litros J
11 Servilleteros | Acero inoxidzble o acriico i
| |
[ 12 ‘Ollas ; EQ aluminio para Sopa, Arroz, Guisos |
| [ (diferentes tamafios) |
I { |
| En aluminio en condiciones adecuadas
13 |Sartenes para la prostacion del servicio de
| | alimentacion. de diferentes tamarios
—_—m

’ 14 lUtensilios de cocina ‘

|

En buenas'"car“o{gaae-é adecuadas para
la prestacion del servicio de alimentacion | ‘
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| y Hoja de acero, de 35 y 22 cms aprox. | |
15 |Cuchillos ¢ 2 . |
Tipo cierra para pasteleria | ‘
. e —
[ 716 [Coladores De metal, de distintos tamanos |

I

La presentacién de los cubiertos debera estar con sarvilleta y dentro de una envoltura,
asi mismo debera contar con un dispensador conten endo “alcohol-gel anti-bacterial”
para la desinfeccion de manos del personal que labora y usuarios del servicio de
alimentacion,

Sansones de plastico y tachos vaivén de
residuos (azul, verde, amarillo, rojo)
Campana extractora.

Utensilios de picar de polietileno (blanca: Pas
verduras, amarilla; carnes blancas, azul:
marrén: carnes cocinadas y fiambres.)

El Contratista debera contratar una poliza de seguro contra accidentes de trabajo
para todo su personal (SCTR), la misma que debera de ser presentada a |a firma del
contrato. remitiendo copia a la Seccion Racion_a_mﬂgw

Es obligacién del Contratista asumir los costos o beneficios laborales que correspondan
@ su personal de trabajadores. La Entidad no sera responsable por deudas que pueda
mantener el Contratista con sus trabajadores

Uniformes para el personal propuesto: minimo
compuesto por camisa o blusa blanca, pantaldn o falda oscura, mandil blanco o de
color, protector bucal y cristina o gorro blanco.

Equipos y materiales para la limpieza y desinfeccién de los ambientes:
aspiradora industrial entre otros materiales basico
menaje de cocina y de los ambientes de los locale

diferentes colores para disposicién de

+

@s, quesos, pan, bolleria, verde: frutas y

pescados y mariscos, roja: carnes rojas,

02 mudas, el uniforme debera estar

lustradora o
S para la limpieza y desinfeccion del
s.

NORMAS MIiNIMAS DE FUNCIONAMIENTO
¢ El Contratista debera asegurar la calidad sanit
bebidas de consumo humano en las diferen
adquisicién, transporte, recepcion, almacena
servido.

ariz e inocuidad de los alimentos y
tes etapas de la cadena alimentaria:
miento, pre elaboracién, preparacién y

Los insumos alimentarios que adquiera el C
reconocida (se considera marca reconocida a lo
con ficha de registro sanitario, SENASA, SANIP
Autorizacion Sanitaria de DIGESA. con fecha de

ontratista deberan ser de marca
S Insumos empleados que cuenten

ES. y/o similares) y con Registro de

produccion y expiracion

El Contratista debera tener las comidas listas
establecido de inicio del servicio, con la finalidad de
alimentos por efecto la temperatura ambienta.

10 minutos antes del horario
evitar la descomposicion de los

El Contratista debera realizar y aplicar un crono
de sus equipos. Asimismo. debera realizar
Saneamiento (desratizacion, fumigacion, mant
instalaciones a su cargo de manera bimestral

Racionamiento copia del certificado de

mantenimiento

grama de mantenimiento preventivo
y aplicar el Programa de Higiene y
enimiento y limpieza en general) de las
debiendo de remitir al DELOG Seccién
fumigacion y del cronograma de

El Contratista debera realizar y aplicar un cronograma de mantenimiento preventivo
de sus equipos. Asimismo. debera realizar y aplicar el Programa de Higiene y
Saneamiento (desratizacién. fumigacion, mantenimiento y limpieza en general) de las
instalaciones a su cargo de manera bimestral, debiendo de remitir al DELOG Seccion
Racionamiento copia del certificado de fumigacion y del cronograma de
mantenimiento (El criterio empleado es la naturaleza de los alimentos
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perecibles, los cuales generan la presencia de plagas, por lo que resulta
necesario realizar el programa de higiene y saneamiento de manera bimestral)

¢ Los residuos sélidos y demas desechos deberan ser recolectados en recipientes de
plastico los mismos que dispondran de bolsas negras, a fin de contribuir con Ia
salubridad del ambiente. (No existen areas de almacenamiento de residuos
compartidos, por lo que la limpieza sera de responsabilidad del contratista,
debiendo mantenerla en forma permanente limpia y libre de residuos).

¢ Ellavado y desinfeccidn de la vajilla, cubiertos vasos y demés enseres se realizaran
Inmediatamente luego de ser usados, no debiéndose dejar vajillas u otros articulos sin
lavar por periodos prolongados de tien po, a fin de evitar la contaminacioén, malos
olores y/o proliferacion de bichos o roedores, el mantenimiento (lavado y
desinfeccion), se realizara siguiendo ics proczdimientos estandar empleados para
este fin.

OBLIGACIONES Y RESPONSABILIDADES DEL CONTRATISTA

e El contratista debera colocar en lugar visible los tipos de meny diario ofrecidos a los
comensales, debiendo estos ser variados cada dia

*  El contratista debera mantener la disponibilidad de por lo menos dos (02) tipos de menus
hasta el término del horario de almuerzo, en caso de agotarse alguna de las opciones del
menu, el contratista estara obligado a ofrecer al personal que asi lo requiera, alternativas
de menu o platos a la carta,

¢ Cumplir con lo establecido en los reglamentcs, dispositivos legales y ordenanzas vigentes
(Ministerio de Salud, INDECOPI, SUNAT, Municipalidad)

*  El Contratista deber contar con un espacio (tipo caja) para la atencisn a los usuarios, el
cual le permita llevar un control adecuado de las raciones diarias, debiendo de indicar las
raciones atendidas al drea de Logistica del INDECI, en el horario de 15:00 a 15:15 horas
(La Entidad no proporcionara ninguna base de datos. el control debera ejercerse con el
ndmero de raciones destinadas para cada dia).

. El contratista es el responsable del mantenimiento de los ambientes, equipos y enseres
instalados en el area de cocina, distribucion y comedores.

* El contratista debera contar obligatoriamente con un botiquin de primeros auxilios y
emergencia, debidamente equipado y abastscido, teniendo especialmente cuidado en la

fecha de vencimiento de los medicamentos e insumos medicos componentes de dicho
equipo,

* Es de exclusiva responsabilidad del contratista ol pago de las remuneraciones, beneficios
sociales y seguro de asistencia médica de su personal, el cual no tendra ninguna relacion
civil o laboral con el Instituto Nacional de Defensa Civil.

*  Cuando a juicio del Instituto Nacional de Defensa Civil, manifestado por escrito, se solicite
cambiar a un trabajador que no satisfaga las exigencias del trabajo (mala conducta, riesgo

contra la seguridad) el contratista debera hacerlo en un plazo que no excedera de dos dias
habiles.

*  Elcontratista es responsable de mantener |a limpieza, orden, buen estado de presentacion
y funcionamiento de todos zmbientes del comedor. cocina y 4reas de distribucion,

deposito de alimentos, bodegas, equipos, servicios higiénicos, mobiliario y enseres en
general

*  Es responsabilidad del contratista la adquisicion y transporte de los alimentos desde los
puntos de abastecimiento hasta el local dentro de las instalaciones del Instituto Nacional
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de Dg{ensa Civil, tarea que debers rezlizzrse en contenedores especialmente
acondu;logados y apropiados, en condiciones que no afecten la calidad y el ﬂstad;
sanitario de los mismos, Los €nvases deberan cer del i qlar

itari ) 05, e eran se 0 auterizado por el reglame
sanitario de alimentacion, ¥ v S
»  El transporte

y traslado de los viveres y alimentos
laboral del Ins

f . deberd efectuarse fuera del horario
tituto Nacional de Defensa Ciyil (j

ornada laborzl de 02,00 2 17,00 horas),
*  El contratista asumirg los
solicitados por el Instituto
calidad o estado de los a
Defensa Civil a realizar
calidad de los alimentos,

costos de los evaincnes bromatoldgicos, cuzndo estos sea
Nacional de Defensa Civil o ezist2 duda razonable sobre Iz
limentos, estando tzrmtién facultado el Instituto Nacional d
examenes bromatolbgicos inopinados 2 fin de determinar Iz

. El contratista asumira la responsabilidad en caso de accidentes, dafios, invalidez de su
personal o de terceras personas, que pudieran ocurrir durante |z prestacién del servicio,

por lo que el Instituto Nacional de Defensa Civil, se encuentra liverz de toda
responsabilidad al respecto,

*  Es responsabilidad del con
alimentos, debi¢ndose rea
realizara el 4rea de Logistic

tratista llevar el control del personal que diariamente pasa sus
lizar un control y contrastacion semanal con el control que
a del Instituto Naciona! de Defensa Civil,

. El contratista debera instalar en forma obligatoriz un extintor de capacidad minima de 15

libras tipo PQS, con carga vigente y en lugar visible, debiendo su personal estar
capacitado para operarlo en cualquier momento.

* Al finalizar el servicio las instalaciones debersn ser devueltas 2zl Instituto Nacional de
Defensa Civil, en perfectas condiciones de operatividad, totalmente fumigados
(desratizados, desinfectados, etc.).

+  ElContratista no podra hacer uso de las instalzciones

para otro tipo de actividad que no
sea la determinada en el contrato.

. DEL PAGO

La Entidad pagaré al contratista en un lapso d= fiempo luego de transcurrido el mes de
consumo, teniendo en estricta consideracion el acta de conformidad e informe de conformidad
presentado por el comité de verificacion en forma mensual; el comité de verificacién es gf
responsable de verificar la cantidad y calidad cando cumplimiento estrictamente a |as
especificaciones del contrato.

CONFORMIDAD DE PRESTACION DEL SERVICIO

El Comité de Constatacion del servicio formulara men
conformidad correspondiente de no existir observacio
inspecciones de manera inopinada a fin de verificar !
existir observaciones durante la prestacion del se
cantidad, higiene - limpieza, orden y atencién d
observaciones, la misma que se hara de conocimiento al Jefe de la Seccién de Logistica —
SELOG (ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES OEC-CGE), para que se
Z(r’qﬁf:olas medidas del caso en funcién a las penalidades establecidas por la

sualmente el acta correspondiente y |3
nes, asimismo, de ser el caso efectuara
2 conformidad del servicio, por lo gue de
rvicio (respecto a la calidad, variedad,
el servicio) se consignard un acta de

. CONFIDENCIALIDAD
El contratista se obliga a mantener e
Instituto Nacional de Defensz Civil
documentos que Je hayan sido entrega

n forma reservada la informacion suministr.

; ) ada por el
» @sumiendc |2 obligacion de devolver todos los

dos, al término del servicio.




jérci ’ i iva 0770 \

/ Ejército del Perd — Unidad Operativa oria
abli ° 005- 2022-EP/UO 0770 - 1ra Convoca.(l) _ 5 . . s

gc())r?t(r:;tras;éprluggfge,\rlvicio de alimentacion para el personal militar en situacién de actividad pertenecientes

dependencias Internas y Externas del Cuartel General del Ejército AF-2023

Esto incluye tanto material impreso como grabado en medios magnéticos u dpticos. Esta
obligacién se extiende a los documentos que & provaedor elabore Y que correspondan al
objeto del presente servicio.

. OTRAS PENALIDADES

* Para el caso de observaciones que no son subsanables en el momento de prestar el
Servicio, se consideraran penalidades por deficiencias especificas diarias,

*  Considerando la naturaleza del servicio a contrater, la aplicacion de dichas penalidades
sera automatica una vez ocurrida la deficiancia especifica que a continuacion se
detallan:

» A | Parametro de
N | Fenaiidad B i . Comprobacién |
| Acta de verificacion  del

No cumplimiento con la adquisicion de insumos de | Certificado de inspeccién |
1 | 15%de 1 UIT | primera calidad sin la certificacion sanitaria | Higiénico Sanitario, o sobre

| correspondiente, | el examen organoléptico ylo
[ — o .| bromatolégico. e
e } Instalaciones de cocina y/o de sus ambientes
conexos (almacén, servicios higiénicos
‘ desaseados

Se entiende por desaseado que en los ambientes
2 12% de 1 UIT | de cocina y conexos (almacéf servicios h 'én.i_cos) Acta que dé cuenta del |
i Se encuentren con desperdicing gente fios hecho
| ala preparacion de alimentos tachos de basura sin
tapa, asi como se encuentren tierra, poivo
residuos de alimentos, grasa u otra materia |
. Objetable de los Jugares de produccion \ acitiel T (A
No cumplimiento de la programacion de los menus
del concesionario, cambios en la programacion de
| los  mends, presentar platos cor carnicos A |
3 15%de 1 UIT  desmenuzados, |a no presentacion de la |Ada que 06 cuenta del {

o 3 h 3
| programacion de menus mensuzles (oresentar 5 = NeCho
| dias antes de cada mes aebidamente refrendado |
foszediee  odipe elcontratistay el profesional nutricionista), | R |
| Presentar platos Y postres/ frutas sin el gramaje Acta que dé cuenta del
4 | 15%de 1 e J
15% de ) Ulj correspondiente hecho

Demora en el servido de los almentos respecto al ' e ‘

5 10% de 1 UIT | horario establecido (plazo de tolerancia 20 ﬁecéioque dé cuenta dEI‘
_L_minutos) e e "
Emplear para Ia presentac de los alimentos A

6 10% de 1 UIT | platos, cubiertos, vasos o envases escartable «‘ ':;;0 que’ de ‘cuenta: del

o Ll | plastics :

Emplear la corriente eléctrica de Iz insta acién pa‘x"a_'ih e . - Q—T
3 5 : ; | n
7 18%de TUIT | la coccion de los alimentos (uso ce cocinas Acta que dé cuenta del

2 A | hech:
—__electricas, hervidores electricos yo similares), i . o
imi a ]
No cumplimiento con la cantidad de trabajadores, Acta gue dé cuenta def |

9 D iti i rsonzl cuando oresenten .
8 15% de 1 UIT | permitir ltrabajar al person ando presenten hecho y por ocurrencia |
T -29nosvisblesdeenfermedad, | SR S R
[ Presencia de cabello en los alimentos preparados o

la presencia de insectos o de SUS partes dentro de
P alguna preparacién u objetos distintos a los | Acta que dé cuenta del
9 | 12%de1ulT | A : d >
alimentos en plato servido (incluyendo rafrescos o hecho
infusiones), presentar plato con carnico semi crudo
b (Mal cocinada),

- TP
Preparar y presentar alimentos con productos égfmc;iﬁ) ﬁ”ﬁ?féizaef
10 | 15% de 1 yiT | &menticios con fecha de ver cimiento expirada yo H:gfénico San.{arlo 0 sobre
| adulterada y/o deteriorada y/o contaminada y/o con | 2
- envase abollado y/o sin rétulo po examen organoléptico ylo [
e ————— | bromatolégico. ST O,
11 10% de 1 UIT | Exhibir o aimacenar alimentos junto a productos | Acta que dé cuenta del |
| |_toxicos como detergentes, desinfectantes u otros | hecho ‘

12_ ?0"/ de; uiT | Presencia de roedores y/o otros anima es/vichosj?eg;;ewdg cue—ntﬁa‘mdm
v | que atenlen_gqn_:rg_!_g_iaigd i | hecho |

El no uso uniforme, marbete, guantes, gorras o ‘
13 | 15% de 1 yiT | Malla para cabello y prendas de use obligatorio por | Acta que dé cuenta del
el personal que manipule alimentos de consumo | hecho

directo, |
B s —_— 1
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——————
| Demostrado mediante
1a 15% de 1 uiT ~ Ytilizar agua que no haya sido hervida o tratada | pruebas bactericlégicas o
o mediante desinfectantes aprobados por enfermedad de alguno

e ..4e los usuarios. @
Cuando se incumpla la s quien
Disposicién de Residuos
solidos deben disponerse
plastico, en buen estado
15 | 10% de 1 UIT higiene. Para la eliminacion de I«
se debe contar con colector co
suficiente, segln el volumen pro: do. Se deben
lavar y desinfectar a diario los recipientes plasticos
.l ¥ lazonade almacenamien_tcie‘re_spic_s_

Acta que dé cuenta del
hecho y por ocurrencia

s solidos
> tamarfio

. SUBCONTRATACION
Esta prohibida Ia subcontratacién de cualquiera de los aspectos del servicio.

__L-,"*»z-;--‘- <

Tt i
TE V‘Rt (AB.\E&&QQSE VDAL PARDAYE

, m,‘frf OF LA OFICINg LOGisTICA

INSTITUTO NaCIONAL pg DEFENSA Civi

o
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ITEMN°9 | CMP OFLS | 38 | 211 | 8,018 |

REQUERIMIENTO, TERMINOS DE REFERENCIA Y REQUISITOS DE

CALIFICACION PARA CUBRIR EL SERVICIO DE ALIMENTACION DEL PERSONAL
=ALIFLALION PARA CUBRIR EL SERVICIO DE ALIMENTACION DEL PERSONAL
MILITAR EN ACTIVIDAD DEL ACMP AF 2023
ASOCIACION CIRCULO MILITAR DEL PERU (ACMP)

e DEPENDENCIA QUE REQUIERE EL SERVICIO
ASOCIACION CIRCULO MILITAR DEL PERU

e DENOMINACION DE LA CONTRATACION
Servicio de alimentacion (almuerzo), mediante la modalidad de menus, durante los dias
laborables, para el personal de Oficiales, Técnicos y Sub Oficiales en situacion de actividad que
labora en el CIRCULO MILITAR DEL PERU (ACMP).

e  FINALIDAD PUBLICA
Brindar atencion de alimentacién al personal de Oficiales, Técnicos y Sub Oficiales en situacion
de actividad que labora en la CIRCULO MILITAR DEL PERU (ACMP), en las mejores condiciones
de higiene y salubridad, en cumplimiento a lo dispuesto en el Decreto Supremo N° 028-2017-

EF, de 22 de febrero 2017.
- *
e  OBJETIVO DE LA CONTRATACION
Dar el servicio de alimentacion y nutricion en condiciones que satisfagan las necesidades de
nuestro personal militar en situacién de actividad, ofreciendo mends que cumplan con los
requerimientos nutricionales de los beneficiarios, preparados y servidos seglin las normas
oficiales vigentes, en materia del manejo higiénico de los alimentos y procurando la
sustentabilidad en sus procesos de produccién y servicio.
*  SISTEMA DE CONTRATACION
Para el presente procedimiento de seleccién el sistema de contratacion sera a PRECIOS
UNITARIOS.
e DESCRIPCION DEL SERVICIO
Consistird en un ment econémico compuesto por un refresco de fruta natural ¢ infusion, una
entrada 6 sopa, un plato de fondo (con doble alternativa para eleccién del usuario) y postre.
CARACTERISTICAS DEL SERVICIO
® El contratista realizara la preparacion de los alimentos basandose en los conceptos de
el

inocuidad, calidad y satisfaccion, con el propésito que el personal usuario consuma
alimentos de alta calidad nutricional, que permita reponer las energias que demandan las
labores diarias y actividades propias del personal militar, debiéndose encontrar los
alimentos libres-de elementos contaminantes.

e La programacién de menl deberd estar disefiado por profesionales de nutricién y
especialistas en gestion de calidad, basados en el concepto de alimentacién nutritiva, que
tienda a coadyuvar y mejorar ia calidad de vida de nuestro personal, para ello el
contratista deberd confeccionar el ment de manera variada conforme lo estipulado en las
bases y el contrato, no considerando picadillos en cérnicos.

