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SIMBOLOGIA UTILIZADA:

N° | Simbolo Descripciéon
) ) La informacién solicitada dentro de los corchetes sombreados
1 [ABC] / = debe ser completada por la Entidad durante la elaboracién de
las bases.

Es una indicacién, o informacién que deberd ser completada por
la Entidad con posterioridad al otorgamiento de la buena pro

2 | [ABC] / [us sssss ] para el caso especifico de la elaboracion de la PROFORMA DEL
CONTRATO; o por los proveedores, en el caso de los ANEXOS de
la oferta.

importante Se refiere a consideraciones importantes a tener en cuenta por el

3 érgano encargado de las contrataciones o comité de seleccién,
e Abc segun corresponda y por los proveedores.

Advertencia ‘ Se refiere a advertencias a tener en cuenta por el érgano

4 ab encargado de las contrataciones o comité de seleccién, segin

. [+
T corresponda y por los proveedores.

Se refiere a consideraciones importantes a tener en cuenta por el
érgano encargado de las contrataciones o comité de seleccién,
segln corresponda y deben ser eliminadas una vez culminada la
elaboracién de las bases.

CARACTERISTICAS DEL DOCUMENTO:

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

N° | Caracteristicas Pardmetros

1 Mdrgenes Superior : 2.5 cm Inferior: 2.5 cm
9 Izquierda: 2.5 cm Derecha: 2.5 cm

2 | Fuente Arial

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

Automdtico: Para el contenido en general

4 Color de Fuente ; G i P P
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.
5 Tamafio de Letra 10 : Para el cuerpo del docur‘nenfo en g.)enercll
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 pdginq, los titulos de las Secciones y nombres
de los Capitulos)

7 | Interlineado Sencillo

Anterior : 0

Posterior : O

Para los nombres de las Secciones y para resaltar o hacer hincapié en algin
concepto

Espaciado

9 | Subrayado

INSTRUCCIONES DE USO:

1. Una vez registrada la informacién solicitada dentro de los corchetes sombreados en gris, el texto
deberd quedar en letra tamario 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
Seccién Especifica debe seguirse la instruccién que se indica en dicha nota.

Elaboradas en enero de 2019
Modificadas en marzo, junio y diciembre de 2019, julio 2020, julio y diciembre 2021, junio y octubre de
2022
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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 actuacién conforme a los principios previstos en
la Ley de Contrataciones del Estado.

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

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

La Entidad y todo proveedor que se someta a las presentes Bases, sea como patrticipante,
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
o0 absolucién de posiciones que 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,

1.3.

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 publicacion en el SEACE de conformidad con lo sefialado en el

articulo 54 del Reglamento, en la fecha sefialada en el calendario del procedimiento de
seleccion, debiendo adjuntar las bases y resumen ejecutivo.

REGISTRO DE PARTICIPANTES

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

Importante

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

Entidades del Estado Peruano, es necesario que los proveedores cuenten con inscripcion
vigente y estar habilitados ante el Registro Nacional de Proveedores (RNP) que administra el
Organismo Supervisor de las Contrataciones del Estado (OSCE). Para obtener mayor
informacién, se puede ingresar a la siguiente direccion electronica: 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
serialadas en el documento de orientacién “Guia para el registro de participantes electrénico”
publicado en https://www2.seace.gob.pe/.

En caso los proveedores no cuenten con inscripcién 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 seleccién en cualquier otro momento, dentro del plazo
establecido para dicha etapa, siempre que haya obtenido la vigencia de su inscripcion o
quedado sin efecto la sancion que le impuso el Tribunal de Contrataciones del Estado.

FORMULACION DE CONSULTAS Y OBSERVACIONES A LAS BASES

La formulacién 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, asi como el
literal @) del articulo 89 del Reglamento.

i
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' No pueden formularse consultas ni observaciones respecto del contenido de una ficha de
| homologacién aprobada. Las consultas y observaciones que se formulen sobre el particular, se
| tienen como no presentadas.

1.5. ABSOLUCION DE CONSULTAS, OBSERVACIONES E INTEGRACION DE BASES

La absolucién de consultas, observaciones e integracion de las bases se realizan
conforme a las disposiciones previstas en el numeral 72.4 del articulo 72 del Reglamento
y el literal a) del articulo 89 del Reglamento.

. Importante

‘e 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 absolucién de consultas y
observaciones y la integracién de bases, prevalece lo absuelto en el referido pliego; sin
perjuicio, del deslinde de responsabilidades correspondiente.

1.6. FORMA DE PRESENTACION DE OFERTAS

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

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

Importante

e 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  En caso la informacién 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 ffsico a la Entidad.

1.7. PRESENTACION Y APERTURA DE OFERTAS

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

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

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

~




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

Importante

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

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

1.8. EVALUACION DE LAS OFERTAS

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

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

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

| Importante

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

1.9. CALIFICACION DE OFERTAS

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

1.10. SUBSANACION DE LAS OFERTAS

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

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

2 La constancia de inscripcion electronica se visualizara en el portal web del Registro Nacional de Proveedores:
www.rnp.gob.pe
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La presentacion de las subsanaciones se realiza a través del SEACE. No se tomara en
cuenta la subsanacién que se presente en fisico a la Entidad.

1.11. RECHAZO DE LAS OFERTAS

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

De rechazarse alguna de las ofertas calificadas, el érgano encargado de las
contrataciones o el comité de seleccién, segun corresponda, revisa el cumplimiento de
los requisitos de calificacién de los postores que siguen en el orden de prelacién, en caso
las hubiere.

1.12. OTORGAMIENTO DE LA BUENA PRO

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

1.13. CONSENTIMIENTO DE LA BUENA PRO

Cuando se hayan presentado dos (2) o mas ofertas, el consentimiento de la buena pro
se produce a los cinco (5) dias habiles siguientes de la notificacion de su otorgamiento,
sin que los postores hayan ejercido el derecho de interponer el recurso de apelacion.

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

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

E Importante

Una vez consentido el otorgamiento de la buena pro, el érgano encargado de las contrataciones |
| 0 el érgano de la Entidad al que se haya asignado tal funcién realiza la verificacién 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 DE
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 la Entidad convocante, y es conocido y resuelto
por su Titular, cuando el valor estimado sea igual o menor a cincuenta (50) UIT. Cuando
el valor estimado sea mayor a dicho monto, el recurso de apelacién se presenta ante y
es resuelto por el Tribunal de Contrataciones del Estado.

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

Los actos que declaren la nulidad de oficio, la cancelacién del procedimiento de seleccion
y otros actos emitidos por el Titular de la Entidad que afecten la continuidad de este, se
impugnan ante el Tribunal de Contrataciones del Estado.

- Importante

|« Una vez otorgada la buena pro, el érgano encargado de las contrataciones o el comité de ;

seleccion, segtin corresponda, esta en la obligacion de permitir el acceso de los participantes
y postores al expediente de contratacion, salvo la informacion calificada como secreta,
confidencial o reservada por la normativa de la materia, a mas tardar dentro del dia siguiente
de haberse solicitado por escrito.

Luego de otorgada la buena pro no se da a conocer las ofertas cuyos requisitos de calificacion
no fueron analizados y revisados por el 6rgano encargado de las contrataciones o el comité
de seleccion, segun corresponda.

e A efectos de recoger la informacién 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
iméagenes, e incluso (i) pueden solicitar copia de la documentacién obrante en el expediente,
siendo que, en este Ultimo caso, la Entidad debera entregar dicha documentacion en el menor
tiempo posible, previo pago por tal concepto.

desconcentradas del OSCE, o en la Unidad de Tramite Documentario de la Entidad, segtn
corresponda.

e FElrecurso de apelacion se presenta ante la Mesa de Partes del Tribunal o ante las oficinas 2

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 cinco (5) dias habiles siguientes de haberse
notificado el otorgamiento de la buena pro.

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

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

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

Importante

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

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

3.2. GARANTIAS

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

3.2.1. GARANTIA DE FIEL CUMPLIMIENTO

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

3.2.2. GARANTIA DE FIEL CUMPLIMIENTO POR PRESTACIONES
ACCESORIAS

En las contrataciones que conllevan la 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 prestacién accesoria, la misma que debe ser renovada periédicamente hasta
el cumplimiento total de las obligaciones garantizadas.
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Importante

En los contratos cuyos montos sean//'gua/es 0 menores a doscientos mil Soles (S/ 200,000.00), |
no corresponde presentar garantia de fiel cumplimiento de contrato ni garantia de fiel |
cumplimiento por prestaciones accesorias. Dicha excepcion también aplica a los contratos |

derivados de procedimientos de seleccion por relaciéon de items, cuando el monto del item
adjudicado o la sumatoria de los montos de los items adjudicados no superen el monto sefialado
anteriormente, conforme a lo dispuesto en el literal a) del articulo 152 del Reglamento.

En los contratos periédicos de prestacion de servicios en general que celebren las Entidades con
las micro y pequerfias empresas, estas tltimas pueden otorgar como garantia de fiel cumplimiento
el diez por ciento (10%) del monto del contrato, porcentaje que es retenido por la Entidad durante
la primera mitad del nimero total de pagos a realizarse, de forma prorrateada en cada pago, con

cargo a ser devuelto a la finalizacién del mismo, conforme lo establecen los numerales 149.4 y |

149.5 del articulo 149 del Reglamento y el numeral 151.2 del articulo 151 del Reglamento.

3.2.3. GARANTIA POR ADELANTO

En caso se haya previsto en la 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.

3.3. REQUISITOS DE LAS GARANTIAS

Las garantias que se presenten deben ser incondicionales, solidarias, irrevocables y de
realizacion automatica en el pais, al solo requerimiento de la Entidad. Asimismo, deben ser
emitidas por empresas que se encuentren bajo la supervisién 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; o estar consideradas en la tltima 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
ejecucion, sin perjuicio de la determinacién 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 siguiente:

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

2. Se debe identificar en la pagina web de la clasificadora de riesgo respectiva, 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 clasificacion de riesgo
B, incluye las clasificaciones B+ y B.

~
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4. Sila empresa que otorga la garantia cuenta con mas de una clasificacion de riesgo emitida
por distintas empresas listadas en el portal web de la SBS, bastara que en una de ellas
cumpla con la clasificacién 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 clasificacién de riesgo, a efectos
de verificar si la empresa emisora se encuentra autorizada por la SBS para emitir garantias,
debe revisarse el portal web de dicha Entidad (http:/www.sbs.qob.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 de los
mecanismos establecidos (consulta web, teléfono u otros) por la empresa emisora.

3.4. EJECUCION DE GARANTIAS

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

3.5. ADELANTOS

La Entidad puede entregar adelantos directos al contratista, los que en ninglin caso exceden
en conjunto del treinta por ciento (30%) del monto del contrato original, siempre que ello
haya sido previsto en la seccion especifica de las bases.

3.6. PENALIDADES
3.6.1. PENALIDAD POR MORA EN LA EJECUCION DE LA PRESTACION

En caso de retraso injustificado del contratista en la ejecucién 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, segtn lo previsto en el articulo 163 del Reglamento y lo indicado en la
seccioén 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 articulo
36 de la Ley y 164 del Reglamento.

Q> 3.8. PAGOS

El pago se realiza después de ejecutada la respectiva prestacion, pudiendo contemplarse
pagos a cuenta, segln la forma establecida en la seccion especifica de las bases o en el
contrato.
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La Entidad paga las contraprestaciones pactadas a favor del contratista dentro de los diez
(10) dias calendario siguientes de otorgada la conformidad de los servicios, siempre que se
verifiquen las condiciones establecidas en el contrato para ello, bajo responsabilidad del
funcionario competente.

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

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

Advertencia

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

3.9. DISPOSICIONES FINALES

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

CONDICIONES ESPECIALES DEL PROCEDIMIENTO DE
SELECCION

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

1.1.

1.2

1.3.

1.4.

1.5.

1.6.

1.7.

1.8.

ENTIDAD CONVOCANTE

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

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

Correo electronico: . logistical@unach.edu.pe

OBJETO DE LA CONVOCATORIA

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

EXPEDIENTE DE CONTRATACION

El expediente de contratacién fue aprobado mediante RESOLUCION PRESIDENCIAL N°

204-2023-UNACH, el 27 de octubre de 2023.

FUENTE DE FINANCIAMIENTO

RECURSOS ORDINARIOS (RO) - 00.

Importante

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

. seleccion.

SISTEMA DE CONTRATACION

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

DISTRIBUCION DE LA BUENA PRO

No corresponde.

ALCANCES DEL REQUERIMIENTO

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

PLAZO DE PRESTACION DEL SERVICIO

Los servicios materia de la presente convocatoria se prestaran en el plazo de SESENTA
Y DOS (62) DIAS en concordancia con lo establecido en el expediente de contratacion.
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1.9. COSTO DE REPRODUCCION Y ENTREGA DE BASES
Los participantes registrados tienen el derecho de recabar un ejemplar de las bases, para

cuyo efecto deben cancelar el importe de s/. 5.00 (Cinco con 00/100 soles) en caja de la
entidad, ubicado en el Jr. José Osores N°418 (sexto piso) — Chota — Chota — Cajamarca.

Importante

1.10. BASE LEGAL

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

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

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

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

- Decreto Supremo N°344-2018-EF, que aprueba el Reglamento de la Ley de
Contrataciones del Estado, y sus modificatorias mediante Decreto Supremo N°377-2019-
EF, Decreto Supremo N°168-2020-EF, Decreto Supremo N°250-2020-EF, Decreto
Supremo N°162-2021-EF, Decreto Supremo N°234-2022-EF y Decreto Supremo N°167-
2023-EF

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

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

- Directivas, Pronunciamientos y Opiniones del OSCE.

- Resoluciones emitidas por el Tribunal de Contrataciones del Estado.

- Decreto legislativo N°1553.

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

El costo de entrega de un ejemplar de las bases no puede exceder el costo de su reproduccion.
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CAPITULO Il .
DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION

2.1.

2.2,

CALENDARIO DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION

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

Importante

- De conformidad con la vigesimosegunda Disposicién Complementaria Final del Reglamento, en :1
- 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.

CONTENIDO DE LAS OFERTAS
La oferta contendra, ademas de un indice de documentos?, la siguiente documentacion:

2.2.1. Documentacion de presentacidon obligatoria

2.2.1.1. Documentos para la admision de la oferta

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

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

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

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

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

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

Advertencia

De acuerdo con el articulo 4 del Decreto Legislativo N° 1246, las Entidades estan |
prohibidas de exigir a los administrados o usuarios la informacién que puedan |
obtener directamente mediante la interoperabilidad a que se refieren los articulos 2 |
y 3 de dicho Decreto Legislativo. En esa medida, si la Entidad es usuaria de la §
Plataforma de Interoperabilidad del Estado — PIDE* y siempre que el servicio web
se encuentre activo en el Catalogo de Servicios de dicha plataforma, no |
correspondera exigir el certificado de vigencia de poder y/o documento nacional de |
identidad.
c) Declaracion jurada de acuerdo con el literal b) del articulo 52 del
Reglamento (Anexo N°2)

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

3

4

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

Para mayor informacién de las Entidades usuarias y del Catalogo de Servicios de la Plataforma de Interoperabilidad
del Estado — PIDE ingresar al siguiente enlace https://www.gobiernodigital.qob. pe/interoperabilidad/
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2.3.

e) Declaracién jurada de plazo de prestacion del servicio. (Anexo N° 4)5

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

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

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

Importante

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

e En caso de requerir estructura de costos o anélisis de precios, esta se presenta para
el perfeccionamiento del contrato.

2.2.1.2. Documentos para acreditar los requisitos de calificacion

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

2.2.2. Documentacion de presentacion facultativa:

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

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

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

Advertencia

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

REQUISITOS PARA PERFECCIONAR EL CONTRATO

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

a) Garantia de fiel cumplimiento del contrato.

5

6

En caso de considerar como factor de evaluacion la mejora del plazo de prestacion del servicio, el plazo ofertado en
dicho anexo servira también para acreditar este factor.

Dicho documento se tendra en consideracion en caso de empate, conforme a lo previsto en el articulo 91 del

Reglamento.




-~

UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA

ADJUDICA

CION SIMPLIFICADA N°06-2023-UNACH - PRIMERA CONVOCATORIA

b)
c)

d)
e)

f)

Advertencia

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

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

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

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

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

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 correspondera exigir los documentos previstos en los literales e) y f).

k)

Importante

Domicilio para efectos de la notificaciéon durante la ejecucion del contrato.
Autorizacion de notificacion de la decision de la Entidad sobre la solicitud de
ampliacion de plazo mediante medios electrénicos de comunicacion 8. (Anexo N° 12).
El postor ganador de la Buena Pro debe presentar Copia de certificacion PGH emitido
por la Autoridad Sanitaria Competente segun corresponda.

El PROVEEDOR debera presentar manuales del programa de Buenas Précticas de
Manipulacién (BPM) y del programa de higiene y saneamiento (PHS) tal como lo
establece la NTS N° 142-MINSA/2018/DIGESA “Norma Sanitaria para Restaurantes
y Servicios Afines” o la NTS N° 173-MINSA/2021/DIGESA “Norma Sanitaria para
Servicios de Alimentacion Colectiva’ segin corresponda; mismos que deberan
presentarse a la firma del contrato.

El postor ganador de la Buena Pro debe presentar para la firma de contrato la
documentacion requerida del personal no clave de acuerdo a los términos de
referencia.

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

En los contratos periédicos de prestacién 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 ndmero total
de pagos a realizarse, de forma prorrateada en cada pago, con cargo a ser devuelto
a la finalizacién del mismo, conforme lo establece el numeral 149.4 del articulo 149 y
el numeral 151.2 del articulo 151 del Reglamento. Para dicho efecto los postores
deben encontrarse registrados en el REMYPE, consignando en la Declaracién Jurada
de Datos del Postor (Anexo N° 1) o en la solicitud de retencion de la garantia durante
el perfeccionamiento del contrato, que tienen la condicién de MYPE, lo cual sera

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

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

o
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2.4,

2.5.

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

opcion consulta de empresas acreditadas en el REMYPE.

200,000.00), no corresponde presentar garantia de fiel cumplimiento de contrato ni
garantia de fiel cumplimiento por prestaciones accesorias. Dicha excepcioén también
aplica a los contratos derivados de procedimientos de seleccion por relacion de items,
cuando el monto del item adjudicado o la sumatoria de los montos de los items
adjudicados no supere el monto sefialado anteriormente, conforme a lo dispuesto en
el literal a) del articulo 152 del Reglamento.

Importante

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

buena pro cumplan con los requisitos y condiciones necesarios para su aceptacion y eventual

ejecucion, sin perjuicio de la determinacion de las responsabilidades funcionales que
correspondan.

De conformidad con el Reglamento Consular del Per( aprobado mediante Decreto Supremo N°
076-2005-RE para que los documentos publicos y privados extendidos en el exterior tengan

validez en el Pert, deben estar legalizados por los funcionarios consulares peruanos y

refrendados por el Ministerio de Relaciones Exteriores del Perd, salvo que se ftrate de
documentos publicos emitidos en paises que formen parte del Convenio de la Apostilla, en
cuyo caso bastara con que estos cuenten con la Apostilla de la Haya®.

La Entidad no puede exigir documentacién o informacién adicional a la consignada en el presente

__numeral para el perfeccionamiento del contrato.
PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO

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

FORMA DE PAGO

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

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

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

Comprobante de pago, a solicitud de la Entidad.

Orden de Servicio y/o copia de contrato.

Acta de Conformidad de Servicios — (SIGA-MEF)

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

9

Segun lo previsto en la Opinién N° 009-2016/DTN.

b
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CAPITULO IlI
REQUERIMIENTO

Importante

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

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

3.1. TERMINOS DE REFERENCIA

“SfDAD NA("
Q“w L ONOMA DE c;;g‘“tz,

/" SERVICIO ALIMENTARIO (DESAYUNO, "\

ALMUERZO Y CENA) PARA
ESTUDIANTES BENEFICIARIOS DEL
COMEDOR UNIVERSITARIO DE LA
UNIVERSIDAD NACIONAL
AUTO NOMA DE CHOTA PARA EL
CICLO ACADEMICO 2023-11, POR UN
PERIODO DE 62 DIAS.

CHOTA 2023
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o | ’Unwersufaz[ Nacional Auténoma de Chota 5
g ) DIRECCION DE BIENESTAR, UNTVERSITARIO &%gﬁ
- PROGRAMA DE ALIMENTACION SALUDABLE =

59

"Aiio de In unidad, 1a paz y el desarrollo”

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

, INTRODUCCION

La Universidad Nacional Autonoma de Chota (UNACH), es una Institucion Pablica de Educacion
Superior Universitaria, que desde su creacion, apuesta al desarollo de la region y del pais, con la
formacion de profesionales competitivos, inicio sus aclividades académicas en el afio 2012, con las
Escuelas Profesionales de: Ingenieria Agroindustrial, Ingenieria Civil, Ingenieria Forestal y Ambiental,
Contabilidad y Enfermeria y como tal busca promover e implementar programas de bienestar y
recreacion; asf mismo fomentar las actividades culfurales, artisticas y deportivas, en pro del bienestar
integral de la comunidad Universitaria; a través de la Direccion de Bienestar Universitario.

La Ley Universitaria N° 30220, en su capitulo XIV Bienestar Universilario articulo 127. Becas y
programas de asistencia universitaria, establece que en las universidades privadas se establecen
becas totales o parciales que cubran los derechos de ensejianza, sobre la base de criterios de
rendimiento académico, deportivo y situacion economica, En las universidades piblicas se puede
establacer programas de ayuda para que sus estudiantes puedan cumplir con sus tareas formativas
en las mejores condiciones; procurando apoyo en alimentacion, materiales de estudio e investigacion
y otros. Todos los alumnos universitarios gozan del pasaje universitario, que consiste en el 50% del
precio regular ofrecido al publico en general.

Seglin eslablece el modelo de licenciamiento institucional en su Condicion V1. Verificacion de los
serviclos educacionales complementarios basicos (servicio médico, social, psicopedagdgico,
deportivo, entre otros) en su campanente V1.2 Servicio social, indicador 44. Existencia de servicios
sociales disponibles para los estudiantes: bienestar social, bienestar estudiantil, programas de
voluntariado, entre otros. Siendo su medio de verificacion Documento que acredite el presupuesto
destinado a la prestacién del servicio y/o Contrala o convenio para la prestacion del servicio a fravés
de terceros.

