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SIMBOLOGIA UTILIZADA:

N° | Simbolo Descripcion
1 [ABC] / [ ] La informacién solicitada dentro de los corchetes sombreados debe ser
RN completada por la Entidad durante la elaboracién de las bases.
Es una indicacién, o informacién que deberd ser completada por la
2 [ABC] / [ ] Entidad con posterioridad al otorgamiento de la buena pro para el caso
Rmesies especifico de la elaboracién de la PROFORMA DEL CONTRATO; o por los
proveedores, en el caso de los ANEXOS de la oferta.
3 Importante Se refiere a consideraciones importantes a tener en cuenta por el comité
e Abc de seleccién y por los proveedores.
_Advertenci . ) iy "
4 i Se refiere a advertencias a tener en cuenta por el comité de seleccién y
o Abc por los proveedores.
Importante para la Entidad Se refiere a consideraciones importantes a tener en cuenta por el comité
5 : de seleccién y deben ser eliminadas una vez culminada la elaboracién de
* Xyz las bases.

CARACTERISTICAS DEL DOCUMENTO:

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

N° | Caracteristicas Parametros
1 Méraenes Superior : 2.5 cm Inferior: 2.5 cm
9 lzquierda: 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)
4 Color delFuarite Automdtico: Para el contenido en general ’
Azul : Para las Consideraciones importantes (Item 3 del cuadro anterior)
16 : Para las dos primeras hojas de las Secciones General y Especifica
11 : Para el nombre de los Capitulos.
5 Taiiahs de Latia 10 : Para el cuerpo del docurr\ento en qenerul
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 pégina, los titulos de las Secciones y nombres
de los Capitulos)
7 Interlineado Sencillo
. Anterior : 0
§ | Fepariado Posterior : O
9 Subrayado Para los nombres de las Secciones y para resaltar o hacer hincapié en algin
concepto
INSTRUCCIONES DE USO:

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

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

Elaboradas en enero de 2019
Modificadas en junio 2019, diciembre de 2019, julio 2020, julio y diciembre 2021, junio y octubre de 2022
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DEBER DE COLABORACION

La Entidad y todo proveedor que se someta a las presentes Bases, sea como participante, postor
y/o contratista, deben conducir su 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 Comision de Defensa de la Libre Competencia del INDECOPI, en todo momento
segun corresponda a sus competencias, a fin de comunicar presuntos casos de fraude, colusion
y corrupcién por parte de los funcionarios y servidores de la Entidad, asi como los proveedores y
demas actores que participan en el proceso de contratacion.

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

La Entidad y todo proveedor que se someta a las presentes Bases, sea como participante, postor
y/o contratista del proceso de contratacién deben permitir al OSCE o a la Secretaria Técnica de
la Comisién de Defensa de la Libre Competencia del INDECOPI el acceso a la informacion referida
a las contrataciones del Estado que sea requerida, prestar testimonio o absolucién de posiciones
que se requieran, entre otras formas de colaboracion.
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SECCION GENERAL

DISPOSICIONES COMUNES DEL PROCEDIMIENTO DE
SELECCION

C
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CAPITULO | )
ETAPAS DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION

1.1. REFERENCIAS
Cuando en el presente documento se mencione la palabra Ley, se entiende que se esta
haciendo referencia a la Ley N° 30225, Ley de Contrataciones del Estado, y cuando se
mencione la palabra Reglamento, se entiende que se esta haciendo referencia al Reglamento
de la Ley de Contrataciones del Estado aprobado por Decreto Supremo N° 344-2018-EF.

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

1.2. CONVOCATORIA
Se realiza a través de su publicacion en el SEACE de conformidad con lo sefialado en el articulo

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

1.3. REGISTRO DE PARTICIPANTES

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

Importante

e Para registrarse como participante en un 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 direccién electrénica: www.rnp.gob.pe.

e Los proveedores que deseen registrar su participacion deben ingresar al SEACE utilizando
su Certificado SEACE (usuario y contrasefia). Asimismo, deben observar las instrucciones
sefialadas en el documento de orientacion “Guia para el registro de participantes ‘?7
electrénico” publicado en https.//www2.seace.gob.pe/.

e 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
restringird su registro, quedando a potestad de estos intentar nuevamente registrar su
participacién en el procedimiento de seleccién en cualquier otro momento, dentro del plazo
establecido para dicha etapa, siempre que haya obtenido la vigencia de su inscripcién o
quedado sin efecto la sancién que le impuso el Tribunal de Contrataciones del Estado.

1.4. FORMULACION DE CONSULTAS Y OBSERVACIONES A LAS BASES

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

Importante

No pueden formularse consultas ni observaciones respecto del contenido de una ficha de
homologacién aprobada, aun cuando el requerimiento haya sido homologado parcialmente
respecto a las caracteristicas técnicas y/o requisitos de calificacion y/o condiciones de ejecucion.
Las consultas y observaciones que se formulen sobre el particular, se tienen como no
presentadas.

LY
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1.5. ABSOLUCION DE CONSULTAS, OBSERVACIONES E INTEGRACION DE BASES

La absolucion de consultas, observaciones e integracion de las bases se realizan conforme a
las disposiciones previstas en los numerales 72.4 y 72.5 del articulo 72 del Reglamento.

Importante

« 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 integracion de bases, prevalece lo absuelto en el referido pliego; sin
perjuicio, del deslinde de responsabilidades correspondiente

1.6. ELEVACION AL OSCE DEL _PLIEGO DE ABSOLUCION DE CONSULTAS Y
OBSERVACIONES E INTEGRACION DE BASES

Los cuestionamientos al pliego de absolucién de consultas y observaciones asi como a las
bases integradas por supuestas vulneraciones a la normativa de contrataciones, a los principios
que rigen la contratacion publica u otra normativa que tenga relacién con el objeto de la
contratacién, pueden ser elevados al OSCE de acuerdo a lo indicado en los numerales del 72.8
al 72.11 del articulo 72 del Reglamento.

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

Advertencia

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

Importante

Constituye infraccién pasible de sancién segtin lo previsto en el literal n) del numeral 50.1 del
articulo 50 de la Ley, presentar cuestionamientos maliciosos o manifiestamente infundados al
pliego de absolucién de consultas y/u observaciones.

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

Las declaraciones juradas, formatos o formularios previstos en las bases que conforman la
oferta deben estar debidamente firmados por el postor (firma manuscrita o digital, segun la Ley
N° 27269, Ley de Firmas y Certificados Digitales'). Los demas documentos deben ser visados
por el postor. En el caso de persona juridica, por su representante legal, apoderado o
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 Encaso la informacién contenida en los documentos escaneados que conforman la oferta no

' Para mayor informacién 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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1.8.

1.9.

1.11.

1.12.

coincida con lo declarado a través del SEACE, prevalece la informacién declarada en los
documentos escaneados.

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

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.

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 trate de
procedimientos de seleccién segun relacién de items.

En la apertura electrénica de la oferta, el comité de seleccion, verifica la presentacion de lo
exigido en la seccion especifica de las bases, de conformidad con el numeral 73.2 del articulo
73 del Reglamento y determina si las ofertas responden a las 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.

EVALUACION DE LAS OFERTAS

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

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

. 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.

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 subsanacién se realiza de manera electrénica a través del SEACE vy sera
remitida al correo electrénico 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.

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

RECHAZO DE LAS OFERTAS

Previo al otorgamiento de la buena pro, el comité de seleccion revisa las ofertas econémicas
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1.14.

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

. OTORGAMIENTO DE LA BUENA PRO

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

CONSENTIMIENTO DE LA BUENA PRO

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

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

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

Importante

Una vez consentido el otorgamiento de la buena pro, el érgano encargado de las contrataciones
o0 el 6rgano 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.

#




r UNIVERSIDAD NACIONAL DE UCAYALI
CONCURSO PUBLICO N° 003-2024-UNU-CS-1

) CAPITULO Il
SOLUCION DE CONTROVERSIAS DURANTE EL PROCEDIMIENTO DE
SELECCION

21.

2.2

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 apelacién se presenta ante y es resuelto por el Tribunal de Contrataciones del
Estado.

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

e Una vez otorgada la buena pro, el comité de seleccién, esta en la obligacion de permitir el
acceso de los participantes y postores al expediente de contratacién, salvo la informacion
calificada como secreta, confidencial o reservada por la normativa de la materia, a mas tardar
dentro del dia siguiente de haberse solicitado por escrito.

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

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
imagenes, e incluso (iii) pueden solicitar copia de la documentacién obrante en el expediente,
siendo que, en este ultimo caso, la Entidad deberé entregar dicha documentacion en el menor
tiempo posible, previo pago por tal concepto.

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

PLAZOS DE INTERPOSICION DEL RECURSO DE APELACION

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

La apelacion contra los actos dictados con posterioridad al otorgamiento de la buena pro, contra
la declaracion de nulidad, cancelacion y declaratoria de desierto del procedimiento, se interpone
dentro de los ocho (8) dias habiles siguientes de haberse tomado conocimiento del acto que se
desea impugnar.
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CAPITULO IlI
DEL CONTRATO

3.1. PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO

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

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

3.2. GARANTIAS

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

3.2.1. GARANTIA DE FIEL CUMPLIMIENTO

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

3.2.2. GARANTIA DE FIEL CUMPLIMIENTO POR PRESTACIONES ACCESORIAS

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

Importante

e Enlos contratos derivados de procedimientos de seleccion por relacién de items, cuando el
monto del item adjudicado o la sumatoria de los montos de los items adjudicados sea igual
0 menor a doscientos mil Soles (S/ 200,000.00), no corresponde presentar garantia de fiel
cumplimiento de contrato ni garantia de fiel cumplimiento por prestaciones accesorias,
conforme a lo dispuesto en el literal a) del articulo 152 del Reglamento.

e En los contratos periédicos de prestacion de servicios en general que celebren las
Entidades con las micro y pequefias empresas, estas Ultimas pueden otorgar como garantia
de fiel cumplimiento el diez por ciento (10%) del monto del contrato, porcentaje que es
retenido por la Entidad durante la primera mitad del numero total de pagos a realizarse, de
forma prorrateada en cada pago, con cargo a ser devuelto a la finalizacion del mismo,
conforme lo establecen los numerales 149.4 y 149.5 del articulo 149 del Reglamento y
numeral 151.2 del articulo 151 del Reglamento.

3.2.3. GARANTIA POR ADELANTO
En caso se haya previsto en la seccion especifica de las bases la entrega de adelantos, el

contratista debe presentar una garantia emitida por idéntico monto conforme a lo
estipulado en el articulo 153 del Reglamento.

3.3. REQUISITOS DE LAS GARANTIAS

@
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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
clasificacién de riesgo B o superior. Asimismo, deben estar autorizadas para emitir garantias;
o estar consideradas en la ultima lista de bancos extranjeros de primera categoria que
periddicamente publica el Banco Central de Reserva del Peru.

Importante

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

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

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

2. Se debe identificar en la p4gina web de la clasificadora de riesgo respectiva, cuél es la
clasificacion vigente de la empresa que emite la garantia, considerando la vigencia a la fecha
de emisién de la garantia.

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

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

En caso exista alguna duda sobre la clasificacion de riesgo asignada a la empresa emisora
- de la garantia, se debera consultar a la clasificadora de riesgos respectiva. 4 ’

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

Los funcionarios competentes deben verificar la autenticidad de la garantia a través de los
mecanismos establecidos (consulta web, teléfono u otros) por la empresa emisora.

3.4. EJECUCION DE GARANTIAS

La Entidad puede solicitar la ejecucién 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 ningun caso exceden en
conjunto del treinta por ciento (30%) del monto del contrato original, siempre que ello haya sido
previsto en la seccion especifica de las bases.

3.6. PENALIDADES

\_ ©
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3.7.

3.8.

3.9.

3.6.1. PENALIDAD POR MORA EN LA EJECUCION DE LA PRESTACION

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

3.6.2. OTRAS PENALIDADES

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

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

INCUMPLIMIENTO DEL CONTRATO

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

PAGOS

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

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

La conformidad se emite en un plazo maximo de siete (7) dias de producida la 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 realizaré 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, deb/endo
| repetir contra los responsables de la demora injustificada.

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.

f
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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. ENTIDAD CONVOCANTE

Nombre : UNIVERSIDAD NACIONAL DE UCAYALI

RUC N° 20154598244

Domicilio legal : CARRETERA FEDERICO BASADRE KM 6.000
Teléfono: . 061 -576259

Correo electrénico: . mesadepartes@unu.edu.pe

1.2. OBJETO DE LA CONVOCATORIA

El presente procedimiento de seleccién tiene por objeto la contratacion del SERVICIO DE
PREPARACION DE ALIMENTOS PARA LOS ESTUDIANTES DE LA UNIVERSIDAD
NACIONAL DE UCAYALI, SEDE PUCALLPA Y FILIAL AGUAYTIA CORRESPONDIENTE AL
SEMESTRE ACADEMICO 2024 - 1Y 2024 -II.

G Sede - Unidad o . Cantidades
Beratipeion Filial Medida ragion Dlas Diaria Total
Raciones | Desayuno 125 300 37,500
Pucallpa de Almuerzo 125 800 100,000
Preparacion alimentos | Cena 125 600 75,000
de alimentos | Raciones | pesavuno | 125 150 18,750
Aguaytia de
alimentos | Almuerzo 125 150 25,500
Total 2,000 250,000
1.3. EXPEDIENTE DE CONTRATACION “?W

El expediente de contratacion fue aprobado mediante FORMATO OSCE N° 21, el 13 de marzo
de 2024.

1.4. FUENTE DE FINANCIAMIENTO

RECURSOS ORDINARIOS

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.

1.5. SISTEMA DE CONTRATACION

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

° 1.6. DISTRIBUCION DE LA BUENA PRO
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NO APLICA

1.7. ALCANCES DEL REQUERIMIENTO

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

1.8. PLAZO DE PRESTACION DEL SERVICIO

Los servicios materia de la presente convocatoria se prestaran en el plazo de PRESTACION DE
SERVICIO, en concordancia con lo establecido en el expediente de contratacion, de la siguiente
manera:

PLAZO DE PRESTACION DE SERVICIO: 125 DiAS

Semestre académico 2024 - I: 40 dias

° 40 dias de prestacion de servicio

¢ Inicio del servicio: 03 de junio de 2024

¢ Culminacién de servicio: 02 de agosto 2024

Semestre académico 2024 - II: 85 dias
° 85 dias de prestacion de servicio
° Inicio del servicio: 02 de setiembre de 2024
° Culminacién de servicio: 27 de diciembre 2024

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 monto de S/. 10.00 (Diez soles con 00/100 soles), en caja de la entidad,
sito en la carreta Federico Basadre Km 6.00 Calleria — Coronel Portillo — Ucayali, acercase a
recabar una copia de las bases en la UNIDAD DE LOGISTICA de la Universidad Nacional de
Ucayali

Importante

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

1.10. BASE LEGAL

- Ley de Presupuesto del Sector Publico para el Afio Fisca 2024.

- Ley de Equilibrio Financiero del Presupuesto del Sector Publico del afio fiscal 2024.

- Ley N° 31640 - Ley de Endeudamiento del Sector Publico para el Afio Fiscal 2024.

- Ley de Contrataciones del Estado N° 30225 y sus modificatorias.

- Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado y sus modificatorias.

- Ley N° 27444 Ley de Procedimiento Administrativo General y sus modificatorias.

- Resolucién Ministerial N° 031-2023-MINSA de fecha 10.01.2023, que aprueba la Directiva
Administrativa N° 339- MINSA/DGIESP-2023.

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

2.1.CALENDARIO DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION

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

Importante

De conformidad con la vigesimosegunda Disposicién Complementaria Final del Reglamento, en
caso la Entidad (Ministerios y sus organismos publicos, programas o proyectos adscritos) haya
difundido el requerimiento a través del SEACE siguiendo el procedimiento establecido en dicha
disposicién, no procede formular consultas u observaciones al requerimiento.

2.2.CONTENIDO DE LAS OFERTAS

La oferta contendra, ademas de un indice de documentos2, la siguiente documentacion:

2.21. Documentacién de presentacidn obligatoria

2.21.1. Documentos para la admisién de la oferta

a)

b)

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

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

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

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

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

Advertencia

De acuerdo con el articulo 4 del Decreto Legislativo N° 1246, las Entidades estan
prohibidas de exigir a los 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 Catédlogo de Servicios de dicha plataforma, no

correspondera exigir el certificado de vigencia de poder y/o documento nacional de
identidad.

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

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

2

3

La omisién del indice no determina la no admisién 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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e) Declaracion jurada de plazo de prestacion del servicio. (Anexo N° 4)*

fy 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/ comité de seleccion 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 analisis de precios, esta se presenta para el
perfeccionamiento del contrato.

2.21.2. Documentos para acreditar los requisitos de calificacion

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

2.2.2. Documentacién de presentacién facultativa:

Advertencia

El comité de seleccién no podré exigir al postor la presentacion de documentos que no hayan
sido indicados en los acapites “Documentos para la admision de la oferta”, “Requisitos de |
calificacion” y “Factores de evaluacion”.

2.3. REQUISITOS PARA PERFECCIONAR EL CONTRATO

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

contrato:

a) Garantia de fiel cumplimiento del contrato.

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

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

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

e) Copia de DNI del postor en caso de persona natural, o de su representante legal en caso de

persona juridica.

Advertencia

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

4

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

anexo servira también para acreditar este factor.