¢ Elmenu debera ser elaborado por el contratista de acuerdo 3 lo propuesto por la Entidad,
tiene como finalidad proporcionar las calorias necesarias para la actividad administrativa y
fisica que realiza el personal militar que labora en el ac, poniendo especial énfasis en
asegurar la calidad, inocuidad y el buen gusto del alimento; asimismo debers de tener
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como alternativa un variado men( de dieta para el personal gue lo requiera o tenga
indicacion médica.

e las carnes deberdn ser FRESCOS, NO CONGELADOS. En el caso de carne de cerdo ésta
debera estar garantizada por la asociacion de porcicultores (piernas, chuletas vy
brazuelos), para la carne de pavo o pavita de igual forma, debera estar garantizada por la
asociacidn peruana de avicultura, el pescado deberd ser fresco, POR NINGUN MOTIVO
DEBERA EMPLEARSE CARNES Y PESCADO CONGELADO Y/0O DESMENUZADO.

¢ El Contratista deberd presentar el plato de segundo con una presa completa de cdrnico,
pescado o pavita (No deberdn presentar platos con cérnico desmenuzado).

® las carnes de primera calidad consisten en cortes especiales de acuerdo a lo siguiente

detalle:

Carne de VACUNO g CADERA, AGUJA, BRAZUELO, TAPA ETC.
Carne de CERDO : LOMQ, COSTILLA, FALDA, ESPALDILLA ETC.
Carne de POLLO O PAVITA : PIERNA ENCUENTRO Y PECHUGA.

e  Frecuencia de verduras y frutas frescas
Las verduras y frutas frescas deberdn ser entregadas en condiciones higiénicas éptimas.
Por ninglin motivo deberd presentarse en condiciones de descomposicion. En el caso de
las frutas solo podran ser servidas de dos formas: enteras o picadas si forman parte del
postre. La frecuencia del consumo fo determinara el profesional responsable
(nutricionista). :

s El contratista deberd entregar a los comensales los alimentos de acuerdo al peso
establecido en los presentes términos:

- Plato de entrada : Peso de 200 a 250 gramos.
- Plato de fondo : Peso de 600 a 650 gramos.
- Plato de Dieta : Peso de 550 a 600 gramos.
- Fruta : Peso de 150 a 200 gramos.

s CANTIDAD DE RACIONES Y PLAZO DE EJECUCION

— — : i R S
ITEM 1 CAFETERIA ' USUARIO EFECTIVO DIA CANT DIAS RACIONES
- | ACMP | 00,TCOSYSOO 38 211 APROX 8018 |

La cantidad a preparar para cada dia sera comunicada por el Dpto de LOGISTICA fACMP con
24 horas de anticipacién.

El plazo de ejecucion del servicio serd de ENERO A OCTUBRE AF-2023

e El Contratista debera presentar a la firma del contrato al DELOG - COGAE (Departamento
de Logistica) Seccion Alimentacién, fa programacién del mend por 40 dias, de acuerdo
con lo establecido por la Entidad (Tipo de Mend), debiendo de considerar la frecuencia de
cérnicos y fos requerimientos nutricionales, debidamente firmado por el Nutricionista y el
Contratista, para su correspondiente aprobacion por la Entidad. (Los requerimientos
nutricionales son los estipulados en el Cap 11l - 5.1.a, Composicion del meni)

(253




Ejército del Pert — Unidad Operativa 0770 _

Concurso Publico N° 005- 2022-EP/UO 0770 - 1ra Convocatoria '
contratacion del servicio de alimentacion para el personal militar en situacién de actividad pertenecientes a las
dependencias Internas y Externas del Cuartel General del Ejército AF-2023

* El Contratista debe considerar dietas dentro del mend diario, para el personal militar que
lo requiera, estas dietas deberan tener presentacién similar al ment normal y durante la

semana tiene que variar el tipo de dieta, de acuerdo con lo establecido por la Entidad
(Tipo de Menu).

® El Contratista tiene prohibido el expendio de alimentos fuera de lo contratado por la ACMP
(publico general).

e  DELOS AMBIENTES PARA LA PRESTACION DEL SERVICIO
El servicio se brindard en ambientes especialmente adecuados y ubicados en las
Instalaciones del ACMP, sito en Av. Salaverry 1650- Jestis Maria.

[ IMPORTE (S/) MERCED
ITEM CAFETERIA CONDUCTIVA MENSUAL
| ACMP 2,500.00 (Dos Mil Quinientos con

| 00/100 Soles)

* Se precisa que por el uso de los ambientes de las cafeterias el postor ganador abonara
una MERCED CONDUCTIVA MENSUAL (pagos de servicios basicos y mantenimiento de
la instalacion), por el importe sefialado en el cuadro precedente. Dicho importe sera
regulado por la ACMP, debiendo el interesado apersonarse a dicha oficina para las
coordinaciones de detalle.

¢ La Entidad a través del SEGER de la ACMP designara el drea o ambiente o comedor
(donde se realizara la dispensa de alimentos) dentro de las instalaciones del Cuartel
General del Ejército - ACMP, para la instalacién de cocinas, comedor y almacén. (Los
ambientes asignados para la dispensa de alimentos, no requieren de licencia de
funcionamiento, por ser ambientes destinados al uso exclusivo del personal militar que
labora en el ACMP). De ser el caso, la entidad serd la encargada de realizar las
modificaciones a la infraestructura, en el caso de las unidades externas lo realizars el
jefe de la dependencia que recibe el servicio.

* El ambiente destinado para la cocina sera entregado sin equipamiento alguno, sélo
contara con las conexiones bdsicas de luz, agua y desagiie, el ambiente de cocina NO
TIENE CONEXION DE GAS, por lo tanto, de ser el caso, la instalacion correra por cuenta del
Contratista (para la coccion de los alimentos no debera de emplearse corriente eléctrica
de la instalacion).

e El horario de ‘atencién del servicio de alimentacién serd de 11:45 a 15:00 hrs, de
producirse cambios en el horario este serd comunicado por la entidad.

® La supervision y el control de la preparacién de los alimentos para los usuarios estara a
cargo del comité de constatacion y conformidad de servicios designados por la ACMP que
recibe el servicio. El personal designado para la supervisién y control informara los
resultados de la accién a sus superiores cuando el caso lo amerite. La supervision y el
control se pueden realizar en cualquier momento, ya sea durante la elaboracion de los
alimentos o también durante la distribucién de los mismos.

¢ LaEntidad no realizara ninguna medida de saneamiento adicional hasta la culminacién del
contrato, por ende, todas las medidas de saneamiento adicional deberan ser asumidas
por el Contratista. Se formulard un Acta donde se registre el disefio sanitario de la
infraestructura, a fin de evitar trabajos adicionales que modifiquen parte de la
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infraestructura. La entidad no autoriza el empleo de equipos tecnificados de uso industrial
que requieran de mayor consumo de energia.

e El costo de merced conductiva y servicios basicos (agua y luz) son regulados por el Dpto
LOGISTICO de la ACMP, debiendo el interesado apersonarse a dicha oficina para las
coordinaciones de detalle.

e LaEntidad y el Contratista conciliaran el consumo de raciones, en los casos excepcionales
que exista alguna diferencia, predominara la distribucion diaria de la Entidad.

e La ACMP procedera a entregar al Contratista los ambientes destinados a emplearse como
comedor, almacén y cocina-a través de una Acta de Entrega y Recepcion del inmueble.
Dicho inmueble debera ser devuelto por el Contratista al término del contrato, en iguales
o mejores condiciones de las que fue recepcionada Los dafios que se produzcan producto
del servicio que realice serdn de responsabilidad del Contratista debiendo realizar la
reparacion correspondiente del drea dafada. Los ambientes a ser entregados no cuentan
con trampa de grasa. Las instalaciones no cuentan con campana extractora ni motor,
dicha adecuacién debe ser asumida por el contratista si lo estima conveniente, para
brindar un mejor servicio a los usuarios.

ESTANDARES Y SISTEMAS DE CONTROL
Manejo de alimentos basado en la Norma Sanitaria para el funcionamiento de restaurantes y
servicios afines, seglin Resolucion Ministerial N© 363 — 2005 MINSA y sus modificatorias.

SERVICIO Y HORARIOS

La atencién del servicio por parte del contratista sera dada de lunes a viernes en el siguiente
horario:

| servicio | HORARIO DE ATENCION |
[ ~ ALMUERZO 7L B DE 11:45 A 15:00 HRS

MENU (CARACTERISTICAS GENERALES)

El menu elaborado por el contratista, tiene como finalidad proporcionar las calorias necesarias
para la actividad fisica que realiza el personal militar que labora en la ACMP, poniendo especial
énfasis en asegurar la calidad, inocuidad y el buen gusto que todo alimento debe tener;
asimismo se deberd tener como alternativa un menu de dieta para el personal que lo solicite.
Presentar 5 dias antes de cada mes debidamente refrendado por el contratista y el profesional
nutricionista la relacion del meni mensual.

FRECUENCIA DE CARNICO

TIPO ‘ VECES POR SEMANA |
Carne de vacuno 1 1 1
Carne de pollo ‘ 1 |
Pescados 1
Cerdo | 1 j
Pavo 0 pavita 1 ]

Las carnes deberan ser de primera calidad, en el caso de carne de cerdo, esta debera estar
garantizada por la asociacién de porcicultores (piernas, chuletas y brazuelos), carne de pavo o
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pavita, garantizada por la asociacion peruana de avicultura, en caso del pescado este debers
ser fresco (no congelado).

FRECUENCIA DE VERDURAS/FRUTAS/REFRESCOS

Verduras y frutas frescas (limpias). En el caso de las frutas solo podran ser servidas de dos

formas: enteras si forma parte del postre o picadas. La frecuencia del consumo lo determinara
el profesional responsable (nutricionista).

COMPOSICION DEL MENU

DESCRIPCION DE DIAS DE LA SEMANA/ GRAMAJE POR RACION
ARTICULOS
' 1 2 [ 3 4 | s
VIVERES SECOS
| Aceite 0.024 | 0.024 | 0024 | 0022 | 0024
Arroz Extra 0.180 | 0.180 | 0.180 | 0.180 | 0.180
Azlicar 0060 | 0.060 | 0.060 | 0060 | 0.060
VEN RIS | o010 | oo | oo | 06i0 | G
maca
Fideos, 0.015 0.015 0.015
Sémola 0.015 | 0015 | 0015 | 0015 | 0015
Leche evaporada
(foecce 1o 0.090 0.090 0.090
Lenteja, alverjita
seca partida, frijol
canano/panamito, | . 5op 0.070 0.070

pallares y/o tipos
de menestra de la
zona

Hierbas Aromaéticas
y Semiillas ( Te
Cedron, Te verde,
Manzanilla, Hierba
Luisa, Cebada,
Linaza, Anis, Boldo,
Emoliente, Chia,
Ajonjoli)

Trigo, quinua, mote | - 0.030 0.030
Harina de Habas,
| Alverjas

Sal 0.010 0.010 0.010 0.010 0.010

0.003 0.003 0.003 0.003 0.003

0.020 0.020 0.020 0.020 0.020

maiz morado 0.020 0.020

VIVERES FRESCOS :
TUBERCULOS Y
VERDURAS

Papa, Yuca, Choclo | 0.180 | 0180 | 0.180 [0,180 | 0.180 |
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o Camote

Verduras variadas
(vainitas, ‘espinaca,
frejol Chino,
Coliflor, brécoli,
holantao, caigua,
calabaza, zapallo
italiano, acelga, col
crespa, tomate,
lechuga, pepino,
zanahoria,
espinaca, apio,

| otros )

0.250 0.250 0.250 0.250 0.250

FRUTAS

Frutas:
Desayunp,Postre y
Refresco (frutas de
estacion )

0.310 0.310 0.310 0.310 0.310

PRODUCTOS
CARNICOS
Carne de res
(Filete) *

Carne de cerdo
(Deshuesado)
Carne de pollo
(Pechuga, pierna
c/encuentro)

0.100 =

0.150 =

0.150 0.150 0.150 0.150

Pescado (Filete) . 0.150

0.150 0.150

Pavo (Pechuga) 0.150

Menudencia de
Pollo 0.040 0.040

Palta - - -
Queso Fresco - - -

0.020 .
0.020

TIPOS DE MENUS

> Sopa o Entrada (*)

» En el caso de POSTRE o FRUTA DE ESTACION, el Contratista debera ofrecer (2) veces a la
semana un (1) postre y tres (3) veces a la semana una (1) fruta de estacién. Se especifica
que dentro de los dos (2) dias que se estarian ofreciendo postre, uno de ellos
correspondera al dia de mejoramiento de rancho (jueves o viernes).

% & POSTRE o FRUTA DE
SOPAS ENTRADAS (*) PLATO DE FONDO T ESTACION
* Sopa de sémola * Papa a la | e Arroz con pollo * Mazamorra morada
* Caldo de pollo Huancaina ® Pescado a la chorrillana ® Arroz con leche
* Sancochado * Ocopa a la | e Tallarin con pollo ® Flan
* Sopa de morén o Trigo arequipefia * Seco de res con frejoles e Arroz Zambito
* Chupe de pescado * Ensalada de Palta e Seco de res con pallares « Keke de naranja
* Crema de Alverja * Tequefios €oN | e Seco de res con garbanzos o Pudin
* Aguadito de pollo huacamole * Seco de pollo con frejoles o Budin
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« Sopa de menestrén = Tamalito con zarza * Seco de pollo con pallares o Gelatina
* Sopa de casa * Ensalada de | eSeco de pollo con * Crema Volteada
* Sopa criolla Verduras frescas garbanzos e Leche asada
* Ensalada de | e Tallarines verdes con * Durazno
verduras cocidas bistec ® Plitano
* Ensalada de Fideos * Tallarines verdes con pollo * Sandia
* Enrollado de jamon | e Tallarines verdes con pollo e Mandarina
* Ensaladarusa ala plancha * Manzana
* Solterito 3 e Tallarines  verdes con o Uvas
arequipefio higado frito
* Choritos a la

® Tallarines en salsa de
tomate con pollo

® Malaya con yuca dorada y
salsa tértara

® Adobo de cerdo con
frejoles

* Locro de zapallo con pollo

® Pepidn de choclo con
bistec

* Pepian de choclo con pollo

® Chicharrén de pescado
con yuca/papas
doradas/zarza

® Guiso de quinua con
chuleta de cerdo

* Pollo al horno con puré y
ensalada rusa

* Pollo a la plancha con

chalaca

ensalada
e Pavita al horno con
garbanzos
e Pavita al horno con
frejoles

® Pescado frito con lentejas
y zarza criolla
® Estofado de res con

frejoles
e Estofado de res con
pallares

' e Estofado de res con
garbanzos
e Estofado de pollo con
frejoles
® Estofado de pollc con
pallares
® Estofado de pollc con
garbanzos

® Carapulcra con cerdo.

* Carapulcra con pollo

® Pachamanca a la olla
(plato a presentarse con
un producto cérnico)

 Escabeche de pescaco con
camote

» MENU DIETA (LIGHT)
- Sopa de pollo con cabello éngel/papas amarillas/rodaja de huevo.
- Filete de Pollo a la Plancha con papa sancochada/ensalada de verduras cocidas o
frescas/rodaja de choclo.
- Sopa de pollo con fideos municién papa amarillas/rodaja de huevo
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- Filete de Pescado a la Plancha con papa sancochada/ensalada de verduras cocidas o
frescas/rodaja de choclo.

- Sopa de gallina con sémola/papa amarilla/rodaja de choclo.

- Pollo sancochado con papa sancochada y ensalada de verduras cocidas o frescas.

- Sopa de pollo con fideos letras papa amarillas/rodaja de huevo

- Filete de Pescado al vapor con papa sancochada/ensalada de verduras cocidas o
frescas/rodaja de choclo.

El refresco deberad ser preparado de fruta o infusién: No debera servirse refresco de sobre.

» TIPO DE MENU HA CONSIDERARSE PARA LA APLICACION DEL SERVICIO COMO
MEJORAMIENTO 1 VEZ POR SEMANA (JUEVES O VIERNES)
El Contratista debera de considerar en la programacion del ment mensual para los dias
jueves de cada semana, el siguiente menu mejorado; el cual sera servido a todo el personal:

ENTRADA:

¢ Ceviche (consistente)

¢ Causa de Pollo (consistente)
PLATO DE FONDO:

* Arroz con Pato

* Bisteca lo pobre

POSTRES:
* Helados (temporada de verano)
¢ Leche asada (temporada de invierno)

REFRESCOS:

* Chicha morada

* Maracuyd

El refresco deberd ser de fruta o infusién: No debera servirse refresco de sobre.

PERSONAL PARA LA ATENCION
* El contratista para brindar el servicio deberd contar con el siguiente personal, con la

finalidad de garantizar la buena y adecuada atencién que demanda la magnitud del
personal usuario.

N° [PUESTO ' | CANTIDAD _ FUNCIONES

Adininktrador Administra y/o supervifa todoel |
01 2 01 proceso de la preparacién hasta
L v/o supervisor el consumo de los alimentos |
02 | Nutricionista [
FOB‘ Cocinero*- Chef | o1 [ |
| 04 | Ayudante de cgcfrgi \ 02 % -]
05 | Personal de mozos I + ] ] ]
06 | Limpieza o Aseo e higiene en general

®  Eladministrador, tendré a su cargo en forma permanente la responsabilidad de supervisar
los aspectos administrativos de los servicios brindados por el contratista y serd la persona
autorizada para realizar las coordinaciones con la Seccién de Logistica (ACMP).