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

é% : Por lal desde el Programa de Alimentacion saludable busca atender desde el comedor universitario a
231 ungrupo de la poblacion estudiantil en riesgo sacioecondmico alle, también se contribuye a garantizar

o ‘. i . .
GEL_\ . un estado nutricional adecuado de los estudiantes, aspecto central para determinar el éxito en los

FS ot firocesos de aprendizaje y desarrollo de sus competencias.
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II. JUSTIFICACION DEL PROGESQ

Se requiere contratar un proveedor con experiencia en servicio de afimentacion colectiva basado en
una alimentacion saludable, misto que garantice las correctas normas de calidad, higiene, inocuidad
y nufricion correspondiente segdn las exigencias alimentarias de la OMS y OPS. Cabe precisar que
se requiere la contratacion de un proveedor idoneo que cuente con personal capacitado y con
experiencia para la afencion oportuna y eficiente de las raciones alimentarias solicitadas para los
estudiantes beneficiarios del comedor universitario.

Es una necesidad que el servicio de alimentacion se brinde bajo la modalidad presencial es.decir la
preparacion de raciones alimenticias: desayuno, almuerzo y cena para ser eniregada a 420
estudiantes beneficiarios del comedor universitario de la Universidad Nacional Auténoma de Chota.

En el caso de presentarse algiin brote epidemicldgico, el servicio de alimentacion en el comedar
/ universitario se brindara teniendo en cuenta las medidas establecidas por el Gobiemno Central y
L MINSA.

ANTECEDENTES

Cada aiio ¢l comedor universitario, de la Universidad Nacional Auténoma de Chota brinda el servicio
de alimentacion a un total de 420 estudiantes, con el fin de minimizar en parte la situacion de
vulnerabilidad socioecondmica y/o académica-que enfrentan los estudiantes. A su vez contribuir con
una alimentacion saludable logrando un estado nutricional adecuado de nuestros estudiantes, siendo
un aspecto determinante para el éxito en los procesos de aprendizaje y desarrollo de sus
competencias.

IV. OBJETIVO

Seleccionar un praveedor (persona natural o juridica), en la preparacion y distribucion de raciones

alimenticias (desayudo, almuerzo y cena) para aproximadanente 420 estudiantes beneficiarios del

comedor universitario para el semestre académico 20231t de la Universidad Nacional Autonoma de
{ Chota de manera presencial,

V. AREA USUARIA
Direccion de Bienestar Universitario — Programa de Alimentacion Saludable

VI. FINALIDAD PUBLICA
Efectuar la prestacion del servicio alimentario de manera presencial a favor de la poblacion estudiantil
vulnerable a fin de proparcionar una alimentacion saludable y nutritiva, optimizando el uso racional de

los recursos de la institucien, en heneficio del desarrollo académico de los esludiantes beneficiarios
del comedor universitario.

055571 N IO
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VIl. REFERENCIA NORMATIVA:

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

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

Resolucion ~ Ministerial N® 1653-2002-SA/DM, que aprusba el Reglamento  Sanitario
de Funcionamienta de Autoservicios de Alimentos y Bebidas.

Decreto Supremo N” 007-98-SA, que aprueba ef Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitarios
de Alimentos y Bebidas.

Decreto Suprema N" 034-2008-AG, que aprueba el Reglamento de la Ley de Inocuidad de los
Alimentos.

£l Decreto Legislativo N* 1062-2008 - Ley de Inocuidad de los Alimentos.

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

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

Decreto Supremo N° 022-2001-SA, que aprueba el Reglamento Sanitario para las actividades de
Saneamiento Ambiental en Viviendas y Establecimientc Comerciales, Industriales y de Servicio.
CAC/RCP 39-1993 - Cédigo de Practicas de Higiene para los Alimentos Precocinados y Cocinados
Utilizados en los Servicios de Comidas para Colectividades.

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

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

Resalucion Ministerial N° 461-2007/MINSA, aprueba la Guia técnica para el analisis
microblologico de superficies en contacto con alimentos y behidas.

CAC/RCP  1-1969, Revd (2003) - Cédigo internacional de précticas recomendado —
principios generales de higiene de los alimentos.

Ley General de Salud, Ley N° 26842,

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

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

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

R.M. N° 250-2020-MINSA "Guia técnica para los Restaurantes y Servicios Afines con modalidad
de servicio a domicilio”,

b5
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VIil. DESCRIPCION GENERAL DEL SERVICIO

8.1. Alcance

El presente servicio tiene un alcance para 420 estudiantes beneficiarios del comedor universitario
de la Universidad Nacional Auténoma de Chota

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

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

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

Constancia de RNP,

Region, provincia, disttito y direccion del establecimiento

Representante legal y DNI

Cumplir fa R.M. N°157-2021/MINSA, que aprueba la NTS N° 173-MINSA/2021/DIGESA, Norma

Sanitaria para Servicios de Alimentacidn Colectiva.

= Cumplirfa R.M. N° 822-2018/MINSA “Norma sanitaria para el Funcionamiento de Restaurantes y
Servicios Afines’ que aprueba NTS N° 142-MINSA/2018/DIGESA *Norma Sanilaria para
Restaurantas y Servicios Afines” y la R.M. N° 250-2020-MINSA "Guia técnica para los
Restaurantes y Servicios Aftnes con modalidad de servicio a domicilio”.

= El proveedor debera dar cumplimiento a las ultimas Directivas o Decrelos establecidos por el
Gobiemo y el MINSA (DECRETO SUPREMO N° 130-2022-PCM).

= Cumplircon el D.S N° 007-98-SA, Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas y sus modificatorias.

»  Cumplir con la R.M. N° 591-2008/MINSA. “Norma de criterios microbioldgicos de la Calidad de
inocuidad de los Alimentos y Bebidas de consumo humana”™.

= Elresponsable de seguridad y salud en el trabajo debe realizar la evaluacion de cualquier sintoma
a todo trabajador y es deber del trabajador informar de algin signo o sintoma de sospecha de
infecciones respiratorias.

»  El responsable de control de calidad debera asegurar el cumplimiento de los programas de BPM
y PHS.

= Presentar el carnet de vacunacion.de todos los trabajadores con dosis completas de vacunacion

contra la COVID 19. Previo a la firma de contrato.

8.3. Suministro del Servicio Requerido

= El proveedar proporcionara 26,040 raciones alimenticias (desayuno, almuerzo y cena) que se
brindara a los beneficiarios del comedor universitario en forma diaria de funes a viemes (dfas
habiles), no sédbados, no domingos, no feriados, para un lotal de 420 beneficiarios, para el
semestre académico 2023-11, dentro del ejercicio presupuestal del aio lectivo.

» £l proveedor debera contar con la-capacidad y menaje suficiente para la atencion presencial de
beneficiarios que se solicita (capacidad de 420 personas).

@ ‘?i; \\_» * Las fechas establecidas para que se brinde los servicios estara sujeta a la modificacion del
% 3 é\ calendzrio académicot?? la %niv:rs(iidadd:\lac'i]or:)ali Auténoma de Chota; lo-que sera comunicado al
o0& F N proveedor con una anticipacion de dos dias habiles.
% § Y. _Segln el articulo 20 del reglamento del Servicio de Comedor Universitario de la Universidad
B pod >Nacional Auténoma de Chota, el servicio de alimentacion del comedor universitario funcionara
1 e T durante el ejercicio presupuestaly solamente en periodos regulares de los semestres académicos,
Fa /,/ no se atenderé en caso de interrupcion del. periedo académico (Feriados Nacionales, Cursos
agl
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Vacacionales, Huelgas, toma de locales y decisiones adminisirativas previamente comunicadas
al proveedor)

CRONOGRAMA DE ENTREGA Y SUMISTRO DE RACIONES

pEEVEEIRE INEIG QR RG Oe Tl GomENsALES e
- . Octubre 22

Término del ciclo ;
2023-1l académico 2023 I 420 ngylecﬁbre 21
Diciembre 19
TOTAL 62

CANTIDAD DE SUMINISTRO DE RACIONES

28,040 raciones _alimenticias (inéluye
cada racion desayuno, almuerzo y cena)

2023 - 62 420

= Delaracion, esta constara de lo siguiente: Ejemplo.

CANTIDAD DE ALIMENTOS POR RACION DIARIA

LGRURQE S EDE | e :
 AuMENTOS. | AHIMENT 0 Sl

Aceite, mantequilla, margarina 30 gramos Diario
Crasga y azyoares Azlcar rubia; blanca 40 gramos Diario

Diario  considerando el
3 a 320 aporte energético para una
actividad fisica moderada
Diario  considerando el

Tubérculos y raices | Papa, camote, oca, yuca, olluco gramos

Quinua, malz, cebada, frigo, | 300 a 350

/ : o aporte energélica para una
. avena, arnoz, kiwicha gramos actividad figica moderada
Cereales derivados | 3 a 4 veces por semana
Pasta integral, pan de hatinas de | 300 a 350 | considerando el aporte
cereales de grano entero, sémola | gramos energético  para  una
activiclad fisica moderada

Frijoles de diferentes variedades,
arvejas,  habas,  garbanzos, | 70a.80 gramos | 2a 3 veces por semana
lentejas, pallares

Cames (aves, pescado, res,
carnero, cerdo, cabrito), visceras | 125 gramos 2 a 3 veces por semana
Carne, huevos, | (higado, rifidn, sangrecita, lengua)
leche y derivados | Huevos (gallina, pata, pavo,

Leguminasas
tlemas

; codomiz, elc.) 50 gramos 2 a3 veces por semana
i ; 1 Lacleos descremados 250 gramos Diario variado
Verduras y Hortalizas (rabanito,
Verduras y | zanahoria,  zapallo, tomate, [ 200 a 230 .. . .. P
hortalizas, frutas ceholla, apia, brocoli, poro, vainita, | gramos Diaiin 2 a 3 raoiones 2l dié

\ coliflor, etc.

i

1
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Frutas  (naranja,  mandarina,
durazno, manzana, efc.

130.gramos Diario 2 a 3 raciones al dia

Todo esto sera supervisado por ellla nutriclonista que designe el proveedor; asi como fa.
elaboracion y/o cumplimiento del mismo. A su vez serd supervisado por sl Pragrama de
Alimentacion Saludable.

= Las raciones diarias (desayuno, almuerzo y cena) seran preparados en un ambiente apropiado
de higiene, inocuidad y orden, garantizando la calidad higiénico sanitaria de la preparagion
de los mismos, de lai forma que se proporcionen a los.comensales alimentos inocuos y con calidad
nutricional. Siguiendo: lo contemplado en la Norma Sanitaria que Establecen los Criterios
Microbioldgicos de Calidad Sanitaria e Inocuidad para Alimentos y Bebidas de Consumo Humano.
RESOLUCION MINISTERIAL N° 591-2008/MINSA.
= Las raciones seran atendidas de manera presencial, correspondiendo al personal del proveedor
cumplir con todas las medidas sanitarias, asi como la limpieza y desinfeccion de las areas y
utensilios que involucra el procesa de atencién del servicio de alimentacion en concordancia a los
principios generales de higiene.
= El proveedor debera contar con el aforo especificado al niimera de estudiantes beneficiarios (420)
de comedor universitario para la atencion presencial.
= Las raciones alimenticias seran las mismas para todos los comensales sin que proceda admitir
variacion alguna, no obstante, se ofreceran raciones alimenticias alternativas para aquellos
comensales que por prescripcion médica no puedan consumir todos los alimentos, El proveedor
deberéa atender como minimo lag dietas especiales que a continuacion se enumeran,
- Astringente
Intolerancia a la lactosa
Alergia al pescado y/o marisco
Alergia a las leguminosas
Alergia a algiin {ipo de fruta puntual: melocatan, kiwis, fresas, etc.

La Direccion de Bienestar Universitario, Servicio de Comedor Universitaria seran los encargados
de controlar y supenisar fa calidad, cantidad, limpieza, horarios, despacho y atencién al
estudiante. En este senfido queda facultada para realizar las inspecciones sanitarias periddicas al
establecimiento, dentro de ellos verificar los registros y documentacion sanitaria pertinente,
cuantas veces:crea conveniente el cumplimiento def servicio.

La programacion de raciones (desayuno, almuerzo y cena) sera propuesta por el proveedor para
02 semanas, con sus respectivos calculos de nutrientes mayores, De ahtener la Buena Pro seran
los- menls: que ofreceran las 02 primeras semanas de atencion, Asimismo, tiene que presentar
antes de empezar el servicio los ments para 02 semanas més, los que seran evaluados por la
Direccion de Bienestar Universilario — Programa de Alimentacion Saludable, quien otorgara la
autorizacion respsctiva para ejecutarlos o recomendard los cambios necesarios para su
publicacion. La programacion de mentis de las siguientes semanas sera presentada cada semana
antes del inicio de la semana siguiente para la revision, recomendaciones y/o aulorizacion para la

s& ™ ejecucion, De realizarse alglin cambio en la' presentacion de los menis ante algiin suceso
E;, e inesperado, el proveedor esta obligado a notificar a la Direccion de Blenestar Universitario ~
g3 Programa de Alimentacion Saludable de la ocurrencia suscitada en el momento.
%‘g RAN El proveedor dehera contar con un local de.uso exclusivo donde se realice los diferentes procesos
Zom(U /] -operativos para brindar el servicio de alimentacion a los estudiantes beneficiarios del comedor
B2/ ubivrstrio, bajo lamodalidad presencial.
BR1~ - Elproveedordeberacontarcon todas las medidas sanitarias establecidas por el Gobierno Nacional
2 para garantizar un buen servicio,
3
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Las mesas y/o utensilios de la-zona de consumo, serén limpiadas y desinfectadas por el equipo
de trabajo del proveedor, de acuerde a la implementacion de su Programa de higiene y
saneamiento.

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

- La atencion con las raciones alimenticias (desayuno, alinuerzo y cena) de los estudiantes, sera
en el siguiente horario:

HORARIO DE ATENGIGN

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

IX. PLAZO DE EJECUCION DEL SERVICIO

El plazo de ejecucion del suministro del servicio de raciones alimenticias prestado serd por ef periodo del
semestre académico 2023~ It por un total de 62 dias, segin fechas detalladas en el cronograma de

entrega y suministro de raciones, Durante fa vigencia del contrato suscrito entre las partes, el precio

unitario de las raciones, se mantendran fijos y no estaran sujetos a reajuste alguno.

PERIODO DE ATENCION DEL SUMINISTRO DEL SERVICIO

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

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

El proveedor es responsable directo de seleccionar el personal calificado para la prestacion del servicio
contratado y no existiendo ningtn vinculo de dependencia labaral con la UNACH.

A la UNACH no le corresponde ninguna responsabilidad en casos de accidentes, dafios, mulilaciones,
invalidez o muerte de los trabajadores del proveedor o terceras personas, que pudiera ocurrir en la

\’« . v 74 0
Z& ejecucion del contrato, con accion o como consecuencia.del mismo.

10.1. DEL PERSONAL PARA EL SUMINISTRO DEL SERVICIO:

“=FEI'Rroveedor presentara en su propuesta los nombres y apellidos, profesion y/o especialidad, y cargo del
\\ /personal responsable de la ejecucion del respeclivo contrato debidamente documentado (lnicamente del
" personal solicitado como personal clave), con certificados de capacitacion en el rubra que se requiera en

el acapite cormespondiente:

A9
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El personal minimo para la preparacién y- distribucion de alimentos y servicio en general segiin la
NORMAS PARA EL ESTABLECIMIENTO. Y FUNCIONAMIENTO DE SERVICIOS DE
ALIMENTACION COLECTIVOS Resolucion Suprema N°0019-81-SA/DVM debe incluir:

a.1, PERSONAL CLAVE:

- Ui Caginero, Chef o gastrénomo

~ Formacion | ~ Experlencfalabaral | Capacitaciones
B Aendaml D e e e e e e S
Titulado  técnico o | Minimo 02 afios laborando como | En suma 50 horas como
profesional como | cocinero, Chef o  gastrénomo, | minimo de capacitacion en
Cocinero/ ~ chef o | desempefiandose en preparacion de | practicas de manipulacion de
gastronomo y/o afines. | alimentos para personas en empresas | alimentos,  higiene  ylo

que brinde servicios de alimentacion
colectiva y/o masiva, para un grupo de
personas (hospitales, fabricas, minas,
universidades,  colegios,  albergues,
guarderias, restaurant campestre o
estahlecimientos penitenciarios y afines).

conservacion de alimentos,
realizada por nulricionista,
bromatélogos y  ofros
profesionales especializados
o enfidades pablicas o
privadas ESPECIALIZADAS.

- Un profesional nufricionista, colegiado y habilitado

 Fa

aclén Académica |

- Experlencialahoral

Pfofeéiohai titulado eﬁ
Nutricion, colegiado y
habilitado

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

En suma 50 horas como
minimo de capacitacion en
practicas de manipulacion de
alimentos,  higiene  ylo
conservacion de alimentos,
realizada por nutricionista;
bromatélogos  y  ofros
profesionales especializados
0 entidades plblicas o
privadas ESPECIALIZADAS.

« Un responsable de Seguridad y Salud de los trabajadores

S ReiRcion
" démica

s ‘Eﬁpeﬁéﬂélf@.‘lahqu[g 2

Profesional titulado en
enfermeria ylo
medicina.

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

En suma 120 horas como

minimo de capacitacion en
temas de seguridad y salud
en ¢l trabajo.

o
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= Un Jefe de control de calidad

RS

~ Formacion, _ Experianciafaboral | ‘Capacitaciones

Profesional litulado en, | 2 afios de experiencia como minimoenel | En suma 100 horas como
Ing. Industrias | area de control de calidad en la atencién | minimo de capacitacion en
Alimentarias, Ing. | de entrega de alimentos, cafetines, | temas  relacionados  en
Alimentario  ylo Ing. | comedores, concesionarios, plantas de | control de la calidad de
Agroindustrial, procesamiento de alimentos, alimentos (Trazabilldad,

HACCP, SSOP, Analisis

microbiologicos, entre olros)

a.2. PERSONAL NO CLAVE:

- Seis {como minimo) trabajadores para desempeiiar labores de cocina:

 Prafasion uocupacion |

_Experiencialaboral

" Capacilaciones.

Como minimo tener esludios
secundarios completos, mismo
que debera ser acreditado con
certificado de estudios visados.

Contar con experiencia minima de
un affo como cocinero, ayudante de
cocina, jefe de cocina, chef, en
entidades piblicas o privadas.

Acreditar  capagilacion  en
preparacion, manipulacion e
higiene de alimentos, como
minimo 20 horas.

« Tres (como minima) trabajadores para desempefiar labores de limpieza:

__ Profesién uaeupagion |

_ Experiencia lahoral. |

_ Capacitaclones:

Como minimo tener estudios
secundarios completos, mismo
que debera ser acreditado con
certificado de estudios visados.

Contar con experiencia minima de
un afio. como personal de limpieza
en entidades publicas o privadas.

Acreditar  capacitacion en
manejo de desechos sélidos,
como minimo 20 horas.

~ Un Recepcionista o controlador de asistencla:

__ Profesion wecupacion |

~ Experienclalaboral [

~ Capacltaciones

Como minimo tener estudios
secundarios completos, mismo
que debera ser acreditado con
certificado de estudios visados.

Contar con experiencia minima de
un aflo como recepcionista, control
de asistencia en entidades publicas
0 privadas.

servicio al usuario, atencién
al cliente, minimo 20 horas.

Acreditar  capacitacion en

El postor que obtenga la buena pro, presentara para la firma del contrato la documentacion
requerida para el personal no clave, donde se pueda evidenciar minimamente el cumplimiento
de los requisitos minimos. (Cabe aclarar que los trabajadores no podréan desarrollar dos
funciones a la vez, por ejemplo, el trabajador de limpieza no podra realizar las funciones
Recepcionista o controlador de asistencia)

b. El responsable de Seguridad y Salud de los trabajadores debe gestionar o realizar la vigilancia de

salud de los trabajadores, monitorear la implementacion y cumplimiento de las normas sanitarias.
Elahora el material informativo para la difusion de las medidas de prevencién en salud, Mantenerse

7*~-2?') informado y aclualizado sobre las disposiciones regulatorias y demas publicaciones oficiales

emitidas por el MINSA. Monitorea &l uso adecuado de los insumos y materiales de prevencion y

proteceion requeridos.
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c. El profesional Nulricionista debe elaborar las raciones de desayuno, almuerzo y cena de acuerdo a
las especificaciones nulricionales requeridas y presentario a la Direccion de Bienestar Universilario
— Programa de Alimentacion Saludable de la UNACH quien daré su aprobacion o sugerencias de
cambio en lo programado.

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

e, Todo el personal que labore debera contar con blusa o camisa blanca, falda o pantalén claro,
delantal de color blanco, gorra que cubra todo el cabello de la caheza, guantes y mascarillas
descartables para quienes manipulan o sitvan alimentos, guantes de jehe y mandilones de pléastico
para el personal-que lava vajillas. Es obligacion del personal usar sin excepcion siempre el uniforme
completo, el cual debe estar en perfectas condiciones de orden y aseo.

f.  Encuanto ala-higiene personal, se exigira que los empleados deberan mantener el cabello dentro
del gorro, deberan llevar ufias cortas, limpias, sin esmalte, no presentar afecciones en la piel ylo
heridas abiertas. Las mujeres deben tener el cabello recogido y no deben usar ningan tipo de
maquillaje y los hombres deben estar bien afeitados y can cabello corto

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

h. El Proveedor, desde el Iniclo del contralo y de manera mensual capacitara a.su personal con las
normas de higiens, seguridad, manipulacion de alimentos, manejo de desechos solidos, y el buen
servicio al usuario. Y dehera presentar las evidencias al término de cada mes durante la duracion
del contrato.

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

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

k. El personal recepcionista o controlador de asistencia, esta en la obligacion de remitir al Programa
de Alimentacion Saludable - Direccion de Bienestar Universitario la lista de asistencia de los
comensales de manera semanal, asf mismo debera garantizar que los estudiantes que acceden al
servicio son los que corresponden segin la lista alcanzada por el Programa de Alimentacion
Saludable de la Direccion de Bienestar Universitario.

10.2.  DEL CAMBIO DE PERSONAL

El proveedor esté obligado a informar si durante la prestacion del servicio se da algiin cambio en su
personal, si realiza algiin cambio de su persenal debe ser previa notificacion al Programa de Alimentacién
Saludable de fa Direccion de Bienestar Universitario, debiendo acredilar su estado de salud con el
certificado médico de salud y anélisis correspondientes.