#
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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).

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

) Autorizacion de notificacion de la decision de la Entidad sobre la solicitud de ampliacién de

plazo mediante medios electronicos de comunicacion & (Anexo N° 12).
Detalle de los precios unitarios del precio ofertado’.
Estructura de costos®.

Importante

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 el
articulo 148 del Reglamento, deben consignar expresamente el nombre completo o la
denominacién o razén social de los integrantes del consorcio, en calidad de garantizados, de
lo contrario no podrén ser aceptadas por las Entidades. No se cumple el requisito antes
indicado si se consigna tinicamente la denominacién del consorcio, conforme lo dispuesto en
la Directiva “Participacién de Proveedores en Consorcio en las Contrataciones del Estado”.

En los contratos periédicos de prestacion de servicios en general que celebren las Entidades
con las micro y pequefias empresas, estas ultimas pueden otorgar como garantia de fiel
cumplimiento el diez por ciento (10%) del monto del contrato, porcentaje que es retenido por
la Entidad durante la primera mitad del numero total de pagos a realizarse, de forma
prorrateada en cada pago, con cargo a ser devuelto a la finalizacién del mismo, conforme lo
establece el numeral 149.4 del articulo 149 del Reglamento y numeral 151.2 del articulo 151
del Reglamento. Para dicho efecto los postores deben encontrarse registrados en el
REMYPE, consignando en la Declaracién Jurada de Datos del Postor (Anexo N° 1) o en la
solicitud de retencion de la garantia durante el perfeccionamiento del contrato, que tienen la
condicion de MYPE, lo cual serd verificado por la Entidad en el link
http://www2.trabajo.gob.pe/servicios-en-linea-2-2 opcién consulta de empresas acreditadas
en el REMYPE.

En los contratos derivados de procedimientos de seleccién por relacién de items, cuando el
monto del item adjudicado o la sumatoria de los montos de los items adjudicados sea igual o
menor a doscientos mil Soles (S/ 200,000.00), no corresponde presentar garantia de fiel
cumplimiento de contrato ni garantia de fiel cumplimiento por prestaciones accesorias,
conforme a lo dispuesto en el literal a) del articulo 152 del Reglamento.

Importante

Para mayor informacién de las Entidades usuarias de la Plataforma de Interoperabilidad del Estado — PIDE ingresar al

siguiente enlace https://www.gobiernodigital.gob.pe/interoperabilidad/

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

del Decreto Supremo N° 234-2022-EF.

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

Incluir solo cuando resulte necesario para la ejecucion contractual, identificar los costos de cada uno de los rubros que

comprenden la oferta.
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« Corresponde a la Entidad verificar que las garantias presentadas por el postor ganador de la
buena pro cumplan con los requisitos y condiciones necesarios para su aceptacion y eventual
ejecucion, sin perjuicio de la determinacién de las responsabilidades funcionales que
correspondan.

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

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

2.4.PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO
El contrato se perfecciona con la suscripcion del documento que lo contiene. Para dicho efecto el
postor ganador de la buena pro, dentro del plazo previsto en el articulo 141 del Reglamento, debe

presentar la documentacién requerida en la Oficina de Mesa de Partes de la Entidad, sito Carretera
Federico Basadre Km 6.000 Av. Centenario en el horario de trabajo de 07:00 am a 2:15 pm.

Importante

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

2.,5. FORMA DE PAGO

La Entidad realizara el pago de la contraprestacion pactada a favor del contratista en pagos
parciales

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,
emitiendo la conformidad de la prestacion efectuada.
- Comprobante de pago.

Dicha documentacion se debe presentar en en la Oficina de Mesa de Partes de la Entidad, sito

Carretera Federico Basadre Km 6.000 Av. Centenario en el horario de trabajo de 07:00 am a 2:15
pm.

9

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

.
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CAPITULO Il
REQUERIMIENTO

Importante

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

3.1. TERMINOS DE REFERENCIA

TERMINOS DE REFERENCIA

SERVICIO DE PREPARACION DE ALIMENTOS PARA LOS ESTUDIANTES DE
LA UNIVERSIDAD NACIONAL DE UCAYALI - SEDE PUCALLPAY FILIAL
AGUAYTIA CORRESPONDIENTE AL SEMESTRE ACADEMICO 2024 -1y 2024 -
Il

1. ENTIDAD CONTRATANTE.
Nombre: UNIVERSIDAD NACIONAL DE UCAYALI
RUC : 20154598244

2. AREA USUARIA.
Direccion de Bienestar Universitario de la Universidad Nacional de Ucayali.

3. FINALIDAD PUBLICA.
El presente procedimiento de seleccion busca que, a través de la alimentacion con las
condiciones adecuadas de salubridad y con la racion adecuada, permita a los estudiantes
universitarios tener un mejor desempefio en su proceso de aprendizajes; asi como para
aquellos estudiantes con escasos recursos econémicos que integran la comunidad
universitaria.

4. ANTECEDENTES. ‘{%7
La Universidad Nacional de Ucayali, en el marco de su Plan Anual para el afio 2024, tiene

la necesidad de contratar los servicios de una empresa con experiencia en el rubro de
servicio de atencidén de alimentaciéon para los estudiantes beneficiarios del Comedor
Universitario Sede Pucallpa y Filial Aguaytia, el cual brindara el servicio de preparacion

4 \g de alimentos preparados de forma diaria a un promedio de 1,700 estudiantes para la Sede

"/ Pucallpa y 300 estudiantes para la Filial Aguaytia de las diferentes facultades de la

* Universidad Nacional de Ucayali, durante el afio académico 2024 | y II.

Asimismo, dentro de sus funciones institucionales cuenta con el servicio de atencion de

alimentos a los estudiantes de las diversas facultades de esta casa superior de estudios;

desarrollandose el servicio en los ambientes del Comedor Universitario de la UNU y la

Filial Aguaytia. %
5. ACTIVIDADES DEL POI.

Segun el POI, es brindar Servicio de Comedor Universitario a estudiantes de la Sede

Pucallpa y Filial Aguaytia.

6. ASIGNACION PRESUPUESTAL.

La disponibilidad presupuestal que dispone el servicio de comedor para el periodo 2024,
de acuerdo al resultado del estudio de mercado.
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE UCAYALI
DIRECCION DE BIENESTAR UNIVERSITARIO

7. OBJETIVOS DE LA CONTRATACION.
7.1.0bjetivo General.
La presente contratacion tiene por objeto seleccionar a un proveedor que
brinde el servicio de alimentacién en condiciones ¢ptimas de higiene,
inocuidad y salubridad, el cual debe estar a cargo de una empresa
especializada con personal profesional capacitado en el rubro de preparacion
y expendio de alimentos, para el semestre académico 2024 lyllenla Sede
Pucallpa y Filial Aguaytia.

7.2.0bjetivos Especificos.

» Lograr que los estudiantes de escasos recursos que tiene que emigrar de
las zonas rurales para continuar sus estudios universitarios se beneficien
con una alimentacion adecuada que les permita desarrollar sus actividades
académicas con un mayor rendimiento mental y fisico.

« Contribuir en la tranquilidad y equilibrio con aquellas familias de escasos
recursos que se ven obligados a mandar a sus hijos a estudiar a la
universidad fuera de sus comunidades

* Incentivar a nuestros estudiantes para que sigan desarrollando sus
actividades académicas y contribuir con su economia personal.

* Contratar el servicio de alimentacion con las mejoras condiciones de
calidad, higiene y salubridad, con los correspondientes protocolos de
bioseguridad.

* Brindar a los estudiantes una nutricién adecuada y de calidad en la racion
alimentaria, contribuyendo a cubrir las necesidades diarias de energia y
nutrientes.

* Garantizar que los alimentos no se contaminen con virus, bacterias u otros
elementos que afecten la seguridad y salud del comensal.

= Vigilar la utilizacién de productos de calidad para la preparacién de los
alimentos.

8. CARACTERISTICAS Y CONDICIONES DEL SERVICIO A CONTRATAR.
Considerando que el servicio a contratar incide directamente en la salud y
bienestar de los estudiantes de la Universidad Nacional de Ucayali; por lo tanto,
en cautela del cumplimiento de la calidad y sanidad ofrecidas el contratista debera
cumplir lo siguiente:

a) Asegurar la calidad sanitaria e inocuidad de los alimentos y bebidas de
consumo humano en las diferentes etapas de la cadena alimentaria:
adquisiciém transporte, recepcion, almacenamiento, preparacion y servido de
raciones.

b) Establecer los requisitos operativos y las buenas practicas de manipulacién que
deben cumplir los responsables que laboran en el servicio de alimentacién para
los estudiantes de la Universidad Nacional de Ucayali.

c) La vigilancia y seguridad sanitaria alimentaria se sustentara en la evaluacion
de riesgos, las buenas practicas de manipulacién de alimentos y en los
procedimientos de higiene y saneamiento. Sera ejercida por un profesional en
nutricion, contratado por el concesionario del comedor universitario. La

Univgrsidad Nacional de Ucayali ejercera una vigilancia a través de la Direccion
de Bienestar Universitario.

=X
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE UCAYALI
DIRECCION DE BIENESTAR UNIVERSITARIO
d) El servicio debe ser personalizado, eficiente, de calidad e higiene;, con una
alimentacién nutritiva, sana variada, balanceada, inocua y proporcmnagia, de
acuerdo a los requerimientos minimos y a las necesidades de los estudiantes
de nuestra universidad.
Los alcances y la descripcion del servicio son los siguientes:

8.1.Descripcion y Cantidad del Servicio a Contratar.

Sede- | Unidad

Descripcion Filial  Medida :;'i;Rﬁqlénf Dias sin b
Raciones | Desayuno 125
Pucallpa de Almuerzo 125
Preparacion alimentos | Cena 125
de alimentos Raciones
1
Aguaytia ds Desayuno 25
alimentos | Almuerzo 125 150 25,500
Total 2,000 250,000

Se otorga el servicio de preparacién de alimentos para los estudiantes de la
Universidad Nacional de Ucayali en la sede de Pucallpa y la Filial de
Aguaytia, durante la vigencia de los semestres académicos 2024 | y 2024 1.

8.2.Actividades.
Para el presente servicio se requiere de lo siguiente:

8.2.1. Adquisicion de Insumos.

* El personal ofertado que realizara la adquisicién de insumos debera
contar con los equipos de proteccion personal (EPP).

* El contratista debera contar con el personal ofertado, necesario para
la adquisicién y recepcion de los insumos o materia prima requerido
para la preparacién de las raciones alimentarias.

* El contratista debera de contar con la relacién de insumos y/o
materia prima que se va a adquirir en el mercado y/o centros de
abastos y/o través de Tiendas On Line, la relacién de insumos o
materia prima a adquirir debera estar sujeto a la programacion de
menus mensual y/o semanal.

* El personal ofertado como parte de sus actividades tendra la
responsabilidad de la limpieza y desinfeccion de los insumos y/o
materia prima.

* Los insumos y/o materia prima a adquirir, que se utilizaran para la
preparacion del desayuno, almuerzo y cena deberan contar con su
correspondiente rotulado y envasado en perfectas condiciones al
momento de adquirirlo, asi como su correspondiente registro
sanitario o autorizacién sanitaria y fecha de vencimiento: aquelios
insumos o materia prima que por su naturaleza no cuentan con las
condiciones descritas en los parrafos precedentes, deberan de

acreditar la procedencia del insumo y/o materia prima para los fines
de supervisién y control.

i
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8.2.2.

Los productos industrializados a adquirir deben contar con rotulac!bn
visible con el fin de hacer posible la determinacién de su informacion
nutricional, fecha de vencimiento, condiciones de conservacion,
ingredientes, empresa productora, registro u autorizacién sanitaria,
etc.

De la Calidad de los Productos y Alimentos.

Los insumos o materias primas deberan gozar de Optimas
caracteristicas fisicas y organolépticas (color, olor, sabor y textura).
Seglin las Normas Alimenticias.

Los insumos o materias primas a usarse para la preparaciéon y a
servirse seran de calidad garantizada; es decir deberan ser
preparados el mismo dia, asi como utilizar productos que aseguren
una alimentacién adecuada.

Las carnes deben ser preferentemente abastecidos del &mbito local
o en su defecto garantizar la continuidad de la cadena de frio,
ademas no exceder congelado de una semana.

Frutas, verduras, hortalizas, bulbo, raices, tubérculos los cuales
deberan ser primera calidad en buen estado fitosanitario, verificados
por la Unidad de Bienestar Social de la UNU, ademas deberan
acreditar el control de proveedores para sustentar la procedencia de
las materias primas indicadas.

Cereales de primera calidad en buenas condiciones.

Legumbres deshidratadas (frejoles, garbanzos, lentejas, pallares,
arvejas, etc.) de primera calidad en buen estado.

Los alimentos de origen animal vegetal industrializados deberan
proceder de industrias legalmente establecidas con sus respectivas
autorizaciones sanitarias.

El aceite tendra que ser vegetal y debera ser usado una sola vez.
Las hortalizas, legumbres, tubérculos y frutas seran frescas y de
primera calidad y de optimo estado fitosanitario, no sélo al ingresar
al almacén son también al utilizarse antes de la preparacion del
menu segun la ficha técnica del producto. El contratista debera
presentar el control de proveedores, para poder sustentar la
procedencia de todas las materias primas.

Los productos lacteos y sus derivados (queso, mantequilla)
procedentes de la leche de vaca deberan ser de calidad y
pasteurizados, esto deberan contar obligatoriamente con registro
sanitario. La leche a ser utilizada para el desayuno y como
ingrediente en la preparacién del menu (entrada, sopa y segundo)
debe ser Leche evaporada y/o Leche fresca de vaca no se aceptada
el uso de leche modificada. no se permitird el uso de queso fundido
para el desayuno, asi como tampoco se usarad margarina (grasas
trans) en ninguna preparacion.

El pan preparado dentro de las instalaciones por el contratista o
adquirido de un proveedor, debera contar con la validacién Técnica
Oficial del Plan HACCP, en elaboracion de panes.
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Para la verificacién el contratista debera presentar la documentacion
que acredite la adquisicién de los productos mediante factura y/o
boletas, tickets y otros documentos validados por la SUNAT.

8.2.3. Almacenamiento y Mantenimiento de Alimentos.

a)

Almacenamiento.

* Tanto los alimentos perecederos, como los no perecederos,
deberan mantenerse en condiciones de almacenamiento que
garanticen su inocuidad y Optimas condiciones para la
preparacion de las raciones alimenticias.

* Se debera hacer uso obligatorio de un KARDEX tanto de ingreso
como de salida de la materia prima. Esto permitird evidenciar
una adecuada rotacién de las materias primas e insumos, fecha
de produccién, fecha de vencimiento, registro sanitario vigente
de todas las materias primas, nombre o razén social del
proveedor con boletas o facturas. También se supervisara el uso
del cuaderno de almacén para verificar el gramaje utilizado en el
menu del dia.

* Los productos procedentes de la produccion primaria frescos
deben ser mantenidos en condiciones acorde a sus
caracteristicas (medio ambiente, refrigerados, congelados).

* La provision de los productos perecibles (carnicos, frutas y
verduras) debe ser en su estado natural y el traslado de los
productos congelados en cajas térmicas, manteniendo la cadena
frio especialmente condicionadas para dicho fin y el envio de los
productos manufacturados adecuadamente envasados, asi
como su control respectivo.

b) Mantenimiento de Carnes.

c)

d)

Todas las carnes y menudencias que se utilicen deberan proceder
de centros de beneficio y camales autorizados. Las carnes de
pescado y otros productos hidrobiolégicos, deberan proceder de
centros de expendio autorizados para el suministro, y deberan
mantenerse en cadena de frio que garantice su inocuidad.

Proteccién de Alimentos.

Todos los alimentos deben protegerse en congelador, refrigerador
cerrado, tapas acrilicas, segln corresponda.

Parametros de Calidad.

ereré mantenerse una guia de parametros de vida Util para cada
tipo de preparacién, que incluya procedimientos para preparaciones
seguras de los alimentos de alto riesgo.

8.2.4. Control de los Productos a utilizar.

No deberan utilizarse productos con envases sin rotulados, sin
registro sanitario vigente, con fecha de vencimiento expirada,
contaminados fisicamente por cuerpos extrafios como piedras,
pajas, insectos u otros, envases hinchados, oxidados, abollados,
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rotos o rajados, que presenten signos de adulteracién o alteracion, y
no cuenten con tales condiciones.

» Ademas, deberan mostrar las caracteristicas de calidad y sanidad
establecidas en el reglamento sanitario de alimentos y podrén
adquirirse  directamente de los centros de produccion y/o
comercializacién y/o a través de proveedores debidamente
registrados por el Ministerio de Salud.

» La direccion de Bienestar Universitario (la DBU en adelante) de la
UNU verificara periédicamente los productos recepcionados en el
almacén del Contratista, levantando la correspondiente acta.

* De existir observaciones, de manera inmediata la DBU debera
informar a la Oficina de Administracién para las notificaciones al
contratista y, demas actos que correspondan.

a) CARNES:
- Todas las carnes y menudencias que se utilicen deberan proceder
de centros de beneficio y camales autorizados.
- Deben de ser frescas y de buena calidad.

- Se transportaran en recipientes inoxidables, los que estaran en
buenas condiciones de conservacion e higiene.

b) PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS:

- Las carnes de pescado y otros productos hidrobiolégicos, deberan
proceder de centros de expendio autorizados para el suministro.