®  El nutricionista, debera estar presente minimo 2 veces por semana (9:00 a 12:00 horas),
tendrd a su cargo en forma permanente la responsabilidad de planificar y controlar la
calidad nutricional y sanitaria de los regimenes alimenticios, asimismo, sera responsable
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de la supervisién de la preparacién y servicio de alimentos, la higiene y el aseo de los
manipuladores, la calidad de los ingredientes, los procedimientos de preparacion, asi
como de la programacion de los menus.

¢ El cocinero, tendré como funcién principal la elaboracion de los alimentos y serd
responsable de dirigir al personal de cocina que estard a su cargo.

® La atencién sera con personal debidamente uniformado (mozos) y acreditado con sus
respectivos Carnets Sanitarios.

®  El personal de cocina vestira con mandiles y gorra, la misma exigencia es para el personal
que servird los alimentos.

¢ El personal que manipula los alimentos deberd de laborar sin sortijas, pulseras, aretes,
mantener los cabellos recogidos, no debiendo usar barba, mantener las ufias cortas, sin
pinturay limpias, el uniforme se cambiara cuantas veces sea necesario.

e Todo el personal que participan en la cocina y administracién, deberan contar con su
respectivo Carnet de Sanidad vigente. (excepto el nutricionista)

®  Eltrato a brindar debera ser.amable, atento y répido.

®  Elpersonal a brindar el servicio, no tendra ninguna relacién contractual o laboral conel
Ejército, dicho personal debera contar con la verificacion de sus antecedentes por el
Departamento de Seguridad de la ACMP.

® El personal anteriormente sefialado, debera contar con carnets de sanidad (fecha de
expedicion y vigencia), deberan portar sus documentos personales.

EQUIPO PROFESIONAL Y TECNICO REQUERIDO

Por ser Instalacién Militar, y por motivos de seguridad tanto de la instalacién como de la
documentacién e informaciones que se manejan, el contratista es absolutamente responsable
del personal a su cargo, enviando la documentacién exigida por el Departamento de Seguridad
de la ACMP.

PERSONAL CLAVE

¢ UN (01) PROFESIONAL NUTRICIONISTA (PARA CADA iTEM)

Titulado y habilitado con experiencia especifica minima de un (01) afio como nutricionista
en colegios, hospitales, comedores y/o otras instituciones, debiendo acreditar su grado
académico mediante la presentacion de la copia simple del titulo profesional y documento
de habilitacion, los mismos que deben ser incluidos a la presentacion de su oferta.

e UN (01) ADMINISTRADOR Y/O SUPERVISOR
Bachiller en Administracién; Ingenieria alimentaria, Contador, Economista, Industrias
Alimentarias, Ingenieria Industrial, Hoteleria y Turismo, Técnico en especialidad a fin, con
experiencia especifica minima de un (01) afio como administrador, debiendo acreditar su
grado académico, los mismos que deben ser incluidos a la presentacion de su oferta.

¢ UN (01) MAESTRO COCINERO O CHEF PROFESIONAL
Titulado, Bachiller o Técnico de la especialidad con experiencia minima de un (01) afio,
como maestro de cocina o cheff, los mismos que deben ser incluidos a la presentacion de
su oferta.

PERSONAL NO CLAVE

e AYUDANTES DE COCINA

Con una experiencia minima de tres (03) afios como cocinero o ayudante de cocina.
* MOZOS O MESEROS O PERSONAL DE LINEA

Con una experiegcia minima de tres (03) afios como mozo o0 mesero.
e PERSONAL DE LIMPIEZA
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Con experiencia minima de tres (03) afios en limpieza o mantenimiento, que sera
responsable de la ejecucion del Plan de Higiene y Saneamiento de los equipos, asi como de

la limpieza y desinfeccién de pisos y paredes, entre otros necesarios para la prestacion del
servicio.

UIPAMIENTO
La ACMP, ofrecerd Unicamente la infraestructura y ambientes que corresponde a la
cocina, asi como los ambientes para los comedores.
El contratista deberd hacerse cargo de la fumigacién, desratizacién y desinfeccién,
asimismo debera encargarse del equipamiento necesario para la prestacion adecuada del
servicio.

Relacién detallada del equipamiento basico solicitado por la entidad, el mismo que
deberd contar con:

Mobiliario y Equipo Minimo con el que debe contar el Contratista por cada item para las
unidades internas (unidades externas cantidad necesaria).

sansones De colores, para la basura
1 |plastico y tachos » P < Y 3UU
- papeles de la cocina y comedor
vaivén
- Cubierta de vidrio, mantel
iesas (limpios), (medida estandar
2 |rectangulares/red piosl, gt : 14UU
como minimo para seis
ondas/cuadradas
personas)
3 Killas En fierro, madera (para 56 UU
restaurante - comedores)
Carro de|
—— d
12 d|str|b.uC|én 9 Acero inoxidable de 3 niveles 5UuU
bandeja para
comide
213 H<.)rno Capaci.dadf 18 litros interior en 20U
microondas acero inoxidable
Industrial o Semi industrial
6 [Cocinaagas C/N
& (total 09 hornillas necesarias) /
7 |Congeladora Acero inoxidable 2UU
8 |Conservadora Acero inoxidable 2UU
Licuadora
9 | = Acero inoxidable de 25 Lt. 2UU
industrial
10 |Vicicooler Plastico C/N

10
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\Vitrina exhibidora

Acero inoxidable/vidrio 1UU
de productos
10,000 watts (Este equipo sera
empleado por el contratista
s para la normal preparacion de
Grupo i
12 e los alimentos en caso de corte C/N
Electrégeno

del suministro eléctrico a las
instalaciones del ACMP o sector
correspondiente).

La medida estdndar a considerarse para las mesas sera de 150 cm de largo x 80 cm de ancho

y una altura de 75 a 80 cm.

* Menajesy Utensilios Minimos con el que debe contar el Contratista por cada item.

1 |Platos de sopa Loza blanca
2 |Platos de entrada Loza blanca
3 |Platos tendidos Loza blanca
4  |Platos de postre Loza blanca
5 [Cuchara de sopa Acero inoxidable
6 [Tenedor Acero inoxidable
7  |Cuchillo Acero inoxidable
8 |Cucharita de postre | Acero inoxidable
9 |Vasos De vidrio llanos y transparentes
10 Jarras De vidrio transparente 1y 1/2 litros
11 [Servilleteros Acero inoxidable o acrilico
n aluminio para Sopa, Ar i
12 [Ollas E 'al minio para Sopa, Arroz, Guisos
(diferentes tamafios)
En  aluminio en condiciones
13, ISartens ade(fu.adas para I.a prestacion del
servicio de alimentacién, de
diferentes tamafios
En buenas condiciones adecuadas
14  |Utensilios de cocina para la prestacién del servicio de
alimentacién
Hoja de acero, de 35y 22 cms aprox.
15  [Cuchillos . : = ‘ . msap
Tipo cierra para pasteleria

En Cantidad
Necesaria de
acuerdo con el
numero de
raciones por
atender.

11




Ejército del Pert — Unidad Operativa 0770 _ \
Concurso Publico N° 005- 2022-EP/UO 0770 - 1ra ConvocaF(.)rla ' 5 . '
contratacion del servicio de alimentacion para el personal militar en situacién de actividad pertenecientes a las

dependencias Internas y Externas del Cuartel General del Ejército AF-2023

16 |Coladores De metal, de distintos tamafios

* La presentacion de los cubiertos debera estar con servilleta y dentro de una envoltura,
asi mismo deberd contar con un dispensador conteniendo “alcohol-gel anti-bacterial”
para la desinfeccion de manos del personal que labora y usuarios del servicio de
alimentacion.

¢ Sansones de plastico y tachos vaivén de diferentes colores para disposicién de residuos
(azul, verde, amarillo, rojo)

o Campana extractora.

¢ Utensilios de picar de polietileno (blanca: Pastas, quesos, pan, bolleria, verde: frutas y
verduras, amarilla: carnes blancas, azul: pescados y mariscos, roja: carnes rojas,
marrén: carnes cocinadas y fiambres.)

* El Contratista deberd contratar una péliza de seguro contra accidentes de trabajo
para todo su personal (SCTR), la misma que debera de ser presentada a la firma del
contrato, remitiendo copia a la ACMP.

¢ Es obligacién del Contratista asumir los costos o beneficios laborales que correspondan
a su personal de trabajadores. La Entidad no serd responsable por deudas que pueda
mantener el Contratista con sus trabajadores.

® Uniformes para el personal propuesto: minimo 02 mudas, el uniforme debers estar
compuesto por camisa o blusa blanca, pantalén o falda oscura, mandil blanco o de
color, protector bucal y cristina o gorro blanco.

¢ Equipos y materiales para la limpieza y desinfeccion de los ambientes: lustradora o
aspiradora industrial entre otros materiales basicos para la limpieza y desinfeccién del
menaje de cocina y de los ambientes de los locales.

® El contratista como parte de su equipamiento debera contar con un (01) grupo
electrégeno con potencia suficiente (minino 10 kw) que le permita seguir operando
con normalidad en casos fortuitos de corte de energia eléctrica, con la finalidad que el
servicio de alimentacion no se vea afectado.

NORMAS MiNIMAS DE FUNCIONAMIENTO

¢ El Contratista debera asegurar la calidad sanitaria e inocuidad de los alimentos y
bebidas de consumo humano en las diferentes etapas de la cadena alimentaria:
adquisicion, transporte, recepcion, almacenamiento, pre elaboracion, preparacion y
servido. *

. ® Los insumos alimentarios que adquiera el Contratista deberan contar con ficha de
registro sanitario, SENASA, SANIPES, y/o similares) y con Registro de Autorizacion
Sanitaria de DIGESA, con fecha de produccion y expiracion.

e El Contratista debera’ tener las comidas listas 10 minutos antes del horario
establecido de inicio del servicio, con la finalidad de evitar la descomposicion de los
alimentos por efecto la temperatura ambiente.

*  El Contratista deberd realizar y aplicar un cronograma de mantenimiento preventivo
de sus equipos. Asimismo, debera realizar y aplicar el Programa de Higiene y
Saneamiento (desratizacion, fumigacién, mantenimiento y limpieza en general) de las
instalaciones a su cargo de manera bimestral, debiendo de remitir a LOGISTICA copia
del certificado de fumigacion y del cronograma de mantenimiento. Este manto
deberd ser realizado de manera semanal, el mismo que sera verificado de manera
inopinada por el personal designado (comité constatacion y conformidad del servicio)
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*  El Contratista deberd realizar y aplicar un cronograma de mantenimiento preventivo
de sus equipos. Asimismo, debera realizar y aplicar el Programa de Higiene y
Saneamiento (desratizacion, fumigacion, mantenimiento y limpieza en general) de las
instalaciones a su cargo de manera bimestral, debiendo de remitir a LOGISTICA copia
del certificado de fumigacion y del cronograma cde mantenimiento. (El criterio
empleado es la naturaleza de los alimentos perecibles, los cuales generan la
presencia de plagas, por lo que resulta necesario realizar el programa de higiene y
saneamiento de manera bimestral). Este manto deberé ser realizado de manera
mensual, el mismo que serd verificado de manera inopinada por el personal
designado (comité de constatacion y conformidad del servicio).

¢ Los residuos sélidos y demds desechos, deberan ser recolectados en recipientes de
plastico los mismos que dispondran de bolsas negras, a fin de contribuir con la
salubridad del ambiente. (No existen 4reas de almacenamiento de residuos
compartidos, por lo que la limpieza de cada rea destinada a cada comedor serd de
responsabilidad del contratista, debiendo mantenerla en forma permanente limpia
y libre de residuos).

®  Ellavado y desinfeccién de la vajilla, cubiertos, vasos y demas enseres se realizaran
inmediatamente luego de ser usados, no debiéndose dejar vajillas u otros articulos
sin lavar por periodos prolongados de tiempo, a fin de evitar la contaminacién, malos
olores y/o proliferacién de bichos o roedores, el mantenimiento (lavado y
desinfeccic"m), se realizara siguiendo los procedimientos estdndar empleados para
este fin.

OBLIGACIONES Y RESPONSABILIDADES DEL CONTRATISTA

El contratista debera colocar en lugar visible los tipos de menu diario ofrecidos a los
comensales, debiendo estos ser variados cada dia.

El contratista deberd mantener la disponibilidad de por lo menos dos (02) tipos de mends
hasta el término del horario de almuerzo, en caso de agotarse alguna de las opciones del
mend, el contratista estara obligado a ofrecer al personal que asi lo requiera, alternativas
de menu o platos a la carta.

Cumplir con lo establecido en los reglamentos, dispositivos legales y ordenanzas vigentes
(Ministerio de Salud, INDECOPI, SUNAT, Municipalidad).

El Contratista debera contar con un espacio (tipo caja) para la atencién a los usuarios, el
cual le permita llevar un control adecuado de las raciones diarias, debiendo de indicar las
raciones atendidas a la ACMP (LOGISTICA), en el horaric de 15:00 a 15:15 horas (La
Entidad no proporcionaré ninguna base de datos, el control debers ejercerse con el
nimero de raciones destinadas para cada dia).

,
El contratista es el responsable del mantenimiento de los ambientes, equipos y enseres
instalados en el drea de cocina, distribucién y comedores.

El contratista deberd contar obligatoriamente con un botiquin de primeros auxilios y
emergencia, debidamente equipado y abastecido, teniendo especialmente cuidado en la
fecha de vencimiento de los medicamentos e insumos médicos componentes de dicho
equipo.
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*  Es de exclusiva responsabilidad del contratista el pago de las remuneraciones, beneficios
sociales y seguro de asistencia médica de su personal, el cual no tendra ninguna relacién
civil o laboral con la ACMP.

®  Cuando a juicio de la ACMP, manifestado por escrito, se solicite cambiar a un trabajador
que no satisfaga las exigencias del trabajo (mala conducta, riesgo contra la seguridad) el
contratista deberd hacerlo en un plazo que no excedera de dos dias habiles.

e El contratista es responsable de mantener |a limpieza, orden, buen estado de
presentacion y funcionamiento de todos ambientes del comedor, cocina y areas de
distribucion, depésito de alimentos, bodegas, equipos, servicios higiénicos, mobiliario y
enseres en general.

® Es responsabilidad del contratista la adquisicion y transporte de los alimentos desde los
puntos de abastecimiento hasta el local dentro de las instalaciones de la ACMP, tarea que
deberd realizarse en contenedores especialmente acondicionados y apropiados, en
condiciones que no afecten la calidad y el estado sanitario de los mismos. Los envases
deberan ser del tipo autorizado por el reglamento sanitaric de alimentacidn.

* El transporte y traslado de-los viveres y alimentos debera efectuarse fuera del horario
laboral de la ACMP (jornada laboral de 08.00 a 16.00 horas).

s El contratista asumird los costos de los exdmenes bromatolégicos, cuando estos sean
solicitados por la ACMP, o exista duda razonable sobre la calidad o estado de los
alimentos, estando también facultado la ACMP a realizar examenes bromatolégicos
inopinados a fin de determinar la calidad de los alimentos.

. El contratista asumira la responsabilidad en caso de accidentes, dafios, invalidez de su
personal o de terceras personas, que pudieran ocurrir durante la prestacion del servicio,
por lo que la ACMP, se encuentra libera de toda responsabilidad al respecto.

*  Esresponsabilidad del contratista llevar el control del personal que diariamente pasa sus
alimentos, debiéndose realizar un control y contrastacién semanal con el control que
realizara las diferentes dependencias de la ACMP.

. El contratista debera instalar en forma obligatoria un extintor de capacidad minima de 15
libras tipo PQS, con carga vigente y en lugar visible, debiendo su personal estar capacitado
para operarlo en cualquier momento.

e Al finalizar el servicio las instalaciones deberin ser devueltas a la ACMP, en perfectas
condiciones de operatividad; totalmente fumigados (desratizados, desinfectados, etc.).

*  ElContratista no podrd hacer uso de las instalaciones para otro tipo de actividad que no
sea la determinada en el contrato.

L] DEL PAGO
La Entidad pagara al contratista en un lapso de tiempo luego de transcurrido el mes de
consumo, teniendo en estricta consideracion el acta de conformidad e informe de
conformidad presentado por el comité de verificacion en forma mensual; el comité de
verificacion es el responsable de verificar la cantidad y calidad dando cumplimiento
estrictamente a las especificaciones del contrata.

° CONFORMIDAD DE PRESTACION DEL SERVICIO
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El Comité de Constatacion del servicio formulara mensualmente el acta correspondiente y la

conformidad correspondiente de no existir observaciones, asimismo, de ser el caso efectuara
inspecciones de manera inopinada a fin de verificar la conformidad del servicio, por lo que de
existir observaciones durante la prestacién del servicio (respecto a la calidad, variedad,
cantidad, higiene - limpieza, orden y atencién del servicio) se consignaré un acta de
observaciones, la misma que se hara de conocimiento al Jefe de la Seccién de Logistica =
SELOG de la OA-CGE (OEC), para que se adopten las medidas del caso en funcién a las
penalidades establecidas por la ENTIDAD.

. CONFIDENCIALIDAD
El contratista se obliga a mantener en forma reservada la informacién suministrada por la
ACMP, asumiendo la obligacion de devolver todos los documentos que le hayan sido
entregados, al término del servicio.

Esto incluye tanto material impreso como grabado en medios magnéticos u opticos. Esta
obligacion se extiende a los documentos que el proveedor elabore y que correspondan al
objeto del presente servicio.

. OTRAS PENALIDADES

e Para el caso de observaciones que no son subsanables en el momento de prestar el
servicio, se consideraran penalidades por deficiencias especificas diarias.

e Considerando la naturaleza del servicio a contratar, la aplicacion de dichas penalidades
sera automatica una vez ocurrida la deficiencia especifica que a continuacién se

detallan:
N° | Penalidad Faltas Pardmetro de
e Comprobacién
\ Acta de verificacion
No cumplimiento con la adquisicién de F‘el Cﬁrtificad.o” .de
15% de 1 inspeccion  Higiénico

1| insumos de primera calidad sin la

| uIT [ R Ny . Sanitario, o sobre el
| certificacion sanitaria correspondiente. s
| | examen organoléptico

y/o bromatolégico.