10.3.  DEL CUIDADO Y SELECCION DE LOS ALIMENTOS

Los insumos que se usardn para la preparacion de las raciones, deberan tener las siguientes
P caracteristicas y frecuenclas:

5 L‘;’? a. Los alimentos deberan gozar de dptimas caracteristicas fisicas y organolépticas (color, olor, sabar
L1 T ytextura), Segiin Codex Alimentarius (FAO/OMS Normas Alimenticias).
| b, Los alimentos a usarse para la preparacion y a servirse seran de calidad garantizada; es decir
deberan ser preparados el mismo dia, asi como utilizar productos que aseguren una alimentacion

™ TN adecuada,
7

& Las carnes dehen ser preferentemente abaslecidos del ambito local 0 en'su defecto garantizar la
continuidad de la cadena de frio, ademas no exceder congelado de una semana.

4=
=
8
¥

42




/

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

Universidad Nacional Auténoma de Chota 49

DIRECCION DE BIENESTAR, UNITERSITARIO
PROGRAMA DE ALIMENTACION SALUDABLE

“Adin de Ta unidad, Ta paz y el desarrolla”

d. La frecuencia de consumo de cames frescas de primera calidad de manera semanal serd
minimamenie en la siguiente manera:

BT e T Frdeilenciar.
Vacuno o Res (Entero, Picado y molido. ) 2 a 3.veces por-semana
Visceras (mondango, higado, mollejitas, pata 1a 2 vez por semana
de res, etc.

Aves (pollo; galling, pavita, ete.) 4 veces por semana
Chancho o cabyito 1 vez por semana
Pescado filete fresco 2 Veces porsemana

e. Es necesario aclarar que la semana de servicio consiste en 15 comidas por beneficiario entre
desayuno, almuerzo y cena; por lo que la frecuencia de las carnes tiene la sumatoria de entre 10
a 12 por semana quedando para algunos desayunos o cenas incluir otro {ipo de proteina animal
como por ejemplo huevo (torrejas, huevo cogido, etc.).

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

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

h. Parala preparacion de los alimentos debera ulilizarse aceite vegetal envasado.

i. Los derivados lacteos deben estar en dptimas condiciones de salubridad, los cuales pueden ser
verificados y comprobados con muestreo aleatorio en un laboratorio de esta universidad.

j.  Elarroz, las menestras, tubérculos deben de mostrarse en condiciones sanitarias adecuadas.

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

Segln normas para el establecimiento y funcionamiento de servicios de alimentacion colectivos
{Resolucion Suprema N° 0019 81 SA/DVM)
~ ALIMENTO _REQUISITOS DE CALIDAD ¥ SANIDAD. e
So!amente se aceptaré cames procedentes de camales oﬁclales, deblendo moslrar Ios
sellos de inspeccion y clasificacion.
Se rechazara la came de procedencia clandestina.
- Se evitara la compra de came fraccionada en trozos pequefios, por el hecho de que
limita una adecuada identificacion e inspeccion,
- Lacame fresca dehe mostrar las siguientes caracteristicas;

*  Consistencia al tacto: firme y elastico, al ejercer presion con el dedo, no debe dejar
huella; color rojo intenso més encendido que la came fresca.

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

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

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

Carnes

0GERELN D

Visceras
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El mondongo debe astar completamente limpio, sin restos de contenido estomacal; no debe
observarse coloracion verdosa ni ofros indicios de putrefaccion. El mondongo congelado
debe presenlarse sin manchas ni mal olor.

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

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

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

El pescado fresco debe mostrar las siguientes caracteristicas:

- Came dura ala presion de los dedos.

- Agallas de color rojo vivo

- Ojos brillantes y saltones

- Escamas bien adheridas
Pescado | - Olor fresco (olor marino)
El pescado congelado debera presentar textura solida; al descongelarse debe mostrar las
caracteristicas similares al pescado fresco, aunque con cierto grado de modificacion en cuanto a
la consistencia; no debe presentar zonas de coloracian verdosa; debe adquirirse preferentemente
eviscerado y fileteado.
El pescado seco salado debera estar libre de hangos y parésitos.

- Los moluscos hivalvos (choros, almejas, conchas):
* Ser pesados, Tener las valvas cerradas, Sonido macizo cuando.se entrechocan
- Los moluscos unibalvos (caracoles, lapas, chanques):
* Deben estar vivos, Bien adheridos a su valva, Olor fresco y marino
- Moluscos cefaldpodos (pulpo, calamar):
* Deben tener piel lisa, Ojos transparentes, Carne consistente y elastica
- Crustaceos (camarones, langostinos, langostas)
* Color verde azulado, ausenciade tonalidad rojiza, Cola bien adherida al cefalotérax, Olor fresco

Mariscos

Deben presentarse integros, cascaras sin residuos de excrementos yio tlerra.

Deben mostrar los sighos de frescura, tales como; camara de aire pequefia; la clara debera ser
Huevos | viscosa, transparente, sin manchas, ni restos de sangre; la yema firmé y bien adherida a la clara,
Se rechazaran los huevos quebrados, mal formado ¢ sucio; asi como la yema o clara que se
vendan en forma separada y fuera de su cascara.

Leche pasteurizada

- En las ciudades donde existen plantas pasteurizadoras, solamente consumird leches
pracedentes de estos establecimientos.

- Los envases o hotellas de vidria deben estar sellados con cépsulas de aluminio que permita un
ciarre hermélico e inviolable.

- Las leches pasteurizadas no cambian fundamentalmente sus caracteres organolépticos:

_=i Color: Blanco opaco ligeramente azulado.
‘g“} _Plechey Se rechazara la leche que presente colores anormales
2 {177 derivados | Color: Blanco opaco ligeramente azulado.
3 g ‘g Se rechazara la leche que presente colores anormales
322
i Leche fresca
7 § , Es un afimento de muy facil descomposicion, que por lo general se maneja en condiciones
: deficientes desde su obtencion, transporte conservacion y comercializacion debiendo por
tanto tener mucho cuidado en su recepcion e inspeceion higiénica.

A - Los recipientes en que se transportan deben reunir las siguientes condiciones:

¥
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Estar limpios, no transmitir olores ni sabores extrafios, ser de material inalterable frente a los
acidos, alcalis y resistentes a fa corrosion por la leche.

Los materiales aceptados de porongos y depositos son; el hierro estariado, aluminio y acero
inoxidable. No se debe aceptar el transporte en depositos de hojalata gruesa, que tienen el
inconveniente de estar soldados con plomo, metal que se disuelve lentamente y produce
intoxicaciones.

En general los depositos deben ser construidos: con bordes redondeados, que no dejen
resquicios de dlificif lavado y limpieza.

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

Queso fresco
- De preferencia se aceptarael producto pasteurizado, procedentes de plantas pasteurizadoras.

En el caso de disponer solamente del queso de elaboracion artesanal (quesillos, requesdn)
aste debera mostrarse limpio al corte, exento de materias exlrafias, como paja o tierra; de
calor, olor y sabor normales. En lo posible y como medida de prevencion, se evitara la
ulilizacion del queso de cabra,

Mantequilla
Debera presentar las siguientes caracteristicas:
Consistencia solida y aspeclo homogéneo.
Color amarillo més o menos intenso, sabor y olor caracteristico.
Humedad no mayor del 16% de su.peso, no exudara suero.
Se rechazaré cualquier manteguilla con caracteres anormales.
Deben tener las siguientes caraclerislicas:
- Buen estado de madurez
Hortalizas | - No haber emitido inflarescencia (na florear) para el caso de las verduras de hoja.
- No estar atacados por insectos 0 moluscos
- No mostrar barro, ni ofras materias extrafas en la superficie.
Deben tener las siguientes caracteristicas:

Raices, - Tamaiio homogeneo
tubéreulos | - Adecuado estado de madurez
y hulhos - Noemitir brotes

No contener (parasitos intermnos o externos (no estar picados).
Dehen tener las siguientes caracteristicas:
{ Fruta fresca:

Adecuado estado de madurez

No contener parésitos intemos o externos

No estar daiiada por golpes

Tamafio homogéneo seg(in especia.

Fruta Seca
No debera contener insectos, hongos, ni cuerpos extraios a su naturaleza.
Los-granos deben ser sanos y limpios, aceptandose un maximo de 3% de granos deteriorados
picados por insectos y ratos.
~F El arroz debe presentar las siguientes caracterlsticas:
f o - Grano hien lustroso
K Granosy | - No estar mezelado con polvillo
darivados. | - Carente de olor a humedad y de cuerpos extraiios.
%) - No tener més de 0.5% de granos manchados.

Fruta
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Las harinas en general, no-deben presentar trozos solidificados, deben ser pulverulentas en la
totalidad de su masa y carecer de olor rancio.
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El pan debe tener las siguientes caracteristicas:

= Corteza de color caramelo claro y consistencia quebradiza,

= Miga blanda y eléstica, de tipo esponjosa (sin zonas almidonosas) y color de acuerdo al tipo
de harina utilizada,

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

= QOlor caracteristico.

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

Productos | Todo producto alimenticio industrializado debera estar debidamente inscrito y aprobado por la
Enlatados | autoridad sanitaria (At 61. Codigo Sanitario D.L, 17505)

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

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

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

Al reconocimienio del conlenido, este dehera responder al lipo de producto envasado,
rechazandose a todo aquel que presente caracleristicas anormales.

10.5.DEL ALMACENAMIENTO Y CONSERVACION

a.  Alimentos perecibles.

ALIMENTOT — CONDICIONES DE ALMACENAMIENTO Y. CONSERVACION]

Las cames frescas deben almacenarse a temperaturas no mayores de §°C y por penodos
que no excedan las 72 horas.

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

Una vez descongelada la came debera utilizarse inmediatamente (no mas de 48 horas).
Las carnes frescas se almacenaran sin cublertas (la capa seca de la superficie, aumenta la
factibilidad de conservacion)

Dehe colgarse del techo de Ja camara, con ganchos adecuados (a una allura promedio de
0.90 cm del suelo).

La distancia minima enlre carcasas o lrozos de carne debe ser de 0.30cm.

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

Los embutidos se almacenaran en su envoltura original.

Cames

E} pescado fresco se limpiara y eviscerara inmediatamente a su recepcion y se utilizara
preferenteinente durante el dia: en caso contraric se almacenaré en refrigeracion a 5°C y
(N | Pescado por un periodo no mayor de 24 horas,

A - Se almacenar4 en recipientes higiénicos que permitan el drenaje de liquidos.

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

By

Las aves frescas se almacenaran a temperaluras por debajo de 5°C por periodos no mayores

Nk de las 48 horas.

o .\T Avas - 8e almacenaran por separado las aves y las menudencias limpias, en recipientes que
permitan el drenaje de liquidos.

Las aves congeladas, a falta de congeladora, se colocaran en refrigeracion y se utilizaran

dentro de las 24 horas. No podra volverse a congelar.
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Se conservaran en refrigeracion a temperaluras por debajo de 8°C a 10°C por periodos no
mayoreds de 30 dias.
Huevos Afalta de refrigeracion se almacenaran en ambientes frescos y aireados por un fiempo limite
de dos semanas.
No se almacenaran los huevos junto a productos de olor penetrante.
Se almacenaran en refiigeracion a lemperatura no mayor de-5°C, en recipientes con tapay
alejados de productos de olor penetrante.
Lechey Las leches frescas no pasteurizadas, inmediatamente de su recepcion deben ser hervidas
derivados durante 5 minutos.
Si no son consumidas inmediatamente después del hervido, deben enfriarse y guardarse en
refrigeracion, en envases espscificos, con tapa, por un periodo maximo de 24 horas.
8e almacenaran en refrigeracion a temperaturas de 8°C a 10°C
Hortalizas Na se depositaran en el suelo; deben colocarse en anaqueles o envases como canastas, a
y frutas cajones o0 sacos, de acuerdo a la naturaleza de producto,
Los platanos no se refrigeran

b.  Allmentos no perecibles

___ RECOMENDACIONES GENERALES

~ RECOMENDAGIONES ESPECIFIGAS.

Deben colocarse en tarimas (parihuelas a una
altura minima de 0.30m def suelo) y con una
distancia de la pared de 0.65 m

L.as cajas y sacos se colocaran uno encima de
otro en forma entrecruzada y con
separaciones, para favorecer la circulacion det
aire.

Los envases (cajas, holsas y otros) deben
estar Integros y cerrados convenientemente
para evitar el ingrese de inseclos y/o roedores
y el humedecimiento del contenido
especialmente az(icar, harina, leche en polvo,
efc)

Las parihuelas o tarimas deberan colocarse a
una distancia de un metro de la pared,
formando filas y dejando 0.80m. de distancia
entre las filas y 0.15 cm. enire.una rumay otra.
Los sacos o holsas deben acomodarse en
rumas, siendo recomendable que estas
tengan como base cinco.

Los sacos que conlienen granos se apilaran hasta
un maximo de 3 metros de altura por ruma,
cuidando que se termine a una distancia de 0.60
cra. del techo.

L.a leche en polvo; en bolsas selladas, se podra
almacenar hasta 6 meses cuando es descremacla:

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

Los alimentos enlatados deben almacenarse en
lugar seco y fresco (el calor excesive descompone
el conlenido), por un pericdo no mayor de un aio.

Los fideos, que generalmente vienen en bolsas de
papel, se colocan cuidadosamente sobre arimas 6
estantes, revisando previamente la integridad de
las bolsas. En caso que alguna se encuentre
deteriorada por el transporte, debe ser separada
para ser usada a la brevedad posible

LOS ALIMENTOS,

%56 PRINCIPIOS GENERALES PARA LA PREPARACION, CONSERVACION Y DISTRIBUCION DE
!
e

:\ﬁ-\*‘ a. Para la planificacion de los mentis se debera tener en cuenta: los requerimientos nutricionales

) minimos del comensal segin el tipo de actividad que éste desempeiia, los hiabitos alimentarios

predominantes, la disponibilidad de alimentos locales

7
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b. PRINCIPIOS PARA LA PREPARACION Y CONSERVACION:

ALIMENTO | __ CONSIDERACIONES:

- Se cocinan el tiempo necesario para lograr su ablandamiento, dependiendo éste
del tipo de corle; la temperatura intera de coccion no sera menor de 80°C.

- Se considera terminada la coccion cuando el corte presente coloracion uniforme y
no drene liquido sanguinolento; teniendo especial cuidado con la carne de cerdo.

- Las cames cocidas se acorfaran en superficies limpias, ulilizando cuchillos
igualmente limpios.

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

Carnes - Las preparaciones a base de carnes malida, serén cocidas hasta que lacame haya
perdido su color rojo.

- Las salsas a base de came o extracto de cames deben ser conservadas en
refrigeracion.

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

- Las salchichas y chorizos no cocidos, deberan ser sometidos a la coccion como
cualquier tipo de carne.

- Los huevos fuera de su céscara que no se utilicen de inmedialo, deben ser
mantenides en refrigeracion.

Huleyos » Los preparados a base de huevos, como crema pastelera y mayonesa, se
mantendran en refrigeracion hasta su consumo.
- Laleche fresca no pasteurizada debera someterse a ebullicion por.un periodo no
menor de 5 minutos, moviéndole constantemente para mantener una lemperatura
Lache y uniforme en toda su masa. _ .
productos | Las Ieches pasteurizadas se conservaran en refrigeracion. )
Hicteos - Los preparados a base de leche, tales como cremas y salsas, se'mantendran en

refrigeracion hasta el momento de su consumo.
- Parala reconstruceion de leche en polvo se ulilizara agua hervida tibia y luego se
mantendrd en refrigeracion por un periodo no mayor de 24 horas.

- Las verduras se lavaran escrupulosamente en agua fria corrente y abundante;
Hortalizas las verduras de hojas se lavaran por un chorra de agua.
« Para la mezcla de ingredientes de ensaladas se utilizaran cucharas o espatulas

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

~ Escoger y eliminar cuerpos extraiios en el arroz.
~ Se rechazara cualquier tipo de arroz que presente seiiales de humedecimiento,
Coreales y dfasarrollo de hongos, heces de roedores. ) ‘
dathiados | l:l_arroz 'cocxdo que no se consuma de inmediato deberd: guardarse en
refrigeracion.
~ Las harinas que presenten sefiales de humedecimiento, parasitos, hongos o
cualquier otro material extrafio, no deber4 utilizarse.

Leguminosas

7

i
g 2. \:—‘i‘:\/ pg{g:’;; - Escogerlas y eliminar cuerpos extraios, remojandolas por lo menos 10 horas
S { i0

o S nies de ccion.

352 N | garbanzos, anles de su co

Eg 3 V\ - lentejas, etc.)

- S AN Y S - Durante las frifuras se evitara el recalentamiento de las grasas. Estas deberan

8 AK Al Grasas desacharse cuando sus earacteristicas normales de’ calor, olor y sabor estén

)
28| alteradas,
SE—
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10.7.DE LA HIGIENE Y DESINFECCION:

Se realizara en cumplimiento a los principios generales de higiene y la implementacion de su programa
de higiene y saneamiento.

ASPECTO -~ [0 . = e DETAURES e ol

. Los plsos y maybllcas de las paredes se lavaran dlanamente aon agua y
detergente
Las paredes y techos se limpiarén de manera mensual.
En-el area de alimacenamiento de alimentos perecibles y no perecibles ademas
se efectuard una revision de las existencias, a fin de detectar sefiales de
infestacion por insectos o roedores, daitos por humedad o moho; en tales casos
se solicitara la intervencion de un servicio especializado de saneamiento

ambiental,
« Las cémaras frigorificas deberan desinfectarse periodicamente minimo fres
Planta fisica e veces al afio, ulilizando de preferencia compuestos a base de cloro segin
Instalaciones instrucciones de los fabricantes:

Lalimpieza de camaras frigarificas y refrigeradora industriales se realiza una vez
por semana; preferentemente el dia antes de recibir el pedido mayor de
alimentos. Se usaran ahundante agua caliente y cepillo, agregando al agua
bicarbonato de sodio y detergentes si es necesario, descongelar regulannente
para eliminar la escarcha acumulada.

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

- Los artefactos sanitarios se mantendrén en dptimo estado de limpieza y
funcionamiento.

Mobhiliario:

= Las mesas de preparacion de alimentos se someteran a una limpieza previa al
inicia y af término de las lahores (con agua y detergente).

«  Las mesas del comedor se limpiaran diariamente después de cada turno de
alimentacion,

- Las sillas se lavaran con agua y detergente y se escobillaran mensualmente u
cuando las circunstancias.lo requieran,

Artefactos
Se higienizaran con la frecuencia requerida y de acuerdo a las instrucciones del
Del fabricante,
Equipamiento Vajllla cubiertos y utensilios de cocing

Después de usar la vajilla, cubiertos y utensilios de cacina se lavaran con-agua
tibia y detergente; mediante escobillado.
- Eldltimo enjuague se realizara con agua caliente (80°C); para al efecto la vajilla
B se colocara en canastillas.

==
8 & La vajilla y cubiertos higienizados se almacenaran en armarios cemados que no
g 3 pemitan el ingreso de insectos y roedores.
= gg \ - Laremocion de los residuos de alimentos, se realizara en una zona separada del
Z2R < lugar de lavado.
§§§ = Elpersonal dedicado al lavado de vajilla y utensilios de cocaina no podra efectuar
< g ‘ actividades de preparacion o sarvida de alimentos
N
B &I\

s

=



-~

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

Universidad Nacional Auténoma de Chota

DIRECCION DE BIENESTAR, UNIUERSITARJO
PROGRAMA DE ALIMENTACION SALUDABLE

“Avio de Ta unidad, Iy paz y ef dezarrollo®

10.8. DEL PERSONAL MANIPULADOR

EASREGTOY S T dlaes : _ DETALLE i :

- El proveedor debera presentar el personal que laborara en la preparacion de los
alimentos, los que deberan gozar de un buen estado de salud, que debera ser
acreditada con certificados médico, acompafiado de analisis clinicos de descarte de:
hepatitis A, parasitosis, salmonelosis (considerar coprocullivo para salmonella),
otorgado por la autoridad competente con una antigiledad no mayor de treinta (30)
dias a su presentacion debiendo renovarlos cada dos (2) meses, asi como la
presentacion del carnet.de vacunacion con esquema de vacunacion completa (dos
dosis y un refuerzo) a todo el personal. (El postor que obtenga la buena pro,
presentara para la firma del contrato la documentacion requerida para todo su
personal, donde se puedan evidenciar los certificados médicos acompaiiado de
analisis clinicos de descarle de: hepatitis A, parasitosis, salmonelosis (considerar
coprocultivo para salmonella) en originales.

El proveedor esta obligado a efectuar el examen médico de todo el.personal que se
exige para la prestacion del servicio (personal clave y personal no clave),
documentacion que-seré presentada-a la firma del contrato, asf mismo al profesional
de seguridad y salud en el trabajo sera el responsable de realizar ef control diario de
los trabajadores en cuento a: control diario de higiene y signos de enfermedad,
heridas abiertas en manos y brazos, heridas infectas, debiendo tener un formato que
sera presentado de manera semanal al Programa de Alimentacion Saludable —
Direccion de Bienestar Universitario,

Seran excluidos de las labores de manipulacion de alimentos, tode-aquel que sufra
de enfermedades infecto - contagiosas que puedan ser vehiculizados por los
alimentos (Art. 82° inciso b) del Reglamento Sanitario de Alimentos), hasta que sea
autorizado por el médico (ratante; entre ottas : tuberculosis, tifoidea, paratifoidea,
disenteria amebiana y bacilar, diversas salmonelosis, difteria, paroiditis, hepatitis
infecciosa, resfriado comuin, influenza, enfermedades venéreas asi como faringitis,
laringitis, eczemas, micosis , infecciones y parasitosis de la plel y manos; y heridas
infectadas. En el caso de un manipulador que haya padecido de infecciones
entéricas, el médico tratante debera descartar la posibilidad de ser “portador sano'.
De ser asi, este manipulador sera excluido de las labores directas con los. alimentos
y saria derivado a un Centro de Salud para su seguimiento-y control. En el presente
caso, los subsidios que le corresponda percibir al trabajador, se regiran por lo
dispuesto en el Decreto Ley N° 22482,

E! manipulador debera practicar estrictamente buenos habitos de higiene personal,
tales como el bafio diario el afeitarse diariamente, uias recortadas y limpias, pelo
recortado y/o recogido segtn corresponda.