- Deberan mantenerse en cadena de frio que garantice su
inocuidad.

- Se transportara en depositos de material inoxidable de facil
limpieza. Se deberdn mantener en frio a fin de evitar su alteracion.

- El pescado debera tener las siguientes caracteristicas: Carne
dura a la presién de los dedos, agallas de color rojo vivo, ojos

brillantes y saltones, escamas bien adheridas y vientre sin
abultamiento.

c) VISCERAS FRESCAS: Solo higado, Mondongo y Bofe.
Higado:

- Superficie lisa, brillante,
- Color pardo claro,
- Consistencia algo clara y elastica.

Mondongo:
- Debe ser fresco,
- De color parejo, sin manchas.

Bofe:
- Debe ser fresco,
- De color parejo, sin manchas.
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d) HUEVOS FRESCOS:
- Frescos, con olor y sabor caracteristicos.
- Cascar6n sin defectos, sin roturas ni rajaduras.
- Libres de sustancias tdxicas.

e) LECHE FRESCA Y DERIVADOS:

- Olor suave y agradable.

- Color blanco opaco.

- Sabor sui géneris.

- La etiqueta deberd contener obligatoriamente la siguiente
informacién: Registro sanitario, fecha de fabricacion y fecha de
vencimiento, condiciones de conservacion, ingredientes
empleados, peso neto y cualquier otra informacién establecida de
acuerdo a los reglamentos sanitarios aplicables.

f) HORTALIZAS Y FRUTAS:

- Adecuado estado de madurez, sin llegar a la licuefaccién de sus
tallos y hojas.

- No estar atacados por insectos.
- Estar limpios, no mostrar residuos de barro en la superficie.

g) RAICES Y TUBERCULOS:
- Adecuado estado de madurez.
- No contener parasitos internos o externos.
- Limpios, sin residuos de barro en su superficie.
- Sin residuos de pesticidas.

h) CEREALES Y DERIVADOS:

- Deben estar sanos y limpios, aceptandose un maximo de 3% de
granos deteriorados.

- En el caso de ser envasados deberan deben estar previstos de
una etiqueta o rétulo perfectamente adheridos al envase con la
siguiente informacién: Registro sanitario, fecha de fabricacion y
fecha de vencimiento, condiciones de conservacion, ingredientes
empleados, peso neto y cualquier otra informacion establecida de
acuerdo a los reglamentos sanitarios aplicables.

i) PRODUCTOS ENLATADOS:

- Deben estar previstos de una etiqueta o rétulo perfectamente
adheridos al envase con la siguiente informacién: Registro
sanitario, fecha de fabricacién y fecha de vencimiento,
condiciones de conservacion, ingredientes empleados, peso neto
y cualquier otra informacién establecida de acuerdo a los
reglamentos sanitarios aplicables.
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j) EMBUTIDOS:

- Caracteristicas organolépticas: Olor y sabor caracteristicos; olor
uniforme, sin manchas.

- La etiqueta deberd contener obligatoriamente la siguiente
informacién: Registro sanitario, fecha de fabricacién y fecha de
vencimiento, condiciones de conservacion, ingredientes
empleados, peso neto y cualquier otra informacion establecida de
acuerdo a los reglamentos sanitarios aplicables.

k) CONDIMENTOS:

No se hara uso de glutamato mono sédico como aderezo en las

preparaciones del menu.

- Caracteristicas: Las especies deben estar sanas, limpias y
genuinas, deben contener la totalidad de los principios activos que
le son propios, estar privadas de materias inertes o extrafias como
arena y material terroso y de partes de la misma planta que no
poseen calidades de condimento como lo pueden ser, a veces
tallo peciolos, pedinculos o cascaras; no estar alteradas,
atacadas por bacterias, hongos, levaduras, insectos, parasitos y
sus formas evolutivas, no estar en mal estado de conservacién o
higiene.

- La etiqueta deberd contener obligatoriamente la siguiente
informacion: Registro sanitario, fecha de fabricacién y fecha de
vencimiento, condiciones de conservacion, ingredientes
empleados, peso neto y cualquier otra informacion establecida de
acuerdo a los reglamentos sanitarios aplicables.

8.2.5. Programacion de la Racidn Alimentaria.

* La programacién de los menus se realizara de la siguiente manera;
el nutricionista del proveedor entregara una programacion mensual
de alimentacién; con una anticipacion de dos semanas para ser
revisada, ajustada y aprobada para su ejecucién por la Direccién de
Bienestar Universitario. Finalmente, cada lunes al inicio del horario
de atencion la programacion debers ser publicada en un lugar visible
con el respectivo visto de la DBU; dicha programacién es de entera /ﬁ/

responsabilidad del contratista y debe ser elaborada mensualmente,

el cual debe basarse en el concepto de alimentacién nutritiva, que

tiende a coadyuvar a mejorar la calidad de vida de los estudiantes.

El rol de menu se presentara al area usuaria, en la cual se sefiala el

aporte de Kcalorias, los gramos de proteina, las grasas, los

carbohidratos y la cantidad de vitaminas y minerales més relevantes
por racién.

* El men( programado no podra ser modificado intempestivamente,
salvo por caso fortuito o fuerza mayor, que imposibilite cumplir con
la programacion, pudiendo cambiar el ment programado, previo
sustento. El nuevo menu debe cumplir con la composicién
establecida.

* Las raciones por dia deben ser balanceadas de acuerdo al siguiente
detalle:
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Calorias: 2700 cal. A 2800 cal.

Desayuno  :25% del (2700 cal. A 2900 cal)
Almuerzo : 45% del (2700 cal. A 2900 cal)
Cena : 30% del (2700 cal. A 2900 cal)

Distribucion Calérico:

De proteinas: 15% del (2700 cal. A 2900 cal)

De carbohidratos: 60% del (2700 cal. A 2900 cal)

De grasas: 25% del (2700 cal. A 2900 cal) (No mas del 10% de
Grasas saturadas)

» La composicién de los nutrientes que integran las raciones normales
de estudiantes para satisfacer los requerimientos nutricionales y
caldricos sera:

Energias provenientes de proteinas: 15% al 20% del valor calérico
total.

Energias provenientes de carbohidratos: 55% al 50% del valor
calérico total.

Energias provenientes de grasas: 20% al 25% del valor calérico total.

* La presente programacién de ments comprende los 5 dias de la
semana (Lunes, Martes, Miércoles, Jueves y Viernes vy
excepcionalmente dias festivos), la cual se deberd distribuir
porcentualmente los macronutrientes y micronutrientes en el menu
por dia, debiendo de manera informativa mencionar la porcién de la
racién, los micronutrientes mas significativos y el porcentaje de

carbohidratos.
Sede - Cantidad de Dias por
Descripcion Filial N* Raclones Comensales atender
03 comida x Dia
Desayuno
Pucallpa ( ? 1700 40
Preparacion de Almuerzo y
Alimentos Cena)
02 comida x Dia
Aguaytia (Desayuno, 300 40
Almuerzo)
Total 2000 80

8.2.6. Distribucion de los Alimentos.

* Lafrecuencia de consumo de carnes semanal serd minimamente en
la siguiente manera:

Cérnico (Desayuno) Frecuencia Gramaje
Vacuno, Ovino, Porcino (Entero 60gr. por racién en crudo
: ‘e '12 Veces por :
picado y molido) SamEna E:c;e:gnaey s;;ual\;::) deshuesada,
Vlscellfas (mondongo, higado, 60gr, como minimo, se
mollejitas, pata de res, bofe, etc) 1 Vez por semana ;:::;s:rge plliduc?::gﬁe)?efggwaa'
de vencimiento de las
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visceras, el gramaje sera en
crudo

Aves de corral (Pollo, gallina y
pavita)

2 Veces por
semana

80gr. como presa en crudo
(incluido hueso, no se
aceptara rabadilla [¢]
espinazo), el peso minimo de
la milanesa sera de 80gr, la
pechuga de pollo serd sin
hueso y sin cartilago con
80gr, por racion

Pescado (Doncella, Paiche y
otros)

1 Veces por
semana

80gr, en buen estado de
conservacioén, sin cabeza y
aletas caudal

Carnico (Almuerzo)

Frecuencia

Gramaje

Vacuno, Ovino, Porcino (Entero,
picado y molido)

2 Veces por
semana

120gr. por racién en crudo
(carne pulpa deshuesada,
curda y suave)

Visceras (mondongo, higado,
mollejitas, pata de res, bofe, etc)

1 Vez por semana

120 gr, como minimo, se
revisara la  procedencia,
fecha de produccién y fecha
de vencimiento de las
visceras, el gramaje sera en
crudo

Aves de corral (Pollo, gallina y
pavita)

2 Veces por
semana

140 gr. como presa en crudo
(incluido hueso, no se
aceptara rabadilla 0
espinazo), el peso minimo de
la milanesa sera de 120 gr, la
pechuga de pollo serd sin
hueso y sin cartilago con 120
gr, por racién

Pescado (Doncella, Paiche vy
otros)

1 Veces por
semana

150 gr, en buen estado de
conservacion, sin cabeza y
aletas caudal

Carnico (Cena)

Frecuencia

Gramaje

Vacuno, Ovino, Porcino (Entero,
picado y molido)

2 Veces por
semana

120 gr. por racién en crudo
(carne pulpa deshuesada,
curda y suave)

Visceras (mondongo, higado,
mollejitas, pata de res, bofe, etc)

1 Vez por semana

120 gr, como minimo, se
revisard la  procedencia,
fecha de produccién y fecha
de vencimiento de las
visceras, el gramaje sera en
crudo

Aves de corral (Pollo, gallina y
pavita)

2 Veces por
semana

140 gr. como presa en crudo
(incluido hueso, no se
aceptara rabadilla o
espinazo), el peso minimo de
la milanesa sera de 120 gr, la
pechuga de pollo sera sin
hueso y sin cartilago con 120
gr, por racién

Pescado (Doncella, Paiche y
otros)

1 Veces por
semana

150 gr, en buen estado de
conservacion, sin cabeza y
aletas caudal
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Los refrescos, jugos y postres se preparan de frutas naturales de
acuerdo a la temporada.

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

El arroz, las menestras, tubérculos deben de mostrarse en
condiciones sanitarias adecuadas.

Las frutas serén de acuerdo a la estacion y los gramajes se utilizaran
de acuerdo a la Tabla de dosificacién de alimentos para servicios de
alimentacién colectiva y debera considerarse todos los dias en el
almuerzo.

Los postres se utilizar&n de acuerdo a la Tabla de dosificacion de
alimentos para servicios de alimentacién colectiva en forma variada
(Gelatina, flan, mazamorra, queque, budin, arroz con leche, pay, etc,
entre otros); y debera considerarse todos los dias en la cena.
Dependiendo del tipo racion alimentaria que se sirva llevara
ensaladas y/o zarzas.

.7. Preparacion de la Racién Alimentaria.

La formulacion de las dietas nutricionales balanceadas para los
estudiantes, asi como la evaluacion y calidad de la misma depende
fundamentalmente de lo siguiente:

- Las necesidades de energia y nutrientes esenciales de los
diversos individuos de acuerdo a su edad, sexo, tamafio corporal
y actividad fisica.

- La composiciéon quimica de los alimentos que componen su
alimentacién habitual.

- La interaccion de los nutrientes de acuerdo a la combinacién de
los alimentos en la dieta mixta y nutritiva.

- Segun las recomendaciones de la FAO/OMS/ONU los valores
caldricos proteicos y de grasa de acuerdo a la actividad fisica e
intelectual de un estudiante universitario en promedio va desde
las 2700 a 2900 calorias durante un dia, los cuales se distribuyen
en tres tiempos: Desayuno, almuerzo y cena.

El personal ofertado para la preparacién de la racién alimentaria

debera de contar con los equipos de proteccion personal (EPP), en

todo momento.

El contratista a través del personal ofertado realizara el servicio de

preparacion de la racidén alimentaria en el comedor universitario, el

cual esta en funcién a la cantidad establecida para el presente
proceso de seleccion; salvo el pan que debera de contar con la

Resolucion de Principios Generales de Higiene (PGH), para la

elaboracion de panes.

El contratista debera contar con el personal ofertado necesario para

la preparacion de la racién alimentaria.

La preparaciéon de la racién alimentaria correspondiente al

desayuno, almuerzo y la cena se realizara de acuerdo con el
cronograma de atencion.
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* La preparacién del menu debera ser variado y estar cefiido al
cronograma del menu aprobado, siendo esta nutricionaimente
saludable y debiendo contar con el control y los protocolos sanitarios
correspondientes.

* La preparacion de los refrescos, deberé ser preparados con fruta
fresca y de estacién que acompafie al almuerzo y la cena en
cantidades razonables, todo refresco que se expenda debe estar
preparado con agua potable hervida y/o tratada y/o envasada. La
preparacion del refresco y otros alimentos (postres y/o mazamorras)
se debera hacer uso de azlcar proveniente de la cafia o remolacha,
no se haré uso de edulcorante.

* Esta terminantemente prohibido el uso de residuos de comidas para
la preparacion de nuevas raciones, ni utilizar comidas preparadas
del dia anterior.

» No se aceptara el uso de leche modificada.

* No se aceptara el uso de margarina (grasa trans), queso fundido y
mermelada.

* Los insumos de la materia prima a utilizar en la preparacion de los
alimentos seran los gramajes de acuerdo a la Tabla de dosificacién
de alimentos para servicios de alimentacion colectiva, asi como los
gramajes no descritos.

» La composicion de la racion alimentaria a preparar esta establecida
en el siguiente cuadro que a continuacién se detalla:

Caracteristicas Nutricionales de la Racion.

Vr

% De Requerimiento Macronutrientes

o aporte | Kilocalorias Proteina Grasas Hidratos de

N® | Preparacion | ywop | (KCAL) Carbono
Ment Dia G % G % G %
» 675 20-25 15-19 101-115

1 | Desayuno 25% 725 21.27 12-15 16-20 20-25 109-123 60-68
2 | Aimuerzo 45% e | Sae | 215 | 2734 | 2005 | 192207 | 6o
% | po 810 24-30 1823 122-138 | g0.00 “{ﬁ

*La adecuacién podra tener un margen de error de +/- 10%
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Caracteristicas Técnicas para el Desayuno:

Los desayunos deben contener lo siguiente:

* Tres desayunos a la semana deben consistir en comida mas un pan
solo. Entendiendo por comida a guisos, encebollados, saltaditos,
chaufa, tamales, juanes, humitas, platanos sancochados con huevo,
entre otros similares.

* Dos desayunos a la semana basados en pan, siendo dos estos
sandwiches de pan con proteina animal.

* 280 cc bebida fria (jugo de fruta natural) + 280 cc bebida caliente
(quinua, avena, chapo, tapioca, maca entre otros) + 01 pan solo +
comida (guisos, encebollados, saltaditos, chaufa, tamales, juanes,
humitas, platanos sancochados con huevo, entre otros similares) o

sandwiches de pan con proteina animal.

Producto

Cantidad (Dosificacién en

Tipo de preparacion

cocidos)

Carne aves/pollo, pavo En racién chica/ 80gr Segu;glc;sa, purd
g?ar:ghrgjalres‘ cordero, Picado/70 gr. Segundo
Carne pescado En racién chica/ 80gr Segundo
Menudencial res; panza, )
oorazhn Racion/ 60 gr Segundo
Menudencial res; res o :
cordero: higado Racion/ 80 gr Segundo
Queso Rodajas/ 30 gr Relleno de pan
Leche fresca o evaporada raciéon/ 50 cc Con cersales (bebida)
Huevo Una unidad/ 60 gr Relleno de pan o solo
Arroz blanco Racién/ 100 gr Segundo
?n:;r;al procesado/ fideos, Racién/ 160 gr Segundo
Cereal transformado/ ;
hojuelas, harina, grano Racion/ 25 gr Espesants de bebides
entero y limpio
Quinua Racion/20 gr. Bebida
Soya Racion/ 20 gr Bebida
Tubérculos Papa, yuca, camote/ 100 gr Segundo
Frutas Una variedad mixtas/ 150 gr Jugos

Platano, manzana. Pifa/50 ;
Frutas gr. Pulpa Con cereal (bebida)
Hamburguesa Racién/ 30 gr. Relleno de pan
Palta 25 gr. Pura pulpa Relleno de pan
Aceitunas 25 gr. Relleno de pan
Yogurt 100 ml. Bebida
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Caracteristicas Técnicas para el Desayuno.