Instalaciones de cocina y/o de sus
ambientes conexos (almacén, servicios
higiénicos) desaseados.
Se entiende por desaseado que en los
ambientes de cocina y conexos
12% de 1 (almacén, servicios higiépiFos) se
2 | uIT encuentren con desperdicios, agentes
1 extrafios a la preparacion de alimentos,
| s tachos de basura sin tapa, asi como se
encuentren tierra, polvo, residuos de
alimentos, grasa u otra materia
| objetable de los lugares de producciény
| otros. -
No cumplimiento de la programacion de
los menus del concesionario, cambios en ‘
15% de 1 | la programacion de los menus, presentar | Acta que dé cuenta del
uIT platos con carnicos desmenuzados, la no | hecho.
| presentacion de la programacion de ‘
| | menls mensuales (presentar 5 dias | N

Acta que dé cuenta del
| hecho. |
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antes de cada mes debidamente
refrendado por el contratista y el
profesional nutricionista).

-

15% de 1 | Presentar platos y postres/ frutas sin el | Acta que dé cuenta del
4 uIT gramaje correspondiente. hecho
Demora en el servido de los alimentos
10% de 1 4 : .
5 GIT respecto al horario establecido (plazo de ACIE gle e cueinta el
tolerancia 20 minutos). hecho.
Emplear para la presentacion de los
10% de 1 -
6 UIT alimentos platos, cubiertos, vasos o :ctelx‘que dé cuenta del
envases descartable plastico echo.
Emplear la corriente eléctrica de Ia
7 15%del | instalacion para la coccion de los | Acta que dé cuenta del
uIT alimentos (uso de cocinas eléctricas, hecho
hervidores eléctricos y/o similares).
No cumplimiento con la cantidad de
8 15%de 1 | trabajadores, permitir trabajar al | Acta que dé cuenta del
uIT personal cuando presenten signos hecho y por ocurrencia
- visibles de enfermedad.
Presencia de cabello en los alimentos
preparados o la presencia de insectos o
12% de 1 o b - patics _dentro. .de alguna Acta que dé cuenta del
9 preparacion u objetos distintos a los
uIiT 3 2 : hecho.
alimentos en plato servido (incluyendo
refrescos o infusiones), presentar plato
con carnico semi crudo (mal cocinada).
- Acta de verificacion o
Preparar y presentar alimentos con g
; o Certificado de
productos alimenticios con fecha de | . g e S
15% de 1 S , inspeccion  Higiénico
10 vencimiento expirada y/o adulterada y/o s
uIT R . Sanitario, o sobre el
deteriorada y/o contaminada y/o con S— lénti
. envase abollado y/o sin rétulo. organoleptico
y/o bromatolégico.
Exhibir o almacenar alimentos junto a "
11 q0% de’l productos téxicos como detergentes, Acta que dé cuenta del
uiT 2 hecho
desinfectantes u otros
Presencia de roedores y/o otros ;
12 2picde ] animales/vichos que atenten contra la Acta que dé cuenta del
uIT . hecho
salud.
El no uso uniforme, marbete, guantes,
13 15% de 1 | gorras o malla para cabello y prendas de | Acta que dé cuenta del
uIT uso obligatorio por el personal que | hecho
manipule alimentos de consumo directo.
Demostrado mediante
Utilizar agua que no haya sido hervida o | pruebas
15% de 1 di desinf o,
14 uIT tratada mediante esinfectantes | bacteriolégicas o por
: aprobados enfermedad de alguno
de los usuarios.
Cuando se incumpla la siguiente
.| condicién:
15 10% de 1 Dis.posicién' .de Residuos- Sélidos.-Los | Acta que dé cuenta del
uIT res!dyos solidos 'de_ben disponerse en | hechoy por ocurrencia
. recipientes de plastico, en buen estado
de conservacion e higiene. Para la
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\ eliminacién de los residuos sm:sTe‘

debe contar con colector con tapa de ‘
} tamafio suficiente, segliin el volumen
producido. Se deben lavar y desinfectar
a diario los recipientes plasticos y la zona |
| de almacenamiento de residuos. ‘

16 15%de Inasistencia del personal clave y no clave | Actd gue-de cuents d.GI
i uIT ] | hecho y por ocurrencia

*  SUBCONTRATACION
Estd prohibida la subcontratacion de cualquiera de los aspectos del servicio.

. CONDICIONES DE LOS CONSORCIOS
De conformidad con el numeral 49.5 del articulo 49 del Reglamento, el area usuaria puede
incluir lo siguiente:
El niimero maximo de consorciados es de dos (2).
El porcentaje minimo de participacién de cada consorciado es de 50%.
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ITEMN°10 | IGN 124 211 26,164

TERMINOS DE REFERENCIA PARA LA CONTRATACION DEL SERVICIO DE
ALIMENTACION PARA EL PERSONAL MILITAR EN SITUACION DE ACTIVIDAD
DE LAS UNIDADES EXTERNAS PERTENECIENTES A LA OFICINA
ADMINISTRATIVA DEL CUARTEL GENERAL DEL EJERCITO

DEPENDENCIA QUE REQUIERE EL SERVICIO

Instituto Geografico Nacional (Unidades externas)

1. DENOMINACION DE LA CONTRATACION

Servicio de alimentacion (almuerzo), mediante la modalidad de mends,

durante los dias laborables y dias no laborables (servicio de dia sabados,

domingos, feriados y feriados no laborables), del Instituto Geografico
. Nacional (IGN) en situacion de actividad.

2. FINALIDAD PUBLICA

Brindar servicio atencion de alimentacién al personal de Oficiales, Técnicos y Sub
Oficiales en situacién de actividad que laboran en las instalaciones del Cuartel
General del Ejército y unidades externas, en las mejores condiciones de higiene y
salubridad, en cumplimiento a lo dispuesto en el Decreto Supremo N° 028-2017-
EF, del 22 Febrero de 2017

\. 3. ANTECEDENTES

/N )2 a) Directiva N° 4117-2017/DILOGE/SD ABSTO/D-2.a.1
oy b) Directiva N° 004-2017 SINTE T-13.£.1/10.04
el c) Directiva N° 059-2017 CA-DELOG T-13.£.1/10.04

4. OBJETIVO DE LA CONTRATACION

Brindar el servicio de alimentacion y nutricion en condiciones que satisfagan las
necesidades de nuestro personal militar en situacion de actividad, ofreciendo
menus que cumplan con los requerimientos nutricionales de los beneficiarios,
preparados y servidos segun las normas oficiales vigentes, en materia del manejo
higiénico de los alimentos y procurando la sustentabilidad en sus procesos de
produccion y servicio, debiendo el CONTRATISTA encontrarse en condiciones de
brindar el servicio a partir de la firma del contrato, de acuerdo al detalle siguiente:

DEPENDENCIA EFECTIVO DE | CANTIDAD DE | CANTIDAD DE
DIA DIAS RACIONES
IGN ] 124 211 aprox 26,164

» El efectivo por dia y la cantidad de dias son aproximadas, debiendo de
considerarse para el servicio de alimentacién la cantidad de raciones.
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5) ALCANCES Y DESCRIPCION DEL SERVICIO
5.1. Actividades

El contratista, debe brindar el servicio de alimentacién al personal militar
que labora en IGN, el cual se llevara a cabo de lunes a viernes (personal
de servicio los dias sabados, domingos, feriados y feriados no
laborables) proporcionando mends (almuerzo) variables a los comensales
que se den cita a los ambientes destinados por la Entidad para la ingesta de
estos. Para tal efecto, el contratista debera de contar con el personal necesario
(nutricionista, administrador, cocinero, ayudantes de cocina, mozos, personal
de limpieza, etc.) a fin de brindar un servicio en condiciones salubres.

a) Procedimientos (Caracteristicas Generales del Menu)

El menu elaborado por el contratista de acuerdo a lo propuesto por la
Entidad, tiene como finalidad proporcionar las calorias necesarias para la

= actividad administrativa y fisica que realiza =l personal militar que labora en
IGN, poniendo especial énfasis en asegurar la calidad, inocuidad y el buen
gusto del alimento; asimismo debera de tener como alternativa menu de
dieta para el personal que lo requiera o tenga indicacion médica.

Frecuencia de carnico

PRODUCTO CARNICO VECES POR SEMANA
Carne de vacuno | Uno (01)
Carne de pollo | Uno (01)
\\ Carne de cerdo Uno (01)
Z\ % Pescados Uno (01)
AL % Pavo o pavita ) Uno (01) |

Las carnes deberan (Frescos y no congelados). En el caso de carne de
cerdo esta deberd estar garantizada por la asociacion de porcicultores
(piernas, chuletas y brazuelos), para la carne de pavo o pavita de igual
forma, deberé estar garantizada por la asociacion peruana de avicultura, el
pescado debera ser fresco, por ninglin motivo debera emplearse carnes y
pescado congelado y/o desmenuzado.

El Contratista debera presentar el plato de segundo con una presa completa
de carnico, pescado o pavita (No deberan presentar platos con cérnico
desmenuzado).

Las carnes de primera calidad consisten en cortes especiales de carne de
acuerdo a lo siguiente:

Carne de Vacuno: cadera, aguja, brazuelo, tapa etc.

Carne de Cerdo: lomo, costilla, falda, espaldilla etc.

Carne de Pollo o Pavita: piema encuentro y pechuga.

Frecuencia de verduras y frutas frescas

Las verduras y frutas frescas deberan de cer entregadas en condiciones

higiénicas o6ptimas. Por ningin motivo debera de presentarse en

condiciones de descomposicion. En el caso de las frutas solo podran ser
2
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servidas de dos formas: enteras o picadas si forman parte del postre. La
frecuencia del consumo lo determinara el profesional responsable
(nutricionista).

Composicién del menti

j
DESCRIPCION DE DIAS DE LA SEMANA/ GRAMAJE POR
ARTICULOS ~___RACION
* 1 2 T3 [ 4 T s
VIVERES SECOS
Aceite ] 0.024 | 0.024 0.024 0.024 0.024
__Airoz Ext»ra'V L 0.180 0.180 0.180 0.180 0.180
Azucar - 0.060 0.060 0.060 0.060 0.060
Avena, kiwicha, maca 0010 | 0.010 | 0.010 0.010 0.010
Fideos, 0.015 | o015 0.015
Sémola ) 0.015 | 0.015 | 0.015 0.015 0.015
Leche evaporada (fresca
180cc ) 0.090 0.090 | 0.090
Lenteja, alverjita seca
partida, frijol
canario/panamito, pallares 0.070 0.070 0.070
y/o tipos de menestra de la
zZona
Hierbas Aromaticas y
Semillas ( Te Cedrén, Te
verde , Manzanilla, Hierba
Luisa, Cebada, Linaza, 0.003 0.003 0.003 | 0.003 0.003
Anis, Boldo, Emoliente,
‘\ \ Chia, Ajonjoli)
\.\ Trigo, quinua, mote 0.030 0.030
( ) Harina de Habas, Alverjas 0.020 0.020 0.020 0.020 0.020
4 Sal B 0.010 0.010 0.010 0.010 0.010
Maiz morado | \ | 0.020 0.020
L J
PANADERIA Pan: 2 unid x30 g B
Aceite - 0.0004 | 0.0004 | 0.0004 | 0.0004 | 0.0004
Azucar B 0.006 0.006 | 0.006 0.006 0.006
Harina | 0.060 0.060 | 0.060 0.060 0.060
Levadura 0.0006 | 0.0006 | 0.0006 | 0.0006 | 0.0006
Manteca 0.006 0.006 0.006 0.006 0.006
Sal | 0003 | 0003 | 0003 | 0003 | 0.003

VIVERES FRESCOS :
TUBERCULOS Y
VERDURAS

Papa, Yuca, Choclo o ‘ j
Camote 0.180 »0189 | 0.180 0,180 0.180 (

Verduras variadas (vainitas, o T
| espinaca, frejol Chino, 0.250 0.250 0.250 0.250 0.250
Coliflor, brécoli, holantao, [
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| caigua, calabaza, zapallo I | ’ ' | ‘
J italiano, acelga, col crespa, |

’tomate‘ lechuga, pepino, ’ ’
‘zanahoria, espinaca, apio,

lotros)

FRUTAS

Frutas (naranja, manzana, T J
platano, mandarina, sandia,[ ! [
frutas de estacion) [

|Postres como (compotasj ‘ ‘ I
‘zambito,arrozcon ‘ 0.310 ‘ 0.310 0.310 0.310 J 0.310

leche, budin, crema volteaq [

{

gelatina, etc.)
peso minimo cocido L, |

PRODUCTOS CARNICOS
\Tﬁijr_

Carne de res (Filete) ‘

!\ . | 0100 .

‘ Carne de cerdo N‘F ‘

(Deshuesado) o | 0150 | | -

Carne de pollo (Pechuga, ‘ l |

pierna clencuentro) 0150 | | 0.150

Pescado (Filete) 0.150 0.150 |

rPavo (Pechuga)

SUSESESS—— SN N
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Tipo de Menu

1) ENTRADA 6 SOPA: L3 entrada deber3 ser elegida por el cliente entre
una Sopa (consistente) 6 Entrada. debiéndose preparar de acuerdo al
siguiente detalle:

SOPAS:
* Sopa de sémola
* Caldo de pollo

Sancochado

Sopa de morén o Trigo

Chupe de pescado

Sustancia

Cazuela de Pollo

Crema de Alverja

Aguadito de pollo

Sopa de menestrén

Sopa a la minuta

Caldo de mote

Caldo de cordero

Sopa de casa

Sopa criolla

ENTRADAS:
* PapaalaHuancaina
* Ocopa a la arequipefia
* Ensalada de Palta
il ¢ Tequefios con huacamole
TOMA e Papa Rellena
! Tamalito con zarza
Causa de Atdn
Causa de Pollo
Ensalada de Verduras frescas
Ensalada de verduras cocidas
Ensalada de Fideos
Enrollado de jamon
e Ensalada rusa
* Solterito arequipefio
¢ Choritos a la chalaca
e Ceviche

PLATO DE FONDO:

* Arroz con Pollo

* Pescado a la chorrillana

e Tallarin con Pollo

* Secode res con frejoles

* Secode res con pallares

* Secode res con garbanzos
* Seco de pollo con frejoles

* Seco de pollo con pallares

* Seco de pollo con garbanzos

5
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» Tallarines verdes con bistec
 Tallarines verdes con pollo

* Tallarines verdes con pollo a Ia plancha
* Tallarines verdes con higado frito
Tallarines en salsa de tomate con pollo
Malaya con yuca dorada y salsa tartara
Adobo de cerdo con frejoles

Adobo de cerdo con garbanzos

Adobo de cerdo con pallares

Locro de zapallo con pollo

Pepian de choclo con bistec

Pepian de choclo con pollo

Chicharrén de pescado con yucal/papas doradas/zarza
Guiso de quinua con chuleta de cerdo
Guiso de quinua con pollo

Pollo al horno con puré y ensalada rusa
Pollo a la plancha con ensalada

Pavita al horno con garbanzos

Pavita al horno con pallares

Pavita al horno con frejoles

* Pescado frito con lentejas y zarza criolla
Tacu tacu con bistec

Estofado de res con frejoles

Estofado de res con pallares

Estofado de res con garbanzos
Estofado de pollo con frejoles

Estofado de pollo con pallares

Estofado de pollo con garbanzos
Carapulcra con cerdo.

Carapulcra con pollo

e Pachamanca a la olla (plato a presentarse con un producto carnico)
e Escabeche de pescado con camote
Escabeche de pescado con yuca
Escabeche de pollo

Sopa seca con cerdo

Sopa seca con pollo

Trucha frita con papas doras y zarza criolla
Sudado de pescado

~
L]

2) MENU DIETA (LIGHT)

* Sopa de pollo con cabello angel/papas amarillas/rodaja de huevo.

e Filete de Pollo a la Plancha con papa sancochada/ensalada de
verduras cocidas o frescas/rodaja de choclo.

e Sopa de pollo con fideos municién papa amarillas/rodaja de huevo

e Filete de Pescado a la Plancha con napa sancochada/ensalada de
verduras cocidas o frescas/rodaja de choclo.

e Sopa de gallina con sémola/papa amarilla/rodaja de choclo.

¢ Pollo sancochado con papa sancochada y ensalada de verduras
cocidas o frescas.

* Sopa de pollo con fideos letras papa amarillas/rodaja de huevo




. . . va 0770

Ejército del Perd — Unidad Operativa oria
Jblico N° 005- 2022-EP/UO 0770 - 1ra Convoca.(.) ' 5 . ' s

gc())r?tfgtras((:)iéprlugg(lxs)ervicio de alimentacion para el personal militar en situacion de actividad pertenecientes

dependencias Internas y Externas del Cuartel General del Ejército AF-2023

* Filete de Pescado al vapor con papa sancochada/ensalada de
verduras cocidas o frescas/rodaja de choclo.

3). TIPO DE MENU HA CONSIDERARSE PARA LA APLICACION DEL
SERVICIO MEJORAMIENTO

El Contratista debera de considerar en la programacion del menu
mensual para los dias viernes de cada semana, el siguiente menu
mejorado; el cual sera servido a todo el personal:

ENTRADA:

e Ceviche (consistente)

e Causa de Pollo (consistente)
PLATO DE FONDO:

* Arroz con Pollo

* Bistec alo pobre

* Lomo saltado

POSTRES:

_— * Helados (temporada de verano)
* Arroz zambito (temporada de invierno)
REFRESCOS:

e Chicha morada
* Maracuya

4) Refresco de fruta o infusion: No deberé servirse refresco de sobre.

5) Postre:, gelatina, arroz con leche, arroz zambito, durazno en almibar,
| mazamorras, ensalada de fruta, porcién de torta, crema volteada, flan,
AT leche asada, helados (No deberd de emplearse vasos o envases
LA descartable plastico).

6) Diariamente debera presentar dos (02) mends y un (01) menu dieta, de
acuerdo al tipo de menu de |a entidad, no debiendo presentar platos
que no estén considerados en el tipo de menu de la entidad.

5.2. Recursos a ser Provistos por el Contratista

Para el adecuado cumplimiento del presente servicio, en el plazo establecido,
el Contratista debera implementar y adecuar Ia cocina y comedor, observando
las condiciones higiénicas sanitarias y de infraestructura minimas establecidas
en la normativa vigente, asi como contar con los equipos y el mobiliario
necesario, para poder brindar correctamente el servicio.

a) Mobiliario y Equipo Minimo con el que debe contar el Contratista por
cada Item para las unidades externas.

N ] R B e e s e ’
DESCRIPCION ESPECIFICACION CANTIDAD MiNIMA
’ Sansones de — \
s| |
|

et De colores, para la basura y papeles de la 7
1 lplastico y tacho cocina y comedor | 4 Unid

vaivén o 5 o |
Mesas T Cubierta de vidrio, mantel (limpios), plastico ‘
2 [rectangulares/redon mica, melanina o0 madera (medida estandar 20 mesas
l‘JFa‘s@adraQaAs o ' para cuatro personas .
fess En fierro, madera (para  restaurant- | :
“ 3 Sl!las | Gomedoms T 40 silla

7
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Homo microondas | CaPacidad: 18 litros interior en acero l - ]

inoxidable
Industrial o Semi industrial (total 09 hornillas

N necesarias) I ) Tlnid |
| Acero inoxidable 2 unid.
Conservadora ‘ Acero inoxidable 1 unid.