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

Durante las labores de manipulacion de alimentos evitaré estornudar directamente
sobre éstos, asi como escupir, fumar, rascarse la cabeza o introducir dedos en la

Requisitos para el
personal que
ingresa al servicio

g nariz; en general cualquier ofra actitud que pueda ocasionar la contaminacion de
Eé‘; N alimentos,
Z 3 \\\: - Todo manipulador debera lavarse las manos después de:
oed (i »  Haber utilizado el servicio higiénico
= g = i ‘ot f31
R JV \\\ ®  Toser o estornudar en las manos o pafiuelo
Rel = Manipular cajas, envases, cubiertos y ofros articulos contaminados.
& = Recoger y manipular basura
3 = Coger dinero
@

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

- Todo manipulador sera provisto de dos mudas de uniforme como. minimo, a fin de
permitic cambiarse dos veces por semana; en ella se incluira gorro para hombres y
redecilla o gorro para mujeres, a fin de mantener el cabello cubierto; botas para los

Vestuario cocineros; defantales impermeables para los que trabajan en camiceria y lavado de
vajilla. Es indispensable el uso de pariuelos.

La vestimenta-debera mantenerse en huen estado de conservacion y limpieza, evitar
el uso de anillos, pulseras y relojes durante Ja manipulacion de alimenlos.

- La capacifacion de los manipuladores serd permanente (una vez al mes se impartira

sesiones eminentemente practico, con una duracion de 10 - 12 horas), comprendera

Copaeitasicn las 4reas de epidemiologia; higiene de alimentos, vajilla, equipo y local; saneamiento

hésico, higiene personal y relaciones humanas.
Coneldaracionss | ggsl?;fzgg sl recipiente designado la indumentaria de trabajo para el posterior lavado y
alag?isi':jz:‘; el:s - Realizar el lavado y desinfeccion de manos y colocarse los equipos de proteccin

personal (EPP) necesarios para el relorno a casa.

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

a) El PROVEEDOR debera contar con un personal ¢apacitado en Seguridad y Salud de los
Trabajadares (minimo con 120 haras de capacitacion en temas de seguridad .y salud en el
trabajo), titulado, colegiado y habilitado de las carreras afines al rubro para realizar la
vigilancia de salud de los trahajadores, los dias que se brinde ¢l servicio de atencién a los
estudiantes de lunes a viernes (dlas habiles), no sabades, no domingos, na ferlados
nacionales. Con 06 meses de experiencia como minimo, tendra que monitorear la implementacion
y cumplimiento delos protocolos establecidos par la enfidad y nomativas sanitarias vigentes.
Cuya permanencla debe ser de lunes a viemnes los dias que se brinde el servicio.
El PROVEEDOR debera contar, para aste servicio con un prafesional Nutricionista Cologiado y
habilitado enel 4rea, cuya permanencia debe ser a tiempo parcial de lunes a viernes los dfas
que se hrinde el servicio. o de forma.excepcional los dias que se le requiera, con 02 aiios de
experiencia coma minimo como nufricionista.
EL Proveedor deberd contar con un jefe de control de calidad con minimo de 100 horas de
capacitacion en temas relacionados en control de la calidad de alimentos (Trazabilidad, HACCP,
SSOP, Analisis microbiolagicos, entro otros) titulado, coleglado y habilitado de las careras de
Ing. Industrias Alimentarias, Ing. Alimentario /o Ing. Agroindustrial para realizar la supsrvision
garantizanda el control de calidad de lodos los procesos que implica la atencion del servicio
(almacenamiento, preparacion, servido, distribucion y consumo) desarrollando estrategias para
optimizar [os resultados con la gestién de calidad e inocuidad en el servicio de alimentacion los
5 gJ \ dias yue se brinde el servicio de atencion a los estudiantes de funes a viernes (dlias habiles),
oy '“*x::“ no sahados, no domingos, no feriados nacionales. Cuya permanencla dehe ser de lunes a
N\~ vlernes los dias que se brinde el servicio,
d) La elaboracion de toda la documentacion técnica respectiva para los diferentes procesos
operalivos: almacenamienlo, preparacion, servido, distribucion y consumo de las raciones, por
ﬁTH)arte del proveedor deberé ser realizada y firmada por el nulricionista y/o jefe de control de calidad
/-*seghin corresponda, presentando su Cerfificado de Habilidad Profesional Criginat vigente expedido
por el Colegio Comespondiente.

b
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@) EI PROVEEDOR debers contar con Certificacion PGH del establecimiento donde se brindar4 el
servicio de alimentacion colectiva (comedor universitario), de ser un restaurante o servicios afines
debe ser emitido por la autoridad sanitaria en correspondencia a la NTS N° 142-
MINSA/2018/DIGESA “Norma Sanitaria para Restaurantes y Servicios Afines” teriendo en cuenta
el numeral 6.7. da dicha norma, de ser un servicio de alimentacion colectiva acogerse a la NTS N°
173-MINSA/2021/DIGESA “Norma Sanitaria para Servicios de Alimentacion Colectiva® teniendo
en cuenta el numeral 6,6 de dicha norma ; mismos que deberan presentarse a la tirma del contrato.

f) EIPROVEEDOR debera presentar el programa de Buenas Practicas de Manipulacion (BPM) y el
programa de higiene y saneamiento (PHS) tal como lo establece la NTS N° 142-
MINSA/2018/DIGESA *Norma Sanitaria para Restaurantes y Servicios Afines’ o la NTS N° 173-
MINSA/2021/DIGESA “Norma Sanitaria para Servicios de Alimentacion Colectiva® segiin
corresponda; mismos que deberan presentarse a la firma del contrato.

g) Cualquier ofra controversia sera absuelta con la verificacion de NTS N° 142-MINSA/2018/DIGESA
“Norma Sanitaria para Restaurantes y Servicios Afines’ o la NTS N° 173-MINSA/2021/DIGESA
“Norma Sanitaria para Servicios de Alimentacion Colectiva” segiin corresponda.

1.2

a.
b.

11.3.

CONDICIONES DE LOS CONSORCIOS

El niimero méaximo de consorciados sera de 3 consorciados.

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

IMPLEMENTOS Y EQUIPOS

El Proveedor asumira ef costo de los insumos, productos, implementos, enseres, materiales,
equlpos y bienes necesarios para los diferentes procesos operativos que implique la preparacion y
atencién con las raciones materia de la presente convocatoria. Por ejemplo, los equipos que se
mencionan a continuacion, deberan gozar de dptimas condiciones técnicas y su antigiiedad no
debe ser mayor de (03) afios, asi como mantener las condiciones higiénicas de estos.

Pl

ey
o

e

ey

Dos (02) Refrigeradoras de 15 p3

Dos (02) Congeladoras de 350 Its.

Dos (02) Licuadoras Industriales.

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

Un (02) Campana extractora

Una (01) exhibidora con sistema de frio incorporado.

. El proveedor debera proporcionar el menaje en cantidad suficiente a fin de evitar interrupciones

por la poca cantidad de estos.

. El menaje ulilizado en la preparacion y distribucion de las raciones debera ser de: loza, vidrio,

acero inoxidable resistente al calor y en buen estado de conservacion.

FE IR ¢. Los equipos deberan ser instalados adecuadamente de tal modo que puedan higienizarse
% l td ) satisfactoriamente en fodas sus partes.
TFR d. Elproveedor mantendra sus equipos e instalaciones en uso en buenas condiciones higiénicas

y de mantenimiento, reduciendo los riesgos de contaminacion.

. Las vajillas o recipientes para la preparacion de los alimentos deberan ser de primer uso y

mantener un buen estado de conservacion. (depositos, tablas de picar con diferenciacion para
uso exclusivo de alimentos entre salados, dulces, crudos cacidos, carnes, etc.).

e
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114, REQUISITOS BASICOS DE LAS INSTALACIONES Y EL SERVICIO

a. Elproveedor debera cumplir con los dispuesto en la R.M. N° 822-2018/MINSA que aprueba la NTS
N® 142-MINSA/2018/DIGESA “Norma Sanitaria para Restaurantes y Servicios Afines”, en el
Numeral 5 DISPOSICIONES GENERALES, 5.2. CONDICIONES SANITARIAS GENERALES
PARA LOS RESTAURANTES'Y SERVICIOS AFINES, 5.2.2 AMBIENTES: £/ establecimiento debe
disponer de espacio suficiente para realizar todas las operaciones con los alimentos, en
concordangia con su carga de produccion.

No se mantendran en ningiin ambiente del establecimiento donde se manipulen alimentos,
materiales, ni equipos u otros objefos en desuso o inservibles, como cartones; cajas, costalillos,
ropa, zapatos, hotellas u ofros que pueden contaminar los alimentos y propicien la proliferacion de
insectos y roedores.

La.distribucion de los ambientes debe permitir en flujo de trabajo ordenado y secuencial, evitando
riesgo-de confaminacion cruzada.

Los ambientes o 4reas donde se realizan operaciones con alimentos deben lener:

- Pisos, paredes, techos, ventanas y puertas de material de facil limpieza y desinfeccion,
mantenerse limpios y huen estado de conservacion.

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

- Pasadizos que pemnitan el fransito fluido de personal y de-equipos.

- Venlilacion que.impida la acumulacién de humedad en los ambientes de almacén y aquellos
indicados en el Programa de Higiene y Saneamiento - PHS.

b. Contar con un plano de distribucion de ambientes, equipos y mobiliarios de cada uno de los
establecimientos declarados por elf la postor/a (firmado por el representante de/de la postor/a ylo
responsable del control de calidad), mismo que debera presentar previo a la firma del ¢ontrato.

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

d. El proveedor debera cumplir con los dispuesto en la R.M, N° 822-2018/MINSA que aprueba
la NTS N° 142-MINSA/2018/DIGESA “Norma Sanitarla para Restaurantes y Serviclos Afines”,
en el Numeral 5 DISPOSICIONES GENERALES, 5.2. CONDICIONES SANITARIAS
GENERALES PARA LOS RESTAURANTES Y SERVICIOS AFINES, 5.2.5 Servicios higiénicas
y vestuarios: Los servicios higiénicos y vestuarios deben mantenerse operativos, en buen estado
de conseivacién e higiene, contar con iluminacion y ventilacion que facilite su uso. Esta érea no
tendra comunicacion directa con las areas relacionadas con alimentos.

Los sewvicios higiénicos tanto para el personal como para el publico dehen estar diseriados de
manera que se yarantice la eliminacion de las aguas residuales y no tengan acceso directo al érea

f\\ de cacina o al comedor. El numero de seivicios higiénicos dehen estar en correspondencia a la

!
[o

STEUEIRY e
”’P(

\  demanda de los comensales de manera tal que se garantice su operatividad y condiciones higiénico

_%,;?ani{adas.
\\Los inodoros, lavatorios y urinarivs deben ser de material sanitario de facil impieza y desinfeccion;
mantenerse én buen estado de conservacian e higiene.

lavatorios deben estar provistos de dlspensadorcs de jabon, medios hlgléHICOS individuales
P ecado de las nanos y evitar la presencia-de residuos sanitarios en el piso (papel higiénico,
< bapeltoalla entre ofros).
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El ambiente para fines de vestuarios del personal debe contar con facilidades para disponer fa ropa
de trabajo y de diario de manera que unas y ofras no entren en contacto, no podrén usarse como
vestuarios los ambientes o dreas donde se manipulen o almacenen alimentos.

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

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

11.5.MEDIDAS PREVENTIVAS DE BIOSEGURIDAD EN EL SERVICIO
El establecimiento obligatoriamente debera cumplir con:

~ Disponer de punto(s) de favado de manos al ingreso del local donde se brindara el servicio de

comedor universitario,

- Debe contar con puntos de desinfeccién en el ambiente.
« Contar con el regisfro diario en fisico y/o digital del Control del operario que realiza el servido de

secado del menaje (platos, cucharas, vasos, tasas) para identificar los contactos directos.

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

11.6. LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO DEL LOCAL
El proveedor debe-cumplir con lo estipulado en los siguientes documentos normalivas:

a

f.

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

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

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

El proveedor deberé presentar un Plan de Limpieza, Desinfeccion, Fumigacion que detalle las
acciones necesarias para cumplir con el objeto convocado, dentro de adecuados estandares de
limpleza e higiene, en-el que se detalle el procedimiento y preparacion de los productos a usar
para los distintos procesos, cada dos meses.

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

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

11.7.SANEAMIENTQ

gai\
4 —\—J
e

\_/

E! establecimiento antes del inicio de la prestacion del servicio debe realizar el saneamiento
integral de- las instalaciones que debe ser evidenciado a través del certificado de saneamiento
ambiental correspondiente (desinfeccion, desratizacion, desinsectacion y limpieza y desinfeccion
de reservorios y tanques de agua) emitidos por una empresa autorizada por la Auloridad de Salud,
adjuntando la fotocopia de la resolucion o certificado ylo constancia de autorizacion u ofro
~ dacumento que acredite la autorizacion, tales como registros, cartas u oficios emitidos por la

fadocumentacion requerida; asi como las fotografias que acrediten segtin lo actuado. Esta
accion deberd realizarse cada dos meses.

g
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11.8,8ERVICIOS HIGIENICOS

- Senvicios higiénicos operativos, en buen estado de conservacion e higiene.

< Los servicios higiénicos destinados a las mujeres tendran inodoros adicionales en lugar de los
urinarios de los servicios higiénicos para hombres.

«  Laventilacién de los $S.HH. debe ser adecuada con buena evacuacitn de olores y humedad sin
que ello genere riesgo de contaminacion cruzada hacia los ambientes donde se manipula y
disponga el llenado de los alimentos.

= Los SS.HH. cuente con gabinete para lavado y secado de manos debidamente implenientado, en
buen estado de conservacion e higiene.

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

= Los servicios

11.9. DISPOSICION DE RESIDUOS SOLIDOS

- La disposicion de los residuos sdlidos generales se realiza de acuerde a lo establecido en el
Decreto Legislativo N® 1278, “Ley de Gestion Integral de Residuos Solidos”,

- Utilizar recipiente de color rojo para el desecho de residuos peligrosos (papel higiénico, pafiuelos
desechables, servilletas; mascarillas; guantes, cofias y cualquier ofro elemento contaminante), Los
recipientes daben ser da accionamiento no manual,

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

- El personal que manipule residuos peligrosos, después del descarte de las mismas debe realizar
adecuados procesos de lavado y desinfeccion de manos.

= Los desperdicios frescos provenientes de fa preparacion de comidas seran depositados en
recipientes adecuados y con tapa de material de f4cil limpieza y de dimensiones que permita su
manejo y fransporte.

»  Los residuos de alimentos, los sobrantes de comida no:servida serén recolectados en depésitos
similares a los citados en el parrafo anterior, cuya disposicion final sera de entera responsabilidad
def proveedor.

- Los desperdicios deberan eliminarse inmediatamente sin quedar restos de ninguna indole para el
diasiguiente.

11.10.. EQUIPOS SANITARIOS
- Disponer de un punto de lavado o desinfegcion de manos al ingreso del astablecimiento y en las
zonas de mayor transito que debe incluir materal informativo sobre el comecto lavado o
desinfeccion de manos ubicado en la parte superior,
- El punto de lavado de manos debe contar con jabén liquido, papel toalla y/o secador de manos
eléctrico, tacho para residuos solidos de accionamiento no manual

1141, CONSIDERACIONES ANTES DEL INICIO DE LAS ACTIVIDADES
- Verificar el uso de la indumentaria necesaria para la manipulacion y distribucion de alimentos
(mascarillas, gorro, mandil, guantes, botas)

v Verificar el lavado o desinfeccion de manos.
\ - Elestablecimiento es respansable de entregar la indumentaria limpia y desiofectada diadamente.
\ =»  Se recomienda que el establécimiento acondicione duchas para el personal, de tal manera que

&

g § - puedan realizar su aseo parsonal antes y después de las actividades, asi como al salir y volver a
5 | ingresaral centro de labores.

p4P=3 "

N

: 1‘([.12. CONSIDERACIONES DURANTE EL DESARROLLO DE LAS ACTIVIDADES
- {~~Al toser o estomudar, cubrir la boca y nariz con un pafiuelo desechable o con el antebrazo, nunca
con las manos directamente. Luego de estomudar cambiarse la mascarilla.

SN D
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puedan realizar su aseo personal antes y después de las actividades, asi como al salir y volver a
ingresar al centra de lahores.

H 12.  CONSIDERACIONES DURANTE EL DESARROLLO DE LAS ACTIVIDADES

Al toser o estomudar, cubrir Ia boca y nariz con un paiiuelo desechable o con el antebrazo, nunca
con las manos directamente. Luego de estomudar cambiarse la mascarilla.

«  Evilar tocar los ojos, nariz y boca, sin lavarse las manos previamente.

- Se prohibe el uso de celulares en las &reas del establecimiento, estos deben ser custadiados por
un personal administrativo,

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

11,13, CONSIDERACIONES AL FINALIZAR LAS ACTIVIDADES
Colocar en el recipiente designado la indumentaria de trabajo para el posterior lavado y
desinfeccion.

XIIl. FORMA Y CONDICIONES DE PAGO
La Universidad Nacional Auténoma de Chota, pagara en una sola annada al témnino del total de dias
atendidos solamente por la cantidad de raciones atendidas; y sera con la presentacion de la-conformidad
emitida por la responsable del Pregrama de Alimentacién Saludable, aprobado y validado por la Direccion
de Bienestar Universitario de fa UNACH.

Asimismo, el Programa de Alimentacion Saludable - Direccion de Bienestar Universitario procedera a
elaborar un padrén de estudiantes beneficiarios del comedor universitario, debiendo estos mostrar su
carnet de comensal en el momento de recibir las raciones correspondientes, y ser indispensable su
presentacion ya que, en base a estos documentos, se emitira la conformidad mensual.

£n el caso de existir disminucion en el niimero de comensales, esta seré comunicada al coniratista con
una anticipacion no menor a 24 horas.

Xlif. CONFORMIDAD DEL SERVICIO

« La Conformidad sera emitida en una sola ammada al terminé de la prestacion del Servicio, conformidad
dada por la Direccion de Bienestar Universitario, previo informe def responsable del Programa de
Alimentacion Saludable en atencion a la solicitud de pago de la empresa prestadora del servicio, en razén
de la verificacion insitu de los términos de referencia indicados.

XIV. SUPERVISION DEL SERVICIO
El Programa de Alimentacion Saludable de la Direccion de Bienestar Universitario $olicitara y coordinara

la toma de muestras para realizar de ser necesario, el control microbiologico y bromatologico de los
alimentos y preparaciones de manera inopinada. El costo de este servicio sera asumida por el Proveedor,

P4 0 . -
B e asl como el costo de la racion para el contral. Las muestras corresponderan a raciones tomadas al azar,
g § . en las inslalaciones del establecimiento en presencia del personal del proveedor. Los resultados
_3,? g 1 microbioldgicos y bromatologicos seran remitidos a través de un informe a las oficinas competentes a fin
2= S==que se tomen las acciones correspondientes, y se notifique al proveedor.
I [
BE , » . ;
2§ /—Con la finalidad de caulelar el adecuado cumplimiento de la prestacion del servicio, la Universidad se
5’:&;, £ \‘J encuentra facultada para directamente, 0 a través de DIGESA, SENASA, SANIPES, CENAN,
20 0 A
\
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La universidad verificara que el proveedor dei sarvicio alimentario mantenga las condiciones higienico
sanitarias, operativas, de produccion y /o almacenamiento durante foda |a ejerucion coatractual. Asi
mismo & Programa de Alimentacion Sakidable verificara el cumpémiento de las dosis nufdcionales
adecuadas del desayuno, almuerzo y cena, ademas el cumpimiento de las ceriificacianes preszntadas y
de la documentacion sanitaria exigida al persenal acargo de la manipulacion de alimentos y compromisos
asurmidos por el proveador.

XV. PERSOMAL EXTERNO
Ei personal extema considerado e & siguiente: pravesdores, fiscalizaderes.
- Utizar ios EPP {mascatilla y cofia), de no contar con ellos se debe faciitar para el desanoll de las
acfividades.
- Cumplir con las medidss preventivas de bioseguridad estsblecidas, casp contratic, 5o pedran ingresar
o permarecer en el esfablecimiento.

XV1. COMENSALES
- E astablecimiento no brindaré afencién a los comensalss que no cumplan coe b estipulado en el
regiamento de comedor univetsitario.
- B comensal debe mastrar ONI para idendificarse como bareficiario.

{:I:;X\Ill OTRAS PENALIDADES:
) ~ NDICADOR _

AL
_ SANGIONES LEVES

, Previo Informe  del  Programa de
1| Utes de cocina deteriarados (0% de una UIT| yprenioion Saludable - Direccion de
per incidencia

Bienestar Universitatio.

J . . 0% de una UIT|Previc  Informe  del  Programa  de

2 Cai‘j‘:"’ﬂem""a‘ sihpes porincdencia | Alimentacin Saludable - Direccién de
nolicacian Bienestar Uiniversitatio.

i0% de una UIT|Previo  Informe  del  Programa  de

3 | Cambio del mend sin previa notificacion | per incidencia Mimentzcion  Saludable - Direccion de
Bienestar Universitatio.

4 e ” - 0% de una UIT| Previo Informe  del  Programa  de

} Owmiti 1a presentacian de lstas de pov inddencia Alimentacion Saludable - Direccion de
| asietenciz de manera semanal Bienestar Universitanc,

- o - 0% de una UIT| Previo  Informe  del  Pregrama de

5 | Omitr presentacion de programacion & | oy incigencia | Aimentacion Saludable - Direccion de

menlis de maneta semanal

Bienestz Universitatia.
Persanal del estshlecimiento que brinda | 6% de una UIT| Previo  Informe  del  Programa  de
& gervicio hacen uso inadecuado det par incidsacia Alimentacion Saludable - Direccion de
6 | Equipo de Proteccidn Personal [cofia, Sienestar Universitatio.
mascatilla, mand, guantas segun
corresgonda)

o clorgar ia racion completa (desayuno, | 20 % de una UIT| Previo  Informe  del  Programa  de
7 | amuetzo y cena) segin o programade | pov incidencia Alimentacion Saludable - Diteccion de

Bienestar Universitatio.
Mo contae oon la documendacion 20% de una UIT|Previo Informe det  Programa  de
zctuzizada PGH (BPM Y PHS), Licencia | per incidencia Alimenfscion  Saludable - Direccian de

8 | da funcionamiento, Certificade de Bienestar Universitaric.

desinfeccion, desratizacion, cerlificados
meédicos. entre ofroz.