Composicion del Desayuno

Ingredientes principales, cantidad (Dosificacion, Frecuencia y en las

Maca con Leche

100gr

N° De 5
" ‘ reparaciones que se puede usar
Tipo de Menu Unidad Cantidan diag a PrE a P v
po de Racién ser Cantidad N° De veces a | Preparaciones
usado Producto (Dosificacién en ser usado Sugeridas
Crudo) 9
CARNE DE AVES: polio o pavo En racién chica/100gr de | 1 VEZ x Semana segundos
crudo
Cau cau de pollo charola 500 gr. CARNE DE AVES: polio o pavo En racién/ 120gr crudo | 2 VEZ x Semana
03 veces (pulpa) segundos
Mazamorra de taza 280 mi. por semana | CARNE RIOJA: Res, Cordero o | Picado /70gr crudo pecho | 2 VECES x Semana | segundos
chapo Cerdo
01 pan francés unidad 01. CARNE DE PESCADO En racién chica/100gr de | 2 VECES x Semana | segundos
crudo
CONSERVA DE PESCADO Tipo de grated /30gr 1 VEZ x Semana PIQUEO
RELLENO DE PAN
MENUDENCIA: Res panza o bofe Raciones /70gr 2 VECES x Semana | segundos
MENUDENCIA: Res Higado. Raciones /100gr 1 VEZ x Semana segundos
QUESO Rodajas / 30 gr 1 VEZ x Semana RELLENO DE PAN
Mazamorra  de Taza 280 gr LECHE EVAPORADA ENTERA Raciones /50cc 1VEZx Semana | CON CEREALES
trigo con leche 02 veces (bebidas)
Pan Unidad 02 por semana | HUEVO Una unidad / 50-70 gr. 1 VEZ x Semana RELLENO DE PAN
O SOLO
Tamales Unidad 01 HAMBURGUESA Una unidad / 150 gr. 1 VEZ x Semana RELLENO DE PAN.
Sarsa de cebolla Porcion 10 gr CEREAL TRANSFORMADO / arroz | Racion /100gr 3 VECES x Semana | segundo
blanco
CEREAL PROCESADO: Fideo maiz | Racion /150gr 1 VEZ x Semana segundo
Jugo de papaya Vaso 280 gr CEREAL TRANSFORMADO: | Racion /25gr TODOS LOS DIAS ESPESANTES DE
02 veces Hojuelas, harinas, granos entero y BEBIDAS
por semana | Limpio.
Mazamorra de Taza 280 gr TUBERCULO Papa, Yuca, Camote /|4 VECES xSemana | segundos

X
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Pan con lomito Unidad 02 FRUTAS Una unidad o Mixtura 150 | 2 veces x semana | Jugos
gr
PALTA % Unidad en piqueo con | 1 VEZ x Semana RELLENO DE PAN
otros ingredient
PALTA 1 unidad mediana 1 VEZ x Semana RELLENO DE PAN
ACEITUNA 8 UNIDADES 1VEZ x Semana RELLENO DE PAN
PAN Pan especial Frances 30- | DE  LUNES A | CON (o] SIN
40gr VIERNES SEGUN | RELLENO
LA OPCION
LOMITO SALTADO
ASADO DE POLLO
TORTILLA DE VERDURA

158 Arroz pilado crudo 100 3485 13.1 0.0 8.2 0.0 05 778 04
g Papa blanca 30 296 224 0.0 08 00 0.0 6.7 0.2
508 Platano maduro 80 100.0 545 0.0 10 0.0 0.2 237 02
Pan francés 30 87.2 8.1 0.0 25 0.0 0.1 19.1 0.2
TOTAL 320 1545 14.6 123 8.2 0.8 1273 1.0

GRAMOS 26.9 8.9 1273

KCAL 107.5 80.2 509.2

ENERGIA 696.9
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Trigo 30 102.8 4.4 0.0 26 0.0 05 221 09
Leche evaporada 50 723 36.2 35 0.0 4.1 0.0 55 0.0
Pan francés 80 2325 2186 0.0 6.7 0.0 0.2 51.0 05
Azicar rubia 10 393 0.2 0.0 0.0 0.0 0.0 9.8 0.0
Tamal 150 2178 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
TOTAL 200 62.3 3.5 9.3 4.1 0.6 88.4 1.4

GRAMOS 128 4.7 884

KCAL 51.2 419 353.7

ENERGIA 664.9
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Caracteristicas Técnicas para el almuerzo:

Los almuerzos deben contener lo siguiente:

= 280 cc de sopa o entrada (papa a la huancaina, ceviche, Ocopa
entre otros) + 01 segundo + 30 gr. ensalada de verduras + 280 cc
de refresco basados en frutas naturales + 120 gr fruta fresca,
acompafiado de platano verde o yuca.

Cantidad (Dosificacién en

Producto cocidos) Tipo de preparacién
Carne aves/pollo, pavo, En racién / 120 gr. (pierna, Guisos, estofado, asado,
pato entre pierna y pecho) milanesa pura pulpa
S:tr;\e aves/pollo, pavo, Racién chical 70 gr Con menestra en entradas,
Menudencia ave/ higado, ’ sopas
mollejas, cuello Racién/ 70 gr
Carne rojal res, cordero, En Racién/ 120 gr. Guisos, estofado, asado,
chancho (tapa, lomo) bistec

. Racién chica/ 70 gr.
Shaar:i r1r[c))}al res, cordero, (malaya, paleta, tapa, Con menestras, sopas

costilla)

Menudencia res: higado Racién/ 120 gr. Guisos, asado, bistec
Carne pescado Racion/ 150 gr. Frito, sudado, adobado,

escabeche sin cabeza

Arroz blanco Racién/ 150 gr. Grano entero

Queso: fresco,

parmesano u ofro Racién/ 20 gr. Sopas, entradas
Leche evaporada entera Racién/ 20 ml. Sopas, entradas

. Sopas, entradas,
Husvo Racién/ 30 gr. decoraciones, salsas
Menestras secas. Todas i :
as variedades Racién/ 60 gr. Guiso solo o con
Cereal procesado/ fideos, :
harina, Fs’ smola Racién/ 15 gr - 20 gr. tubérculos
Fideos, tallarin Racién/ 150 gr. Para espesar sopas
Tubérculos: papa, yuca, Racién/ 100 gr- 120 gr. Segundo con o sin
olluco Racion/ 120 gr- 150 gr. tubérculo
Tubérculos: . ¢
C:mirt‘;u 0S: papa, yuca, Racién/25 gr- 30 gr. Picado en segundos y
Verduras varias Racion/ 35 gr- 40 gr. sopas
Verduras varias Racion/ 30 gr. En racién acompafiando
Flan, gelatinas Azucar rubia/ 25 gr. 30 gr Postres para la cena
Azlcar rubia Racién/ 10gr. Endulza ofrencos i

postres
Frutas variadas Racién/ 10 ml. Ensaladas
Aceite vegetal Racion 5-10 ml. Guisos
Postre preparado Racién 120 gr acompafiando
Ensalada de fruta Racién/ 60 gr. acompafiando
17
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Composicion del Almuerzo

Ingredientes principales,

cantidad

(Dosificacién,

Frecuencia y en las

" n.M:m.Mnn nM — preparaciones que se puede usar)
. . 5 acion (Serviday < ias a ser
T Ment Unidad & i
nodn alimento uso Producto AUOMMMM.MW%: en | N° Deveces aser Preparaciones
reparado; i
prep ) Crudo) usado Sugeridas
CARNE DE AVES: | En racién /120gr de | 1 VEZ X SEMANA Guisos, estofados,
polio o pavo crudo asados, milanesa
ClEaa o (pulpa sin hueso)
Sopa de 280 mi. CARNE DE AVES: | Racién chica / 90gr | 1 VEZ X SEMANA Con menestras,
menudencia  de | taza polio o pavo crudo entrada, sopa.
pollo
Puré de papas con | charola 500 gr 2 VECES X | MENUDENCIA: Ave / | Racion / 100gr crudo | 1 VEZ X SEMANA Sopas
bistec SEMANA higado, molieja
corazén y otros.
Ensalada cruda porcién 30gr CARNE RIOJA: Res, | En racién /120gr de | 1 VEZ X SEMANA Guisos, estofados,
Cordero o Cerdo crudo asados.
(pulpa sin hueso)
Refresco de Camu | vaso opcional CARNE RIOJA: Res, | En racién chica /70gr | 1 VEZ X SEMANA Con menestras, sopas..
Camu Cordero o Cerdo de crudo
{pulpa sin hueso)
fruta unidad 160 gr MENUDENCIA: Res | Racién / 120gr crudo | 1 VEZ X SEMANA Guisos, asados,
Higado. Bisteck.
CARNE DE | Racion / 150gr crudo | 1 VEZ X SEMANA Frito, sudado, adobado,
PESCADO: Doncella, escabeche.
Piache, otros
CONSERVA DE | tipo filete / 30gr 1 VEZ X SEMANA Piqueo en ensaladas,
PESCADO otras entradas.
QUESO: Fresco, | Racién / 30gr. 1 VEZ X SEMANA Sopas, entradas.
parmesano u otro
LECHE EVAPORADA | Racién /40mi. 1 VEZ X SEMANA

ENTERA

Sopas, entradas.

8
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Sopa tipo chifa de | Taza 280 ml. ) Sopas, entradas,
menudencia  de HUEVO Racion / 60gr. 1 VEZ X SEMANA decoraciones, salsa.
polio
Higado encebollado | Charola 500 gr 1 VEZ POR | MENESTRA SECAS: | Racién /40 - 80gr. 2 VEZ X SEMANA Para espesar sopas.
con menestra SEMANA Todas las variedades
Ensalada Fresca Porcion 30gr CEREAL Racion / 15 - 20gr. TODOS LOS DIAS | En guisos solo o con
TRANSFORMADO: tubérculo.
Fideos, harina, sémola
Fruta Unidad 160 gr CEREAL Racion / 150gr. 2 VEZ X SEMANA
TRANSFORMADO: segundo con o sin
Fideos Tallarin tubérculo
Refresco de Camu | Vaso Opcional CEREAL Racion / 150gr. TODOS LOS DIAS Guarnicion de segundo
Cami TRANSFORMADO: con o sin tubérculo.
Arroz blanco
TUBERCULOS: Papa, | Raciéon/120- 150gr. | 3 VECES X | En racion,
Yuca, camote. SEMANA acompanando
segundos y sopas.
VERDURAS VARIAS Racion / 50 - 80gr. TODOS LOS DIAS Sopas y segundos
AZUCAR RUBIA: | Azucar rubia / 25 - | TODOS LOS DIAS Endulzar refresco,
Azucar rubia. 30gr. postres.
FRUTAS VARIADAS Racion / 160gr. TODOS LOS DIAS Enteras, limpias y listas
O para su consumo.
Cazuela FRUTAS VARIADAS Racion / 120gr. TODOS LOS DIAS Para refrescos crudas
y/o cocidas
Tallarines rojos con ACEITE VEGETAL Racion / 10gr. TODOS LOS DIAS Ensaladas y aderezos
polio 1 VEZ POR
SEMANA
Papa a la huancaina ACEITE VEGETAL Racion /0.8 gr. TODOS LOS DIAS Para granear el arroz.
Refresco CARNES AVES: Pollo | Racién / 35gr pulpa
sin hueso
Fruta MENUDENCIA: Racion / 40gr.
Cuello, espinazo,
corazon.
CEREAL Racion 7 150gr. 2 VECES X | segundo con o sin
TRANSFORMADO: SEMANA tubérculo
Fideos, Tallin.
VERDURAS VARIAS. | Racién /50 - 80gr. TODOS LOS DIAS Sopas y segundos
19
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Caracteristicas Técnicas para la Cena:

Producto

Cantidad (Dosificacién en

cocidos)

Tipo de preparacién

Carne aves/pollo, pavo,
pato

En racion / 120 gr. (pierna,
entre pierna y pecho)

Guisos, estofado, asado,
milanesa pura pulpa

Carne aves/pollo, pavo,

Con menestra en entradas,

pato Racién chica/ 70 gr

Menudencia ave/ higado, : sopas
mollejas, cuello Racién/ 70 gr

Carne rojal res, cordero, En racién Racién/ 120 gr. Guisos, estofado, asado,
chancho (tapa, lomo) bistec

Carne rojal res, cordero,
chancho

Racién chica/ 70 gr.
(malaya, paleta, tapa,
costilla)

Con menestras, sopas

Menudencia res; higado

Racion/ 120 gr.

Guisos, asado, bistec

Carne pescado

Racion/ 140 gr.

Frito, sudado, adobado,
escabeche sin cabeza

Arroz blanco

Racion/ 150 gr.

Grano entero

Queso: fresco,

parmesano u otro Racién/ 20 gr. Sopas, entradas
Leche evaporada entera Racién/ 20 ml. Sopas, entradas

g Sopas, entradas,
Husvo Racion/ 30 gr. decoraciones, salsas
Menestras secas. Todas ) )
las variedades Racion/ 60 gr. Guiso solo o con

Cereal procesado/ fideos,

harina, sémola

Racién/ 15 gr - 20 gr.

tubérculos

Fideos, tallarin

Racién/ 150 gr.

Para espesar sopas

Tubérculos: papa, yuca,

Racién/ 100 gr- 120 gr.

Segundo con 0 sin

olluco

Racién/ 120 gr- 150 gr.

tubérculo

Tubérculos: papa, yuca,
camote

Racién/25 gr- 30 gr.

Picado en segundos y

Verduras varias

Racién/ 35 gr- 40 gr.

sopas

Verduras varias Racion/ 30 gr. En racién acompafiando
Flan, gelatinas Azucar rubia/ 25 gr. 30 gr segundos y sopas
AzUcar rubia Racion/ 120 gr. Sopas y segundos
Frutas variadas Racién/ 10 ml. Ensaladas
Aceite vegetal Racién 200 ml. Postres

Postre preparado Racién 120 gr Endulzar refrescos y
Ensalada de fruta Racion/ 60 gr. postres

o
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8.2.9.

DIRECCION DE BIENESTAR UNIVERSITARIO

Expendio de Alimentos.

* La entidad contratante proporcionara el ambiente para el expendio y
el consumo de la raciéon alimentaria en el comedor universitario.

* Elpersonal ofertado para el expendio de la racién alimentaria debera
contar con los equipos de proteccion de personal (EPP), en todo
momento.

* El contratista debera contar con el personal ofertado necesario para
el expendio de la racién alimentaria en los ambientes del comedor.

* El contratista a través del personal ofertado debera realizar la
atencion de forma oportuna y cumpliendo con el cronograma de
atencion.

* El contratista previo a la entrega de la racién alimentaria debera
verificar a través del aplicativo web.

* La racion que se expendera a los estudiantes beneficiarios para el
consumo en el comedor universitario estd conformada por el
desayuno, almuerzo y cena sede Pucallpa y desayuno y almuerzo
para la Filial Aguaytia.

* La atencion de la racién alimentaria a través del expendio
corresponde a los dias: lunes, martes, miércoles, jueves y viernes,
feriados o aniversarios o dias festivos; cuando lo caso lo amerita.

* Los expendedores de alimentos realizaran la entrega de la racion
alimentaria en el ambiente del comedor; el consumo de la racién
alimentaria sera dentro de los ambientes del comedor universitario
de acuerdo con los protocolos de bioseguridad.

Otras consideraciones para la atencién de la Racidn Alimentaria.

a) Estructura del Mend.

La estructura de cada men( se cefiira de acuerdo a la estructura de
costos ofertado por el postor en su propuesta, la misma que forma

parte del proceso del concurso publico, y es parte integrante del
contrato suscrito.

b) Nimero total de Raciones.

Sede Pucallpa: 1700
Filial Aguaytia: 300

Los dias decretados feriados, elecciones, aniversarios y/o
actividades de la universidad u otras que ameriten la suspensién con
la atencién de alimentacion, la Direccion de Bienestar Universitario
coordinara con el contratista para la postergacién del servicio de
alimentos en el comedor universitario y/o atencién.

c) Plazo, Lugar y Horario para la Atencién

Plazo

Plazo de prestacion del servicio: 40 dias.
Semestre 2024 ~ |

* 40 dias de prestacién de servicio.

* Inicio del servicio: 03 de Junio de 2024

* Culminacién del servicio: 02 de Agosto de 2024.
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Cronograma de Atencién en Dias 1er Semestre 2024
Junio Julio Agosto 703‘3' en
Mes Pucallpa Pucallpa Pucallpa as
Aguaytia Aguaytia Aguaytia
Dias 17 23 2 40

Semestre 2024- 1|

* 85 dias de prestacion de servicio

* Inicio del servicio: 02 de Septiembre de 2024

* Culminacion del servicio: 27 de Diciembre de 2024
Los dias sabados y domingos no habra atencion.

Cronograma de Atenci6n en Dias 2do Semestre 2024 Z:tal
Septiembre Octubre Noviembre Diciembre | Dias
Mes Pucallpa Pucalipa Pucallpa Pucallpa
Aguaytia Aguaytia Aguaytia Aguaytia
Dias 21 23 21 20 85

La contratacion regird desde la suscripcion del contrato y de
cumplido las condiciones establecidas. El plazo de ejecucion del
servicio tendréa una duraciéon hasta por cuatro (04) meses (17
semanas) correspondiente a los semestres académicos 2024 - | y
2024 - 1l. Segun lo programado en el Calendario Académico 2024,
del 8 abril 2024 hasta el 27 de diciembre del 2024, total de 170 dias,
2,000 raciones de alimentos diarios, que ascienden a 340,000
raciones de alimentos a proporcionar de conformidad al Numeral 8.1
y 8.2.9 literal f) del presente.

Lugar.

La preparacion del servicio de alimentacién se realizara en las
instalaciones que proporcione la UNU las mismas que deberan
encontrarse en las condiciones necesarias para un manejo
adecuado de los alimentos; en contraparte el Contratista no podra

aducir la falta de éstas para otorgar un servicio de éptima calidad y
segun se detalla:

Campus Universitario: Carretera Federico Basadre Km.
Sede Pucallpa 6.00_. Pucallpaf- Distrito Calleria; Provincia Coronel Portillo;
Regién Ucayali

. Campus Universitario del Boquerén — Distrito Boquerdn;
Filial Aguaytia | provincia Padre Abad; Region Ucayali

Horario.