8 |Licuadora industrial‘ Acero inoxidable de 25 Lt
B O i iaien

Plastico

itrina  exhibidora . o o
10 e productos L-Af:ero inoxidable/vidrio o

b) Menajes y Utensilios Minimos con el que debe contar el Contratista por

cada Item. -
Ne DESCRIPCION ESPECIFICACION I CANTIDAD MINIMA
1_ Platos de sopa Loza blanca |
2 _|Platos de entrada Loza blanca o
3 |Platos tendidos Loza blanca ‘ '
4 _|Platos de postre | Lozablanca
5_Cuchara de sopa Acero inoxidable o 150 Unid.
6 [Tenedor Acero inoxidable |
7 (Cuchillo i Acero inoxidable -
8 |Cucharita de postre | Acero inoxidable

9 |Vasos e De vidrio llanos y transparentes ‘
10 Varras | De vidrio transparente 1y 1/2 litros 20 Und
11 [Servilleteros Acero inoxidable o acrilico f 20 Unid

|

En aluminio para Sopa, Arroz, Guisos . [
12 Ollas diferentes tamarios) 10:Unid. J
En aluminio en condiciones adecuadas
13 |Sartenes I para la prestacion del servicio de | 05 Unid. ‘
" alimentacion, de diferentes tamarios
'N.d/\ 5 . En buenas condiciones adesuadas para |
¥ / . \ 14 |Utensilios de cocina la prestacién del servicio de alimentacién 20 Unid
- [ A Hoja de acero, de 35 y 22 cms aprox. 05 Unid
15 [Cuchillos | Tipocierra para pasteleria
05 Unid {

- C) Las presentaciones de los cubiertos deberan estar con servilleta y dentro de
una envoltura, asi mismo debera contar con un dispensador conteniendo
“alcohol-gel anti-bacterial” para la desinfeccion de manos del personal que
labora y usuarios del servicio de alimentacion.

A
A

16 [Coladores

De metal, de distintos tamafios

- ]

d) En casos de emergencia sanitaria, el contratista debera asegurar el
expendio normal de los alimentos para todo el personal de comensales
en material descartable (01 taper de sopa, 01 taper de segundo, 01
botella de plastico para el refresco y cubiertos de plasticos), cuyos
costos sera asumidos integramente por el contratista.

e) El Contratista debera contratar una pdliza de seguro contra accidentes de
trabajo para todo su personal (SCTR), la misma que debera de ser
presentada a la firma del contrato. remitiendo copia a la Seccién
Racionamiento del SELOG.

f) Es obligacion del Contratista asumir los costos o beneficios laborales que
correspondan a su personal de trabajadores. La Entidad no sera

responsable por deudas que pueda mantener el Contratista con sus
trabajadores.
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5.3. Obligaciones del Contratista

1) El Contratista para realizar el servicio de alimentacion diaria, se hara
responsable de la compra, recepcion, almacenamiento, preparacion y
entrega de los alimentos; asi como las medidas de higiene de las
instalaciones y equipos; y la correcta disposicion de los residuos sélidos
que este genere.

2) EI Contratista debe asegurar la calidad e inocuidad de los alimentos, a
través de todas las etapas de la cadena de produccion y distribucion de los
mismos.

3) El contratista, debe brindar el servicio de alimentacion al personal militar
que labora en IGN, el cual se llevara a cabo de lunes a viernes (personal
de servicio los dias sabados, domingos, feriados y feriados no laborables)
proporcionando ments (almuerzo)

4) Las cantidades de raciones asignadas al Contratista podran variar de
acuerdo con el numero de efectivos, asi mismo se podran realizar
reduccién de raciones en situaciones de incumplimiento en el servicio de
alimentacién de conformidad con el contrato.

5) En situacion de que el contratista sea reincidente en prestar mal servicio, y
no dar cumplimiento al contrato suscrito, este sera motivo por parte de la
entidad rescindir el contrato.

‘ \ 6) El menu del dia debera de publicarse en una pizarra, la misma que se
o4\ encontrara en un lugar visible, en donde figure el ment programado para el

‘,‘ 1 \\ dia, no debiendo contener otro tipo de ment de menor o mayor costo,
i e debido a que durante el almuerzo el servicio es exclusivamente para el
: personal militar del IGN.

- 7) El Contratista no podra hacer uso de las instalaciones para otro tipo de
actividad que no sea la determinada en el contrato.

8) EI Contratista debe considerar dietas dentro del menu diario, para el
personal militar que lo requiera, estas dietas deberan tener presentacion
similar al menu normal, de acuerdo con lo establecido por la Entidad (Tipo
de Menu).

9) El Contratista debera servir los alimentos mediante la modalidad de
atencion en mesa, para lo cual deberad de emplear carro de distribucion
para comidas de 3 estantes.

10) EI Contratista debera contar con un espacio para los usuarios, el cual le
permita llevar un control adecuado de las raciones diarias, debiendo de
indicar de las raciones atendidas a la dependencia que recibe el servicio en
el horario de 15:00 a 15:30 hrs.
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5.4.

11) El Contratista debe incluir en el servicio de alimentacién, la limpieza
general de los ambientes, equipos, enseres y utensilios que se utilicen en
la preparacién de los alimentos.

12) El Contratista debe utilizar la metodologia PEPS (primeras entradas,
primeras salidas), para el empleo de los insumos en la confeccidn de los
alimentos, asi como para la distribucion de los mismos.

13) El Contratista debe incluir en el servicio la gestidn de los insumos (ingreso,
almacenamiento, salida, control de la caducidad y verificacién de la calidad
de los productos y materiales).

14) El Contratista en caso adquiera los productos carnicos en un camal, debera
solicitar la autorizacion sanitaria emitida por SENASA al camal ylo el
certificado del médico veterinario del camal por la faena correspondiente, la
Entidad podra solicitar dichas aulorizaciones cuando lo considere
pertinente, de no contar con dichas autorizaciones se aplicaran las
penalidades que corresponda.

Normas Minimas de Funcionamiento

a) El Contratista debera asegurar la calidad sanitaria e inocuidad de los
alimentos y bebidas de consumo humano en las diferentes etapas de la
cadena alimentaria: adquisicion, transporta, recepcion, almacenamiento,
pre elaboracion, preparacion y servido.

b) Los insumos alimentarios que adquiera el Contratista deberan contar con
Registro de Autorizacion Sanitaria de DIGESA, con fecha de produccién y
expiracion.

c) El Contratista debera tener las comidas listas 10 minutos antes del horario
establecido de inicio del servicio, con la finalidad de evitar Ia
descomposicién de los alimentos por efecto la temperatura ambiente.

d) El Contratista debera realizar y aplicar un cronograma de mantenimiento
preventivo de sus equipos DE MANERA SEMANAL, EL MISMO QUE
SERA VERIFICADO DE MANERA PROGRAMADA E INOPINADA
Asimismo, debera realizar y aplicar el Programa de Higiene y Saneamiento
(desratizacion, fumigacion, mantenimiento v limpieza en general) de las
instalaciones, debiendo de entregar a la dependencia que recibe el servicio
y al DELOG Seccién Racionamiento copia del certificado de fumigacion.
DE MANERA MENSUAL, EL MISMO QUE SERA VERIFICADO DE
MANERA PROGRAMADA.

e) Los residuos solidos y demés desechos, deberan ser recolectados en
recipientes de plastico los mismos que dispondran de bolsas negras, a fin
de contribuir con la salubridad del ambiente.

f) El lavado y desinfeccion de la vajilla, cubiertos, vasos y demas enseres se
realizaran teniendo en cuenta el siguiente procedimiento:

a.  Retirar primero los residuos de comidas.

10
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debera ser devuelto por el Contratista al término del contrato, en iguales o
mejores condiciones de las que fue recepcionada. Los dafios que se
produzcan producto del servicio que realice seran de responsabilidad del
Contratista debiendo realizar la reparacion correspondiente del area
dafada.

h. La entidad asignara un ambiente para la ejecucion del servicio y como
contraprestacion el contratista asumira sin costo alguno la atencién
de cenas al personal que cubre servicio en el IGN segun detalle

siguiente
N° GRADO SERV DE DIA | TOTAL DIARIO
01 OFICIAL 01 08 cenas
02 |TCOSY SSOO ‘ or

5.6. Reglamentos Técnicos, Normas Metroldgicas y/o Sanitarias Nacionales

o

Decreto Supremo N° 028-2017-EF, de 22 de febrero 2017
Ley N° 26842 — Ley General de Salud
RS N° 019 -81 — SA/DVM “Normas para el funcionamiento de servicios de
alimentacion colectiva”
d. D.S N° 007-98-SA “Reglamento sobre vigilancia y control sanitario de

Alimentos y Bebidas”
e. D.S N° 022-2001 SA “Reglamento sanitario para las actividades de
saneamiento ambiental en viviendas y establecimientos comerciales,
industriales y de servicios”.
Resolucién Ministerial N° 363 — 2005/MINSA “Normas sanitarias para el
funcionamiento de restaurantes y servicios afines”
g D.SN°034 -2008 - AG Ley de inocuidad de los alimentos.
h. Ley N°29783 — Ley de Seguridad y Salud en el Trabajo.
& ’1/;\ i. Reglamento de la Ley de Seguridad y Salud en el Trabajo, DS N°005-2013
AN -TR.
i Ley N° 27314 Ley General de Residuos Sélidos
o~ A k. R-GCPS N° 108-Essalud-2013

I. R-GG N° 008-Essalud-2000

Q"

-

El Ejército del Pert y la dependencia que recibe el servicio (IGN), queda
eximido de toda responsabilidad originada por el CONTRATISTA en el
incumplimiento de las leyes, reglamentos o disposiciones vigentes antes
mencionadas.

5.7 Cantidad de raciones y plazo de ejecucién

La cantidad de raciones para cada uno del ITEM, sera de acuerdo a lo indicado
en el numeral 7, pudiendo estas cantidades variar en funcién al movimiento de
efectivos que se efectlian como parte de las actividades propias que realiza el
personal militar, teniendo en cuenta lo establecido en la Ley de Contrataciones
del Estado y su Reglamento (Adicionales v reducciones).

El plazo de ejecucion del servicio sera computado a la suscripcién del contrato
Y/O RECEPCION DE LA RESPECTIVA ORDEN DE SERVICIO Y SU
culminacion sera EL CONSUMO TOTAL DE LAS RACIONES CONTRATADAS

12
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y/o reduccién de las mismas de acuerdo al movimiento de efectivos el mismo
que sera comunicado por la Entidad (Requisitos para el perfeccionamiento del
contrato: carnet sanitario y certificado de examen de esputo de su personal).

6. PERSONAL MIiNIMO PARA LA PRESTACION DEL SERVICIO PARA CADA
TEMY CONDICIONES LABORALES DEL PERSONAL:

e El administrador, tendra a su cargo en forma permanente la responsabilidad
de supervisar los aspectos administrativos de los servicios brindados por el
contratista y sera la persona autorizada para realizar las coordinaciones con la
OSSGG del IGN

* El nutricionista, (la presencia puede ser a tiempo parcial), tendré a su cargo
en forma permanente la responsabilidad de planificar y controlar la calidad
nutricional y sanitaria de los regimenes alimenticios, asimismo, sera
responsable de la supervision de la preparacion y servicio de alimentos, la
higiene y el aseo de los manipuladores. Ia calidad de los ingredientes, los
procedimientos de preparacién, asi como de la programacion de los menus.

* El cocinero, tendra como funcién principal la elaboracion de los alimentos y
seréa responsable de dirigir al personal de cocina que estara a su cargo.

e La atencion sera con personal debidamente uniformado (mozos) y acreditado
con sus respectivos Carnets Sanitarios.

» El personal de cocina vestira con mandiles y gorra, la misma exigencia es para
el personal que servira los alimentos.

» El personal que manipula los alimentos debera de laborar sin sortijas, pulseras,
aretes, mantener los cabellos recogidos, no debiendo usar barba, mantener las
ufias cortas, sin pintura y limpias, el uniforme se cambiara cuantas veces sea
necesario.

e Todo el personal que participan en la cocina y administracién, deberan contar
con su respectivo Carnet de Sanidad vigente. (excepto el nutricionista)

e Eltrato a brindar debera ser amable, atento y répido.

* Elpersonal a brindar el servicio, no tendré ninguna relacién contractual o
laboral con el Ejército, dicho personal debera contar con la verificacion de sus

. ,/*” \ antecedentes por la Oficina de Seguridad del IGN

N » El personal anteriormente sefialado, debera contar con carnets de sanidad
\ (fecha de expedicion y vigencia), deberan portar sus documentos personales.

EQUIPO PROFESIONAL Y TECNICO REQUERIDO
Por ser Instalacion Militar, y por motivos de seguridad tanto de Ia instalacién como
de la documentacion e informaciones que se manejan, el contratista es
absolutamente responsable del personal a su cargo, enviando la documentacion
exigida por la Oficina de Seguridad del IGN

- El profesional nutricionista brindara sus servicios maximo en dos (02) ITEMS,
debiendo encontrarse presente 2 veces a la semana (LUNES — MIERCOLES)
en el horario de la preparacion de los alimentos (09:00 a 12:00 hrs).

- Las “normas para el establecimiento y funcionamiento de servicios de
alimentacion colectivos” aprobados por Resolucién Suprema 0019-81-SA/DVM
regula los comedores, cafeterias y establacimientos que proveen alimentacion
a instituciones tales como Ministerios, Instituciones Publicas descentralizadas,
fabricas, empresas, universidades, colegios, guarderias, albergues, centros de
readaptacion y en general a todas aquellas que atienden a un grupo
determinado de personas.

13
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- Los manipuladores de alimentos (del area de cocina) deben usar ropa protectora
de color blanco que les cubra el cuerpo, llevar completamente cubierto el
cabello (recortado o recogido) y la boca mediante gorros y tapaboca, redecilla,
ademas deben tener calzado apropiado. Toda la vestimenta debe ser lavable,
mantenerla limpia y en buen estado de conservacion, a menos que sea
desechable. El resto del personal debe usar ropa protectora mantenida en buen
estado de conservacion e higiene.

- ElI CONTRATISTA es responsable que todo su personal cuente con un carné
sanitario y el certificado de examen de esputo. debiendo de remitir a la OA-
CGE copia de las mismas.

- El operario de limpieza y desinfeccién debe usar delantales y calzados
impermeables. El personal responsable del servicio vestira uniforme completo
(incluye gorros, guantes y tapaboca, redecilla).

- El CONTRATISTA proporcionara la cantidad suficiente de uniformes a su
- personal, asi como un marbete de identificacion Los uniformes deberan incluir
ademas de las prendas basicas, gorro, redecilla y mascarilla.

- El personal del contratista debera regirse bajo las siguientes normas de

conducta:

v Puleritud y orden personal en todo momento

v" Puntualidad y confiabilidad

v Respeto y cortesia

v Utilizacién del uniforme en forma impecable y decorosa, con excepcion

del personal de limpieza los colores seran claros.

[ - A requerimiento de la dependencia que recibe el servicio el CONTRATISTA
A realizara el cambio de personal cuando este incurra en faltas a las normas de
' higiene establecidas o a las normas disciplinarias de la institucion.

- Remuneraciones del Personal: Es de Unica y exclusiva responsabilidad del
contratista el pago de remuneraciones y beneficios sociales de su personal, en
observancia estricta del marco juridico laboral correspondiente, puesto que
dicho personal no tendra ninguna relacion civil o laboral con la entidad.

- La entidad de considerarlo necesario podra solicitar una inspeccién especial a la
Autoridad Administrativa de Trabajo de conformidad con el articulo 35° del
Reglamento de la Ley General de Inspecciones de Trabajo y Defensa del
Trabajador, aprobado por DS N° 0020-2001-TR.

6.1 EQUIPO PROFESIONAL Y TECNICO REQUERIDO

El personal del POSTOR debe estar constituido por:
PERSONAL OPERATIVO CALIFICADO

PERSONAL CLAVE

¢ UN (01) PROFESIONAL NUTRICIONISTA (PARA CADA ITEM)
Titulado y habilitado con experiencia especifica minima de un (01) afio como
nutricionista en colegios, hospitales, comedores y/o otras instituciones, debiendo
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acreditar su grado académico mediante la presentacién de la copia simple del
titulo profesional y documento de habilitacion, los mismos que deben ser
incluidos a la presentacion de su oferta.

e UN (01) ADMINISTRADOR Y/O SUPERVISOR
Bachiller en Administracion, Ingenieria alimentaria, Contador, Economista,
Industrias Alimentarias, Ingenieria Industrial, Hoteleria y Turismo, Técnico en
especialidad a fin, con experiencia especifica minima de un (01) afio como
administrador, debiendo acreditar su grado académico, los mismos que deben
ser incluidos a la presentacion de su oferta.

e UN (01) MAESTRO COCINERO O CHEF PROFESIONAL
Titulado, Bachiller o Técnico de la especialidad con experiencia minima de un
(01) afio, como maestro de cocina o cheff. 'os mismos que deben ser incluidos a
la presentacion de su oferta.

PERSONAL NO CLAVE

« AYUDANTES DE COCINA
Con una experiencia minima de tres (03) afios como cocinero o ayudante de

cocina.

e MOZOS O MESEROS O PERSONAL DE LINEA
Con una experiencia minima de tres (03) afios como mozo o mesero.

e PERSONAL DE LIMPIEZA
Con experiencia minima de tres (03) afios en limpieza o mantenimiento, que
sera responsable de la ejecucién del Plan de Higiene y Saneamiento de los
equipos, asi como de la limpieza y desinfeccion de pisos y paredes, entre otros
necesarios para la prestacion del servicio.

| 1. MEDIDAS DE CONTROL Y OTRAS PENALIDADES

A \ 1. MEDIDAS DE CONTROL

a. ElI' IGN, supervisara el servicio de alimentacion segun lo establecido en
los procedimientos elaborados. La supervision y monitoreo debe

evidenciar el grado de cumplimiento de los niveles de servicio
establecidos entre el contratista y el contratante.

b. El encargado de la supervision de los servicios de alimentacion tiene la
facultad de tomar muestras en cualquier etapa del proceso de
elaboracion de los alimentos y verificar lo que considere pertinente, DE
MANERA INOPINADA.

c. En caso se requiera el muestreo y analisis microbiolégico y bromatolégico
debido a sospecha de intoxicacion alimenticia, podra hacerse en
cualquier momento bajo solicitud del Jefe de la dependencia que recibe
el servicio, el costo sera asumido por cuenta del contratista.

d. En caso se produjese un brote epidemioldgico por el consumo de algun
alimento en mal estado o contaminado provisto por el contratista del
servicio, adicionalmente a la penalidac impuesta, el contratista sera
responsable de cubrir los gastos incurridos; asi como los dafios y
perjuicios ocasionados a los usuarios.