7
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habilitados y en correcto funcionamiento

Bienestar Universitario.

i i 20% de una UIT [Previo Informe del Programa de
g |Ausencia delporsonal ulrconista | oo jnidencia | Alimentacien Saludable - Direccion de
urante los dias estipulados. Bienestar Unlversitario
Ausencia del personal de seguridad en  |20% de una UIT [Previo Informe del Programa de
10 |selud en el frabajo durante los dias por incidencia Alimentacion Saludable - Direccion de
establecidos Bienestar Universitario.
; 20% de una UIT[Previo Informe del Programa de
Ausencia del personal de control de U A
1 : . por incidencia Alimentacion Saludable - Direccion de
calidad durante los dias establecidos Bienestar Universitario.
20% de una UIT|Previo Informe del Programa de
12 g”s:a’m“' total de personal minimo | i idencia | Alimentacién Saludable - Direccién de
q Bienestar Universitario.
SANCIONES GRAVES
; ? i Previo Informe del Programa de
1 |Preparacién de mends con inoumos 0%do wna U | pmarecign - Seludable - Direccion do
P Bienestar Universitario.
. 40%deunaUIT  |Previo Informe del Programa de
2 smlg::):d%zrecﬂbles melogradas por incidencia Alimentacion Saludable - Direccion de
Bienestar Universitario.
; 40%deunaUIT  [Previo Informe del Programa de
3 PLZ‘::;::MQ mendis oon comidas por incidencia Alimentacién Saludable - Direccion de
g Bienestar Universitario.
Insalubridad al momento de preparar, 40%deunaUIT  [Previo Informe del Programa de
4 |servir los alimentos y todas las etapas | por incidencia Alimentacion Saludable - Direccion de
del proceso de servicio de alimentacidn Bienestar Universitario.
Falta de limpieza y aseo en los diferentes | 30% de una UIT [Previo Informe del Programa de
5 |ambientes donde se brinda el servicio de | por incidencia Alimentacion Seludable - Direccion de
comedor universitario Bienestar Universitario.
Personal del establecimiento que brinda |30% de una UIT | Previo Informe del Programa de
6 el servicio que laboran directamente en | por incidencia Alimentacion Saludable - Direccion de
el area de preparacion presentan Bienestar Universitario.
afecciones a la piel y/o heridas abiertas
No brindar el saivicio de comedor en 30% de una UIT|Previo Informe del Programa de
7 | dias programados (solo se excluiraen | por incidencia Alimentacion Saludable - Direccion de
feriados segun calendario) Bienastar Universitario.
Permitir y/o facilitar acciones de 30% de una UIT [Previo Infome del Programa de
8 |suplantacion y entrega indebida a por incidencia Alimentacion Saludable - Direccion de
personas ajenas al servicio. Bienestar Universitario.
No contar con lista de proveedores con {30% de una UIT|Previo Infome del Programa de
9 |documentacion sanitaria que acredite la | por incidencia Alimentacion Saludable - Direccion de
procedencia de carnes. Bienestar Universitario.
. .. |30% de una UIT [Previo Informe del Programa de
10 No tener los senvicios higiénicos por incidencia Alimentacion Saludable - Direccion de

/\
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XVIll. REQUISITOS DE CALIFICACION

Importante para la Entidad
Los requisitos de calificacion que la Entidad debe adoptar son los siguientes:

Esta nota dehera ser eliminada una vez culminada la elaboracion de las hages.

A | CAPACIDAD LEGAL

HABILITACION

Requisitos:
¢ Inscripcion vigente en el Registro Nacional de Proveedores del Estado, Vigente y Actualizado.

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

Licencia de funcionamiento del establecimiento donde se prestara el servicio Vigente.

« Certificado de autorizacion de defensa civil
Importante
De conformidad con la Opinion N° 186-2016/DTN, la habilitacion de un postor, esté relacionada con
cierta atribucion con Ja cual debe contar el proveedor para poder llevar a cabo la aclividad materia
de contratacion, este es el caso de las actividades reguladas por normas en las cuales se establecen
determinados requisitos que las empresas deben cumplir a efsctos de estar habilitadas para la
ejecicion de determinado servicio o estar autorizadas para la comercializacion de cierfos bienes en
el mercado.

Acreditacion:
» Se acreditara con copia del Registro Nacional de Provesdores del Estado, Vigente y
Actualizado.
»  Se acreditara con copia Licencia de funcionamienta del establecimiento donde se prestara el
servicio Vigente.
o Seacreditara con copia de ficha RUC
AAAAA o Se-acreditara con copia del certificado de autorizacion de defensa civil
Importante

En el caso de consorcios, cada integrante del consorcio que se hubiera compromelido a ejecutar
las ohligaciones vinculadas directamente al objeto de la convocatoria debe acreditar este requisito:

B CAPACIDAD TECNICA Y PROFESIONAL

B4 | EQUIPAMIENTO.ESTRATEGICO

Requisitos:

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

02 Refrigeradoras de 1593

02 Congeladoras de 350 Its

02 licuadoras industriales

02 campana extractora

Una (01) exhibidora con sistema de frio incorporado.

Los equipos de dehen de gozar de optimas condiciones técnicas y su antigiiedad debe ser menor de

g
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tres (03) afios.
Acreditacion:

Copia de documentos que sustenten la propiedad, la posesion, el compromiso de compra venta o
alquiler u otro documento.que acredile la disponibilidad del equipamiento estratégico requerido,

Importante NS— o oxpeomme e m——iherer
En el caso qus el postor sea un consorcio los documentos de acreditacion de este requisito pusden
estar a nombre del consorcio o de uno de sus integrantes.

B.2 | INFRAESTRUCTURA ESTRATEGICA
Requisitos:

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

La ubicacion debera ser dentro de la zona urbana de Chota

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

e Tener ventilacion en todos los espaclos (ambientado para preparacion y disirbucion de
alimentos)

Acreditacion:
Copia de documentos que sustenten la propiedad, la posesion, el compromiso-de compra venta o
alquiler u otro documento que acredite la disponibilidad de la infraestructura estratégica requerida.
fmportante - 7 o e ,
En el caso que el postor sea un consorcio los documentos de acreditacion de este requisito pueden
estar a nombre del consorcio o de uno de sus integrantes.
B.3 | CALIFICACIONES DEL PERSONAL CLAVE
B.3.1 | FORMACION ACADEMICA
Requisitos:

o Cocinero/Chef o gastrénomo
Titulo técnico o profesional en Cacinerof chef o gastronomo

s Nutricionista
Profesional litulado en Nutricion, colegiado y habilitado

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

o Un jefe de control de calidad
Profesional titulado en; Ing. Industrias Alimentartas, lng. Alimentario y/o Ing. Agroindustrial.

4o
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Acreditacion:
La experiencia del personal clave se acreditard con cualcuiera de los siguientes documentos;

El titulo sera verificado por el comité de seleccion en el Registro Nacional de Grados Académicos y
Titulos Profesionales en el portal web de la Superintendencia Nacional de Educacion Superior
Universitaria - SUNEDU a través del siguiente link: https:/fenlinea.sunedu.gob.pe/ // o en 8l Registro
Nacional de Certificados, Grados y Titulos a cargo del Ministerio de Educacion a fravés del siguiente

link: hitp:/www.titulosinstitutos.pe/, seglin corresponda.

Importante para la Enticdad

El postor debe senalar los nombres y apellidos, DNI'y profesion.del personal clave, asi como
el nombre de la universidad o institucion educativa que expidio el grado o fitulo profesional
requerido,

Incluir o eliminar, segtin corresponda, Sdlo deberd incluirse esta nota cuando la
formacion académica sea el dnico requisito refarido a las calificaciones del personal
clave que se haya previsto. Ello a fin que la Entidad pueda verificar los grados o fitulos
requeridos en los portales web respectivos.

En caso de que el grado o (itulo profesional requerido ho se encuentre inscrito en el referido registro,
el postor dehe presentar la copia del diploma respectivo a fin de acreditar la formacion académica
requerida.

B.3.2

CAPACITACION

i

Requisitos:

o  Cocinero/Chef o gastronomo

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

s Nutricionista
En suma 50 horas como minimo de capacitacion en practicas de manipulacion de alimentos,
higiene y/o conservacion de alimentos, realizada por nutricionista, hromatdlogos y ofros
profesionales especializados o entidades pdblicas o privadas ESPECIALIZADAS.

o Un responsable de Seguridad y Salud de los trabajadores
En suma 120 horas como minimo de capacitacion en temas de seguridad y salud en el trabajo.

e Un jefe de control de calidad
En suma 100 horas como minimo de capacitacion en temas relacionados en control de la
calidad de alimentos (Trazabilidad, HACCP, SSOP, Analisis microhiolgicos, entro ofros)

Acreditacidn:

Se acreditara con copias simple de CONSTANCIAS, CERTIFICADOS, U OTROS
DOCUMENTOS, SEGUN CORRESFPONDA.

Impordente

34
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Se podra acreditar la capacitacion mediante cerfificados de. estudios de posigrado,
considerando que cada crédilo del cuiso que acredita la capacitacion equivale a diaciséis
horas lectivas, segtin la normaliva de lamateria.

B.4

EXPERIENCIA DEL PERSONAL CLAVE

Requisitos:

s Un Cacinero, Chef o gastrénomo
Minimo 02 afios laborando: como cocinero, Chef o gastrénomo, desempeiiandose en
preparacion de alimentos para personas en empresas que brinde servicios de alimentacion
colecliva yfo masiva, para un grupo de personas (hospitales, fabricas, minas, universidades,
colegios, albergues, guarderfas, restaurant campestre o establecimientos penitenciarios y
afines).

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

e Un responsable de Seguridad y Salud de los trabajadores
6 meses de experiencia como minimo en seguridad y salud en el trabajo, en entidades
publicas o-emprasas privacas.

o Un jefe de control de calidad
2 afios de experiencia como minimo eri el 4rea de control de calidad en laatencién de entrega
de alimentos, cafetines, comedores, concesionarios, plantas de procesamiento de alimentos;

De presentarse experiencia ejecutada paralelamente (traslape), para el compulto del tiempo de dicha

experiencia sélo se considerara una vez el periado fraslapado.

Acreditacion:

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

Importante )

o Los documentos que acreditan la experiencia deben incluir los nombres y apellidos del
personal clave, el cargo desempefiado, el plazo de la prestacion indicando ef dia, mes y afio :
de inicio y culminacion, el nombre de la Enlidad u organizacion que emife ef documento, la |
fecha de emision y nombres y apellidos de quien suscribe el documento.

»  Encaso los documentos para acredilar la experiencia estahlezcan el plazo de la experiencia
adquirida por el personal clave en meses sin especificar los dfas se debe considerar el mes
completo.

2
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o Se considerara aquella experiencia que no tenga una antigiiedad mayor a veinticinco (25)
afios anteriores a la fecha de la presentacion de ofertas.

o Al calificar la experiencia del personal, se debe valorar de manera integral los documentos
presentados por el postor para acredilar dicha experiencia. En tal senfido, aun cuando en los
documentos presentados la denominacion del cargo o puesto no coincida lileralmente con
aquella prevista en las bases, se debera validar la experiencia i las actividades que realizd
el personal conesponden con la funcion propia del cargo o puesto requerido en las bases.

EXPERIENCIA DEL POSTOR EN LA ESPECIALIDAD ‘

Requisitos:

la fecha de la conformidad o emisian del comprobante de pago, segiin cormesponda.

contar con a condicion de micro y pequefia empresa.

alimenticias, suministros de alimentos preparados, venta de desayunos, almuerzos, cenas,

Acreditacion:

méaximo de veinte (20) contrataciones.

del Postor en la Especialidad.

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

El postor debe acreditar un monto facturado acumulado equivalente a 400,000.00 (cuatrocientos mil
soles con 00/100) por la contratacion de servicios iguales o similares al objeto de la convacatoria,
durante los ocho (8) afios anteriores a la fecha de la presentacion de ofertas que se computarén desde

En el caso de postores que declaren en el Anexo N° 1 tener la condicion de micro y pequeiia empresa,
se acredita una experiencia de /. 100,000.00 (Cien mil con 00/100 soles), por la venta de servicios
iquales 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, segin corresponda. En el caso de consorcios, todos los integrantes deben

Se consideran servicios similares a los siguientes: venta de alimentos (atencién de eventos
institucionales), concesionario de alimentos, servicio de entrega de raciones preparadas,
servicios de preparacion de alimentos para personas, o servicios de atencién de raciones

La experiencia del postor en la especialidad se acreditar4 con copia simple de (i) contratos u érdenes
de servicios, y su respectiva conformidad o constancia de prestacion; o (ii) 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

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 considerara, para la
evaluacion, las veinte (20) primeras contrataciones indicadas en el Anexo N° 8 referido ala Experiencia

Cabe precisar que, de acuerdo con la Resolucién N° 0065.2018-TCE-51 del Tribunal de Contrataciones del
Estado:

* ... el solo sello de cancelado en el comprobante, cuando ha sido colocado por ol propio postar, no puede ser
considerado como una acreditacion que produzca febaciencia en relacion & que se encuenlra cancelado.
Adniitir sllo equivaldria a considerar coma valida la sola declaracion del postor afirmando que el comprobante
da pago ha sido cancalado™

*Situacion diferente se suscita ante sl selio colocatio por el cliente del postor [sea ulilizando ef término
“cancelado” o “pagado] supuesto en el cual sf se conladia con fa declacacion da un tarcero que brinde certeza,
ante la cual debiera reconacerse la validoz de la experisncia”
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parte del contrato que haya sido ejecutada durante los ocho (8) afios anteriores a la fecha de
presentacion de ofertas, debiendo adjuntarse copia de las conformidades correspondientes a tal parte
o los respectivos comprobantes de pago cancelados,

En los casos que se acredite experiencia adquirida en consorcio, dehe 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 seleccion convocados antes del
20.09.2012, la calificacion se ceffira al método descrita en la Directiva “Participacion de Proveedores
en Consorcio en las Contrataciones del Estado®, debiendo presumirse que el porcentaje de las
obligaciones equivale al porcentaje de paricipacion de la promesa de consorcio o del contrato de
consorcio. En caso que en dichos documentos no se consigne el porcentaje de participacion se
prasumira que las obligaciones se ejecutaron en partes iguales:

Si eltitular de la experiencia no es el postor, consignar si dicha experiencia corresponde a la matriz en
casa que el postor sea sucursal, o fue transmitida por reorganizacion societaria, debiendo acompatiar
la documentacion sustentatoria correspondiente.

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

Cuando en los contratos, ordenes de 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 def comprobante de pago, segtin corresponda,

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

Importante

o Al calificar la experiencia del postor, se dehe valorar de maneraintegral los documentos
presentados por ol postor para acreditar dicha experiencia. En tal sentido, aun cuando en
los documentos presentados fa denominacion del objefo contractual no coincida
literalmente con el previsto en las bases, se debera validar la experiencia si las
actividades que ejecut6 el postor corresponden a la experiencia requerida,

s En el caso de consorcios, solo se considera la experisncia de aquellos integrantes que
se hayan compromelido, segtn la promesa de cansorcio, a ejecular el objeto maleria de
la convocatotia, conforme a la Directiva "Participacion de Proveedores en Consorcio en

| 5 las Contrataciones del Estado”.
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«  Sicomo resultado de una consulta u ohservacion corrasponde precisarse o ajustarse el requerimiento, se
solicita la. auforizacion del &rea usuaria y se pone de conocimiento de fal hecho a fa dependencia que
aproho el expediente de conlratacion, de conformidad con el numeral 72.3 del articulo 72 def Reglamento.

o El cumplimiento de fos Términos de. Referencia se realiza mediante la presentacion de una declaracion
Jurada. De ser el caso, adicionalmente la Entidad puede solicitar documentacion que acredile el
cumplimiento del algtin componente de estos. Para dicho efecto, consignard de manera defallada los
documentos que deben presentar los postores en el liferal @) del numeral 2.2.1.1 de esta seccion de las
bases.

*  Los requisitos de calilicacion determinan si los postores cuentan con las capacidades necesarias para
ejecutar el contrato, lo que debe ser acreditado documentalmente, y no mediante declaracion jurada.
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1. INTRODUCCION

La Universidad Nacional Autbnoma de Chota (del presente UNACH), es una Institucion Piblica de Educacion Superior
Universilaria, que, desde su creacion, apuesta al desarrollo de la region y del pais con la formacin de profesionales
competitivos; inicio sus actividades académicas en el afio 2012 con las Escuelas Profesionales de: Ingenieria
Agroindustrial, Ingenierfa Civil, Ingenieria Forestal y Ambiental, Contabilidad y Enfermeria.

Como tal desde la Direccion de Bienestar Universitario busca promover e implementar programas de bienestar en
materia de deportes, recreacion, cullura, arte, alimentacion, salud, transporte, vivienda, apayo psicolégico, promocion
sacial, bolsas de trabajo y becas dirigido-a los estudiantes, docentes y personal no dacente, en pro del bisnestar
integral de Ja comunidad Universitaria. Dentro de uno de los servicios brindados se encuentra el comedor universitario
que tiene coma finalidad dar un servicio alimentario de calidad, adectiado a los habitos de consumo locales, que sea
sostenible y saludable.

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

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

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

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

Por tal como insitucion estamos en la responsabilidad de asegurar el cumplimiento de las condiciones necesarias
para la oferta de un servicio de calidad, primordialmente en el &mbito sanitario de acuerdo a las normas sanitarias
nacionales vigentes, CODEX Alimentarios y otras que se consideren necesarias a fin de salvaguardar la calidad e
inocuidad de los alimentos. A su vez si es necesario notificar oportunamente a la-autoridad correspondiente cualquier
irregularidad en materia de Inoculdad en el suministro de los alimentos que impliquen riesgo para la salud publica,
adoptando las acciones inmediatas a fin demitigar el riesgo correspondiente.

2. JUSTIFICACION

La ocurrencia de eventos de Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA) en servicios de alimentacion colectiva
es muy alta, sobre todo cuando los manipuladores y los actores involucrados en la cadera alimentaria no tienen'los
conocimientos y las précticas correctas de higiene y manipulacian de los alimentos. Este riesgo:se agudiza cuando
las condiciones sanitarias del entorno (agua, desagile, limpieza y ausencia de focos de infeccion en areas adyacentes)
no son favorables. Sin embargo, estos riesgos disminuyen euando existe una supervision constante y unia capacitacion
a los manipuladores y actores de la cadena alimentaria sobre correctas practicas de almacenamiento, distribucion,
higiene y manipulacion de alimentos; inclusive se reducen los riesgos que pueden presentarse debido a factores
externos.

&1\ NPor ello, resulta necesario contar con un protocolo para la supervision al establecimiento que brinde el servicio
B |lmentan’o a los estudiantes beneficiarios del comedor universitario de la UNACH, de manera que faciliten la
0% & identificacion oportuna de posibles debilidades que puedan afectar la calidad de la racién y minimice los riesgos que
2-_3_ {eran afectar la salud e integridad de los comensales.
T Eh—
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3. OBJETIVO GENERAL

El propasito de este protocolo es recudir los riesgos de las ETA, offeciendo una atencion alimentaria inocua y de
calidad a los estudiantes heneficiarios del comedor, asf como establecer las disposiciones para el desarrollo de la
supervision de la prestacion del Servicio de Alimentacion de Comedor Universitario.

4, ENFOQUES

El articulo 30° de la Ley N* 29671 “Cédigo de Proteccion y Defensa del Consumidor’, sefiala que “os consumidores
tienen derecho a consumir alimentos inocuos, Los proveedores son responsables de la inocuidad de los alimentos
que ofrecen en el mercado, de conformidad con la legislacion sanitaria.’

El Decreto Legislativo N* 1062-2008, que aprueba la Ley de Inocuidad de los Alimentos, indica en el principio de
alimentacion saludable y segura que "las-autoridades competentes, cansumidores y agentes econdmicos involucrados
en toda la cadena alimentaria tiene el deher general de actuar respetando y promoviendo el derecho a una _
alimentacion saludable y segura, en concordancia con los principios generales de Higiene de Alimentos del Codex
Alimentarius, La inocuidad de los alimentos destinados al consume humano es una funcion-esencial de salud piblica,
¥, como tal, integra el contenido esencial del derecho constitucional reconacido a la salud,

El Reglamento sobre Vigilancia y Confrol Sanitario de Afimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-
98-S.A, establece la-obligatoriedad del uso de BPM para todos los establecimientos efaboradores - industrializadores
de alimentos.

5. ¢QUE SE SUPERVISA?

La Calidad del servicio alimentario: Se supervisa la prestacion del servicio alimentario acarde a los criterios de calidad
establecidos por las normas alimentarias.

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

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

La Inocuidad se refiere a la existencia y contral de. peligros asociados a los productos destinados para el consumo
{ humano a través de la ingestion-como pueden ser alimentos y medicinas a fin de que no provoquen dafios a la salud

del consumidor; aunque el concepto es mas conocido para los alimentos conociéndose camo inocuidad alimentaria,

también aplica para la fabricacion de medicamentos ingeribles que requieren medidas mas extremas de inocuidad.

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

b. Valor nutricional

El valor nulricional que un alimento lene se determina por su composicion quimica. Esta cualidad del alimento es a
su vez funcién de los siguientes factores: Potencial genélico del vegetal, Estacion de produccion, Climatologia;
Caracteristicas de la tierra de cultivo, Tratamientos fitosanitarios y de fertilizacion, Estado de madurez del fruto,

==

ﬁ.‘*’_ : Almacenaniento, Transformacion.

=0
& § E s nutrientes esenciales son-aquellos que nuestro organismo no puede sintetizar o que silo hace es en cantidades
g% =y Ny pequeiias. Por tanto, lo que principalmente nos debe de aportar un alimento son nufrientes esenciales. Cuando
;‘?i’f{"ﬂ ramos alimentos no nos fijamos en este concepto y mucho menos en si el alimento es o no vital. Asi pues, es
GEw Vi ante tener en cuenta unas pocas cuestiones que nos ayudan a discriminar:
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El azdcar y las harinas refinadas, asi como los productos que fos contengan carecen de las vitaminas y
minerales que tienen los productos integrales. El proceso de refino de la harina nos da un producto que sélo
es gluten y almidon. Alternativa al pan blanco es el pan integral ecoldgico.