La presente programacion de menus comprende los 5 dias de la
semana (Lunes, Martes, Miércoles, Jueves vy Viernes y
excepcionalmente dias festivos), la cual se debera distribuir
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porcentualmente los macronutrientes y micronutrientes en el menu
por dia, debiendo de manera informativa mencionar la porcién de la
racion, los micronutrientes mas significativos y el porcentaje de
carbohidratos.

Sede Pucallpa.

Alimentacion 5 Hopto 5 Tiempo Dias N° Dias | Otras Atenciones
e
Desayuno 6:30 am | 8:.00am | 2 Horas Lur‘fj‘uhg\si#;ER' 05 Cua"g;:‘ﬁf: %o lo
Almuerzo 12:00 pm | 2:30 pm :{;?:s LU'\ijME/}siE"gER' 05 Cuang;:lﬁ;::so 0
s | ssopm [ooopm | 290 | (N MARMER || Gt et
Filial Aguaytia.
Alimentacién De“°""° . Tiempo Dias N°Dias |, 08
Desayuno 7:30am | 8:30 am 1 Hora LUhfj'UME'?‘sig?'ER' 05 Cuang:\:lﬂ;;:so ©
Almuerzo 12:30 pm | 2:00 pm 2 horas Luﬁuﬁésig;ER' 05 Cuang;:li;:easo lo

d) Modalidad de Atencién.

e)

Consiste en servir los alimentos mediante autoservicio; se
distribuiran en el comedor universitario en los horarios establecidos
en el numeral literal del presente documento.

Algunos alimentos de uso diario en los aderezos.

Las hierbas y especies a utilizar en los aderezos de los alimentos a
preparar diario deberan ser frescos, naturales teniendo en cuenta la
buena sazédn y gusto de acuerdo al tipo de men en las cantidades
ylo proporciones necesarias para garantizar la nutricion y el buen
sabor; considerando la utilizacion de los siguientes productos: ajo,
ajl amarillo, aji panca, aji escabeche, azafran, comino, pimienta,
orégano, hierba buena, huacatay, culantro, perejil, cebolla china,
vino, pisco, paico, achiote, apio, albahaca, romero, culantro,
sachaculantro.

Cantidades a Contratar.
La distribucion de raciones a contratar en forma mensualizado es
de la manera siguiente:

Descripcion "Diqs;:
Desayuno | 17 | 300 | 5100 | 150 3,000 | 9,000
Almuerzo | 17 | 800 | 13,600 | 150 3,000 | 19,000
Cena 17 | 600__| 10,200 0 0| 12,000
Total raciones | 1,700 19,720 | 300 8,000 | 40,000
30
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JULIO SEMESTRE 2024—!
Aguayt(a cobe
S tidad | Cantjdqd
: S| Diarla | Mansy l  Diaria.
Desayuno | 23 300 6,900 150
Almuerzo 23 800 18,400 150

Descripeién |

Cena 23 600 13 800 0
Total raciones | 1,700 | 3_&,_1_90 .:300: 51408,
AGOSTO SEMESTRE 2024 - |
| Pucallpa = ‘| Aguay!la g
Descripcién | Dias | Cantidad | Total | Cantidad | Total | Total
.| Diaria | Mensual | Diaria | Mensual |

Desayuno 2 300 600 150 300 900
Almuerzo 2 800 1,600 150 300 1,900

Cena 2 600 1200 0 0 1200

Total raciones 21,700 | 3,400 300 600 | 4,000

SETIEM%RE SEMESTRE 2024 -l

,Desérlpé:lén

Desayuno
Almuerzo 19,950
Cena 00 , 12,600
Totalraciones | 1,700 | ‘35,700 | 300 | 6,300 | 42,000

 Pucallpa : Aguaﬂla :
dad Te'wrotal c’antldad thal - Total
_Mensual | Diaria. .| Mensual | =
6,900 150 3,450 10,350
18,400 150 3,450 21,850
13,800 0 0 13,800 |
039,100 | 300 | 6,900 | 46, 000 |

- Descripcién | Dias | (

Desayuno '2'3 -

Almuerzo 23

Cena 23
Total raciones

NOVIEMBRE SEMESTRE 2024 - I
S RN R "Aguaytia [
Descripcién | Dias | Cantidad | Total | Cantidad | Total | Total
Diaria | Mensual | - Diaria- | Mensual

Desayuno 21 300 6,300 150 3,150 9,450
Almuerzo 21 800 16,800 150 3,150 | 19,950
Cena 21 600 12,600 0 0 12,600

_Totalraciones | 1,700 | 35,700 | 300 | 6,300 | 42,000
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DICIEMBRE SEMESTRE 2024 - Il

GT e T RN
Descripcién | Dias WJTSET' :
PR s Diaria | Mensual dhami
Desayuno 20 300 6,000 9,000
Almuerzo 20 800 16,000 150 3,000 19,000
Cena 20 600 12,000 0 0 12,000
Total raciones | 1,700 | 34,000 | 300 | 6,000 40,’065?

Los nimeros de raciones son cantidades méaximas, pueden éstas
variar de acuerdo a las necesidades de la entidad. La presentacion
de las raciones, deben incluir las composiciones y valores
nutricionales, de cada menu, conforme a los parametros
establecidos en los Formatos A y B del anexo.

8.3.Personal.
a) Del Personal.

* Todo personal ofertado debera contar con los equipos de proteccion
personal (EPP), en todo momento.

* El personal ofertado (clave y no clave) no debera ser portador de
enfermedades infectocontagiosas que afecte su salud y la de los demés.

* Elpersonal ofertado debera gozar de buena salud, garantizando el buen
manejo higiénico de los alimentos y la limpieza en los espacios donde
labora.

* El personal ofertado para la prestacion del servicio materia del objeto de
contratacién solo realizarg actividades y labores propias del objeto a
contratar.

* El personal de limpieza debera ser idéneo y estar debidamente “ﬁ

implementado (EPP), (uniforme, mandiles impermeables, botas,

guantes, gorras y mascarillas), para el recojo de desechos de los tachos

de capacidad adecuada, con tapa de material de facil limpieza y de
dimensiones que permita su manejo, transporte e identificacién a través
de rétulos para diferenciar los residuos organicos e inorganicos.

* Es responsabilidad del contratista el pago de la remuneracién del
personal ofertado, de acuerdo a las normas laborales vigentes, asi como
el pago a sus proveedores o terceros que se requiera para la ejecucion
del contrato, etc.

* El personal ofertado debera portar el uniforme establecido en el
requerimiento, debiéndose cambiar tantas veces como su prestacion lo
requiera.

* Elpersonal ofertado debera observar las siguientes normas de conducta:
- Puleritud, buen servicio y orden personal en todo momento.

- Puntualidad y confiabilidad.

- Respeto y cortesla con los usuarios.

- Practicar estrictamente buenos habitos de higiene personal, tales
como el bafio y afeitado diario; ufias recortadas y limpias sin esmalte;
pelo recortado en caso de varones y pelo bien recogido en el caso de
las damas, protegido por una malla.
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- Durante las labores de manipulacién de alimentos evitara estornudar
directamente sobre los alimentos, asi como escupir, fumar, rascarse
la cabeza o introducir sus dedos en la nariz, en general cualquier otra
actitud que pueda ocasionar la contaminacion de los alimentos.

- No debe usar anillos, aretes, relojes, pulseras, collares, MP3,
celulares y otros similares durante la manipulacion de alimentos y toda
la prestacion del servicio.

* El contratista debera proporcionar al personal ofertado que labora en los
establecimientos, los insumos de limpieza para la higiene minima que
debe tener su personal ofertado y poder asi manipular los alimentos.

- Jabdn liquido antibacteriano

- Alcohol gel o liquido.

- Papel toalla en cantidad suficiente

- Papel higiénico.

* Relacién y cantidad de personal requerido para el servicio.

- Un supervisor de calidad, que labora tiempo completo.

- Dos nutricionistas, uno laborara a tiempo completo (Sede Pucallpa) y
otro a tiempo parcial (Filial Aguaytia).

- Dos maestros de cocina, que labora tiempo completo.

- Cuatro ayudantes de cocina, que labora tiempo completo.

- Tres personales de limpieza, que labora tiempo completo.

* El personal ofertado no podré laborar cuando tenga sintomas de estar
enfermo, o cuando tenga cortes no cicatrizados al 100% o cuente con
ulceraciones en la piel y otros problemas que puedan afectar a la
inocuidad de los alimentos.

* Todo manipulador de alimentos deberé lavarse las manos de la siguiente
manera:

- Antes de iniciar la manipulacién de alimentos.

- Inmediatamente después de haber usado los servicios higiénicos.

- Después de toser o estornudar utilizando las manos o pafiuelo.

- Después de rascarse la cabeza u otra parte del cuerpo.

- Después de manipular cajas, envases, bultos y otros articulos
contaminados.

- Después de manipular alimentos crudos como carnes, pescados,
mariscos etc.

- Después de barrer, trapear pisos, recoger y manipular recipientes de
residuos, limpiar mesas del comedor, tocar dinero y otras las veces
que sean necesario.

* Como parte de los documentos para el perfeccionamiento del
contrato, el contratista debera adjuntar el carnet sanitario vigente
del personal no clave y personal clave, asi como el certificado de
salud original (Rayos x, examen de heces, BK en esputo,
serolégicos, VIH) asi como los certificados de no registrar
antecedentes policiales, ni penales y certificado psicoldgico; cuya
antigliedad no debera ser mayor a 8 dias calendarios a la
presentacién de la constancia, posterior al perfeccionamiento del
contrato dichos certificados deberan presentar en forma semestral.
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b) Del Uniforme del Personal Propuesto.

Se considera obligatoriedad que el personal (clave y no calve) ofertado

por el contratista adicionalmente a lo sefialado en el presente cuente con

los equipos de proteccion personal de acuerdo a las normas y protocolos
de salubridad establecidos.

El uniforme del Nutricionista, debera contar con las siguientes

caracteristicas:

- Mandil blanco

- Cofiay turbante o gorra de tela color blanco que cubra todo el cabello.

- Mascarilla descartable.

- Guantes descartables.

El uniforme del Maestro de Cocina y de los Ayudantes de Cocina, debera

contar con las siguientes caracteristicas:

- Blusa, camisa o chaqueta color blanco.

- Pantalén de color blanco.

- Cofiay turbante o gorra de tela color blanco que cubra todo el cabello.

- Mandil blanco.

- Guantes latex.

- Mascarilla descartable.

- Botas de jebe color blanco con planta antideslizante.

El uniforme del Ayudante de limpieza debera contar con las siguientes

caracteristicas:

- Blusa, camisa o chaqueta color blanco.

- Pantalon de color blanco.

- Cofia y turbante o gorra de tela color blanco que cubra todo el cabello.

- Mandil.

- Guantes latex

- Mascarilla descartable.

- Botas de jebe color blanco con plata antideslizante.

El contratista debera proporcionar al personal ofertado la cantidad

necesaria de juegos de uniformes de acuerdo a las caracteristicas

descritas lineas arriba.

Segun la funcién que realice el personal, debe cambiar de ropa, tantas

veces como su presentaciéon lo requiera, o se lo exija la supervisién,

Debera tenerse en consideracion lo siguiente:

- En cuanto a la higiene personal, se exigira que los empleados del
Contratista mantengan el cabello dentro de la cofia y posterior cubra
con una gorra, deberan llevar ufias cortas, limpias, sin esmalte y sin
presencia de ninguna herida. Las mujeres deben utilizar maquillaje
discreto y los hombres deben estar bien afeitados y cabello bien corto.

- No se permitira el uso de alhajas, artes, relojes, pulseras, celulares,
dispositivos electrénicos adheridos al cuerpo y otros similares en el
personal durante la manipulacién de alimentos y toda la prestacion del
servicio.

- El personal debera utilizar secadores, pafios de limpieza de color
blanco limpios y se mantendrén en solucién de cloro y agua caliente
cada vez que sea necesario.
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- El personal de servicio del comedor, debe mantener limpio todos los
ambientes (incluidos los servicios higiénicos), para asi evitar la
proliferacién de vectores y por ende la contaminacién ambiental.

- El personal del contratista debera observar las siguientes normas de
conducta: pulcritud y orden personal en todo momento, puntualidad y
confiabilidad respeto y cortesia.

8.4.Infraestructura y Equipamiento.
a) Infraestructura.
La infraestructura denominada “Comedor Universitario” para la Sede
Pucallpa y la Filia Aguaytia estd conformado por el almacén, cocina y
comedor; la cual sera proporcionada por la Entidad contratante, cuenta con
el espacio necesario para el proceso de elaboracién y preparacion de la
racion alimentaria y cuenta con las siguientes caracteristicas:

o Almacenamiento.

En cuanto al almacén, la Entidad contratante proporcionara el ambiente
acondicionado para el proceso de almacenamiento de los insumos y/o
materia prima adquirido por el contratista.

El personal que realizard el almacenamiento de insumos y/o materia
prima, debera contar con los equipos de proteccién personal (EPPs)

El almacén cuenta con la ventilacion e iluminacién adecuada con la
proteccién contra los agentes ambientales.

El contratista deberd realizar la sefalizacion y los distintivos
correspondientes en el ambiente establecido para el almacén segun lo
establecido en la Ley de Seguridad y Salud en el Trabajo.

El contratista deberd implementar los espacios del almacén con los
equipos necesarios que permitan la conservan los insumos o materia
prima, para una adecuada preparacién de la racién alimentaria.

Los productos almacenados deberan estar distribuidos de acuerdo con
su clasificacion (grupo-clase-familia), considerando la fecha de
vencimiento y fecha de ingreso al almacén.

El contratista a través de la programacion debera establecer métodos y
procedimientos a través del cual no exceda o acumule los insumos
necesarios para poder mantener una reserva permanente que asegure
la atencién oportuna del servicio.

El contratista debera contar con el personal ofertado iddneo, necesario
para el almacenamiento de insumos y/o materia prima.

Area de Cocina.

La entidad contratante proporcionara el ambiente para la cocina donde
se preparara las raciones alimentarias.

El personal que realizara la preparacién de la racion alimentaria debera
contar con los equipos de proteccion personal (EPPs) en todo momento.
La cocina cuenta con lavaderos con instalaciones completa de agua y
desagle, luz y ventilacién adecuada al servicio.

Cuenta con servicio higiénico

El area de cocina proporcionada por la entidad por la Entidad convocante
cuenta con los ambientes acondicionados para la instalacion de los
equipos proporcionados por el contratista. El contratista debera contar
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con los equipos para la preparacion de la racién alimentaria, la cual se
detalla como equipamiento estratégico y no estratégico en la presente
convocatoria.

» El area de cocina que proporciona la Entidad contratante sera Gnica y
exclusivamente para el servicio de preparacion de la racién alimentaria.

Comedor.

* La entidad contratante proporcionaréd el area del comedor donde se
expendera la racién alimentaria a los comensales, para su posterior
consumo.

* El personal que realizara la preparacion de la racién alimentaria debera
contar con los equipos de proteccién personal (EPPs).

» Elarea del comedor proporcionado por la entidad contratante cuenta con
los ambientes acondicionados para la instalacion de los equipos. El
contratista debera contar con los equipos para el expendio y posterior
consumo de la racién alimentaria en el area del comedor, la cual se
detalla como equipamiento estratégico y no estratégico en la presente
convocatoria.

* El area del comedor cuenta con los servicios higiénicos para los
comensales, la cual se encuentra en el segundo piso.

b) Del Mantenimiento y conservacion de Local y de los Equipos.

MANTENIMIENTO, CONSERVACION DEL LOCAL Y EQUIPOS.

* La limpieza del local donde se prestara el servicio sera de entera y
exclusiva responsabilidad del contratista, garantizando la eliminacion
diaria de los desechos y basura fuera de las instalaciones del comedor,
en horas adecuadas, de manera de no interrumpir las funciones propias
del servicio.

* Mantener el local y los equipos en excelentes condiciones de
conservacion de higiene segln los criterios técnicos de seguridad e
higiene que dicten las instancias correspondientes.

* Mantener la conservacién y funcionamiento de la infraestructura, los
equipos propios o cedidos por la UNU.

* En el area de aimacenamiento de alimentos no perecibles, el contratista
a través de su personal ofertado efectuard una revision diaria a fin de
detectar sefiales de insectos roedores, dafios por humedad o moho, de
producirse se debera aplicar el correspondiente saneamiento ambiental.

DESECHO DE RESIDUOS.

* El Contratista debera desechar los Residuos Sélidos, en el uso de su
actividad diaria, en sus propios dep6sitos, de acuerdo al tipo de residuo.
El contratista es responsable de evacuar diariamente los residuos
solidos para su eliminacién en lugares autorizados por la autoridad
competente, con el fin de evitar la contaminacién del medio ambiente,
fundamentado que somos una Institucién Educativa.

* Del mismo modo, los desechos deberan estar contenidos en depdsitos

adecuados con tapa conteniendo bolsas grandes de polietileno, para
evitar la proliferacion de vectores.
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Mantener la basura en bolsas grandes de polietileno y eliminar
diariamente los desechos y basura siendo de su entera y exclusiva
responsabilidad. Esto para evitar la proliferaciéon de bacterias y por ende
la contaminacién ambiental.

Para el recojo de residuos solidos se debera contar con recipientes
regidos y rotulados de residuos sélidos, con tapa tipo vaivén o accionada
con pedal, cuya capacidad debe estar acorde con la frecuencia de
recoleccién y el volumen de generacién diaria, debiendo ubicarlo en
zonas estratégicas y que solo el personal de limpieza que es el indicado
para la manipulacion de estos residuos.