15
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2. OTRAS PENALIDADES

TABLA DE FALTAS Y PENALIDADES
—

5 = Parametro de
N Penalidad Faltas { Comprobacién

Acta de verificacion del
No cumplimiento con Ia adquisicion de insumos de | Certificado de inspeccién
1 15%de 1UIT | primera calidad sin la certificacién  sanitaria | Higiénico Sanitario, o sobre el
correspondiente. examen organoléptico y/o
| bromatolégico.

Instalaciones de cocina y/o de sus ambientes conexos
(almaceén, servicios higiénicos) deszsezdos

Se entiende por desaseado que en los amboientes de
cocina y conexos (almacén, servicios higiénicos) se
encuentren con desperdicios, agentes extranos a la
preparacion de alimentos, tachos de basura sin tapa,
| asi como se encuentren tierra, polvo, residuos de

alimentos, grasa u otra materia objetable de los }
lugares de produccién y otros.

|"No cumplimiento de Ia programacion de los menGs del | j
concesionario, cambios en la prearamacion de los

menus, presentar platos con caricos desmenuzados,
| la no presentacion de la programacion de menus
mensuales (presentar 5 dias an‘es de cada mes
debidamente refrendado por el contratista y el

profesional nutricionista).

Presentar platos y postres/ frutas sin e gramaje
o
4 15% de 1 UIT correspondiente

|
|
Demora en el servido de los alimentos respecto al
; }
5 10% de 1 UIT horario establecido (plazo de tolerancia 20 m nutos). [

Emplear para la presentacion de los alimentos platos, 4
)
o 10% de 1 UIT cubiertos, vasos o envases descartable plastico Adta que dé cuenta del hecho.
e S —— | - — - 2 —
Emplear la corriente eléctrica de la Instalacion para la

7 15% de 1 UIT ’ coccion de los alimentos (uso de cocinas eléctricas,

Acta que dé cuenta del hecho
hervidores eléctricos y/o similares). o
No cumplimiento con la cantidad de trabajadores,
15% de

2 12% de 1 UIT Acta que dé cuenta del hecho.

3 15% de 1 UIT Acta que dé cuenta del hecho. ’

Acta que dé cuenta del hecho

Acta que dé cuenta del hecho.

I Acta que dé cuenta del hecho
| Y por ocurrencia

visibles de enfermedad.

Presencia de cabello en los alimentos preparados o la
presencia de insectos o de sus partes dentro de
alguna preparacién u objetos distintos a los alimentos
en plato servido (incluyendo refrescos o infusiones),
presentar plato con carnico semi crudo  (mal
cocinada).

8 1UIT | permitir trabajar al personal cuando presenten signos

9 12% de 1 UIT

Acta que dé cuenta del hecho.

Acta de verificacion o
Certificado  de  inspeccion
Higiénico Sanitario, o sobre el
examen organoléptico y/o
bromatoldgico.

Preparar y presentar alimentos con productos
alimenticios con fecha de vencimiento expirada ylo
adulterada y/o deteriorada y/o contaminada y/o con
’ envase abollado y/o sin rotulo.

-_— 10 | 15%de 1 UIT

[ e " AT
Exhibir o almacenar alimentos junto a productos
0,
T | MeseEsa.ay ‘ toxicos como detergentes, desinfectantes u otros
Presencia de roedores y/o otros animales/vichos que
0/
12 | 20%de 1 uUIT atenten contra la salud.
El no uso uniforme, marbete, guantes, gorras 0 malla I

para cabello y prendas de uso obligatoric por el | Acta que dé cuenta del hecho
ersonal que manipule alimentos de consumo directo. |

Acta que dé cuenta del hecho

Acta que dé cuenta del hecho

13 | 15%de 1 UIT

Demostrado mediante
pruebas bacteriolégicas o por
enfermedad de alguno de los
usuarios.

Utilizar agua que no haya sido hervida o tratada
0,
14 15% de 1 UIT ’ mediante desinfectantes aprobados

La no presentaciéon de la poliza de segurc contra
accidentes de trabajo para todo su personal, dentro de
los plazos sefalados, los mismos que deben de
encontrarse vigentes.

Cuando se incumpla la siguiente condicion:
Disposicion de Residuos Sélidos -Los residuos sdlidos
deben disponerse en recipientes de plastico, en buen |
estado de conservacion e higiene. Para la eliminacién |
10% de 1 UIT | de los residuos sélidos se debe contar con colector ‘
con tapa de tamarfio suficiente, segun el volumen |
producido. Se deben lavar y desinfectar a diario los ‘!

recipientes plasticos y la zona de almacenamiento de
residuos. o

15 | 15% de 1 UIT Acta que dé cuenta del hecho.

Acta que dé cuenta del hecho
Y por ocurrencia
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T | Reclamos verbales o escritos por parte del contratista )
17 | 10%de 1 UIT [ a la entidad, sin ningun fundamento relacionado al ‘ Acfrgléﬁr?:nggu:ma del hecho
| contrato suscrito o | YP

CONSIDERACIONES PARA LA APLICACION DE OTRAS PENALIDADES

a. La penalidad se aplicara de forma independiente por cada una de las faltas
incurridas y el monto de la penalidad, sera deducido del pago correspondiente
determinado por la entidad.

b. Ante la identificacién de un Supuesto de hecho que se configure en falta, el
representante del contratista y de la entidad procedera a Ia suscripcién del
Acta respectiva, la misma que reflejara objetivamente |a situacion encontrada.

c. Si el Contratista a través de Su representante (Administrador) se niega a
suscribir el acta, se dejara constancia del hecho y bastaré Ia firma del comité
de verificacién del servicio de alimentacion para el personal militar.

3. RECEPCION Y CONFORMIDAD DEL SERVICIO

| a. La recepcién y conformidad del servicio lo realizara LA ENTIDAD a través
L ! \ del comité de constatacion y conformidad de servicios.

b. EL CONTRATISTA emitira los comprobantes de pago (facturas, guias de
remision y consulta RUC), en los cuales Se consignara las cantidades de
raciones atendidas debidamente validadas.

Surquillo 14 de noviembre de 2022
[ A=
O 128945566 - O+
UIS ALBERTO CORREA CHUQUIRUNA
| CRLEP
Gereqte General del IGN
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Importante

Para determinar que los postores cuentan con las capacidades necesarias para ejec
contrato, el comité de seleccién incorpora los requisitos de calificacion previstos por el &rea u
en el requerimiento, no pudiendo incluirse requisitos adicionales, ni distintos a los siguientes:

3.2. REQUISITOS DE CALIFICACION

A

CAPACIDAD LEGAL

HABILITACION

Requisitos:

e Certificado de capacitacion de Buena Practicas de Manipulacién de Alimentos frente en higiene
y saneamiento HACCP-BPM-POE PHS al COVID -19, emitido por una empresa privada o
Municipalidad para todo el personal clave y no clave que se acredite, Dicha evaluacion debe
haberse realizado con un minimo de cuarenta (40) horas lectivas.

e Certificado de capacitacion a la empresa proveedora por capacitar a su personal en Higiene y
Saneamiento HACCP-BPM-POE-POES-PHS.

Importante

De conformidad con la Opinién N° 186-2016/DTN, la habilitacion de un postor, estéa relacionada
con cierta atribucion con la cual debe contar el proveedor para poder llevar a cabo la activid
materia de contratacion, este es el caso de las actividades reguladas por normas en las c
se establecen determinados requisitos que las empresas deben cumplir a efectos de g9
habilitadas para la ejecucion de determinado servicio o estar autorizadas par
comercializacion de ciertos bienes en el mercado.

i

Acreditacion:

Certificado de capacitacion de Buena Practicas de Manipulacién de Alimentos frente en higiene y
saneamiento HACCP-BPM-POE PHS al COVID -19, emitido por una empresa privada o Municipalidad
para todo el personal clave y no clave que se acredite, Dicha evaluacion debe haberse realizado con
un minimo de cuarenta (40) horas lectivas.

Importante

En el caso de consorcios, cada integrante del consorcio que se hubiera comprometido a
ejecutar las obligaciones vinculadas directamente al objeto de la convocatoria debe acreditar
este requisito.

CAPACIDAD TECNICA Y PROFESIONAL

B.3

CALIFICACIONES DEL PERSONAL CLAVE

B.3.1

FORMACION ACADEMICA

Requisitos:

- Titulo profesional del personal clave requerido como profesional nutricionista

- Titulo y/o bachiller profesional del personal clave requerido como Administrador y/o supf

- Titulo, bachiller o técnico (carrera de 3 afos) del personal clave requerido como
cocinero o chef profesional

Acreditacién:

El GRADO O TITULO PROFESIONAL REQUERIDO sera verificado por el comité de seleccion en el
Registro Nacional de Grados Académicos y Titulos Profesionales en el portal web de la
Superintendencia Nacional de Educacién Superior Universitaria - SUNEDU a través del siguiente link:
https://enlinea.sunedu.gob.pe/ // o en el Registro Nacional de Certificados, Grados y Titulos a cargo
del Ministerio de Educaciéon a través del siguiente link : http://www.titulosinstitutos.pe/, segun
corresponda.




Ejército del Pert — Unidad Operativa 0770

Concurso Publico N° 005- 2022-EP/UO 0770 - 1ra Convocatoria

contratacion del servicio de alimentacion para el personal militar en situacién de actividad pertenecientes a las
dependencias Internas y Externas del Cuartel General del Ejército AF-2023

Importante para la Entidad (

El postor debe sefialar los nombres y apellidos, DNI y profesion del personal clave, as
el nombre de la universidad o institucion educativa que expidio el grado o titulo profesio
requerido.

En caso GRADO O TiTULO PROFESIONAL REQUERIDO no se encuentre inscrito en el referido
registro, el postor debe presentar la copia del diploma respectivo a fin de acreditar la formacion
académica requerida.

B.4

EXPERIENCIA DEL PERSONAL CLAVE

Requisitos:

item N° 01, 02, 03
e Un (01) Profesional Nutricionista, con experiencia especifica minima de un (01) afio como
nutricionista en colegios, hospitales, comedores y/o otras instituciones
e Un (01) supervisor o administrador de servicio, con experiencia minima de un (01) afio en
administracion de comedores.
e Un (01) maestro cocinero, con experiencia minima de un (01) afio como maestro de cocina
a partir de la expedicion del titulo.

f{tem N° 04,05,06,07,08,09,10

e Un (01) Profesional Nutricionista, con experiencia especifica minima de un (01)
nutricionista en colegios, hospitales, comedores y/o otras instituciones, debiendo

documento de habilitacién, los mismos que deben ser incluidos a la presentacionsdéaE;
oferta.

e Un (01) Supervisor o Administrador del Servicio, con experiencia especifica minima de un
(01) afio como administrador

e Un (01) Maestro cocinero o chef Profesional con experiencia minima de un (01) afio como
maestro de cocina o cheff.

De presentarse experiencia ejecutada paralelamente (traslape), para el coémputo del tiempo de dicha
experiencia sélo se considerara una vez el periodo traslapado.

Acreditacién:

La experiencia del personal clave se acreditard con cualquiera de los siguientes documentos: (i) copia
simple de contratos y su respectiva conformidad o (ii) constancias o (iii) certificados o (iv) cualquier
otra documentacion que, de manera fehaciente demuestre la experiencia del personal propuesto,
incluyendo obligatoriamente fecha de inicio, fecha de término, firma del representante legal , asa
como la razén social y el ruc de la empresa que emite el certificado de trabajo.

Importante

e Los documentos que acreditan la experiencia deben incluir los nombres y apellid
personal clave, el cargo desempefiado, el plazo de la prestacion indicando el dia, mej
de inicio y culminacién, el nombre de la Entidad u organizaciéon que emite el docung
fecha de emision y nombres y apellidos de quien suscribe el documento.

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

e Se considerara aquella experiencia que no tenga una antigiedad mayor a veinticinco (25)
afios anteriores a la fecha de la presentacion de ofertas.

e Al calificar la experiencia del personal, se debe valorar de manera integral los documentos
presentados por el postor para acreditar dicha experiencia. En tal sentido, aun cuando en los
documentos presentados la denominacion del cargo o puesto no coincida literalmente con
aquella prevista en las bases, se debera validar la experiencia si las actividades que realizo el
personal corresponden con la funcién propia del cargo o puesto requerido en las bases.
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EXPERIENCIA DEL POSTOR EN LA ESPECIALIDAD

Requisitos:

El postor debe acreditar un monto facturado acumulado equivalente:
e [TEM N° 01: Cuatro millones cincuenta mil ciento ochenta y siete con 20/100 Soles (S/
4°050.187.20)

e [TEM N° 02: Cuatro millones cincuenta mil ciento ochenta y siete con 20/100 Soles (S/
4°050.187.20

e [TEM N° 03: Cuatro millones cincuenta mil ciento ochenta y siete con 20/100 Soles (S/
4°050.187.20

e [TEM N° 04: Seiscientos once mil novecientos con 00/100 soles (S/ 588,690.00)

e [TEM N° 05: Doscientos setenta y tres mil setecientos treinta y tres con 12/100 Soles
(S/263,733.12)

e ITEM N° 06: Doscientos treinta y cinco mil cuatrocientos setenta y seis con 00/100
Soles (S/ 235,476.00)

e [TEM N° 07: Trescientos setenta y seis mil setecientos sesenta y uno con 80/100
Soles (S/ 376,761.80)

e [TEM N° 08: Trescientos cincuenta y tres mil doscientos catorce con 00/100 Soles
(S/ 353,214.00)

e [TEM N° 09: Ciento setenta y ocho mil novecientos sesenta y uno con 76/100 Soles
(S/178,961.76)

e [TEM N° 10: Quinientos ochenta y tres mil novecientos ochenta con 48/100 Soles
(S/583,980.48)

Por la contratacion 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 computaran desde la fecha de la
conformidad o emision del comprobante de pago, segun corresponda.

Se consideran servicios similares a los siguientes catering y/o servicio de atenciones en alimentacion
diversos eventos.

Acreditacién:

La experiencia del postor en la especialidad se acreditara con copia simple de (i) contratos u 6rdenes
de servicios, y su respectiva conformidad o constancia de prestacion; o (i) comprobantes de pago
cuya cancelacion se acredite documental y fehacientemente, con voucher de 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'?, correspondientes a

un maximo de veinte (20) contrataciones.

En el caso de postores que declaren en el Anexo N° 1 tener la condicion de micro y pequefa
empresa, se acredita una experiencia:

e ITEM N° 05: Veintiun mil setecientos cuarenta y uno con 44/100 Soles (S/ 21,741.44)

e ITEM N° 06: Diecinueve mil cuatrocientos doce con 00/100 Soles (S/ 19,412.00)

10

Cabe precisar que, de acuerdo con la Resolucion N° 0065-2018-TCE-S1 del Tribunal de Contrataciones del Estado:

“«

.. el solo sello de cancelado en el comprobante, cuando ha sido colocado por el propio postor, no puede ser
considerado como una acreditacion que produzca fehaciencia en relacién a que se encuentra cancelado. Admitir ello
equivaldria a considerar como valida la sola declaracion del postor afirmando que el comprobante de pago ha sido
cancelado”

()

“Situacion diferente se suscita ante el sello colocado por el cliente del postor [sea utilizando el término “cancelado” o
‘pagado’] supuesto en el cual si se contaria con la declaracién de un tercero que brinde certeza, ante la cual debiera
reconocerse la validez de la experiencia”.
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e [TEM N° 07: Treinta y un mil cincuenta y nueve con 20/100 Soles (S/ 31,059.20)

e [TEM N° 08: Veintinueve mil ciento dieciocho con 00/100 Soles (S/ 29,118.00)

e [TEM N° 09: Catorce mil setecientos cincuenta y tres con 12/100 Soles (S/
14,753.12)

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

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

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

Asimismo, cuando se presenten contratos derivados de procesos de seleccidon convocados
20.09.2012, la calificacion se cefiira al método descrito en la Directiva “Participacion de Pro
en Consorcio en las Contrataciones del Estado”, debiendo presumirse que el porcentaje
obligaciones equivale al porcentaje de participacion de la promesa de consorcio o del cor¥
consorcio. En caso que en dichos documentos no se consigne el porcentaje de participa
presumira que las obligaciones se ejecutaron en partes iguales.

Si el titular de la experiencia no es el postor, consignar si dicha experiencia corresponde a la matriz
en caso que el postor sea sucursal, o fue transmitida por reorganizacién societaria, debiendo
acompafiar la documentacion sustentatoria correspondiente.

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

Cuando en los contratos, 6rdenes de servicios o comprobantes de pago el monto facturado se
encuentre expresado en moneda extranjera, debe indicarse el tipo de cambio venta publicado por la
Superintendencia de Banca, Seguros y AFP correspondiente a la fecha de suscripcion del contrato,
de emision de la orden de servicios o de cancelacion del comprobante de pago, segun corresponda.

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

Importante

e Al calificar la experiencia del postor, se debe valorar de manera integral los documentos
presentados por el postor para acreditar dicha experiencia. En tal sentido, aun cuando en = s
los documentos presentados la denominacion del objeto contractual no coinci nb
literalmente con el previsto en las bases, se deberé validar la experiencia si las actividay
que ejecuto el postor corresponden a la experiencia requerida.

e En el caso de consorcios, solo se considera la experiencia de aquellos integrantes que
hayan comprometido, segun la promesa de consorcio, a ejecutar el objeto materia de la
convocatoria, conforme a la Directiva “Participacion de Proveedores en Consorcio en las
Contrataciones del Estado”.

Importante

e Si como resultado de una consulta u observacion corresponde precisarse 0 ajustarse el
requerimiento, se solicita la autorizacion del area usuaria 'y se pone de conocimiento de tal hecho a
la dependencia que aprobé el expediente de contratacion, de conformidad con el numeral 72.3 del
articulo 72 del Reglamento.