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

Los acidos grasos monoinsaturades y poliinsaturados de los aceites vegelales no refinados son muy
beneficiosos (aceite de oliva y girasol), a excepeion de los aceites de palma y coco que tienen 4cidos grasos
saturados. Nuestra salud nos agradecera evitar la grasa salurada y la grasa vegetal refinada (aceite de
girasol refinado y aceite de orujo). Un buen habito es el consumo de aceite e oliva virgen exira y aceite de
girasol de primera prensada ecolagica.

Las grasas hidrogenadas de la bolleria industrial o “grasas trans" se comportan en nuestro organismo peor
que las grasas saturadas. La hidrogenacion de las grasas vegetales es un proceso industrial que las convierte
en grasa sdlida a temperatura ambiente.

El marchitamiento de ciertos alimentos por mala conservacion praducepérdida de acido ascorbico y acido
folico.

La congelacion y deshidratacion de hortalizas supone pérdida de parte de las vitaminas.

La lista de aditivos autorizados en productos transformados es amplisima y no todos son inocuos. Es muy
importante conocerlos bien y rechazar productos con los aditivos méas peligrosos.

Es importante consultar las etiquetas de los alimentos transformados, ya gue con los actos diarios de comprarios y
comerlos podemos influir de forma directa e indirecta en la mayor parte de los problemas de salud, contaminacion
ambiental y desigualdades econdmicas y saciales.

C.

Aceptabilidad

La aceptacion de los alimentos es el resullado de la interaccion entre el alimento y el hombre en un momento
delerminado. Por un lado, las caracteristicas del alimento (composicion quimica y nutritiva, estructura y propiedades
fisicas) y por otro, las de cada consumidor (genéticas, etarias, estado fisiologico y psicoldgico) y las del entorno que
le rodea (habitos famillares y geograficos, religion, educacion, moda, precio o conveniencia de uso), influyen en su
actitud en el momento de aceptar o rechazar un alimento.

PROTQCOLQ PARA LA SUPERVISION DE LA PRESTACION DEL SERVICID DE AUMENTACION DEL COMEDOR UNIVERSITARIO DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA
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6. BASE LEGAL

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

Resolucion Suprema N* 0019-81-SA/DVM, que aprueba las Normas para el Establecimientos y Funcionamiento de
Servicios de Alimentos Calectivos

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

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

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

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

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

Decreto Supremo N° 022-2001-SA, que aprueha el Reglamento Sanilario para las actividades de Saneamiento
Ambiental en Viviendas y Establecimiento Comerciales, Industriales y de- Servicio,

CACIRGP 39-1993 - Cadigo de Practicas de Higiene para los Alimentas Precocinados y Cacinados Utilizados en los
Servicios de Comidas para Colectividades.

Resolucion Ministerfal N* 222-2009/MINSA, que aprueba la Norma Sanitaria para el procedimiento de atencion de
alertas sanitarias de alimentos y bebidas de consumo humano.

Ley N° 295711 —Cédigo de Proteccion y Defensa del Consumidor”.
Decreto Supremo N° 031-2010/SA, que aprueba el Reglamento de la calidad del agua para consumo humano,

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

CAC/RCP 1-1969, Rev4 (2003) - Codigo internacional de practicas recomendado - principios generales
de higiene de los alimentos.

Ley General de Salud, Ley N° 26842.

Tablas Peruanas de Composicion de Alimentos del INS. Procedimiento para el Diseiio y Validacion de Recetas

\ Nutricionales del GENAN,

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

\ RM. N° 822-2018/MINSA *Norma sanitaria para el Funcionamiento de Restaurantes y Servicios Afines” que aprueba
TS N* 142-MINSA/2018/DIGESA "Norma Sanitaria para Restaurantes y Servicios Afines”
AY

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

= E om.icﬂio’.
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7. CONSIDERAGIONES PREVIAS,

a. AMBITO DE APLICACION,. -
Praveeador del servicio de Comedor de la Universidad Nacional Auténoma de Chota.

b. RESPONSABLE. -
Programa de Alimentacion Saludable — Direccion de Blenestar Universitario.

¢. FRECUENCIA DE LA VISITA, -

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

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

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

Designase asl a los comedores, cafeterias y establecimientos que proveen alimentacion por si o a través de
concesionario a Instituciones tales como Ministerios, Instituciones Pliblicas descentralizadas, fabricas, empresas,
universidades, colegios, guarderias, albergues, centros de readaptacion y en general a todas aquellas que atienden
aun grupo determinado de personas.

V' REQUISITOS GENERALES PARA LA APERTURA

Para el establecimiento del Servicio de Alimentacion colectiva dentro del local (dentro de la ciudad
universilaria) es necesario que se disponga de fa Certificacion PGH olorgado por la Direccion Subregional
de Salud correspondiente, para lo cual las gestiones deberan iniciarse con 90 dfas de anticipacion.

Para el establecimiento det Servicio de Alimentacion colectiva fuera del local (fuera de fa ciudad universitaria)
es necesario que se disponga de la Certificacion PGH oforgado por el area de fiscalizacion y vigilancia
sanitaria Municipal correspondiente, para lo cual las gestiones deberan iniciarse con 90 dias de anticipacion.

V' REQUISITOS PARA EL FUNCIONAMIENTO

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

El personal de coclna y limpieza para servicios de menos de 500 raciones diarias sera de 6 como minimo;
§ para los servicios de 500 a 800 raciones diarias sera de 9 y para los servicios de méas de 800 sera de 12.
\

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

__Los locales destinados para los servicios de Alimentacion Colectiva deberan ser construldos ex profesamente
U N—para este propbsito y se ajustaran las especificaciones técnicas sanitarias contenidas en las normas. Los
— Y/ _locales ya existentes, se adecuaran a los requerimientos de la norma; en aquellos casos que resulten

#\  précticamente Imposible su adecuacion, se mantendra un sistema simplificado de cafeferia,
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8. PROCESO DE SUPERVISION:
a.  DURANTE LA VISITA DE SEGUIMIENTQ:

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

o [niciar con el registro de la informacion de acuerdo al tipo de visita, y los criterios e indicadores definidos en la
ficha de inspeccion, aplicando la técnica de observacion, recojo de informacion y asistencia técnica,

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

s |dentificar los flujos de proceso produtivo tanto de alimento bebible como solido (desde la recepcion de la materia
prima hasta la distribucion del producto terminado). De no existir dicho documento se procede a consultar con el
responsable de la produccion cual es el flujo establecido para poder continuar con la supervision dejando la
observacion de implementarlo.

o Revision de autorizaciones sanitarias vigentes.

s Revisary recoger informacion registrada por el establecimiento en el cuaderno de ocurrencias u otros documentos
de registros.

o Registrar la informacion relacionada al estado de los productas identificados en el almacén que se encuentren en
condiciones inadecuadas para el consumo (alimentos vencidos, contaminados, sin regisiro sanitario entre ofros).

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

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

v Inadecuadas practicas de manipulacion de alimentos.

v Qtros que ameriten intetvencion inmediata y prolongada,

» Resumen de los resultados de la visita de seguimiento ante los representantes de la instancia, validando y
complementando con la informacion de los participantes,

s Elahoracion de acta de seguimiento

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

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

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

s Seindicaran las referencias del establecimiento de preparacion de acuerdo a fo que manifiesta el representante.

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

»  Elresponsable del establecimiento podra manifestar en el acta su opinién con respecto a la supsrvision,

s El supervisor oforgard un plazo perentorio para lasubsanacion de observaciones y para que el
establecimiento realice las recomendaciones brindadas.

e Secierra el acta de supervision.

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

s SEindicar4 la cantidad de raciones verificadas en la supervision.
. @ Seindicaran las materias primas e insumos utilizados, procedencia {nacionallimportado), marca, lote, fecha de
\ vencimiento, registro sanitario (en caso que este sujeto a la misma).
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»  Se debera contar con las fichas técnicas de produccion (recetas de raciones) a fin de calcular e indicar el peso
ulilizado por cada ingrediente.
Indicar el peso de cada ingrediente utilizado en la preparacion de la racion.
Indicar la conformidad o no conformidad de acuerdo al cumplimiento de la formulacién de las fichas técnicas de
produccion, de acuerdo a lo verificado en la supervision.

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

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

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

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

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

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

s  Los maleriales usados en la construccion seran idoneos, de superficie impermeable y resistente al desgaste

y ala corrosion; deben evitarse las hendiduras y las depresiones.

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

En la union de pisos y paredes de todos los ambientes dehen haber zécalos concavas.

Las puertas deberan estar revestidos por ambos lados por [aminas de metal resistentes a la corrosion,

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

Todas las ventanas, puertas y demas aberturas.que podrian permilir Ia entrada de insectos, deben estar

protegidas con mallas metalicas.

o  Para mantener buenas condiciones de higiene es esencial una iluminacion y ventilacion adecuada. En
cuanto a la iluminacion nalural, se recomienda que fa superficie de ventanas y claraboyas no sea menor de
16% del area del piso del ambiente gue iluminen. La iluminacion natural se complementara en algunos
casos con la arificial, en cualquiera de ambas formas el nivel minimo de iluminacion sera de 220 luxes.
Respecto a la ventilacion, el area minima de ventanas, que se sugiere es del 12% a fin de asegurar una
dotacion de aire no menor de 0.30 mts. Clibicos por persona y por minuto (D.S. 29/65-DGS)

¢ @ 9 o e

DE LOS EQUIPOS

o La dotacion e instalacion del equipo debe ser adecuada para una facil limpieza e higienizacion,

o Todas las superficies en cantacto con los productos deben estar libre de oxidacién, ser lisas, sin
agujeros, ni hendiduras en las cuales se pueda acumular restos de alimentos,

o En lo posible el equipo a adquirirse debera ser de material inoxidable.

INSTALACIONES
Deber&n poseer instalaciones completas de agua potable y desaglie, luz y ventilacion, debiendo
ajustarse a los reglamentos sobre instalaciones sanitarias interiores.
Deberan poseer servicios higiénicos, separados para cada sexo y en nimero suficiente de acuerdo ala
, Siguiente relacion:
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° Los servicios higiénicos estaran separados de los vestuarios y no deberan comunicarse con areas o
salas donde se procesen o manejen alimentos.

° Los tableros o interruptores eléctricos nunca deberan ubicarse cerca de fuentes de vapor o humedad;

estaran en unsitio apropiado, facilimente accesible y de preferencia fuera del recinto mismo de la cocina,
ASPECTOS ESPECIFICOS
BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA:

»  Elestablecimiento debera contar con un Manual de Buenas Practicas de Manufactura aplicado a la linea de
preparacion,

o Elestablecimiento deberd contar con registro de seleccion y control de proveedores, y con la documentacion
pertinente (fichas técnicas, especificaciones. técnicas, certificados de anallsis, etc.), a fin de permilir Ja
rastreabilidad de las raciones elaboradas.

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

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

e Los productos a granel utilizados por el establecimiento deberan estar correctamente tapados y efiquetados
de manera que se pueda verificar su rotacion y trazabilidad.

»  Los alimentos almacenados y utilizados deberan estar en buenas condiciones, correctamente rotulados y
vigentes.

s El flujo de preparacion de raciones deber4 ser ordenado, consecutivo, y con la debida separacion de
ambientes a fin de evitar la contaminacién cruzada.

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

mismos,

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

secador (automaticos o desechables), desinfectante, asimismo debera contar un media de desinfeccion para

el calzado, los mismos que deberan estar operativos.

El establecimiento debera contar con avisos referidos a las buenas précticas de manufactura a fin de instruir

al personal,

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

raciones.

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

resistentes, y apropiados para la conservacion del alimento, asimismo se deheré solicitar certificados y fichas

téenicas de los envases o empaques.

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

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

biolégicos (bacterias, parasitos; etc.)

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

Sanitaria:

v Los alimentos crudos congelados que no necesitan de un procesamiento previo pueden ser
cocinados sin descongelar, en tal caso pasan directamente al &rea intermadia o final seg(n.sea el
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v Las hortalizas congeladas empacadas pasaran directamente al area intermedia ya que pueden
cocinarse sin descongelar.

v Los grandes frozos de carne, pescado o aves, entre Otros, que deben ser descongelados antes de
pasar al drea intermedia para su coccion, deben descongelarse completamente bajo los siguientes
procedimientos:

*  En refrigeracion a una temperatura no mayor de 5°C.
*  En agua potable corriente (chorro de agua) mantenida a temperatura no superior a los
21°C durante no mas de 4 horas. El alimento debe estar protegido en su envase original o
de almacenamiento para evitar el contacto directo del alimento con el agua.
o Enel caso de descongelar alimentos crudos en la.camara de refrigeracion se debe evitar la. contaminacion
cruzada por goteo o por contacto hacia otros alimentos.
o Elpersonal del establecimiento para probar los alimentos preparados debera realizarlo de forma higiénica
ulilizando, cucharon-cucharay plato o utilizando dos cucharas.
o | atemperatura minima para conservar los alimentos calientes es de 60°C, dehido a que a-esta temperalura
se inhibe el crecimiento microbiano o eliminan la presenta de microorganismos en los alimentos.

Se-evallia lo siguiente:
INFRAESTRUCTURA, INSTALACIONES Y EQUIPOS:

e  Laubicacion de los establecimientos. se verificara si han sido construidos alejados de algan establecimiento
o actividad que genere riesgo. de- contaminacion. Asimismo se verificara que cuenten con la Licencia
Municipal de Funcionamiento, a fin de dar cumplimiento a la norma sanitaria respecto a la ubicacion, porello
es necesario solicitar y adjuntar copia de la Licencia Municipal al acta de supervision del Establecimiento
visitado;

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

e Vias de acceso: se verificara si se encuentra pavimentada y apta para el trafico al que estén destinadas,

o Estructura y acabado, se veriflcara que los establecimientos estén construidos con materiales impermeables
y resistentes a la accion de los roedores.

¢ Uniones de-fas paredes con el piso, deberan ser a media caiia para facilitar su lavado y evitar acumulacion
de elementos extrafios.

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

La iluminacion debe ser adecuada para-al tipo de frabajo que se realiza,

La ventilacion debe ser la adecuada para evitar el calor excesiva asl como la condensacion de vapor de agua
y permitir la eliminacion de aire contaminado (la corriente-de aire debera desplazarse desde la zona limpia a
la sucia). Los equipos de medicion de humedad y temperatura de ambientes de proceso y almacén ayudaran
a lomar las medidas correctivas para evitar el calor excesivo y la condensacion de vaper de agua en los
ambientes.

s Ladistribucion de los ambientes debera ser de tal forma que évite la contaminacion cruzada.

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

s El almacenamiento de materias primas y productos terminado deberi efectuarse en areas deslinadas
exclusivamente para este fin, y los ambientes deberéan ser apropiados para proteger la calidad sanitaria e
inocuidad de-log mismos y evitar los riesgos de contaminacion cruzada,

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

AN Estructura y acabado, se verificara que los establecimientos estén construidos con materiales adecuados e

-‘*'G}?i,& —__Impermeables.
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ABASTECIMIENTO

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

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

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

1. Carnes.-
Solamente se aceptara carnes procedentes de camales oficiales, debiendo por lo tanto mostrar los sellos de
inspeccitn y clasificacion.
o Se rechazara la came de pracedencia clandestina,
o Se evitara la compra de carne fraccionada en trozos pequefios, por el hecho de que limita una adecuada
identificacion e inspeccion.
o Lacarne fresca debe mostrar las siguientes caracteristicas:

+ Consistencia al tacto: firme y efastico, al ejercer presion con el dedo, no debe dejar huella; color
rojo intenso més encendido que la came fresca.

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

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

2. Visceras.-

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

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

» El mondongo dehe estar completamente limpio, sin restos de contenido estomacal; no debe obiservarse
coloracion verdosa ni otros indicios: de putrefaccion. EI mondongo congelado debe presentarse sin
manchas ni mal olor,

e Elpulmon debe mostrar un color rosado oscuro uniforme, consistencia blanda esponjosa y efastica, crepita
a la presion de los dedos, ausencia de quistes, abscesos y otras anormalidades.

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

» El corazn mostrara superficie brillante, consistencia firme, ausencia de parésitos, abscesos u ofras
anormalidades,

3. Pescado.-

El pescado fresco debe mostrar las siguientes caracteristicas:

o Carne dura a la presion de los dedos.
\ © Agallas de color rojo vivo
\_e Ojosbrillantes y saltones

A\ o™ Escamas bien adheridas
" ~<Dlor fresco (olor marino)
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El pescado congelado debera presentar textura sollda; al descongelarse debe mostrar las caracteristicas
similares al pescado fresco, aunque con cierto grado de modificacion en cuanto a la consistencia; no debe
presentar zonas de coloracion verdosa; debe adquirirse preferentemente eviscerado y fileteado.

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

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

Los moluscas unibalvos (caracoles, lapas, chanques):

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

Moluscos cefaldpodos (pulpo, calamar):

» Deben tener pie lisa
e Ojos {ransparentes
o Carne consistente y elastica

Crustéceos (camarones, langostinos, langostas):

o Color verde azulado, ausencia de tonalidad rojiza
e Olor fresco

5. Huevos

Deben presentarse integros, cascaras sin residuos de excrementos y/o tierra. Deben mostrar los signos de
frescura, tales como: camara de aire pequeiia; la clara debera ser viscosa, transparente, sin manchas, ni
restos de sangre; la yema firme y bien adherida a la clara,

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

6. Leche y derivados
a) Leche pasteurizada

s En las ciudades donde existen plantas pasteurizadoras, solamente consumiré leches procedentes de
estos establecimientos,

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

o Las leches pasteurizadas no cambian fundamentalmente sus caracteres orgariolépticos:

Color: Blanco opaco ligeramente azulado. Se rechazara la leche que presente colores anormales

Sahor: ligeramente dulce, la pasteurizacion no produce alteracion del sabor, excepto en el caso de
ulilizar el métedo de pasteurizacion alta en que pusia adquirir un ligero sabor cocido.

Olor: caracteristico; se rechazara la leche que presente olor anormal.
\\ =.b) Lectie fresca
LY
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Es un alimentos de muy facil descomposicion, que por lo general se maneja en condiciones deficientes
desde su abtencion, transporte, conservacion y comercializacion debiendo por tanto tener mucho
cuidado en su recepeion e inspeccion higiénica.

Los recipientes en que se transportan deben reunir las siguientes condiciones:

Estar limpios, no transmitir olores ni sabores exirafios, ser de material inalterable frente a los &cidos,
alcalis y resistentesa la corrosion por la leche.

Los materiales aceptados de porongos y depdsitos son: el hierro estafiado, aluminio y acere inoxidable.
No se dehe aceptar el transporte en depositos de hojalata gruesa, que tienen el inconveniente de estar
soldados con plomo, metal que se disuelve lentamente y produce intoxicaciones.

En general los depdsitos deben ser construidos con bordes redondeados, que no dejen resquicios de
diffcil lavado y limpieza,

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

¢) Queso fresco

L2
L

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

En el caso de disponer solamente del queso de elaboracion artesanal (quesillos, requeson) éste debera
mostrarse limpio al corte, exento de materias exirafias, como paja o tierra; de color, olor y sabor
normales. En lo posible y como medida de prevencion, se evitara la utilizacion def queso de cabra.

d) Mantequilla

Debera presentar las siguientes caracteristicas:

@
e

Conslstencia solicla y aspecto homogéneo.
Color amarillo méas o menos intenso, sabor y olor caracteristico.
Humedad no mayor del 16% de su peso, no exudara suero.

Se rechazara cualquier mantequilla con caracteres anonnales.

7.

e e » o

Hortalizas
Deben tener las siguientes caracteristicas:
Buen estado de madurez
No haber emitido inflorescencia (no florear) para el caso de las verduras de hoja.
No estar atacados por insectos o moluscos
No mostrar barro, ni otras malerias extrafias en la superficie.

8. Raices, tubéreulos y bulbos

Deben tener las siguientes caracteristicas;

Tamafio homogéneo

No emitir brotes

®
e Adecuado estacdo de madurez
3
*

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

9,

\ Deben tener las siguientes caracteristicas:

Vi

:;«j ‘

=
o
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Fruta

a) Fruta fresca:

\e  Adecuado estado de madurez
o No contener parasitos intemos o externos

/ \ /oY No estar daiiada por golpes
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o Tamaiio homogéneo seglin especia.
b) Fruta Seca:

» Nodebera contener insectos, hangos, ni cuerpos exlrafios a su naturaleza.

10. Granos y derivados:

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

b) El arroz debe presentar las siguientes caracteristicas;

o Grano bien lustroso

s No estar mezclado con polvillo

s Carente de olor a humedad y de cuerpos extrafios.
o No tener més de 0.5% de granos manchados.

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

d) El pan debe tener las siguientes caracteristicas:

o Corleza de color caramelo claro y consistencia quebradiza.

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

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

o Olor caracteristico.

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

11, Productos Enlatados

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

s Todo afimento enlatado debe estar provista de una etiqueta, marbete o rotulo perfectamente adherido al
envase, a fin de identificar al producto,

»  Sedesechan las conservas cuyos envases presentan aholladuras, perforaciones, oxidaciones, rezumaderos,
abombamientos y resoldaduras.

o Alabrir el envase no se apreciara escape de gases, ni olores desagradables.

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

. Embutidos y carnes crudas

Los embutidos no deberén tener la superficie himeda y pagajosa, ni exudaran liquidos. A fa palpacion no se
debera apreciar zonas flcidas o de consistencia anormal, con indicios de fermentacion o pulrefaccion.
Deberan tener olor y sabor propios. El color sera uniforme, sin manchas parduscas o verdosas
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ALMACENAMIENTO Y CONSERVACION DE ALIMENTOS
1. Alimentos perecibles.
a) Carmes

o Las cames frescas deben almacenarse a temperaturas no mayores de 5°C y por periodos que no excedan
las 72 horas.

o Las cames congeladas se almacenaran en congeladares (temperatura promedio: -16°C).

s Para su descongelacion se usaran las camaras refrigeradoras. Una vez descongelada la carne debera
utilizarse inmediatamente (ho més de 48 horas).

e Las cames frescas se almacenaran sin-cubiertas (la capa seca de la superficie, aumenta la factibilidad de
conservacion)

o Debe colgarse del techo de la cAmara, con chanchos adecuados (a una altura promedio de 0.90 cm del
suelo),

» Ladistancia minima entre carcasas o trozos de came debe ser de 0.30cm.

e Lacarne molida y las visceras se descomponen con mayor rapidez, por lo lanto deberan almacenarse en
refrigeradora (5°C por perfodos no mayores de 48 horas y 24 horas para la carne molida.

o Los embutidos se almacenaran en su envoltura original.

h) Pescado

» El pescado fresco se limpiara y eviscerara inmediatamente a su recepcion y se ulilizara preferentemente
durante el dfa: en caso contrario se almacenara en refrigeracion a 5°C y por un periodo no mayor de 24
horas.