Las bolsas platicas que contienen estos desechos deben ser amarrados
con doble nudo y rociados con solucién de hipoclorito de sodio (legia) al
0.5% de dilucién para su posterior disposicion final en el contenedor de
no aprovechables. Por ningin motivo se deben abrir las bolsas
nuevamente.

De ser almacenados temporalmente los residuos sélidos deberan de
contar con un contenedor o reciente de gran volumen con tapa donde se
colocan los residuos solidos.

La recoleccion de desperdicios, sobrantes de consumo o alimentos en
estado de desecho, deberan ser separados en orgéanicos e inorganicos
y adecuadamente recogidos.

FUMIGACION Y DESINFECCION.

Cumplir con las normas de limpieza y desinfeccién de la vajilla, equipos
y utensilios de cocina y mantener en perfecto estado de limpieza el piso,
mesas, paredes, ventanas, etc., empleando para ello sustancias
apropiadas.

El contratista debera fumigar cada mes los ambientes cedidos por la
UNU, debiendo asumir el costo de dicha actividad. La fumigacién debera
acreditarse con el certificado correspondiente, autorizado por el
Ministerio de salud, debiendo coordinar su ejecucién con la Oficina de
Bienestar Universitario de acuerdo a las recomendaciones del Ministerio
de Salud.

El contratista es responsable de la limpieza y desinfeccion de los
ambientes, mobiliario, herramientas de cocina, equipos de cocina, Gtiles
de escritorio.

Las mesas de preparacion de alimentos se someteran a la limpieza y
desinfeccién, al inicio de las actividades y al término de las labores. Los
utensilios de cocina después de la limpieza y desinfeccion de deberan
almacenar en estantes cubiertos que no permitan el ingreso de insectos
o roedores. Los que muestran sefiales de deterioro seran retirados del
uso.

El contratista debera elaborar y presentar el cronograma de
saneamiento ambiental (fumigacién, desinfeccién, desratizacién),
conjuntamente con los documentos para el perfeccionamiento del
contrato, precisando que el servicio de saneamiento se debera

realizar de forma periédica cada mes, el cual debera incluir la
programacion del afio.
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= El Contratista es responsable de cumplir con la limpieza y desinfeccién
del local inmediatamente después de terminar el trabajo de jornada o
cuantas veces sea conveniente, deberan limpiarse minuciosamente los
pisos, las estructuras auxiliares y las paredes de las zonas de
manipulacién de alimentos. Deben tomarse las precauciones que sean
necesarias para impedir que el alimento sea contaminado cuando los
ambientes, los equipos y los utensilios se limpien o desinfecten con agua
y detergente o con desinfectante.

* Los implementos de limpieza destinada al &rea deben ser de uso
exclusivo de la misma. Dichos implementos no podran circular del area
sucia al area limpia, ademas el Contratista, debe mantener los utensilios
de limpieza en orden y con limpieza. Debera contar con todos los
materiales de limpieza y desinfeccién.

* Elcontratista, debe disponer de un programa de limpieza y desinfeccion,
el mismo que sera objeto de revision y comprobacién durante la
inspeccion. En el caso especifico de la esterilizacién de menajes y
vajillas de uso en el servicio final, deberd contar con un programa
especifico indicando los equipos y procedimientos a utilizarse.

RESPONSABILIDAD CIVIL

* Existe la responsabilidad civil respecto del dafio probado, que pudiera
sufrir cualquier persona, luego de consumir un producto con deficiencia
en cuanto a la calidad, asi como a consecuencia de un siniestro por
incendio y/o explosién, lo cual sera de exclusiva responsabilidad del
contratista.

8.5.Condiciones de Higiene y Salubridad.

* El Contratista, debe cumplir con el TITULO IV: CAPITULO V y ART
49,50,52,53,55 y 56 con el CAPITULO VIl y ART. 62 y 64 del D.S N° 007-
98-SA Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas, asi como con lo pertinente en la Norma Sanitaria para el
Funcionamiento de Restaurantes y Servicios Afines: Resolucion Ministerial
N° 822-2018/MINSA. Las referidas normas incluyen su respectiva
modificacién de ser el caso.

* ElContratista es responsable y debera velar que el personal manipulador
de alimentos cumpla con los articulos 49, 50, 52, 53 y 55 del Capitulo V,
Titulo IV del Decreto Supremo N° 007-98-SA y lo pertinente en la
Resolucion Ministerial N° 363-2005/MINSA y el Art. N° 58 del Decreto N°
004-2014-SA.

* Losalimentos deberan ser elaborados cumpliendo los protocolos sanitarios
vigentes y demas requisitos técnicos y normas sanitarias apropiadas para k
preservar la salud de los comensales. Se debera aplicar la BPM (Buenas
practicas de manufactura) y PHS (Programa de Higiene y Saneamiento),
de acuerdo a las normas sanitarias.

* Los insumos y demés productos a utilizarse en la prestacién del servicio
deberan satisfacer como minimo los siguientes requerimientos:

- Todos los alimentos perecibles o de facil alteracién, sea por la naturaleza
de su composicién o por accién bacteriana como: Productos lacteos,
jamonada, queso, salchicha deben de conservarse en refrigeracion; en
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el caso de los pescados, mariscos, carne de res, carne de ave, carne de
cerdo y otros ingredientes, deberan conservarse en congelacion.

- Los alimentos mientras estén almacenados o cuando se preparen,
distribuyan o sirvan, estaran protegidos contra el polvo, moscas,
roedores y otras plagas.

- No debera permitirse que entren en contacto los alimentos preparados,
con los productos crudos como la carne de res, carne de aves, pescado,
mariscos o productos sin cocer que contengan dichos alimentos. No se
utilizara el mismo espacio para preparar productos crudos, elaborados
semielaborados. Deben contar con utensilio para cada zona (Cuchillo
para carne fresca, no se usara para carne elaborada).

- Las frutas y hortalizas crudas o sin elaborar deberan lavarse por
completo producto por producto, con abundante agua potable limpia,
antes de su utilizacién empleando los instructivos del manual PHS.

*= Se debe tener en consideracién las siguientes medidas para la
manipulacién de los alimentos:

- Todas las personas que manipulan algunos de estos alimentos crudos o
sin preparar, deberdn aplicar el lavado y desinfeccion de manos,
limpiando con cuidado todas las superficies, utensilios y equipos con los
que hayan podido tener contacto los alimentos durante el procedimiento.

- Los desperdicios provenientes de la preparacion de alimentos seran
depositados en recipientes con tapa y adecuados, estos deberan ser
descartados en recipientes de facil limpieza y de dimensiones que
permita su manejo y transporte.

- Los residuos de alimentos no consumidos por los comensales /A/

provenientes del comedor, asi como los sobrantes de comida no servida
en el comedor, seran colectados en depdsitos similares citados en el
parrafo anterior.

- El contratista queda estrictamente prohibido de servir:
o Alimentos frios cuando se trate de comidas calientes.
o Alimentos crudos y semicrudos, salvo que la preparacion lo requiera.
o Alimentos guardados cocidos.
o Alimentos contaminados o en condiciones antihigiénicas.
o Alimentos adulterados o descompuestos.

* El contratista debera acondicionar cuando crea conveniente los servicios
higiénicos (lavadero y sanitario) de acuerdo con los protocolos sanitario,
para uso exclusivo propuesto del personal propuesto, los que deberan
contar con la limpieza y desinfeccién correspondiente y con los kits de
limpieza (jabén liquido, alcohol e gel, papel higiénico, entre otros).

* El Contratista, debe cumplir con la aplicacién de las Buenas practicas de
manipulacion de los alimentos y bebidas (BPM). Aplicacién de los principios
generales de higiene, aplicacién de los POES (Procedimientos
Operacionales Estandar de Limpieza y Desinfeccion) con el tnico fin de
garantizar la INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS, que no son negociables.

* El Contratista debe mantener los equipos e instalaciones cedidos en uso.
En buenas condiciones higiénicas y de salubridad, reduciendo los riesgos
de contaminacion, los cuales seran supervisados de forma diaria cuyos
resultados serén registrados en formatos, convirtiéndose en evidencias del
uso y mantenimiento de la maquinaria y equipos del comedor por parte el
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Contratista es responsable del lavado y desinfectado de vajillas utilizadas
durante el servicio, para lo cual deberé incluir los equipos que garanticen la
inocuidad.

El Contratista, debe tomar las precauciones que sean necesarias para
impedir la contaminacién cruzada del alimento con las salas de proceso,
equipo y cuando los utensilios se limpien o desinfecten con agua y
detergente o con desinfectante y no se hayan enjuagado adecuadamente.
Los desinfectantes deben ser apropiados, debiendo eliminarse después de
su aplicacion cualquier residuo de modo que no haya posibilidad de
contaminacién de los alimentos.

El Contratista, mantendra en todo momento en las mejores condiciones
los alimentos preparados; en refrigeracién si son alimentos frios a 5°C
manteniendo la cadena de frio), y/o en tratamiento térmico a 80°C si son
alimentos calientes, a fin de garantizar la inocuidad de los alimentos hasta
que llegue al consumidor final.

Los equipos para el reparto y recojo de vajillas y utensilios de cocina, son
de cuenta del Contratista.

Los desperdicios frescos provenientes de la preparacion de comidas seran
depositados en recipientes adecuados con el uso de bolsas y con tapa en
recipientes de material de facil limpieza y de dimensiones que permitan su
manejo y transporte.

Los residuos de alimentos no consumidos por los comensales provenientes
del comedor, asi como los sobrantes de comida no servida seran
inutilizados con vinagre y recolectados en depositos similares a los citados
en el parrafo anterior, cuya disposicién final sera de entera responsabilidad
del Contratista.

El contratista deberd mantener el flujo de diferenciacién de residuos
solidos.

8.6.Requisitos segin normas Sanitarias, Reglamentos y demas normas.
Es responsabilidad del contratista el cumplimiento de los siguientes

dispositivos legales:

Ley General de Salud N° 26842.

Ley de inocuidad de los alimentos N° 1062.

Reglamento de la Ley de inocuidad de los alimentos, DS. 034-2008-AG.
Ley N° 29783, Ley de Seguridad y Salud en el Trabajo.

Ley N° 30884, Ley que regula el plastico de un solo uso.

Resolucion Viceministerial N° 015-2022-MINEDU.

Reglamento sobre vigilancia y control sanitario de alimentos y bebidas,
aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA y su modificacion.
Resoluciéon ~ Suprema N° 0019-81-SA/DVM, “Normas para el
Establecimiento y Funcionamiento de Servicio de Alimentos Colectivos”
D.8, N° 005-2012-TR, Reglamento de la Ley de Seguridad y Salud en el
Trabajo.

Resolucién Directoral N° 003-2020-INACAL/DN, aprueban la “Gufa para la
limpieza y desinfeccién de las manos y superficies.

Decreto Legislativo N° 1278, “Ley de Gestién Integral de Residuos Sélidos”.
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D.S. N° 022-2001-SA, “Reglamento sanitario para las actividades de
saneamiento ambiental en viviendas y establecimientos comerciales,
industrias y de servicios”.

Resolucién Ministerial N° 031-2023-/MINS, Aprobacion de la Directiva
Administrativa N° 339-MINSA/DGIESP-2023.

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

Decreto Supremo N°006-2016-MINAGRI. Decreto Supremo que modifica y
complementa normas del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria,
aprobado por Decreto Supremo N°0042011-AG.

Normas Técnicas

Norma Sanitaria para el funcionamiento de restaurantes y servicios afines,
Resolucion Ministerial N° 363-2005/MINSA.

NTS N° 071-MINSA/DIGESA-V.01, Norma Sanitaria que establece los
criterios microbioldgicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos
y bebidas de consumo humano.

Cédigo Internacional de Practicas Recomendado - Principios Generales de
Higiene de los Alimentos CAC/RCP 1-1969, REV 4 (2003)

Normas de Seguridad y Salud en el Trabajo que disponga la Universidad
Nacional de Ucayali.

NTP2024.001:2019 Conservas de Productos Pesqueros.

NTP ISO 5555:2014 (Revisada 2019) Aceites y grasas de origen vegetal y
animal.

NTP ISO 874:2014 (Revisada 2019) Frutas y vegetales frescos.

NTP 2025.024: 2014 (Revisada 2019) Cereales, leguminosas y productos
derivados.

NTP 202.186.1998 (Revisada 2019) Leche y productos frescos.

Las referidas normas incluyen sus respectivas modificaciones de ser el caso.
Si la empresa no cumple con lo reglamentado sera causal para hacer de

conocimiento al érgano pertinente, para que tomen las acciones preventivas

necesarias.

8.7. Resultados esperados.

* La oportunidad y adecuada atencion del comensal.
* La nutricién de los comensales.

9. REQUISITOS Y RECURSOS DEL PROVEEDOR.
Son los siguientes:
9.1.Requisitos del Proveedor.

Ser persona natural o juridica, debidamente calificada que acredite
experiencia en alimentos preparados y servidos a personas

Contar con el Registro Nacional de Proveedores en la categoria de
servicios vigentes (RNP).

Contar con RUC, activo y habido.

El postor debera acreditar un monto facturado acumulado equivalente a la |
suma de 5/ 4°700,000.00 (CUATRO MILLONES SETECIENTOS MIL CON -
00100 SOLES), del valor estimado del Item | y| II, por la contratacion |
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servicios iguales o similares al objeto de la convocatoria, durante los 8 afios
anteriores a la fecha de presentacion de ofertas que se computaran desde
la fecha de conformidad o emisién de comprobante de pago, segln
corresponda; y correspondiente a un maximo de 20 contrataciones. Se
considera servicios similares a los servicios de alimentacion colectiva o
masiva que superen la atencion de 500 raciones diarias en
Universidades, Hospitales Publicos o Privados.

» Contar con Cuenta Interbancario (CCl), de la Contratista que representa,
asi como el nombre o razén social del contratista titular de la cuenta.

* No estar inhabilitado por la OSCE para participar en contrataciones de
bienes y/o servicios.

* Ficha RUC, en la demuestre la condicion Activo y Habido, y que como
actividad principal sea al objeto de la contratacion.

* Principios Generales de Higiene (PGH), en servicios de preparacion de
alimentos para comedores.

= No estar inhabilitado para contratar con el Estado Peruano.

* No haber tenido aplicacién de penalidad dentro de la Entidad que presté el
servicio, por problemas de seguridad, salubridad e higiene en la
preparacion de alimentos.

7 9.2.Personal.

PTG » El contratista debera contar con personal capacitado en manipulacién y
preparacién de alimentos con experiencia profesional y practica, con
capacidad y destrezas en las labores propias del desarrollo de sus
funciones, brindando una buena atencién con un trato adecuado y cordial
para con los estudiantes comensales, es decir vocacién de servicio.

= Debe de atender el servicio con 12 trabajadores como minimo durante el
dia, debiendo estar organizados de acuerdo a las funciones que debe
realizar, de acuerdo a la siguiente distribucion:

Personal Pucallpa | Aguaytia Total
Supervisor de Calidad 1 1
Nutricionista 1 1
Maestro de Cocina 1 1 2
Ayudantes de Cocina 3 1 4
Personal de Limpieza 2 1 3
Total 12
Personal Clave
Perfil requerido para el personal propuesto:
Cargo Supervisor de Calidad Funcién Principal
Titulo Profesional de Ingeniero | - Apoyar en los
Industrial y/o Ingeniero | controles de ingreso
Formacién | Agroindustrial y/o Ingeniero en| y salida de las
Industrias Alimentarias, | materias primas del
Colegiado y Habilitado, emitido | almacén, ademas de
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por una Universidad Publica o
Privada.

Capacitacion

Debera contar por lo menos con 2
con cursos de especializacion
obligatorias en temas
relacionados a: Inocuidad/Control
de Calidad y/o Seguridad y salud
en el trabajo, Supervisién
Monitoreo en el proceso de
produccién de alimentos, Curso
en Manipulacién de Alimentos.

-

Experiencia

Minimo de dos (02) afios como
SUPERVISOR DE CALIDAD y/o
SUPERVISOR DE ALIMENTOS
y/lo MONITOR DE ALIMENTOS,
en servicios de  atencién
alimentaria en Universidades y/o
Centros Educativos publicos. La
experiencia se computara a partir
de la colegiatura, se acreditara
con cualquiera de los siguientes
documentos: (i) copia simple de
contrato 'y su  respectiva
conformidad o (ii) constancia o (iii)
certificados o (iv) cualquier otra
documentacién que, de manera
fehaciente demuestre la
experiencia del personal
propuesto.

Cantidad

Uno

verificar el rotulado y
etiquetado de los
alimentos.

Responsable de los

controles de
inocuidad en las
etapas de
elaboracién del
personal.

Responsable que se
cumplan los
instructivos de
limpieza y
desinfeccion de
materias primas,

equipos y utensilios.
Responsable de las
capacitaciones  del
personal

Cargo

Nutricionista

Funcién Principal

Formacion

Titulo Profesional de Licenciado
en Nutricion y/o Bromatologia y
Nutricién, emitido por una
Universidad Publica o Privada.

Capacitacion

Debera contar por lo menos con 1
curso de especializacion
obligatoria en temas relacionados
a: Inocuidad/Control de Calidad
ylo Seguridad y salud en el
trabajo, Supervisién Monitoreo en
el proceso de produccién de
alimentos, Curso en Manipulacién
de Alimentos Curso en practica
saludable del lavado de manos y
Alimentacion Saludable.