©/
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e El cumplimiento de los Términos de Referencia se realiza mediante la presentacién dg
declaracion jurada. De ser el caso, adicionalmente la Entidad puede solicitar documentacié
acredite el cumplimiento del algin componente de estos. Para dicho efecto, consignara de m§
detallada los documentos que deben presentar los postores en el literal e) del numeral 2.2.1.
esta seccion de las bases.

e Los requisitos de calificacion determinan si los postores cuentan con las capacidades necesarias
para ejecutar el contrato, lo que debe ser acreditado documentalmente, y no mediante declaracién

jurada.
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CAPITULOIV
FACTORES DE EVALUACION

La evaluacion se realiza sobre la base de cien (100) puntos.

Para determinar la oferta con el mejor puntaje y el orden de prelacion de las ofertas, se considera

lo siguiente:
A PUNTAJE / METODOLOGIA PARA SU
FACTOR DE EVALUACION ASIGNACION

A. | PRECIO
Evaluacion: La evaluacion consistira en otorgar el
maximo puntaje a la oferta de precio mas
Se evaluara considerando el precio ofertado por el postor. bajo y otorgar a las deméas ofertas
puntajes inversamente proporcionales a
Acreditacién: Sus respectivos precios, segun la

siguiente formula:
Se acreditara mediante registro en el SEACE o el documento que

contiene el precio de la oferta (Anexo N° 6), segun corresponda. | Pi = Omx PMP
Oi
i = Oferta
Pi = Puntaje de la oferta a eva|
Oi = Precio i

OTROS FACTORES DE EVALUACION 50 puntos
C. SOSTENIBILIDAD AMBIENTAL Y SOCIAL

Evaluacién:

(Maximo 3 puntos)

Se evaluara que el postor cuente con una (1) practica de

sostenibilidad ambiental o social Acredita una (1) de las practicas de

sostenibilidad

[3] puntos
No acredita ninguna préactica en
sostenibilidad

En caso que el postor se presente en consorcio, cada uno de sus
integrantes, debe acreditar alguna de las practicas de

sostenibilidad ambiental o social para obtener el puntaje.
0 puntos

C.1 Préctica:
Certificacion del sistema de gestion de la seguridad y salud en el trabajo

Acreditacién:

Copia simple del certificado que acredita que se ha implementado un sistema de gestién dgfswelir
salud en el trabajo acorde con la norma OHSAS 18001:2007*! o norma que la sustituya (IS@@
o con la Norma Técnica Peruana equivalente (NTP-ISO 45001:2018), cuyo alcance o campp
considere LA PRESTACION DE SERVICIO DE ALIMENTACION O SIMILARES

El certificado debe haber sido emitido por un Organismo de Certificacion acreditado para dicho
gestion, ya sea ante el INACAL (antes INDECOPI) u otro organismo acreditador que cuente con
reconocimiento internacional.*?

1 En marzo de 2018 se aprobd la norma 1SO 45001:2018 que reemplaza la norma OHSAS 18001:2007. Cabe precisar que el
periodo de migracién durara tres afios, por lo que el certificado en OHSAS 18001 tendra vigencia hasta marzo de 2021.

12 Sea firmante/signatario del Acuerdo de Reconocimiento Mutuo (MLA) del International Accreditation Forum-IAF
( ) o del InterAmerican Accreditation Cooperation-IAAC ( ) o del European co-operation
for Accreditation-EA ( ) o del Pacific Accreditation Cooperation-PAC (

).

©/
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OTROS FACTORES DE EVALUACION 50 puntos [f?ﬂ\
' 5

o,
El referido certificado debe corresponder a la sede, filial u oficina a cargo de la prestacion?®3, y es\ar kG4
a la fecha de presentacion de ofertas.

D. PROTECCION SOCIAL Y DESARROLLO HUMANO

Evaluacion: (2 puntos)
Acredita una (1) de las practicas de
proteccion  social o desarrollo
humano.

Se evaluara que el postor cuente con una (1) practica de
proteccion social o desarrollo humano.

. [2] puntos
En caso que el postor se presente en consorcio, cada uno de sus

integrantes, debe acreditar alguna de las préacticas de proteccion

: No acredita ninguna practica de
social o desarrollo humano.

proteccion  social o desarrollo
humano.

0 puntos

D.2 Préctica:
Contratacion de personas con discapacidad
Acreditacién:

Copia simple de la constancia de inscripcién vigente en el Registro de Empresas Promocional
Personas con Discapacidad (REPPCD) del Ministerio de Trabajo y Promocién del Empleo.*®
E. INTEGRIDAD EN LA CONTRATACION PUBLICA

Evaluacién:

Se evaluard que el postor cuente con certificacion del sistema de
gestion antisoborno

(2 puntos)
Acreditacion: Presenta Certificado ISO 37001

Copia simple del certificado que acredita que se ha implementado [2] puntos

un sistema de gestion antisoborno acorde con la norma I1SO
37001:2016 o con la Norma Técnica Peruana equivalente (NTP-
ISO 37001:2017).

No presenta Certificado ISO 37001
0 puntos

El certificado debe haber sido emitido por un Organismo de
Certificacion acreditado para dicho sistema de gestion, ya sea ante
el INACAL (antes INDECOPI) u otro organismo acreditador que
cuente con reconocimiento internacional.®

El referido certificado debe corresponder a la sede, filial u oficina
a cargo de la prestacion’, y estar vigente® a la fecha de
presentacion de ofertas.

En caso que el postor se presente en consorcio, cada uno de sus
integrantes, debe acreditar que cuenta con la certificacion para

13 En el certificado debe estar consignada la direccion exacta de la sede, filial u oficina a cargo de la prestacion.

14 Se refiere al periodo de vigencia que sefiala el certificado presentado.

15 Lainscripcion en el REPPCD tiene una vigencia de doce meses, a cuyo vencimiento queda sin efecto de manera automatica.
Antes de su vencimiento, puede ser renovado.

16 Sea firmante/signatario del Acuerdo de Reconocimiento Mutuo (MLA) del International Accreditation Forum-IAF

) o del InterAmerican Accreditation Cooperation-IAAC ( ) o del European co-operation
for Accreditation-EA ( ) o del Pacific Accreditation Cooperation-PAC (

).

17 En el certificado debe estar consignada la direccion exacta de la sede, filial u oficina a cargo de la prestacion.

18 Se refiere al periodo de vigencia que sefiala el certificado presentado.
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OTROS FACTORES DE EVALUACION

50 Punto{ﬁ%

obtener el puntaje.

< &

CAPACITACION DEL PERSONAL DE LA ENTIDAD

Evaluacion:

Se evaluara en funcion a la oferta de capacitacion a PERSONAL
DEL SECALIM-DELOG, MAXIMO DOS (02) PERSONAS en
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURACION O, GESTION Y
SEGURIDAD EN EL TRABAJO EN LOS ESTABLECIMIENTOS
DE ALIMENTACION O, GESTION DE LA CALIDAD EN
SERVICIOS DE ALIMENTACION. EL CAPACITADOR DEBERA
CONTAR CON EL GRADO DE BACHILLER, CON
EXPERIENCIA DE DOS (02) ANOS. LA CAPACITACION SE
REALIZARA EN LAS INSTALACIONES DEL COMEDOR EN
CONCESION O DE MANERA VIRTUAL, POR EL TOTAL DE
CIEN (100) HORAS LECTIVAS

El postor que oferte esta capacitacion, se obliga a entregar los
certificados o constancias del personal capacitado a la Entidad.
Acreditacion:

Se acreditard uUnicamente mediante la presentacion de una
declaracion jurada.

Mas de CIEN (100) HORAS
LECTIVAS:
[28] puntos

Mas de OCHENTA (80) HORAS
LECTIVAS

[15] puntos

MEJORAS A LOS TERMINOS DE REFERENCIA

Mejora 1

Evaluacién:

MEJORAR LA CALIDAD DE LOS VIVERES SECOS QUE SE
OFRECEN PARA LA ELABORACION DEL MENU. LA
PROPUESTA PUEDE CONTENER EL MEJORAMIENTO DE LA
CALIDAD DEL ARROZ, MENESTRAS Y OTROS.

Acreditacién:
Se acreditard Unicamente mediante la presentacion de

DECLARACION JURADA QUE SE'RAN VERIFICADAS POR LA
ENTIDAD DURANTE LA EJECUCION DEL CONTRATO.

Mejora 2

Evaluacién:

MEJORAR LA CALIDAD Y GRAMAJE DE LAS CARNES QUE SE
QUE SE OFRECEN PARA LA ELABORACION DEL MENU. LA
PROPUESTA PUEDE CONTENER EL MEJORAMIENTO DE LOS
CORTES Y EL INCREMENTO DEL GRAMAJE ESTABLECIDO.

Acreditacién:
Se acreditara Unicamente mediante la presentacion de

DECLARACION JURADA QUE SE'RAN VERIFICADAS POR LA
ENTIDAD DURANTE LA EJECUCION DEL CONTRATO.

Mejora 3

Evaluacién:

INCREMENTAR LA CANTIDAD DE ENTREGA DE POSTRES,
PROGRAMANDO MINIMO DOS VECES POR SEMANA. LA
PROPUESTA PUEDE CONTENER MEJORA EN LA
ALTERNATIVAS DE POSTRES ESTABLECIDOS EN LOS

10 puntos
Mejora 1 :[4] puntos
Mejora 2 :[4] puntos

Mejora 3: [2] puntos

~
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OTROS FACTORES DE EVALUACION 50 puntos [f?ﬂ\
TERMINOS DE REFERENCIA, ASI COMO, INCREMENTAR LOS ! =
DIAS PARA LA ENTREGA DE POSTRES. . e

Acreditacion:

Se acreditard Unicamente mediante la presentacion de
DECLARACION JURADA QUE SERAN VERIFICADAS POR LA
ENTIDAD DURANTE LA EJECUCION DEL CONTRATO.

I SISTEMA DE GESTION DE LA CALIDAD
Evaluacion: 5 puntos

Se evaluara que el postor cuente con un sistema de gestion de la | Presenta Certificado 1SO 9001

calidad certificado'® acorde con 1ISO 9001:2015%° o0 Norma Técnica [5] puntos
Peruana equivalente (NTP-ISO 9001:2015), cuyo alcance o campo
de aplicacion del certificado considere EL SISTEMA DE GESTION | No presenta Certificado 1SO 9001

DE LA CALIDAD PARA ESTABLECIMIENTOS DE COMIDA 0 puntos

Acreditacion:

Mediante la presentacion de copia simple de certificado oficial
emitido por un Organismo de Certificacion acreditado para dicho
Sistema de Gestion, ya sea ante el INACAL (antes INDECOPI) u
otro organismo acreditador que cuente con reconocimiento
internacional®'. El referido certificado debe estar a nombre del
postor?? y corresponder a la sede, filial u oficina a cargo de la
prestacion?3, y estar vigente?* a la fecha de presentacion de
ofertas.

En caso que el postor se presente en consorcio, cada uno de sus
integrantes, debe acreditar que cuenta con la certificacion para
obtener el puntaje.

PUNTAJE TOTAL 100 puntos

Importante

Los factores de evaluacion elaborados por el comité de seleccion son objetivos y guardan vinculacion,
razonabilidad y proporcionalidad con el objeto de la contratacion. Asimismo, estos no pueden calificar con
puntaje el cumplimiento de los Términos de Referencia ni los requisitos de calificacion.

19 La Certificacién implica que un organismo de certificacion independiente garantiza la conformidad de los productos/
servicios/procesos o sistemas de una organizacion, frente a los requisitos de una norma establecida.

2 Entre las certificaciones mas difundidas mundialmente, y que es aplicable a todas las organizaciones independienten

ala norma internacional ISO 9001, propuesto por la Organizacion Internacional para la Estandarizacion (ISO). Lace
de la norma I1SO 9001 confirma que una organizaciéon ha demostrado mediante una evaluacion (Auditoria de Terce

0 servicios que satisfagan los requisitos de esa Norma Internacional, del cliente y los legales y reglamentarios aplicaMesasi
como su compromiso por aumentar la satisfaccion del cliente a través de la aplicacion eficaz y mejora continua del siss

2L Sea firmante del Acuerdo de Reconocimiento Mutuo de ILAC (International Accreditation Cooperation) o del IAAC (Inter
American Accreditation Cooperation).

2 En caso que el postor se presente en consorcio, para obtener el puntaje respectivo, todos sus integrantes deben acreditar
que cuentan con las certificaciones vigentes con el alcance requerido, siempre que, de acuerdo con la promesa de consorcio,
se hubieran comprometido a ejecutar obligaciones vinculadas directamente al objeto de la convocatoria.

#  En el certificado debe estar consignada la direccion exacta de la sede, filial u oficina a cargo de la prestacion.

% gSe refiere al periodo de vigencia que sefiala el certificado presentado.
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CAPITULO V
PROFORMA DEL CONTRATO

Importante

Dependiendo del objeto del contrato, de resultar indispensable, puede incluirse cldusulas adicionales
0 la adecuacion de las propuestas en el presente documento, las que en ningln caso pueden
contemplar disposiciones contrarias a la normativa vigente ni a lo sefialado en este capitulo.

Conste por el presente documento, la contratacion del servicio de [CONSIGNAR LA
DENOMINACION DE LA CONVOCATORIA], que celebra de una parte [CONSIGNAR EL NOMBRE

DE LA ENTIDAD], en adelante LA ENTIDAD, con RUC N°[......... ], con domicilio legal en [......... 1
representada por [.............. ], identificado con DNI N° [......... ], y de otra parte
[ , con RUC N° [ ], con domicilio legal en
[... . ...], inscrita en la Ficha N° [.............. ] Asiento N° [...............]
deI Reglstro de Personas Jurldlcas de la ciudad de [ .................. ] debldamente representado por
su Representante Legal, [... ., con DNIEN® [ooon, ], segun poder
inscrito en la Ficha N° [.............. ], Asiento N° [ ............ ] del Registro de Personas Juridicas de la
ciudad de [............ ], a quien en adelante se le denominara EL CONTRATISTA en los términos y

condiciones siguientes:

CLAUSULA PRIMERA: ANTECEDENTES

Con fecha [.......cocovennnee ], el comité de seleccion adjudicé la buena pro del CONCAIRS
PUBLICO N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION] P&
contratacion de [CONSIGNAR LA DENOMINACION DE LA CONVOCATORIA], a [INDICAR
NOMBRE DEL GANADOR DE LA BUENA PRO], cuyos detalles e importe constan en los
documentos integrantes del presente contrato.

CLAUSULA SEGUNDA: OBJETO )
El presente contrato tiene por objeto [CONSIGNAR EL OBJETO DE LA CONTRATACION].

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

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

CLAUSULA CUARTA: DEL PAGO%
LA ENTIDAD se obliga a pagar la contraprestacion a EL CONTRATISTA en [INDICAR MONEDA],
en [INDICAR SI SE TRATA DE PAGO UNICO, PAGOS PARCIALES O PAGOS PERIODICOS

luego de la recepcién formal y completa de la documentacion correspondiente, segun lo estaf@®i T8
en el articulo 171 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado.

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 de 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 verifiguen las condiciones establecidas en el contrato para ello, bajo

% En cada caso concreto, dependiendo de la naturaleza del contrato, podré adicionarse la informacion que resulte pertinente

a efectos de generar el pago. @
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responsabilidad del funcionario competente.

En caso de retraso en el pago por parte de LA ENTIDAD, salvo que se deba a caso fortuito
mayor, EL CONTRATISTA tendra derecho al pago de intereses legales conforme a lo esta

en el articulo 39 de la Ley de Contrataciones del Estado y en el articulo 171 de su ReglamentOwiRIDE:
gue se computan desde la oportunidad en que el pago debié efectuarse.

CLAUSULA QUINTA: DEL PLAZO DE LA EJECUCION DE LA PRESTACION

El plazo de ejecucion del presente contrato es de [........ ], 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].

CLAUSULA SEXTA: PARTES INTEGRANTES DEL CONTRATO

El presente contrato esta conformado por las bases integradas, la oferta ganadora, asi como los
documentos derivados del procedimiento de seleccién que establezcan obligaciones para las
partes.

CLAUSULA SETIMA: GARANTIAS
EL CONTRATISTA entreg6 al perfeccionamiento del contrato la respectiva garantia incondicional,
solidaria, irrevocable, y de realizacion automatica en el pais al solo requerimiento, a favor de LA
ENTIDAD, por los conceptos, montos y vigencias siguientes:

e De fiel cumplimiento del contrato: [CONSIGNAR EL MONTO], a través de la [INDICAR EL TIPO
DE GARANTIA PRESENTADA] N° [INDICAR NUMERO DEL DOCUMENTO] emitifla

N

[SENALAR EMPRESA QUE LA EMITE]. Monto que es equivalente al diez por ciento (10 LHET
monto del contrato original, la misma que debe mantenerse vigente hasta la conformidad M1

recepcion de la prestacion.

Sl

Importante

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

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

En el caso que corresponda, consignar lo siguiente:

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

¥ E;::.g
Importante \.‘&%

Al amparo de lo dispuesto en el numeral 151.2 del articulo 151 del Reglamento de la Le
Contrataciones del Estado, si el postor ganador de la buena pro solicita la retencion del diez por
ciento (10%) del monto del contrato de la prestacion accesoria como garantia de fiel cumplimiento
de prestaciones accesorias, debe consignarse lo siguiente:

o “De fiel cumplimiento por prestaciones accesorias: [CONSIGNAR EL MONTO], a través de la
retencion que debe efectuar LA ENTIDAD, durante la primera mitad del nimero total de pagos
a realizarse, de forma prorrateada, con cargo a ser devuelto a la finalizacién del mismo.”
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Importante {?(ifjl E
En los contratos derivados de procedimientos de seleccion por relacion de items, cuando e !
del item adjudicado o la sumatoria de los montos de los items adjudicados sea igual 0 m !‘&
doscientos mil Soles (S/ 200,000.00), no corresponde presentar garantia de fiel cumplimiento
contrato ni garantia de fiel cumplimiento por prestaciones accesorias, conforme a lo dispuesto en el
literal &) del articulo 152 del Reglamento.

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 por el literal a) del numeral
155.1 del articulo 155 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado.