» Se almacenaré en recipientes higiénicos que permitan el drenaje de liquidos.

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

¢) Aves

o Las aves frescas se almacenardn a temperaturas por debajo de 5°C por perfodos no mayores de las 48
horas,

»  Se almacenaran por separado las aves y las menudencias limpias, en recipientes que permitan el drenaje
de liquidos.

s Las aves congeladas, a falta de congeladora, se colocaran en refrigeracion y se utilizaran dentro de las 24
haras. No podra volverse a congelar.

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

o A falta de refrigeracion se almacenaran en ambientes frescos y aireados por un tlempo limite de dos
semanas.
o No se almacenaran los huevos junto a productos de olor penetrante.

¢) Leche y derivados

o Se almacenaran en refrigeracion a temperatura no mayor de 5°C, en recipientes con tapa y alejados de
productos dle olor penetrante.
Las leches frescas no pasteurizadas, inmediatamente de su recepcion dehen ser hervidas durante 5 minutos.

g8 Si no son consumidas inmediatamente después del hervido, deben enfriarse y guardarse en refrigeracion,
m & en envases especificos, con tapa, por un periodo maximo de 24 horas.
Qe
g Z M Leche evaporada
2o Cuando el envase esta abierto, se almacenara en refrigeracion en su envase original por un periodo no
g ) ey
= % - mayor de 24 horas.
B\
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Leche en polvo reconstituida

o Es preferible consumirla inmediatamente; después de su reconstitucian, Si fuera necesario se refrigerara
por un periedo no mayor de 24 horas.

Queso fresco:
o  Sealimacenara en refrigeracion por perlodos no mayores de 7 dias.

Mantequilla:
»  Cuando el envase esta abierto se almacenara en refrigeracion por un tiempo que no exceda los 15 dfas.

f) Hortalizas y frutas

o Se almacenarén en refrigeracion a temperaturas de 8°C a 10°C

e No se depositaran en el suelo; deben colocarse en anaqueles o envases como canastas, a-cajones 0'sacos,
de acuerdo a la naturaleza del produgto.

s Los platanos no se refrigeran

2. Alimentos no perecibles
a) Recomendaciones generales

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

s Lascajas y sacos se colocaran uno encima de otro en forma entrecruzada y con separaciones, para favorecer
la circulacion del aire.

o Losenvases (cajas, holsas y ofros)deben estar fntegros y cerrados convenientemente para evitar el ingreso
de insectos y/o roedores y el humedecimienio del contenido especialmente azlicar, harina, leche en polvo,
etc.)

o Las parihuelas o tarimas deheran colocarse a una distancia de un metra de la pared, farmando filas y dejando
0.80m. de distancia entre las filas y 0.15 ¢m. entre una ruma y otra.

o Los sacos o bolsas deben acomodarse en rumas, siendo récomendable que estas tengan come base cinco,

b) Recomendaciones especificas:

o Los sacos que contienen granos se apilaran hasta un méximo de 3 metros de altura por ruma, cuidando que
se termine a una distancia de 0.60 cm. del techa.

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

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

SERVICIOS BASICOS:

_x(\ o El abastecimiento-de agua debera ser de la red pblica o de sistemas que utilicen el almacenamiento del
Fa). X agua, los que seran mantenidos y protegides de manera que evite la contaminacion del agua. Se solicitara
g los certificados de limpieza y desinfeccion de los tanques y cisternas realizadas por una empresa de

.- ;f_, Saneamiento Ambiental autorizada por el MINSA.
A5 El establecimiento debera contar con un sistema de evacuacion de aguas residuales a la red piblica, los
';fv mismos que no deben originar contaminacion a la sala de produccién, Los sumideros deberdn estar
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SERVICIOS HIGIENICOS Y VESTUARIOS:

o Elpersonal del establecimiento debera contar con los servicios higiénicos y vestuarios en cantidad suficiente,
areas separadas, en buen estado de conservacion, limpias y por género, a fin de evitar la contaminacion en
a sala de produccion. _

o Los vestuarios y las duchas deberan estar separado.de los servicios higiénicos.

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

REQUISITOS. SANITARIOS DE LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS:

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

e Elpersonal del establecimiento debera contar con capacitacion en temas relacionados en Buenas Practicas
de Manufaclura, Programa de Higiene y Saneamiento, inocuidad, HAGCP, entre ofros, con el fin de
concienlizary que lo practique en su lrabajo diario.

FROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTOQ (PHS):

s  Elestablecimiento debera contar con un Manual del Programa e Higiene y Saneamiento aplicado a la linea
de preparacion,

o Elagua utilizada en el establecimiento ¢lebera realizar el control fisico quimico y biologico, asi como del cloro
libre residual, las.que deberan cumplir con la Normativa del MINSA (Decreto Supremo N" 031-2010-SA
‘Reglamento de la calidad del agua para consumoe humano® y Resolucion Ministerial N* 591-2008/MINSA
Norma Sanitaria que establece los criterios microbiologicos de calidad sanitaria e inocuidad para los
alimentos y bebidas de consumo humano).

o Fl establecimiento debera contar con un pracedimiento de disposicion de residuos sdlidos para evitar la
contaminacion cruzada proliferacion de-plagas, se debera solicitar registros de control. Asimismo se verificar
la ubicacion del (los) contenedor(s), condiciones de mantenimiento, hermeticidad, nutas de evacuacion,
limpieza del 4rea, efc.

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

o Los equipos deberan contar con un programa de mantenimiento preventivo para prevenir riesgos. de
cantaminacion cruzada.

e Los productos de limpieza y desinfeccion ulilizados en el esfablecimiento deberan ser autorizados por el
MINSA y su dosificacion sera de acuerdo a lo recomendado por el fabricante, a fin de evitar la sobrevivencia
de los microarganismos que puedan contaminar las superficies ulilizadas en la preparacion de raciones,
asimismo para evitar la sobredosificacion que originaria una contaminacién quimica,

o El establecimiento dehera contar con un programa de control de plagas operativo y certificado de
fumigacion vigente (esle Gltimo emitida por una empresa de Saneamiento Ambiental autorizado por el

i~ MINSA), con ello se podra prevenir la contaminacion cruzada, Asimismo se deberda solicitar Ja documentacion

respectiva (programa, registros, fichas técnicas de insecticidas y rodenticidas autorizados por el MINSA).

s El establecimiento dehera realizar la verificacion del Programa de Higiene y Saneamiento, mediante los
analisis microbiologicos de superficies vivas e insrtes, y ambientes, a fin de evaluar la efectividad de los pre-
requisitos del HACCP.,

: Lasalade preparacion de raciones as como los almacenes deberan estar libres de materiales o equipos en

")~ desuso, para evitar la contaminacion cruzada y proliferacion de plagas.
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h.4, Formato N° 04; Ficha de Observacién de atencién diarla y valor nutricional de las raciones brindadas:

e Se verificara las raciones brindadas a los comensales cumplan con las normas y parametros nutricionales
establecidos por OMS,

o Indicar la conformidad o no conformidad de los resultados obtenidos.

s Verificacion de deficiencias en los procesos

o Firman el formato el representante del establecimiento y el supervisor.

9. RESULTADOS DE LA SUPERVISION

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

o Anexo 01 Formato N” 01: Acta de Supervision del Establecimiento:

e Anexo 02 Formata N° 02: Ficha de Revision y verificacion del balance nulricional de los mends del comedor
universitario
Anexo 03 Formato N° 03: Ficha de Supervision del Establecimiento
Anexo 04 Formato N° 04: Ficha de Observacion de atencion diania y valor nutricional de las raclones
brindadas
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i e Universidad Nacional Autdnoma de Chota
‘ a-x';‘fzi 2 DIRECCION DL BIENESTAR UNTHERSITARIO

PROGRAMA DE ALMENTACION SALUDABLE

"Aiio de la unidad, Ta paz y ¢l desarrollo®
Anexo 01

Formato N° 01: Acta de Supervision del Establecimiento

Slendo'las wissasrmisisamaniaae horas del dia ........cccooeee ABI MBS A8 1vcvivrice s isenrone del 20......., en
el distrito de ......cooriirnirnnas provincia de .covvvinrinieiriane del departamento de .........ccoevrercniinniinn Se
constituyd en las instalaciones del establecimiento  proveedor N R A TSR
................................................................................. donde funciona el comedor universitario ubicado en
............................................................................... a fin de constatar las condiciones sanitarias del
establecimiento,

Habiendo realizado la inspeccién y evaluacion correspondiente del establecimiento de preparacion de raciones def
Servicio, se enconfro o siguiente:

EI responsable del establecimiento debe subsanar las observaciones antes indicada en un plazo perentorio
A8 dias (tiles.

Participaron como representante de [a empresa el ST, (8) ..o vcenrernieriimirrcenconecrnicnimsermersesssesonene
encalidad de ..o commonncens y de parte de la Universidad
Se cierra el acta 8185 .eovcvveriirnnin s horas, de-dia ...

afio 20.............

J\\Se suscribe la presente acta en dos ejemplares una de las cuales es entregada al representante de la empresa.

SN

g_ ‘\.\,\ ...................................................................................................
&= S})pewisor de la Universidad Responsable de la empresa
A p

Nombre! ..omsmmsressssmsis

AN
X400 £3408

PROTQCOLO PARA LA SUPERVISION OE LA PRESTACION DEL SERVICIO O AUMENTACION DEL COMEDOR DEIA NACIONAL AUTO) DECHOIA
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UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA

DIRECCION DE BIENESTAR UNIVERSITARIO
NUTRICION

Affo del Fortalecimienta de fa Soberania Nuclonal

Anexo 03

Formato N° 03: Ficha de Supervision del Establecimiento
RAZON SOCIAL © NOMBRE DEL ESTABLECIMIENTOX .......cv.evveommceescoeeesccerntreeeesssesessmmeemssesesssssonssns

DIStO! covvereeernerccrrrcnrnienne PROVINCIA: ... oot e DEPARTAMENTQ: .. coanvvarnrisnsssnsisrsrsisns
ADMINISTRADORE v cuvssissssisisass sssstsnsisonisartinsssssiivasonnnissonisrins DNEN®S coscer oo s
N° DE MANIPULADORES: ............ HOMBRES: ............. SMUERES! sivsssssinimninim
N° DE RACCIONES . DIARIAS:
(Parala calificacion se asigna el puntaje 2 0 4 si cumple el requisito, y se-asigna cero (0) si no cumple. No hay puntajes
intermedios).
. Visitas
N Ruhros c 1 1 2 ! 3
1. | UBICACION Y EXCLUSIVIDAD
1.1 | No hay fuente de contaminacion en el entorno Sl=4
1.2 | Uso exclusivo Si=2
2. | ALMACEN
2.1 | Ordenamiento y limpieza SI=2
2.2 | Ambiente adecuado (seco y ventilado) Sl=2
2.3 | Alimentos refrigerados (0°C a 5°C) Sl=4
24 | Alimentos congelados (-16°C a-18°C) Sl=4
95 Enlgtados (;in .o)(ic.io, perdida de contenido, abolladuras, fecha y Sl=4
= Registro Sanitario Vigentes)
2.6 | Ausenclas de sustancias quimicas Sl=4
2.7 | Rotacion de stock Sl=2
2.8 | Contar con parihuelas y anaqueles Si=2
3. | COCINA
34 El disefio permite realizar las operaciones con higiene (zonas previa, Si=4
) intermedia y final)
3.2 Pisos, parﬁdes y techos delisos, lavables, limpios, en buen estado de Sl=2
conservacion
3.3 | Paredes lisas y recubiertas con pintura de caracteristicas sanitarias Sl=2
34 | Campana exiractora SI=2
3.5 | lluminacién adecuada Si=2
3.6 | Ventilacion adecuada SI=2
3.7 | Facilidades para el lavado de manos Sl=4
4. | ZONA DE DESPACHO
4.1 | Ubicado proximo Si=2
4.2 | Pisos, paredes y techos limpios y en buen estado Sl=2
4.3 | Conservacion y limpieza de muebles Sl=2
5% 5. | SERVICIOS HIGIENICOS PARA EL PERSONAL
224 51 | Ubicacién adecuada Si=4
g§ 5l N\ 52 | Conservaciony funcionamiento Sl=2
29513H\53 | Limpieza Sl=2
2l N % | Facilidades parael lavado de manos Sl=4
"‘g g /Y?\,wSERVlCIOS HIGIENICOS PARA COMENSALES

PROTOCOLO PARA LA SUPERVISION DE LA PRESTATION DEL SERVICIO DE AUMENTACION DEL COMEDOR

DEtA

HONAL

DE cHara
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%ffﬁ

UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA

DIREGCION DE BIENESTAR UNIVERSITARIO

NUTRICION
Afa del Fortalecimi de fa Sob Nuch
6.1 | Ubicacion-adecuada Sl=4
6.2 | Conservacion y funcionamiento Sl=2
6.3 | Liinpieza Sl=2
6.4 | Facilidades para el lavado de manos Si=4
7. AGUA
7.1 | Agua potable Sl=4
7.2 | Suninistro suficiente para el servicio Sl=4
8. | DESAGUE
8.1 | Operativo Si=2
8.2 | Protegido (sumidero y rejillas) Sl=2
9, | RESIDUOS
9.4 Basureros con tapa oscilante y bolsas plasticas en cantidad suficiente y Sl=2
) ubicados adeguadamente
9.2 | Contenador principal y ubicado adecuadamente Sl=2
9.3 | Es eliminado la basura con la frecuencia necesaria Sl=2
10. | PLAGAS
10.1 | Ausencia de insectos (moscas, cucarachas y hormigas) Sl=4
10.2 | Ausencia de Indicios de roedores Sl=4
11. | EQUIPOS
11.1 | Conservacion y funcionamiento SI=2
11.2 | Limpieza Sl=2
12, | VAJILLA, CUBIERTQS Y UTENSILLOS
12.1 | Buen estado de conservacion Sl=2
12.2_| Limpieza y desinfeccion Si=2
12.3 | Secado ( escurrimiento protegido o adecuado) SI=2
124 | Tabla de picar inabsorhente, limpia y en buen estado de conservacion | - Si=4
13. | PREPARACION
13.1 | Flujo de preparacion adecuado St=4
13.2 | Lavado y desinfeccion de verduras y frutas Sl=4
133 Aspacto limpio del aceite utilizado, color ligeramente amarilio y sin olor 5j=2
| arancio 8
13.4 | Coccion completa de cames Sl=4
435 | Noexiste la presencia de animales domésticos o de personal diferente Sl=4
' a los manipuladores de alimentos
136 Los alimentos crudos se almacenan separadamente de los cocidos o Si=4
* preparados
13.7 | Procedimientos de descongelacion adecuados Sl=4
14, | CONSERVACION DE COMIDAS
14.1 | Sistema de calor >63°C Sl=4
14.2 | Sistema de frio <5°C Sl=4
15. | MANIPULADOR
161 | Uniforme completo y limpio 8l=2
15.2 | Se observa higiene personal Sl=4
&L 153 | Capacitacion en higiene de alimentus Sl=2
as-h16.4 | Aplica las BPM Sl=4
g K .| MEDIDAS DE SEGURIDAD
§' . Contra incendios (extintores operativos y vigentes) §l=2
240 46.2 | Sefalizacion contra sismos SI=2
‘é’f \rlqgrémm PARA LA SUPERVISION DE LA PRESTACION DEL SERVICIO DE. CI0M DEL: DELA NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA
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5 4
UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA L
DIRECCION DE BIENESTAR UNIVERSITARIO
NUTRICION
Afio del Fortalecimic de la Sob
163 | Sistema eléctrico Sl=2
16.4 | Suministro de combustible Si=2
16.5 | Botiquin de primeros auxilios operativo Si=2
16.6 | Seguridad de los balones de gas Si=2
16.7 Insumos para la limpieza y desinfeccion, combustible almacenados en Sl=2
| lugar adecuado, alejado de alimentos y fuego
TOTAL DE PUNTAJE (obtenido) 178
PORCENTAJE DEL PUNTAJE OBTENIDO 100%
FECHA
INSPECTOR
75% al 100% ;. ACEPTABLE
51% al 74% . ENPROCESO
MENOR al 50% : NO ACEPTABLE
""""""" Supenvisor de la Universidad Responsable de la empresa
NOMBIE: v vcinnrieninns S zeiads NOMBFE! ...ovievv v ereeeiererecrarnn.
DN et cor s erere s OINE serisncasiamsinsioet fbeesissrivsssess
PROTOCOLO PARA LA SUPERVISION DE LA PRESTACION DEL SERVICIO DE. 1ON DEL COMEDOR EIA NATIONAL IOMA DE CHOTA
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UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA
DIRECCION DE BIENES TAR UNIVERSITARIO
NUTRICION

Aiio del Fortalecimiento de la

Anexo 04

Formato N° 04: Ficha de Observacién de atencitn diaria y valor nutricional de las raciones
brindadas

1. DATOS GENERALES:
 NOVBRE DEL SERVIGIO:

Setvicio alimentacion (comedar universitario)

Supervision de la ejecucidn del servicio alimentario del comedor
| universitario

_| 420 raciones (desayuno, almuerzo y cena)

2. DE LA SUPERVISION

Estado del Servicio Alimentario:

3. ASPECTOS A MEJORAR

RSARIBAIERIGIEWIGOL B : lRREGULARleaES

Bu

L=

THISRONIE
S RUZ L E

i

Responsable de la empresa
Nombre: ....covvercraennns
DNE e nconnsnneanss

Sy NBRITY
g ez

i

PROTYCOLO PARA LA SUPERVISION DE LA PRESTACION DEL SERVICIO DE AUMENTACION DEL COMEOOR UNIVERSITARIO DE 1A UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONQMA DE CHOTA
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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 prelacién de las ofertas, se

considera lo siguiente:

FACTOR DE EVALUACION

PUNTAJE / METODOLQGiA PARA SU
ASIGNACION

A. PRECIO

Evaluacién:
Se evaluara considerando el precio ofertado por el postor.
Acreditacion:

Se acreditard mediante el documento que contiene el precio
de la oferta (Anexo N° 6).

La evaluacion consistirda en otorgar el
maximo puntaje a la oferta de precio méas
bajo y otorgar a las demas ofertas puntajes
inversamente  proporcionales a sus
respectivos precios, segun la siguiente
formula:

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

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

90 puntos

OTROS FACTORES DE EVALUACION

10 puntos

F. MEJORAS A LOS TERMINOS DE REFERENCIA

Evaluacion:

FECHAS ESPECIALES

Acreditacion:

(Maximo 10 puntos)

MEJORA EN EL SERVICIO DE RACIONES ALIMENTICIAS EN | Mejora 1: Cuatro (4) fechas en el

semestre 05 puntos

Mejora 2: Siete (7) fechas en el
semestre 10 puntos

Se acreditara Gnicamente mediante la presentaciéon de Declaracion
Jurada de parte del postor que se compromete a brindar un servicio
de preparacion de alimentos en cuatro (4) y/o siete (07) fechas
especiales, en coordinacién con el area usuaria.

Importante
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OTROS FACTORES DE EVALUACION

10 puntos

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

e  En este factor se pueden incluir aspectos referidos a la
sostenibilidad ambiental o social, tales como el
compromiso de que durante la ejecucién del contrato se
verifiquen condiciones de igualdad de género o de
inclusién laboral de personas con discapacidad, el uso
de equipos energéticamente eficientes o con bajo nivel
de ruido, radiaciones, vibraciones, emisiones, etcétera;
la implementacién de medidas de ecoeficiencia; el uso
de insumos que tengan sustancias con menor impacto
ambiental; la utilizacion de productos forestales de
fuentes certificadas, organicos o reciclados, el manejo
adecuado de residuos sélidos, entre otros.

PUNTAJE TOTAL

100 puntos'®

0 Es la suma de los puntajes de todos los factores de evaluacion.
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CAPITULO V
PROFORMA DEL CONTRATO

Importante

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

de otra parte [ ...], con RUC N° [o.cooounennnee ], con domicilio legal en
[esisss s inas — lnscrlta en la Ficha N° [................ceveeee.] Asiento N°
[...... ]del Reglstro de Personas Juridicas de la ciudad de[ .................. ], debidamente
representado por su Representante Legal, [.................. weeeeeen; cOn DNIN°
[, ], seguin poder inscrito en la Ficha N° [.............. ] AS|ento Ne[ooeennns ] 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 [... ..], el organo encargado de las contrataciones o el comité de
seleccion, segun corresponda adjudico la buena pro de la ADJUDICACION
SIMPLIFICADA N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTO DE
SELECCION] para la contratacion de [CONSIGNAR LA DENOMINACION DE LA
CONVOCATORIA], a [INDICAR NOMBRE DEL GANADOR DE LA BUENA PRO], cuyos
detalles e importe constan en los documentos integrantes del presente contrato.

CLAUSULA SEGUNDA: OBJETO

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

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

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

CLAUSULA CUARTA: DEL PAGO™

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

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

11

En cada caso concreto, dependiendo de la naturaleza del contrato, podra adicionarse la informacién que resuite
pertinente a efectos de generar el pago.

Dependiendo del objeto del contrato, de resultar indispensable, puede incluirse clausulas adicionales
o la adecuacion de las propuestas en el presente documento, las que en ningun caso pueden
contemplar disposiciones contrarias a la normativa vigente ni a lo sefialado en este capitulo.
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requiera efectuar pruebas que permitan verificar el cumplimiento de la obligacion, en cuyo
caso la conformidad se emite en un plazo maximo de quince (15) dias, bajo responsabilidad
de dicho funcionario.

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

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

CLAUSULA QUINTA: DEL PLAZO DE LA EJECUCION DE LA PRESTACION

El plazo de ejecucion del presente contrato es de SESENTA Y DOS (62) DIAS UTILES, el
mismo que se computa desde [CONSIGNAR SI ES DEL DIA SIGUIENTE DEL
PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO, DESDE LA FECHA QUE SE ESTABLEZCA EN
EL CONTRATO O DESDE LA FECHA EN QUE SE CUMPLAN LAS CONDICIONES
PREVISTAS EN EL CONTRATO PARA EL INICIO DE LA EJECUCION, DEBIENDO
INDICAR LAS MISMAS EN ESTE ULTIMO CASO].