Elaborar la
programacion del
menu comensal,

determinar el aporte
de kcal. Gr. De
proteinas, grasas y
carbohidratos y
cantidad de vitaminas

y minerales mas
relevantes, por
preparacion.

Realizar los controles
de gramaje en
conjunto  con el
Supervisor de

Calidad al momento
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Experiencia

Minimo de un (01) afo como
NUTRICIONISTA, en servicios de
atencién alimentaria en
Universidades ylo
Establecimientos Penitenciarios
ylo Establecimientos Policiales
publicos. La experiencia se
computara a partir de la
colegiatura, se acreditard con
cualquiera de los siguientes
documentos: (i) copia simple de
contratos 'y su respectiva
conformidad o (ii) constancias o
(iii) certificados o (iv) cualquiera
otra documentaciébn que, de
manera fehaciente demuestre la
experiencia del personal
propuesto.

Cantidad

Uno

de trozado de las
porciones.

- Elaborar las hojas
informativas de los
ments de forma
diaria  para los
alumnos en A3; asi
como afiches
nutricionales.

Cargo

Maestro de Cocina

Funcién Principal

Formacidn

Titulo de Técnico en Artes
Culinarias y/o  Cocina ylo
Gastronomia y/o Chef.

Capacitacion

Debera contar por lo menos con 2
curso de especializacion
obligatoria en temas relacionados
a Inocuidad/Control de Calidad
y/o Seguridad y salud en el
trabajo, Supervisién Monitoreo en
el proceso de produccion de
alimentos, Curso en Manipulacién
de Alimentos.

Experiencia

Minimo de un (01) afo como
Artes Culinarias y/o Cocina ylo
Gastronomia y/o Chef, en
servicios de atencién alimentaria
en Universidades, Centros
Educativos publicos y entidades
publicas. La experiencia se
computara a partir de la emision
del titulo, se acreditard con
cualquiera de los siguientes
documentos: (i) copia simple de
contratos 'y su respectiva
conformidad o (ii) constancia o (iii)
certificados o (iv) cualquier otra

- Sera responsable en
forma permanente de
planificar y controlar
la preparacién de los
alimentos.

- Sera responsable de
dirigir el personal de
cocina que estard a
su cargo.
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documentacion que, de manera
fehaciente demuestre la
experiencia del personal
propuesto.

Cantidad Dos

Personal No Clave
Ayudante de Cocina (Tiempo Completo)

Cantidad

Funciones

Formacion

Experiencia

Capacitacion

04

Encargado de asistir al cocinero en los aspectos
relacionados a la preparacion de alimentos.

Responsable del trozado, picado, fileteado, lavado y
desinfectado de los insumos para el preparado de la racién
alimentaria.

Secundaria Completa

Minima de 12 meses (12) como Ayudante de Cocina en
Servicios iguales o similares al objeto de la convocatoria.

Curso de Buenas Practicas de Manipulacion y/o
Curso Taller de Primeros Auxilios.

Personal de Limpieza (Tiempo Completo)

Cantidad

Funciones

Formacién

Experiencia

Capacitacién

03

Se encargara de limpieza y desinfeccién del equipamiento
estratégico y no estratégico.

Responsable de la limpieza y desinfeccion de la
infragstructura y el establecimiento interior y exterior.

Secundaria Completa

Minima de un (01) afio como Personal de Limpieza en
Servicios iguales o similares al objeto de la convocatoria.

Curso de Buenas Practicas de Manipulacién ylo
Curso Taller de Primeros Auxilios.
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Como parte de los documentos para el perfeccionamiento del contrato el
adjudicatario debera adjuntar aquellos documentos que acreditaron la
formacién, experiencia, capacitacién y de corresponder los requisitos de todo
el personal no clave; ademas todos deberan presentar Carnet de Sanidad
Vigente.

9.3.Recursos a ser provistos por el Proveedor.
Son los siguientes:
9.3.1. Equipamiento Estratégico.
Equipamiento Estratégico.
02 Unid. Licuadora Industrial de acero inoxidable 20 Lts, antigliedad
no mayor a 4 afios
» 02 Unid. Conservadora Industrial de 4 puertas con Cap 100 Lts,
antigiedad no mayor a 4 afios.
* 03 Unid. Congeladora Industrial de 3 Puertas con Cap. 100 Lts,
antigliedad no mayor a 4 afios.
* 02 Unid. Cocina Industrial a gas de 4 hornillas antigliedad no mayor
a 4 afos
* 01. Unid. Autoclave industrial minimo de 200 Lts.

9.3.2. Otros Equipamientos.
* 02 Unid. Horno de Microondas.
* 04 Unid. Mesa de trabajo acero inoxidable.
* 02 Unid. Botiquin de Primeros Auxilios.
* 700 Unid. Cucharas grandes de acero inoxidable.
* 700 Unid. Tenedores de acero inoxidable.
* 04 Unid. Ollas Industriales alta N° 70 de acero inoxidable de alta

presion.

* 03 Unid. Ollas Industriales chata N° 70 de acero inoxidable de alta
presion.

* 04 Unid. Ollas Industriales alta N° 60 de acero inoxidable de alta
presion,

* 03 Unid. Ollas Industriales chata N° 80 de acero inoxidable de alta
presion.

* 04 Unid. Ollas Industriales alta N° 50 de acero inoxidable de alta
presion,

* 0 Unid. Ollas Industriales chatas N° 50 de acero inoxidable de alta
presion.

08 Unid. Contenedor plastico para verduras.

05 Unid. Sartén N° 80 de material anti adherente.

03 Unid. Sartenes medianos.

03 Unid. Perol N° 80 de alta presién.

06 Unid. Boconas de acero inoxidable.

08 Unid. Cucharones de acero inoxidable.

04 Unid. Trinche de acero inoxidable de 30 cm, x 40 cm.
04 Unid. Espatula de acero inoxidable.

04 Unid. Espumadera de acero inoxidable.

06 Unid. Pinza de acero inoxidable.

08 Unid. Cuchillo de acero inoxidable de diferentes tamarios.
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04 Unid. Hacha de acero inoxidable.

12 Unid. Tabla de picar de silicona.

06 Unid. Colador de acero inoxidable de varios tamafios.
06 Unid. Colador de plastico de varios tamarios.

03 Unid. Contenedor plastico con tapa.

12 Unid. Sansén de 75 Lts, plastico de agua.

24 Unid. Jarra de plastico con medida de varios tamafios.

Los equipos e implementos que se requieran deberan estar en 6ptimas
condiciones técnicas. -

Como parte de los documentos para el perfeccionamiento del contrato
el adjudicatario debera adjuntar copia del documento que sustenten la
propiedad (factura, boleta), la posicion (contrato de alquiler), del
equipamiento no estratégico u otros equipamientos, descritos en el
numeral 9.3. Recursos a ser provistos por el Proveedor.

10. OTRAS CONSIDERACIONES PARA LA EJECUCION DE LA PRESTACION.
Son las siguientes:

10.1. Otras obligaciones.

10.1.2.

10.1.1. Otras Obligaciones del Contratista.

En caso que algiin comensal se enferme o resulte afectado su
salud fisica, por causa de los alimentos consumidos en el
comedor universitario, debidamente comprobado, el contratista
debera cubrir la totalidad de los gastos que implique recuperarse
del dafio causado.

Cualquier desperfecto que se produzca en los servicios basicos,
durante la ejecucion del contrato, serd& de completa
responsabilidad del contratista con excepcién de aquellos hechos
imputables a la entidad.

El contratista debera aplicar los manuales: BPM (Buenas
Practicas de Manifactura) y PHS (Programa de Higiene y
Saneamiento).

El contratista es responsable de los dafios y perjuicios que
pudiera ocasionarse durante el desarrollo del servicio de
preparacién de la racién alimentaria.

Todos los utensilios de cocina no deberan contar con fisuras o
abolladuras u otro aspecto que deforme el articulo de ser el caso
debera ser reemplazado en forma inmediata.

Recurgos y facilidades a ser provistos por la Entidad.
La entidad contratante deberad de proporcionar al contratista el

Software con la base de datos para la atencién de la racién
alimentaria del dia.

10.1.3. Otras obligaciones de la Entidad.

Supervision y control del servicio estara a cargo de la Direccién
de Bienestar Universitario.
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10.1.4. Condiciones para la Ejecucién Contractual.

* La entidad convocante debera entregar los ambientes del
comedor universitario dentro de un (01) dia habil siguiente a la
suscripcién del contrato; y el contratista debera dar la conformidad
de la recepcion de los ambientes dentro de los dos (02) dias
habiles siguientes de recibido el comedor universitario.

* El contratista deberd acondicionar e instalar los equipos para
realizar el servicio de preparaciéon y expendio de la racion
alimentaria dentro de los dos (02) dias habiles siguientes a la
conformidad de la recepcion del comedor universitario, realizado
por el contratista.

10.2. Sistema de Contratacion.

El Sistema de contratacion que se aplicara a la presente convocatoria es a
PRECIOS UNITARIOS.

10.3. Garantias.

10.3.1. Garantia de Fiel Cumplimiento.
Si

10.3.2. Garantia de Adelanto.
No se otorgaran adelantos directos.

10.3.3. Garantia por la Prestacion Accesoria.
No aplica.

10.4. Sub Contratacién.

No se autoriza la sub contratacién a la ejecucion contractual materia de la
presente contratacion.

10.5. Confidencialidad.

El proveedor no debera divulgar informacién de la Universidad Nacional
de Ucayali, sin autorizacion escrita de la Direccién de Bienestar Universitario.

10.6. Formula de Reajuste.

Los reajustes, no se aplicara en la ejecucién contractual materia de la
presente contratacion.

10.7. Medidas de control durante la ejecucion contractual.
Son las siguientes:

10.7.1. Areas que coordinaran con el Proveedor.
Direccién de Bienestar Universitario de la UNU.

10.7.2. Areas.responsables de las medidas de control o supervision.
Direccion de Bienestar Universitario de la UNU como area usuaria.
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» El 4rea usuaria a través de las visitas realizara la supervision y
control de la prestacién del servicio.

* Independientemente de la supervision y control, las visitas
inopinadas tendran una frecuencia de una (1) vez por mes o una
(1) visita por semana como minimo, la cual estara formada por un
representante de la Direcciéon de Bienestar Universitario, un
representante del OCI y un representante de la Unidad de
Logistica.

* ElEquipo de Supervisidn y Control de la preparacion y Suministro
de las Raciones Alimenticias, realizara visitas inopinadas a fin de
velar el cumplimiento del servicio: referido a la verificacion de la
programacion de menus, cumplimiento de la cantidad de raciones
autorizadas a preparar, cumplimiento de pesos de raciones, entre
otras acciones; el cual de no ser acatado sera causal de sancion.

« Esta terminantemente prohibido el uso de residuos de comidas
para la preparacién de nuevas raciones, ni utilizar comidas
preparadas del dia anterior.

» Los alimentos seran preparados exclusivamente en las
instalaciones del comedor universitario.

yg%w»aﬂ@%}
’K’\\ 10.8. Conformidad de la prestacion.

©

*);‘ 10.8.1. Area que brinda la conformidad: Direccion de Bienestar
! Universitario de la UNU.

10.8.2. Prueba para la conformidad: Cuando lo considere necesario la
Direccion de Bienestar Universitario como &rea usuaria, solicitara los
controles bromatolégicos, fisicoquimicos, microbiolégicos de los
alimentos vy los servicios que se prestan en la Sede Pucallpa y la
Filial de Aguaytia; las veces que se estime conveniente, estos
andlisis se realizaran en fecha no avisada al Contratista; segun
detalle:

- Analisis microbiolégico del desayuno, almuerzo y cena

- Andlisis bromatolégico y/o fisicoquimico del desayuno, almuerzo
y cena.

- Andlisis microbiolégico de superficies inertes (tazas, soperas,
charolas, mesas y otros).

- Analisis microbiolégico de superficies vivas (manipulador de
alimentos)

10.9. Forma de pago.

La Entidad realizard el pago de la contraprestacién pactada a favor del

contratista en pagos parciales, de acuerdo a las raciones atendidas durante
el mes, COSTOS UNITARIOS.

Para efectos del pago de las contraprestaciones ejecutadas por el
contratista, la Entidad debe contar con la siguiente documentacion:
= Solicitud de pago.
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» Informe del funcionario responsable de la Direccion General de Bienestar
Universitario, emitiendo la conformidad de la contraprestacion efectuada

(area usuaria).
Comprobante de pago.
Copia simple del contrato.
Orden de servicio.

manual.

Cuadro de atencién de alimentos, que acompafiaran los tikes en fisico y

Dicha documentacion se debe presentar en MESA DE PARTES DE LA

UNIVERSIDAD NACIONAL DE UCAYALI,
universitario, Carretera Federico Basadre km. 6,200- Calleria- Coronel
Portillo — Ucayali, de LUNES a VIERNES DE 08:00 A 14:15 HORAS, dentro
de los cinco (05) dias habiles posteriores al término del mes de atencion.

10.10. Otras penalidades aplicables.
Se aplicaran la siguiente penalidad de acuerdo a lo establecido en el

ubicado en el

campus

articulo 162° del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado

Vigente.

PENALIDADES

ND

Supuestos de Aplicacion de
Penalidad

Forma de Calculo

Procedimiento

En el caso culmine la relacién contractual
entre el contratista y el personal ofertado
y la Entidad No haya aprobado la
sustitucion del personal por no cumplir
con la experiencia y calificaciones del
profesional a ser reemplazado

50% de 1 UIT por
cada dia de
ausencia del

personal

Seguln informe de la
Direccion de Bienestar
Universitario de la UNU

Cuando el personal ofertado no se
encuentra en los ambientes prestando el
servicio.

10% de 1 UIT por
cada dia de
ausencia

Segln Informe de la
Direccién de Bienestar
Universitario de la UNU

Cuando el proveedor no cuente con los
ambientes del comedor y los servicios
higiénicos (lavadero y sanitario), limpios
y/o en éptimas condiciones.

20% de 1 UIT por
cada dia de
Incumplimiento.

Segun Informe de la
Direccion de Bienestar
Universitario de la UNU

Cuando el personal propuesto no porte el
vestuario y/o uniforme para desarrollar el
presente servicio

10% de 1 UIT por
cada trabajador

Seguln Informe de la
Direccion de Bienestar
Universitario de la UNU

Cuando el personal propuesto labora en
estado enfermo, o cuente con cortes en
el cuerpo o cuenten con ulceraciones en
la piel y otros problemas que puedan
efectuar la inocuidad de los alimentos

10% de 1 UIT por
cada trabajador

Segun Informe de la
Direccion de Bienestar
Universitario de la UNU

Cuando el proveedor incumpla el
cronograma de preparacion de los menus

20% de 1 UIT por
cada ocurrencia

Segun Informe de la
Direccion de Bienestar
Universitario de la UNU
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Cuando el proveedor expenda raciones
de alimentos frios, crudos, guardados,
contaminados.

20% de 1 UIT por
cada ocurrencia

Segun Informe de la
Direccién de Bienestar
Universitario de la UNU

Cuando el proveedor incumpla lo
prohibido con relacién al uso de residuos
de comida.

10% de 1 UIT por
cada ocurrencia

Segun Informe de la
Direccién de Bienestar
Universitario de la UNU

Cuando el proveedor incumpla con
exhibir el nombre de las preparaciones y
el aporte energético o kilo caldrico del
menu

10% de 1 UIT por
cada ocurrencia

Segun Informe de la
Direcciéon de Bienestar
Universitario de la UNU

10

Cuando se evidencie a través del analisis
microbiolégico, fisica o quimica que la
racién del alimento estd contaminada.

50% de 1 UIT por
cada ocurrencia

Segun Informe de la
Direccién de Bienestar
Universitario de la UNU

Cuando el proveedor no cumpla con
entregar la racion de alimentos
(desayuno y/o almuerzo y/o cena) dentro
del plazo establecido en el horario de
atencion de alimentos que esté publicado
en el comedor.

20% de 1 UIT por
cada ocurrencia

Segun Informe de la
Direccién de Bienestar
Universitario de la UNU

Cuando el personal ofertado no cumpla
con los protocolos 0 no utilice los EPP,
durante el servicio de preparacion y
expendio de alimentos

20% de 1 UIT por
cada dia

Segun Informe de la
Direccién de Bienestar
Universitario de la UNU

Cuando el contratista no levante las
observaciones formuladas por otras
entidades distintas a la Universidad
Nacional de Ucayali, o en su defecto por
el Organo de Control Institucional

20% de 1 UIT por
cada dia

Segun Informe de la
Direccién de Bienestar
Universitario de la UNU

términos de referencia.

10.11. Responsabilidad por vicio ocultos.

Enllos contratos de bienes y servicios, el contratista es responsable por la
ca!ldad ofrecida y por los vicios ocultos por un plazo no menor de
veinticuatro (24) horas contando a partir de la recepcion.