CLAUSULA NOVENA: CONFORMIDAD DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

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

De existir observaciones, LA ENTIDAD las comunica al CONTRATISTA, indicando clarameke
sentido de estas, otorgandole un plazo para subsanar no menor de dos (2) ni mayor de r‘F
dias. Dependiendo de la complejidad o sofisticacién de las subsanaciones a realizar el p
subsanar no puede ser menor de cinco (5) ni mayor de quince (15) dias. Si pese al plazo @ oS ~
EL CONTRATISTA no cumpliese a cabalidad con la subsanacion, LA ENTIDAD puede oSBT~
CONTRATISTA periodos adicionales para las correcciones pertinentes. En este supue
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 DECIMA: 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 UNDECIMA: RESPONSABILIDAD POR VICIOS OCULTOS

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

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

CLAUSULA DUODECIMA: PENALIDADES
Si EL CONTRATISTA incurre en retraso injustificado en la ejecucion de las prestaciones ¢
contrato, LA ENTIDAD le aplica automaticamente una penalidad por mora por cada dia d&&g
de acuerdo a la siguiente formula:

0.10 x monto vigente
F x plazo vigente en dias

Penalidad Diaria =

Donde:

F = 0.25 para plazos mayores a sesenta (60) dias o;
F = 0.40 para plazos menores o iguales a sesenta (60) dias.

El retraso se justifica a través de la solicitud de ampliacion de plazo debidamente aprobado.
Adicionalmente, se considera justificado el retraso y en consecuencia no se aplica penalidad, @
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cuando EL CONTRATISTA acredite, de modo objetivamente sustentado, que el mayor tig
transcurrido no le resulta imputable. En este Gltimo caso la calificacion del retraso como justyf
por parte de LA ENTIDAD no da lugar al pago de gastos generales ni costos directos de

Estado.

Importante

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

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

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

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

CLAUSULA DECIMA TERCERA: RESOLUCION DEL CONTRATO -
Cualquiera de las partes puede resolver el contrato, de conformidad con el numeral 32.3 del gftgu

32 y articulo 36 de la Ley de Contrataciones del Estado, y el articulo 164 de su Reglame]
darse el caso, LA ENTIDAD procedera de acuerdo a lo establecido en el articulo 1%
Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado.

CLAUSULA DECIMA CUARTA: RESPONSABILIDAD DE LAS PARTES

Cuando se resuelva el contrato por causas imputables a algunas de las partes, se debe resarcir los
dafos y perjuicios ocasionados, a través de la indemnizacién 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 sefialado precedentemente no exime a ninguna de las partes del cumplimiento de las demas
obligaciones previstas en el presente contrato.

CLAUSULA DECIMA QUINTA: ANTICORRUPCION

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

asesores y personas vinculadas a las que se refiere el articulo 7 del Reglamento de la
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
gue deba interactuar, en situaciones refiidas con la ética. En tal sentido, reconoce y acepta la
prohibicién 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.
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CLAUSULA DECIMA SEXTA: MARCO LEGAL DEL CONTRATO
Solo en lo no previsto en este contrato, en la Ley de Contrataciones del Estado y su Reggfi _'
en las directivas que emita el OSCE y demds normativa especial que resulte aplicable, seraH
aplicacion supletoria las disposiciones pertinentes del Cédigo Civil vigente, cuando corresponda, y
demés normas de derecho privado.

CLAUSULA DECIMA SETIMA: SOLUCION DE CONTROVERSIAS?
Las controversias que surjan entre las partes durante la ejecucion del contrato se resuelven
mediante conciliacién 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 sefialado en el articulo 224 del Reglamento de la
Ley de Contrataciones del Estado, sin perjuicio de recurrir al arbitraje, en caso no se llegue a un
acuerdo entre ambas partes o se llegue a un acuerdo parcial. Las controversias sobre nulidad del
contrato solo pueden ser sometidas a arbitraje.

El Laudo arbitral emitido es inapelable, definitivo y obligatorio para las partes desde el momento de
su notificacién, segln lo previsto en el numeral 45.21 del articulo 45 de la Ley de Contratagiihes
del Estado. -

CLAUSULA DECIMA OCTAVA: FACULTAD DE ELEVAR A ESCRITURA PUBLICA "
Cualquiera de las partes puede elevar el presente contrato a Escritura Puablica corriendo c8 &m )
los gastos que demande esta formalidad. =

CLAUSULA DECIMA NOVENA: DOMICILIO PARA EFECTOS DE LA EJECUCION
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: [oeeiiiciiieeeniirieeeennns ]

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

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

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

‘LA ENTIDAD” “‘EL CONTRATIST] o

Importante \4.!

Este documento puede firmarse digitalmente si ambas partes cuentan con firma digital, seg‘h‘a‘—'
Ley N°© 27269, Ley de Firmas y Certificados Digitales?’.

% De acuerdo con el numeral 225.3 del articulo 225 del Reglamento, las partes pueden recurrir al arbitraje ad hoc cuando las

controversias deriven de procedimientos de seleccién cuyo valor estimado sea menor o igual a cinco millones con 00/100
soles (S/ 5 000 000,00).

2 pPara mayor informacion sobre la normativa de firmas y certificados digitales ingresar a:
https://www.indecopi.gob.pe/web/firmas-digitales/firmar-y-certificados-digitales @
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ANEXOS
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ANEXO N° 1

DECLARACION JURADA DE DATOS DEL POSTOR

Sefores

COMITE DE SELECCION

CONCURSO PUBLICO N° 005-2022-EP/UO 0770
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, Denominacion o

Raz6n Social :

Domicilio Legal :

RUC : | Teléfono(s) :
MYPE?28 Si | No |
Correo electroénico :

Autorizacion de notificacion por correo electrénico:

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

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

Solicitud de reduccion de la oferta econdmica.

Solicitud de subsanacién de los requisitos para perfeccionar el contrato.

Solicitud para presentar los documentos para perfeccionar el contrato, 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?®

PN E

o o

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

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

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

Importante kﬁ\%ﬁ

La notificacion dirigida a la direccién de correo electrénico consignada se entendera vallda‘rﬁérﬁe-'

efectuada cuando la Entidad reciba acuse de recepcion.

8 Esta informacion sera verificada por la Entidad en la pagina web del Ministerio de Trabajo y Promocion del Empleo en la

seccién consulta de empresas acreditadas en el REMYPE en el link http://www2.trabajo.gob.pe/servicios-en-linea-2-2/ y se
tendra en consideracion, en caso el postor ganador de la buena pro solicite la retenciéon del diez por ciento (10%) del monto
del contrato, en calidad de garantia de fiel cumplimiento, en los contratos peridédicos de prestacion de servicios, segln lo
sefialado en el numeral 149.4 del articulo 149 y numeral 151.2 del articulo 151 del Reglamento.

2% Consignar en el caso de procedimientos de seleccion por relacion de items, cuando el monto del valor estimado del item no
supere los doscientos mil Soles (S/ 200 000.00), cuando se haya optado por perfeccionar el contrato con una orden de

servicios. @
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Importante

Cuando se trate de consorcios, la declaracion jurada es la siguiente:

ANEXO N° 1
DECLARACION JURADA DE DATOS DEL POSTOR

Sefores

COMITE DE SELECCION

CONCURSO PUBLICO N° 005-2022-EP/UO 0770
Presente.-

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

Datos del consorciado 1

Nombre, Denominacion o

Raz6n Social :

Domicilio Legal :

RUC : | Teléfono(s) :
MYPESC Si | No |
Correo electrénico :

Datos del consorciado 2

Nombre, Denominacion o

Raz6n Social :

Domicilio Legal :

RUC : | Teléfono(s) :
MYPE?31 Si | No I
Correo electrénico :

Datos del consorciado ...

Nombre, Denominacion o

Raz6n Social :

Domicilio Legal :

RUC : | Teléfono(s) :
MY PE32 Si | No I
Correo electrénico :

Autorizacion de notificacion por correo electrénico:

| Correo electrénico del consorcio:

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

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

En los contratos periddicos de prestacion de servicios, esta informacién seréa 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 consideracién, en caso el consorcio ganador de la buena
pro solicite la retencién del diez por ciento (10%) del monto del contrato, en calidad de garantia de fiel cumplimiento, segin
lo sefialado en el numeral 149.4 del articulo 149 y numeral 151.2 del articulo 151 del Reglamento. Para dicho efecto, todos
los integrantes del consorcio deben acreditar la condicién de micro o pequefia empresa.

31 lbidem.

32 |bidem.
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2. Solicitud de reduccion de la oferta econdmica.
3. Solicitud de subsanacion de los requisitos para perfeccionar el contrato.
4

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 Apellidos del representante
comun del consorcio

Importante ‘Fi?i

La notificacion dirigida a la direcciéon de correo electrénico consignada se entendera valid ™~

efectuada cuando la Entidad reciba acuse de recepcion. ' E;!!
RN

3 Consignar en el caso de procedimientos de seleccion por relacion de items, cuando el monto del valor estimado del item no

supere los doscientos mil Soles (S/ 200 000.00), cuando se haya optado por perfeccionar el contrato con una orden de

servicios. @
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ANEXO N° 2

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

Sefores

COMITE DE SELECCION

CONCURSO PUBLICO N° 005-2022-EP/UO 0770
Presente.-

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

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

i. 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.

iii.  Conocer las sanciones contenidas en la Ley de Contrataciones del Estado y su Reglamef
como las disposiciones aplicables de la Ley N° 27444, Ley del Procedimiento Admini tra
General.

iv.  Participar en el presente proceso de contratacién en forma independiente sin mediar consulta,
comunicacién, 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 informacién que presento en el presente
procedimiento de seleccion.

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

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

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

Importante

En el caso de consorcios, cada integrante debe presentar esta declaracién jurada, salvo que sea
presentada por el representante comun del consorcio.
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ANEXO N° 3

DECLARACION JURADA DE CUMPLIMIENTO DE LOS TERMINOS DE REFERENCIA

Sefores

COMITE DE SELECCION

CONCURSO PUBLICO N° 005-2022-EP/UO 0770
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 OBJETO DE LA CONVOCATORIA], de conformidad con los Términos de Referencia
que se indican en el numeral 3.1 del Capitulo Il de la seccidn especifica de las bases y los documentos
del procedimiento.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

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

Importante

Adicionalmente, puede requerirse la presentacién de documentacién que acredite el cumplm
de los términos de referencia, conforme a lo indicado en el acapite relacionado al contenido de las
ofertas de la presente seccion de las bases.
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ANEXO N° 4

DECLARACION JURADA DE PLAZO DE PRESTACION DEL SERVICIO

Sefores

COMITE DE SELECCION

CONCURSO PUBLICO N° 005-2022-EP/UO 0770
Presente.-

Mediante el presente, con pleno conocimiento de las condiciones que se exigen en las bases del
procedimiento de la referencia, me comprometo a prestar el servicio objeto del presente procedimiento
de seleccién en el plazo de [CONSIGNAR EL PLAZO OFERTADO].

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal o comun, segun corresponda
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ANEXO N° 5

PROMESA DE CONSORCIO
(S6lo para el caso en que un consorcio se presente como postor)

Sefores

COMITE DE SELECCION

CONCURSO PUBLICO N° 005-2022-EP/UO 0770
Presente.-

Los suscritos declaramos expresamente que hemos convenido en forma irrevocable, durante el lapso
gue dure el procedimiento de seleccion, para presentar una oferta conjunta al CONCURSO PUBLICO
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 COMSN
identificado con [CONSIGNAR TIPO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD] N° [CONSIGNAR
NUMERO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD], como representante comdn del consorcio para
efectos de participar en todos los actos referidos al procedimiento de seleccién, suscripcién y
ejecucidn del contrato correspondiente con [CONSIGNAR NOMBRE DE LA ENTIDAD].

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

¢) Fijamos nuestro domicilio legal coman en [........cccccevviieeennns 1.

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

OBLIGACIONES DE [NOMBRE, DENOMINACION O RAZON SOCIAL DEL

0, 34
L CONSORCIADO 1] [%]
[DESCRIBIR LAS OBLIGACIONES DEL CONSORCIADO 1]
,  OBLIGACIONES DE [NOMBRE, DENOMINACION O RAZON SOCIAL DEL

CONSORCIADO 2]

[DESCRIBIR LAS OBLIGACIONES DEL CONSORCIADO 2]

TOTAL OBLIGACIONES 100%36

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

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

3 Este porcentaje corresponde a la sumatoria de los porcentajes de las obligaciones de cada uno de los integrantes del consorcio. @
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[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Consorciado 1 Consorciado 2
Nombres, apellidos y firma del Consorciado 1 Nombres, apellidos y firma del Consorciado 2
o de su Representante Legal o de su Representante Legal
Tipo y N° de Documento de Identidad Tipo y N° de Documento de Identidad

Importante

De conformidad con el articulo 52 del Reglamento, las firmas de los integrantes del consorcio
deben ser legalizadas.
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ANEXO N° 6

PRECIO DE LA OFERTA

Sefores

COMITE DE SELECCION

CONCURSO PUBLICO N° 005-2022-EP/UO 0770
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
seguros, transporte, inspecciones, pruebas y, de ser el caso, los costos laborales confq
legislacion vigente, asi como cualquier otro concepto que pueda tener incidencia sobre el
servicio a contratar; excepto la de aquellos postores que gocen de alguna exoneracion
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, segln corresponda

Importante

e En caso que el postor reduzca su oferta, segun lo previsto en el articulo 68 del Reglamento,
debe presentar nuevamente este Anexo.

e El postor que goce de alguna exoneracion legal, debe indicar que su oferta no incluye el tributo
materia de la exoneracion, debiendo incluir el siguiente texto:

“Mi oferta no incluye [CONSIGNAR EL TRIBUTO MATERIA DE LA EXONERACION]”.

~
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ANEXO N° 8

EXPERIENCIA DEL POSTOR EN LA ESPECIALIDAD

Sefiores

COMITE DE SELECCION

CONCURSO PUBLICO N° 005-2022-EP/UO 0770
Presente.-

Mediante el presente, el suscrito detalla la siguiente EXPERIENCIA EN LA ESPECIALIDAD:

FECHA DEL | FECHA DE LA MONTO
N° CONTRATO / OIS/ TIPO DE
OBJETO DEL CONTRATO [CONFORMIDAD EXPERIENCIA FACTURADO
o 40
A ERIENTI= CONTRATO SOLIIHAOI IS P12 OCP?¥ DE SER EL PROVENIENTE® DE: UIOINIZl A ECAIE CAMBI401 ACUMULADO
PAGO VENTA P
CASO38

1
2
3

87 Se refiere a la fecha de suscripcion del contrato, de la emision de la Orden de Servicios o de cancelacion del comprobante de pago, segun corresponda.

3 Unicamente, cuando la fecha del perfeccionamiento del contrato, sea previa a los ocho (8) afios anteriores a la fecha de presentacién de ofertas, caso en el cual el postor debe acreg
conformidad se emitié dentro de dicho periodo.

% Si el titular de la experiencia no es el postor, consignar si dicha experiencia corresponde a la matriz en caso que el postor sea sucursal, o fue transmitida por reorganizacion societaria, ""'%‘.'t',-'T{ ..J.L-ﬁg
iy TA) et

acompaiiar la documentacioén sustentatoria correspondiente. Al respecto, segun la Opinién N° 216-2017/DTN “Considerando que la sociedad matriz y la sucursal constituyen la misma persona juMe

la sucursal puede acreditar como suya la experiencia de su matriz”. Del mismo modo, segun lo previsto en la Opinién N° 010-2013/DTN, “... en una operacién de reorganizacién societaria que
comprende tanto una fusiébn como una escision, la sociedad resultante podra acreditar como suya la experiencia de la sociedad incorporada o absorbida, que se extingue producto de la fusion;
asimismo, si en virtud de la escision se transfiere un bloque patrimonial consistente en una linea de negocio completa, la sociedad resultante podra acreditar como suya la experiencia de la sociedad
escindida, correspondiente a la linea de negocio transmitida. De esta manera, la sociedad resultante podra emplear la experiencia transmitida, como consecuencia de la reorganizacién societaria
antes descrita, en los futuros procesos de seleccion en los que participe”.

40 Se refiere al monto del contrato ejecutado incluido adicionales y reducciones, de ser el caso.

41 El tipo de cambio venta debe corresponder al publicado por la SBS correspondiente a la fecha de suscripcion del contrato, de la emision de la Orden de Servicios o de cancelacion del comprobante
de pago, segun corresponda.

42 Consignar en la moneda establecida en las bases.
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o FECHA DEL | FECHA DE LA MONTO
w | cuewie | QBJETODEL | ICoUEoiNTEDE | CONTRATO ICONFORMIDAD) | EXPERIENCIA | \iongpa | IMPORTE® | CAMEID |PACTURADO
PAGO CASO® VENTA P
4 NS
5
6
7
8
9
10
20
TOTAL

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal o comun, segln corresponda
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ANEXO N° 9

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

Sefores

COMITE DE SELECCION

CONCURSO PUBLICO N° 005-2022-EP/UO 0770
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, segln 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 Sancién
Vigente en http://portal.osce.gob.pe/rnp/content/relaciéon-de-proveedores-sancionados.

También le asiste dicha facultad al érgano encargado de las contrataciones o al érgano de la
Entidad al que se le haya asignado la funcién de verificacion de la oferta presentada por el postor
ganador de la buena pro.
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ANEXO N° 11

SOLICITUD DE BONIFICACION DEL CINCO POR CIENTO (5%) POR TENER LA CONDICION DE
MICRO Y PEQUERNA EMPRESA
ITEM [CONSIGNAR EL N° DEL {TEM O [TEMS CUYO VALOR ESTIMADO CORRESPONDE A
UNA AS])

Sefores

COMITE DE SELECCION

CONCURSO PUBLICO N° 005-2022-EP/UO 0770
Presente.-

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

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal o comin, segln corresponda

Importante

e Para asignar la bonificacion, el comité de seleccién, segun corresponda, verifica la pagina web del
Ministerio de Trabajo y Promocion del Empleo en la seccidn consulta de empresas acreditadas en el
REMYPE en el link

e Para que un consorcio pueda acceder a la bonificacion, cada uno de sus integrantes debe cumplir
con la condicién de micro y pequefia empresa.



http://www2.trabajo.gob.pe/servicios-en-linea-2-2/
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ANEXO N° 12

AUTORIZACION DE NOTIFICACION DE LA DECISION DE LA ENTIDAD SOBRE L
SOLICITUD DE AMPLIACION DE PLAZO MEDIANTE MEDIOS ELECTRONICOS DE
COMUNICACION

(DOCUMENTO A PRESENTAR EN EL PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO)

Sefores

COMITE DE SELECCION

CONCURSO PUBLICO N° 005-2022-EP/UO 0770
Presente.-

El que 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 electronico [INDICAR EL CORREO ELECTRONICO]
lo siguiente:

v Notificacion de la decisién de la Entidad respecto a la solicitud de ampliacién de plazo.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

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

Importante

La notificacion de la decision de la Entidad respecto a la solicitud de ampliacién de plazo se efectla
por medios electronicos de comunicacidn, siempre que se cuente con la autorizacion
correspondiente y sea posible obtener un acuse de recibo a través del mecanismo utilizado.