Importante para Ia Ent|dad

De preverse en los Términos de Referencia /a ejecucion de act/wdades de lnsta/amon /mp/ementacmn
u otros que deban realizarse de manera previa al inicio del plazo de ejecucion, se debe consignar lo
siguiente:

“El plazo para la [CONSIGNAR LAS ACTIVIDADES PREVIAS PREVISTAS EN LOS TERMINOS DE
REFERENCIA] es de [............ ], el mismo que se computa desde [INDICAR CONDICION CON LA
QUE DICHAS ACTIVIDADES SE INICIAN].”

Incorporar a las bases o eliminar, segin corresponda.

CLAUSULA SEXTA: PARTES INTEGRANTES DEL CONTRATO

El presente contrato estd conformado por las bases integradas, la oferta ganadora, asi como
los documentos derivados del procedimiento de seleccion que establezcan obligaciones para
las partes.

CLAUSULA SETIMA: GARANTIAS

EL CONTRATISTA entregd al perfeccionamiento del contrato la respectiva garantia
incondicional, solidaria, irrevocable, y de realizacién automatica en el pais al solo
requerimiento, a favor de LA ENTIDAD, por los conceptos, montos y vigencias siguientes:

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

| Importante

Al amparo de lo dispuesto en el numeral 149.4 del articulo 149 del Reglamento de la Ley de
Contrataciones del Estado, en el caso de contratos periddicos de prestacion de servicios en general,
si el postor ganador de la buena pro solicita la retencion 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 retencién 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.”

Importante

A5
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- De conformidad con el articulo 152 del Reglamento, no se constituird garantia de fiel cumplimiento del
- contrato ni garantia de fiel cumplimiento por prestaciones accesorias, en contratos cuyos montos sean
. iguales o menores a doscientos mil Soles (S/ 200,000.00). Dicha excepcién también aplica a los
. contratos derivados de procedimientos de seleccién por relacion de items, cuando el monto del item
. adjudicado o la sumatoria de los montos de los items adjudicados no supere el monto sefialado
. anteriormente.

CLAUSULA OCTAVA: EJECUCION DE GARANTIAS POR FALTA DE RENOVACION

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

CLAUSULA NOVENA: ADELANTO DIRECTO
No se otorgaran adelantos.

CLAUSULA DECIMA: CONFORMIDAD DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

La conformidad de la prestacion del servicio se regula por lo dispuesto en el articulo 168 del
Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado. La conformidad sera otorgada por la
responsable de la direccion de bienestar universitario, previo informe del responsable del
programa de alimentacion saludable en el plazo maximo de SIETE (7) dias de producida la
recepcion.

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

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

CLAUSULA UNDECIMA: DECLARACION JURADA DEL CONTRATISTA

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

CLAUSULA DUODECIMA: RESPONSABILIDAD POR VICIOS OCULTOS

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

El plazo maximo de responsabilidad del contratista es de un (1) afio contado a partir de la
conformidad otorgada por LA ENTIDAD.

CLAUSULA DECIMA TERCERA: PENALIDADES

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

0.10 x monto vigente
F x plazo vigente en dias

Penalidad Diaria =

Donde:

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

El retraso se justifica a través de la solicitud de ampliacién de plazo debidamente aprobado.
Adicionalmente, se considera justificado el retraso y en consecuencia no se aplica penalidad,
cuando EL CONTRATISTA acredite, de modo objetivamente sustentado, que el mayor
tiempo transcurrido no le resulta imputable. En este Ultimo caso la calificacion del retraso
como justificado por parte de LA ENTIDAD no da lugar al pago de gastos generales ni costos
directos de ningun tipo, conforme el numeral 162.5 del articulo 162 del Reglamento de la Ley
de Contrataciones del Estado.

: Importante

. De haberse previsto establecer penalidades distintas a la penalidad por mora, incluir dichas
- penalidades, los supuestos de aplicacion de penalidad, la forma de célculo 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, seguin corresponda; o
si fuera necesario, se cobra del monto resultante de la ejecucion de la garantia de fiel
cumplimiento.

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

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

OTRAS PENALIDADES.

_ INDICADOR : _MULTA
s = S CANCIONESIIEVESE—=miioee e el
) 0.10 de una UIT por Previo Informe del Servicio de Comedor
1 |Utiles de cocina deteriorados Y POl Universitario - Direccién de Bienestar
incidencia L
Universitario.
T ——— 0.10 de una UIT por | Previo Informe del Servicio de Comedor
2 HERoae P incidencia Universitario - Direccién de Bienestar
notificacién i
Universitario.
0.10de una UIT por | Previo Informe del Servicio de Comedor
3 | Cambio del menu sin previa notificacion | incidencia Universitario - Direccion de Bienestar
Universitario.
- . : 0.10de una UIT por | Previo Informe del Servicio de Comedor
Omitir la presentacion de listas de S P L :
4 . . incidencia Universitario - Direccion de Bienestar
asistencia de manera semanal g
Universitario.
- i - 0.10 de una UIT por | Previo Informe del Servicio de Comedor
Omitir presentacion de programacionde |~ "~ . S G o ;
5 : incidencia Universitario - Direccion de Bienestar
menus de manera semanal o
Universitario.
. : - 0.10de una UIT por | Previo Informe del Servicio de Comedor
Si se verifica suplantacion del S A L .
6 P incidencia Universitario - Direccion de Bienestar
beneficiario G
Universitario.
No contar con la documentacion 0.10 de una UIT por | Previo Informe del Servicio de Comedor
actualizada PGH (BPM Y PHS), Licencia |incidencia Universitario - Direccion de Bienestar
7 | de funcionamiento, Certificado de Universitario.
desinfeccién, desratizacion, certificados
médicos, entre otros.
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Personal del establecimiento que brinda | 0.10 de una UlT por
2l servicio hacen usa inadecuado del incidencia Previo Informe dal Servicio de Comedor
8 |Equipo de Proteccicn Personal (cofia, Universitario - Direccidn de  Bienestar
mascarilia, mandil, guantes segun Universitario..
correspondal
§ o 0.1GdeunaUlT por | Previo Informe def Servicio de Comedor
Ausenda del personal nulricionista eealgingd paldiiole D 4
g durante los dias estipulados. incidencia Un!versftarfo - Direccion de Bienestar
Universitario.
Ausencia del personal de seguridad en | 0.10deuna UIT por | Previo Informe def Sewicio de Comedor
10 |salud en el trabaje durante les dias incidencia Universitaric - Direccion de  Bienestar
astablecidos Univezsitatio.
; 0.1GdeunaUlT por | Previo Informe def Servicio de Comedar
Ausencia del personal de confrof de Slis i o e 4
1 i darants s di cblcios incidencia Unfvefs!targo - Direccion de Bienestar
Universitario.
; s 0.16deunaUlT por | Previo Informe def Servicio de Comedor
 [Asandadi B pea im0 Universitario - Direccion de Bienestar

requerido

Univefsitarig._ _

Previo Informe el Senvicio de Comedor

procedencia de cames.

j |Preparacon de mends con nsumos| 02562 T Universitaro - Dirccién de Bienestar
P Universitario.
: - 025deunaUlT  |Previo Informe det Servicio de Comedor
2 ;’;‘;‘é‘;‘:‘};ﬁmm kg porincidencia  |Universitario - Direccion de  Bienestar
i Universitario.
o . ; 0.25deunaUIT  |Previo Informe det Servicio de Comedor
3 | Preparacion demenus con comidas | oo incidenia | Universitario - Direccion de Bienestar
s Universitario.
Insaiubridad al memento de preparar, 0.25deunaUlIT  |Previo Informe def Sewvicio de Comedar
4 | senrlos alimentos y fodas las etapas | por incidencia Universitario - Direccion de Bienestar
dal procase de senvicio de alimentacion Univarsitario.
Falts de limpieza y asec en los diferentes | 0.25 de una UIT por | Previo Informe def Servicio de Comedor
§ |ambientes donde se brinda el servicio de | incidencia Universitario - Direccidn de Bienestar
comedor universitario Universitario.
ol oty B [020% U oo name dd s o
8 : ” K Universitaric - Direccion de Bienestar
&l area de preparacion presentan Unierstaric
afecciones a la piel yfo heridas abierias )
o PR T 0.20 deuna UIT por | Previo Informe def Servicio de Comedor
Mo tener fes servicios higienicos s e S e L :
7 i . ; incidencia Universitario - Direccion de Bienestar
habilitados y en conecto funcicnamiento Universitario.
Mo brindar &l servicio de comedor en 0.20deuna UIT por | Previo Informe def Servicio de Comedor
8§ |dias programados (solo se excluirden | incidencia Universitaric - Direccion de Bienestar
feriados segun calendario} Univessitario.
Na contar con lista de proveedores con | 0.26de una UlT per | Previo informe delf Servicio de Comedor
§ |decumentacion sanitaria que acredite a | incidencia Universitario - Direccion de Bienestar

Universitario.

CLAUSULA DECIMA CUARTA: RESOLUCION DEL CONTRATO

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

CLAUSULA DECIMA QUINTA: RESPONSABILIDAD DE LAS PARTES

Cuando se resuelva el contrato por causas imputables a algunas de las partes, se debe
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resarcir los dafios 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 sefalado precedentemente no exime a ninguna de las partes del cumplimiento de las
demas obligaciones previstas en el presente contrato.

CLAUSULA DECIMA SEXTA: ANTICORRUPCION

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

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

Ademas, EL CONTRATISTA se compromete a i) comunicar a las autoridades competentes,
de manera directa y oportuna, cualquier acto o conducta ilicita o corrupta de la que tuviera
conocimiento; y ii) adoptar medidas técnicas, organizativas y/o de personal apropiadas para
evitar los referidos actos o practicas.

Finalmente, EL CONTRATISTA se compromete a no colocar a los funcionarios publicos con
los que 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
ylo gratificacion, ya sea de bienes o servicios, cualquiera sea la finalidad con la que se lo
haga.

CLAUSULA DECIMA SETIMA: MARCO LEGAL DEL CONTRATO
Sdlo en lo no previsto en este contrato, en la Ley de Contrataciones del Estado y su
Reglamento, en las directivas que emita el OSCE y demas normativa especial que resulte
aplicable, seran de aplicacion supletoria las disposiciones pertinentes del Cédigo Civil
vigente, cuando corresponda, y deméas normas de derecho privado.

CLAUSULA DECIMA OCTAVA: SOLUCION DE CONTROVERSIAS 2
Las controversias que surjan entre las partes durante la ejecucién del contrato se resuelven
mediante conciliaciéon 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
A\ y su Reglamento.

Facultativamente, cualquiera de las partes tiene el derecho a solicitar una conciliacién 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 Contrataciones del Estado.

2 De acuerdo con el numeral 225.3 del articulo 225 del Reglamento, las partes pueden recurrir al arbitraje ad hoc
cuando las controversias deriven de procedimientos de seleccién cuyo valor estimado sea menor o igual a cinco
millones con 00/100 soles (S/ 5 000 000,00).
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CLAUSULA DECIMA NOVENA: FACULTAD DE ELEVAR A ESCRITURA PUBLICA
Cualquiera de las partes puede elevar el presente contrato a Escritura Publica corriendo con
todos los gastos que demande esta formalidad.

CLAUSULA VIGESIMA: DOMICILIO PARA EFECTOS DE LA EJECUCION
CONTRACTUAL

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

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

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

Importante

- Este documento puede firmarse digitalmente si ambas partes cuentan con firma digital, segi’m la
. Ley N° 27269, Ley de Firmas y Certificados Digitales™.

¥ Para mayor informacion sobre la normativa de firmas y certificados digitales ingresar a:
https://www.indecopi.gob. pe/web/firmas-digitales/firmar-y-certificados-digitales
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ANEXO N°1
DECLARACION JURADA DE DATOS DEL POSTOR

Sefiores .

COMITE DE SELECCION

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

El que se suscribe, [................. 1, postor y/o Representante Legal de [CONSIGNAR EN CASO
DE SER PERSONA JURIDICA], identificado con [CONSIGNAR TIPO DE DOCUMENTO DE
IDENTIDAD] N° [CONSIGNAR NUMERO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD], con poder inscrito
en la localidad de [CONSIGNAR EN CASO DE SER PERSONA JURIDICA] en la Ficha N°
[CONSIGNAR EN CASO DE SER PERSONA JURIDICA] Asiento N° [CONSIGNAR EN CASO
DE SER PERSONA JURIDICA],DECLARO BAJO JURAMENTO que la siguiente informacion
se sujeta a la verdad:

Nombre, Denominacién o

Razén Social :

Domicilio Legal :

RUC : | Teléfono(s) :
MYPE Si l No |

Correo electrénico :

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

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

Solicitud de subsanacion de los requisitos para perfeccionar el contrato.

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

Respuesta a la solicitud de acceso al expediente de contratacion.

Notificacién de la orden de servicios®

hON=

oo

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

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

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

Importante

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

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

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

Cuando se trate de consorcios, la declaracion jurada es la siguiente: ;

DECLARACION JURADA DE DATOS DEL POSTOR

Seﬁore§ i
COMITE DE SELECCION
ADJUDICACION SIMPLIFICADA N°06-2023-UNACH — PRIMERA CONVOCATORIA

Presente.-

El que se suscribe, [

JURAMENTO que la siguiente informacion se sujeta a la verdad:

ANEXO N°1

], representante comun del consorcio [CONSIGNAR EL
NOMBRE DEL CONSORCIO], identificado con [CONSIGNAR TIPO DE DOCUMENTO DE
IDENTIDAD] N° [CONSIGNAR NUMERO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD], DECLARO BAJO

Datos del consorciado 1

Nombre, Denominacién o
Razoén Social :

Domicilio Legal :

RUC :

| Teléfono(s) :

MYPE'®

Si

No

Correo electronico :

Datos del consorciado 2

Nombre, Denominacion
Razoén Social :

Domicilio Legal :

RUC :

| Teléfono(s) :

MYPE"

Si

No

Correo electrénico :

Datos del consorciado ...

Nombre, Denominacion
Razén Social :

Domicilio Legal :

RUC :

| Teléfono(s) :

MYPE!®

Si

No

Correo electrénico :

Autorizacién de notificacion por correo electrénico:

[ Correo electrénico del consorcio:

]

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

16

18

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

de micro o pequefia empresa.
Ibidem.

Ibidem.
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el

oo

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

Solicitud de subsanacion de los requisitos para perfeccionar el contrato.

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

Respuesta a la solicitud de acceso al expediente de contratacion.

Notificacién 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

|mp°ri;nte S

. efectuada cuando la Entidad reciba acuse de recepcion.

e

La notificacion dirigida a la direccion de correo electrénico consignada se entendera vélidamente

19

Cuando el monto del valor estimado del procedimiento o del item no supere los doscientos mil Soles (S/ 200,000.00),
en caso se haya optado por perfeccionar el contrato con una orden de servicios.
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ANEXO N° 2

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

Sefiores ]
COMITE DE SELECCION
ADJUDICACION SIMPLIFICADA N°06-2023-UNACH — PRIMERA CONVOCATORIA

Presente.-

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

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

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

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

iv. Participar en el presente proceso de contratacién en forma independiente sin mediar
consulta, comunicacion, acuerdo, arreglo o convenio con ningin 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, segin corresponda

Importante

' En el caso de consorcios, cada integrante debe presentar esta declaracion jurada, salvo que sea
presentada por el representante comun del consorcio.




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

ANEXO N° 3

DECLARACION JURADA DE CUMPLIMIENTO DE LOS TERMINOS DE REFERENCIA

Sefiores i

COMITE DE SELECCION

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

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

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

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

Importante

Adicionalmente, puede requerirse la presentacion de documentacion que acredite el cumplimiento
. de los términos de referencia, conforme a lo indicado en el acépite relacionado al contenido de las
la presente seccion de las bases.
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ANEXO N° 4

DECLARACION JURADA DE PLAZO DE PRESTACION DEL SERVICIO

Seriores .
COMITE DE SELECCION
ADJUDICACION SIMPLIFICADA N°06-2023-UNACH - PRIMERA CONVOCATORIA

Presente.-

Mediante el presente, con pleno conocimiento de las condiciones que se exigen en las bases del
procedimiento de la referencia, me comprometo a prestar el servicio objeto del presente
procedimiento de 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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ADJUDICACION SIMPLIFICADA N°06-2023-UNACH — PRIMERA CONVOCATORIA

ANEXO N° 5

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

Sefiores .

COMITE DE SELECCION

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

Los suscritos declaramos expresamente que hemos convenido en forma irrevocable, durante el
lapso que dure el procedimiento de seleccion, para presentar una oferta conjunta a la
ADJUDICACION SIMPLIFICADA N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTO]

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

a) Integrantes del consorcio

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

b) Designamos a [CONSIGNAR NOMBRES Y APELLIDOS DEL REPRESENTANTE COMUN],
identificado con [CONSIGNAR TIPO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD] N° [CONSIGNAR
NUMERO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD], como representante comuin del consorcio
para efectos de participar en todos los actos referidos al procedimiento de seleccion,
suscripcién y ejecucién del contrato correspondiente con [CONSIGNAR NOMBRE DE LA
ENTIDAD].

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

c) Fijamos nuestro domicilio legal comun en [........ccccccccceevernnne 1.
d) Las obligaciones que corresponden a cada uno de los integrantes del consorcio son las

siguientes:

OBLIGACIONES DE [NOMBRE, DENOMINACION O RAZON SOCIAL

20
1 DEL CONSORCIADO 1] [%]
[DESCRIBIR LAS OBLIGACIONES DEL CONSORCIADO 1]
,  OBLIGACIONES DE [NOMBRE, DENOMINACION O RAZON SOCIAL 4 1o

DEL CONSORCIADO 2]

[DESCRIBIR LAS OBLIGACIONES DEL CONSORCIADO 2]

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

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




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

TOTAL OBLIGACIONES 100%22

[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. |

22 Este porcentaje corresponde a la sumatoria de los porcentajes de las obligaciones de cada uno de los integrantes del
CONsOIrcio.
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Importante parala Entidad ) , 7 ‘
En caso de la prestacién de servicios bajo el sistema a precios unitarios incluir el siguiente anexo:
ANEXO N° 6
PRECIO DE LA OFERTA
Sefiores i
COMITE DE SELECCION
ADJUDICACION SIMPLIFICADA N°06-2023-UNACH — PRIMERA CONVOCATORIA

Presente.-

Es grato dirigirme a usted, para hacer de su conocimiento que, de acuerdo con las bases, mi
oferta es la siguiente:

CONCEPTO CANTIDAD PRECIO UNITARIO PRECIO TOTAL

TOTAL

El precio de la oferta [CONSIGNAR LA MONEDA DE LA CONVOCATORIA] incluye todos los
tributos, seguros, transporte, inspecciones, pruebas y, de ser el caso, los costos laborales
conforme a la legislacion vigente, asi como cualquier otro concepto que pueda tener incidencia
sobre el costo del servicio a contratar; excepto la de aquellos postores que gocen de alguna
exoneracién legal, no incluiran en el precio de su oferta los tributos respectivos.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

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

Importante

o En caso que el postor reduzca su oferta, segtin lo previsto en el articulo 68 del Reglamento,

debe presentar nuevamente este Anexo.

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

materia de la exoneracion, debiendo incluir el siguiente texto:
“Mi oferta no incluye [CONSIGNAR EL TRIBUTO MATERIA DE LA EXONERACIONJ".
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f UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA DE CHOTA \
ADJUDICACION SIMPLIFICADA N°06-2023-UNACH — PRIMERA CONVOCATORIA

ANEXO N° 9

DECLARACION JURADA
(NUMERAL 49.4 DEL ARTiCULO 49 DEL REGLAMENTO)

Senfores i
COMITE DE SELECCION
ADJUDICACION SIMPLIFICADA N°06-2023-UNACH — PRIMERA CONVOCATORIA

Presente.-

Mediante el presente el suscrito, postor y/o Representante Legal de [CONSIGNAR EN CASO DE
SER PERSONA JURIDICA], declaro que la experiencia que acredito de la empresa
[CONSIGNAR LA DENOMINACION DE LA PERSONA JURIDICA] como consecuencia de una
reorganizacion societaria, no se encuentra en el supuesto establecido en el numeral 49.4 del
articulo 49 del Reglamento.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

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

| Imbbrtante

| A efectos de cautelar la veracidad de esta declaracién, el postor puede verificar la informacién de
la Relacion de Proveedores Sancionados por el Tribunal de Contrataciones del Estado con Sancion
Vigente en http://portal.osce.gob.pe/mp/content/relacién-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 funcion de verificacién 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 PEQUENA ENMPRESA

Seﬁore§ ]
COMITE DE SELECCION
ADJUDICACION SIMPLIFICADA N°06-2023-UNACH — PRIMERA CONVOCATORIA

Presente.-

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

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

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

" Importante

Para asignar la bonificacion, el 6rgano encargado de las contrataciones o comité de seleccion,
segun corresponda, verifica la pagina web del Ministerio de Trabajo y Promocion del Empleo en
la  seccién consulta de empresas acreditadas en el REMYPE en el link
htip://www2.trabajo.gob.pe/servicios-en-linea-2-2/.

Para que un consorcio pueda acceder a la bonificacién, cada uno de sus integrantes debe |
cumplir con la condicion de micro y pequefia empresa. ’
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ANEXO N° 12

AUTORIZACION DE NOTIF’lCACION DE LA DECISION DE LA ENTIDAD SOBRE LA
SOLICITUD DE AMPLIACION DE PLAZO MEDIANTE MEDIOS ELECTRONICOS DE
COMUNICACION

(DOCUMENTO A PRESENTAR EN EL PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO)

Seﬁores, i
COMITE DE SELECCION
ADJUDICACION SIMPLIFICADA N°06-2023-UNACH — PRIMERA CONVOCATORIA

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 electrénico
[INDICAR EL CORREO ELECTRONICO] lo siguiente:

v Notificacién de la decision 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, segtin corresponda

Importante

- por medios electrénicos de comunicacion, siempre que se cuente con la autorizacion
correspondiente y sea posible obtener un acuse de recibo a través del mecanismo utilizado.

La notificacién de la decisién de la Entidad respecto a la solicitud de ampliacién de plazo se efectua