11. OBLIGACIONES DEL CONCESIONARIO.
El Contratista se obligara ante la UNU, a brindar a sus estudiantes, en forma

eﬁca; y eficiente el servicio de preparacion de menus en el comedor,
considerando dicho servicio en los siguientes rubros:

Nota: Cuando los Entidades Sanitarias DIRESA y SENASA, ademas de la
Fiscalia realicen una supervisién o inspeccién inopinada a la infraestructura
o al establecimiento y encuentren observaciones en el establecimiento y
soliciten mediante acta el levantamiento de las mismas otorgando un plazo
prudente, el contratista estd en la obligacién de levantar dichas
observaciones, de no ser levantadas en el tiempo establecido, se aplicaran
las penalidades respectivas segun lo descrito en el punto 10.10, de los
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* Debe suministrar desayuno, almuerzo y cena a los estudiantes, los alimentos
deberan ser elaborados con productos de primera calidad y balanceados en su
valor nutritivo conforme a las especificaciones técnicas que forma parte del
presente contrato. La UNU, garantizara un CONSUMO DIARIO de desayunos,
almuerzo y cenas descritas en el Numeral 8.1

» Debera prestar las facilidades para desarrollar las labores de supervisién del
servicio prestado y firmado todos los hallazgos comprobados en las fichas de
registro.

* La calidad y conservacion de los alimentos sera evaluado permanentemente
por el equipo de supervisién, velando porque el servicio brindado guarde las
condiciones nutricionales, en base a los menus ofertados por el Contratista y
otros que se elaboren.

* El consumo diario que origina el presente contrato ha sido efectuado en
atencion de los sefiores estudiantes, de acuerdo a las raciones establecidas.
En el caso que las raciones atendidas excedan del nimero que sirvié de base
para la convocatoria, los precios que regiran para el pago de dichas raciones
sera el mismo precio unitario, establecido en el contrato, segun sean
desayunos, almuerzos o cenas.

* El Contratista, debe cumplir con lo establecido en el numeral 8.5 de los
términos de referencia, concerniente a higiene y salubridad. A su vez, debera
brindar las facilidades necesarias a la Oficina Ejecutiva de Bienestar Social de

la UNU, para que verifiquen la correcta aplicacion de lo citado en el dicho
numeral,

* Recibir de la Direccion de Bienestar Universitario de la UNU, el inventario de
los bienes y enseres del Comedor al inicio del servicio, mediante un Acta de
entrega de los mismos; los cuales seran regresados al término del contrato
en las mismas condiciones en que fueron entregados, salvo deterioro normal
por uso, los cuales seran reportados por EL CONTRATISTA La UNU, segun
el informe de los técnicos de la unidad de Servicio Generales de la
universidad, si fuera el caso que el informe manifieste que hubo dafios y que

@ estos fueron ocasionados por EL CONTRATISTA, se procedera al cobro del

costo de la reparaciéon de los bienes dafiados, el cual procedera con el
descuento en los pagos mensuales a realizarse al Contratista.

Toda mejora o modificacion al ambiente y/o infraestructura del comedor de

la UNU se efectuard a cargo del Contratista, previa coordinacién con la

Direccién de Bienestar Universitario de la UNU.

11.1. Responsabilidades.

* El personal manipulador de alimentos debera tener conocimiento en lo
que estipula los articulos 49, 50, 52, 53, y 55 del capitulo IV del Decreto
Supremo N° 007-98-SA y lo permite en la Resolucién Ministerial N° 363-
2005-MINSA y el Art. 58 del Decreto Supremo N° 004-2014-SA.

El Contratista asume plena y exclusiva responsabilidad frente a los
reclamos y obligaciones relacionadas con el servicio contratado, que se
deriven de los controles de calidad y del estado sanitario de los alimentos
que expende. Para tal fin ambas partes acuerdan expresamente que
todos los reportes de los alimentos servidos tanto para el desayuno,
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almuerzo y cena su composicion general y valores nutricionales, asi
como las incidencias ocurridas durante la prestacion del servicio, sean
reportadas en un libro de ocurrencias legalizado, en el cual se efectuaran
todas las anotaciones antes referidas, en forma diaria, dicho libro estara
en poder de la Unidad de Bienestar Social de la UNU, pudiendo el
contratista solicitar las atenciones que estime conveniente.

* El Contratista es responsable directo del personal seleccionado para la
prestacion del servicio contratado, no existiendo ningin vinculo de
dependencia aboral en la UNU. En caso de reemplazo del personal
previamente debera presentar el Curriculum documentado y legalizado
para ser evaluado por el area usarfa en este caso la Oficina Ejecutiva de
Bienestar Social de la UNU,

* El Contratista deberd comunicar a la Direccién General de Bienestar
Social de la UNU por escrito con 5 dias habiles de anticipacién, la
necesidad de contratar nuevo personal, el mismo que deberd acreditar
un nivel técnico o profesional o igual o mayor al personal saliente, lo cual
se vera reflejado en su clasificacién. Antes de trabajar debera presentar
su respectivo carné de sanidad y certificado de salud.

* Las Contrataciones que el Contratista realiza con su personal sera de
su exclusiva responsabilidad por lo que no trascendera la UNU las
cargas sociales o ninguin tipo de responsabilidad de indole laboral.

* Sera excluidos de las labores de manipulacion de alimentos, todo aquel
que sufra de enfermedades infecto-contagiosas que pueden ser
vehiculizados por los alimentos como: tuberculosis, tifoidea, disenteria
amebiana, diversas salmonelosis, difteria, hepatitis infecciosa,
enfermedades respiratorias como resfriado comun, influenza, faringitis,
laringitis, micosis, infecciones y parasitosis de la piel y manos, y heridas
infectadas.

* A la UNU no le corresponde ninguna responsabilidad en casos de
accidentes, dafios mutilaciones, invalidez o muerte de los trabajadores
del Contratista o terceras personas, que pudieran ocurrir en la en la
ejecucion del contrato, por accién o como consecuencia del mismo.

* El Contratista, es responsable de colocar en un lugar visible del
comedor universitario el valor nutricional de la racién servida, con la
siguiente informacién minima:

a) Energia.

b) Carbohidratos.

c) Grasa saturada.
d) Grasa insaturada.
e) Proteina animal
f) Proteina vegetal.
g) Fibra.

El Contratista queda estrictamente prohibido de servir:
a) Alimentos frios cuando se trate de comidas calientes.
b) Alimentos crudos y semi crudos, salvo que el producto lo requiera.
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c) Alimentos guardados cocidos del dia anterior.
d) Alimentos contaminados y/o en condiciones antigénicas.
e) Alimentos adulterados y/o descompuestos.

» El Contratista presentara ante la Direccién de Bienestar Universitario de
la UNU, los nombres y apellidos, oficio y/o profesion y/o especialidad de
su personal profesional, técnico y auxiliar (documentado) responsables
de la ejecucidn del contrato.

12. OBLIGACIONES DE LA UNIVERSIDAD.

* Entregar el local al ser utilizado por el Contratista, asi como los equipos
menajes y vajillas existentes en las mejores condiciones, las mismas que al
término del contrato deben ser devueltas en iguales condiciones, sin mas
desgaste que el producido por el desgaste normal.

» Supervisar las operaciones del Contratista, a fin que estas se realicen en forma
normal y en perfectas condiciones de salubridad. Asimismo, LA UNU se reserva
el derecho de inspeccionar todos los vehiculos, equipos y suministro del
Contratista, asi como los objetos personales de los servidores a su cargo. Por
su parte el personal de seguridad y vigilancia de LA UNU efectuara la revision
correspondiente tanto al ingreso como al retiro de dicho personal de los
ambientes de LA UNU, de conformidad con las normas internas de vigilancia y
seguridad de la Institucion.

Proporcionar al Contratista los ambientes de cocina, comedor, durante la

vigencia de este contrato, para una eficaz y eficiente prestacion del servicio.

» Ceder al Contratista el uso temporal de ambientes para la administracion,
vestuario y servicio higiénico para su personal, siendo de cargo vy
responsabilidad del Contratista el cuidado y mantenimiento de las
instalaciones de dicho ambiente.

* Garantizar el servicio de alimentacién materia del presente contrato, se
efectuara un CONSUMO DIARIO descritas en el Numeral 5.1, debiendo
encontrarse debidamente preparado y equipado el Contratista para efectuar
una atencién mayor de usuarios. Los consumos diarios garantizados, podran
ser disminuidos y/o suspendidos temporalmente a solicitud de la UNU, siempre
y cuando dicha orden de disminucion y/o suspensién temporal se ha
comunicado al Contratista, por escrito y cuya anticipacion es no menor de 15
horas al dia de la disminucién y/o suspension temporal (por caso fortuito y/o W
fuerza mayor, debidamente acreditado), debiendo estas raciones de alimentos
ser reprogramadas en los dias siguientes dentro del periodo del contrato.

* Un laboratorio autorizado efectuara los andlisis bromatolégicos vy
microbiolégicos, incluyendo superficie viva y superficies inertes, del servicio
que preste el Contratista, las veces que estime conveniente la Direccién de
Bienestar Universitario, siendo los costos asumidos por el Contratista, Una del
resultado se entregara al Contratista, dentro de la semana siguiente de
efectuado el control. El dia para dichos controles sera determinado por la UNU
y en fecha no avisada la Contratista. Los resultados que se obtengan en dichos
controles motivaran de ser el caso la aplicacién de las normas establecidas en
el Codigo Sanitario y de las penalidades pactadas en el presente Contrato.

12.1.Facilidades que brinda la UNU.
* Infraestructura Fisica: Local
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Instalaciones de red eléctrica, agua y desaglie

Menaje, utensilios (charolas, tazas, tazones de acero inoxidable),
mobiliarios, equipos y otros, previo inventario efectuado por la Unidad de
Patrimonio.

12.2.Labores de Supervision.

Los servicios de alimentacion que se ofrecen en el comedor universitario
seran supervisados por la Unidad de Bienestar Social de la Oficina de
Bienestar Universitario, quienes desarrollaran labores de inspeccién,
vigilancia y verificacion permanente, una evaluacién general basada en
evidencias y hallazgos registrados en formatos que seran entregados al
Contratista para su mejora continua.

Revisar diariamente los gramajes de la P.O.A tomando muestras al azar
del 5% del total de las raciones. En caso de no cumplir con el peso
requerido se procedera a calcular el peso faltante por racion, que sera
multiplicado por el total de las raciones y valorizado segun los precios de
mercado del dia segun el INEl. De igual modo se realizara el mismo
procedimiento con toda la materia prima conformante del menu.
Supervisar la calidad y conservacion de los alimentos seré evaluado
permanentemente por la Unidad de Bienestar Social de la UNU,
desarrollando auditorias internas en forma diaria las cuales seran
registrados en formatos que seradn informadas a la Oficina General de
Administracién (OGA) y a la Unidad de Servicios Generales de LA UNU
para su evaluacion correspondiente.

Supervisar el control de calidad diario de los insumos durante la recepcién
de la materia prima, durante la preparacion de los alimentos y del menG
terminado, de acuerdo a las especificaciones técnicas de las bases y
contrasto vigente.

Realizar la vigilancia sanitaria de los manipuladores de EL
CONCESIONARIO por parte de la Unidad de Bienestar Social cuando lo
crea conveniente la UNU.

El Contratista debera entregar la informacién del supervisor de calidad,
nutricional y caldrica, asi como la programacion del ment con una semana
de anticipaciéon para su aprobacién respectiva, previa firma y sello
correspondiente del Contratista, supervisor de calidad y nutricionista que
debera formar parte del personal del Contratista, sustentando de esa
forma la veracidad de su programacién y dosificacion.

Colaborar con el Contratista para que realice los balances nutricionales
diarios, conforme a las especificaciones técnicas.

Efectuar evaluaciones permanentes de las condiciones higiénicas y

sanitarias del servicio y de los manipuladores de alimentos del
Contratista.

El Contratista se encargara de abrir y de cerrar las entradas al comedor

universitario. Esta prohibido el cierre de las puertas antes que termine el
servicio del menu en el horario establecido.
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La UNU informara al Contratista las raciones que tienen que preparar
diariamente con una anticipaciéon minima de 24 horas.

Para un mejor control en las atenciones a los alumnos de las raciones
(desayunos, almuerzo y cenas) se realizara una conciliacion entre el
Contratista y la Unidad de Bienestar Social de la UNU, mediante el
llenado de formatos estarén a cargo de la Unidad de Bienestar Social de
la UNU para ser informados en el Plan Operativo Institucional.

Durante la supervision se tomaran fotografias y se grabaran videos en
forma permanente de todos los ambientes del comedor durante todo el
servicio (almacén de materia prima, cocina, comedor, alumnos, comedor
docentes y trabajadores, servicios higiénicos) asi como, la supervision
durante la preparacién del servicio, limpieza y desinfeccion y atencion del
comedor. Filmaciones que seran borradas con evidencias de los hallazgos
encontrados de la labor que desarrolla el Contratista.

EL Contratista debera contar con dos profesionales nutricionistas (Sede
Pucallpa y Filial Aguaytia) y un supervisor de calidad colegiado y
habilitado, quien sera el encargado de velar en las elaboraciones de los
menus cumplan con los requisitos técnicos ofrecidos y sera quien elabore
la informacion requerida.

Previo a la conformidad de los funcionarios encargados de la UNU, la
Unidad de Bienestar Social de la UNU debera presentar un informe acerca
del cumplimiento de los servicios adjudicados en cuanto a la calidad del
servicio, la cantidad de lo servido y la higiene del servicio prestado.

La persona encargada de la supervisién debera levantar un Acta en el
libro de Ocurrencias de forma diaria, con lo hechos desarrollados en el
dia, que impliquen incumplimiento de las bases y el Contrato, la misma
que debera ser firmada por un representante del Contratista (el
Administrador, supervisor de calidad o en su defecto el Nutricionista), en
caso que algunas partes se negaran a firmar el libro de Actas se procedera
a registrar la negativa de la firma respectiva de la firma respectiva. Luego
de registrado las ocurrencias de la supervision en el Libro de Actas, en el
caso que el Contratista se negara a firmar el libro de actas se procedera

a registrar la ocurrencia y describir que el Contratista se negé a firmar el
libro de actas.

13. CONDICIONES, ASPECTOS LEGALES Y COMPLEMENTARIOS.

* Modificaciones del calendario académico: En caso de presentarse
situaciones extraordinarias por modificacién del Calendario académico, se
ajustara la cantidad de entregas diarias de raciones alimenticias, previo aviso
_al contratista en un plazo no menor de 48 horas, salvo casos excepcionales no
imputables a la UNU, en los que el plazo sera con una anticipacion no menor

de 24 horas. La entidad no asumira el pago de raciones alimenticias no
suministradas.

No Recepcién: La UNU, no esta obligada a recibir las raciones alimenticias
que no cumplan con los términos de referencia para su preparacion, o fuera de
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las fechas u horarios establecidos para el desarrollo de sus actividades
académicas. De darse el caso se aplicara la penalidad correspondiente.
La Universidad Nacional de Ucayali: Contara obligatoriamente con la
asesoria técnica de un profesional nutricionista, en funcién del nimero de
raciones a atenderse.
Responsables del control y supervision de la preparacion y suministro de
las raciones alimenticias: La verificacién de cantidades y calidad de las
raciones alimenticias a ser suministradas por el CONTRATISTA, asi como la
constatacion del cumplimiento de las condiciones establecidas, y el contrato
que se genere, estara a cargo de:
Representante de la Oficina de Bienestar Universitario.
Representante técnico (nutricionista) de la UNU.
Quienes deberan suscribir la correspondiente Acta de Recepcion y
Conformidad.
Acta de Recepcion y conformidad: Es el documento que levantaran los
responsables del control y supervisién de la preparacién y suministro de las
raciones alimenticias, en la cual deben consignarse todas las referencias
necesarias sobre el acto, indicando el nimero de orden de servicio, fecha y
lugar de recepcién, cantidades, tipo de racion (cena, almuerzo o desayuno),
contenido, etc.
Observaciones a la Recepcion y Conformidad: En caso de que existieran
observaciones se consignaran en el acta mencionada, indicando claramente
a que estan referidas, precisando el plazo que se esta dando al
CONTRATISTA para la subsanacion, el cual no excedera de un (01) dia
calendario, salvo que la observacion esté referida a aspectos de calidad o
afectacion de la inocuidad de los alimentos, lo cual deber4 ser subsanado de
inmediato por el CONTRATISTA. La Unidad de Abastecimiento en
coordinacion con los responsables de la recepcion y conformidad notificaran
de inmediato al contratista, correo electrénico, oficio, etc., dejando constancia
de la notificacion efectuada.
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ACREDITACION DEL ANEXO 3.

Se detalla a continuacion:

* El nimero maximo de integrantes que debera conformar un Consorcio es de dos
(2) consorciados, debiendo acreditar con copia simple la promesa de consorcio; el
participante integrante del Consorcio que acredite la mayor experiencia debera
contar como minimo con el 80% de participacion en las obligaciones del contrato,
debiendo ser acreditado con la copia de la promesa de consorcio.

El postor debera acreditar con la copia de la Resolucién de la Validacion Técnica
Oficial de Plan HACCP con alcance en elaboracién de panes; el pan que va a ser
" elaborado o adquirido por el postor.

El postor debera presentar el programa de esterilizacién de menajes, vajillas,
charolas y equipos que ejecutara durante el servicio.
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REQUISITOS DE CALIFICACION.

A

CAPACIDAD LEGAL

HABILITACION

Requisitos: . ’
* Principios Generales de Higiene (PGH), en servicios de preparacion de alimentos

para comedores.

Importante

De conformidad con fa Opinién N° 186-2016/DTN, la habilitacién de un postor, esté relacionada
con cierta atribucién con la cual debe contar el proveedor para poder llevar a cabo la actividad
materia de contratacién, este es el caso de las actividades reguladas por normas en las cuales
se establecen determinados requisitos que las empresas deben cumplir a efectos de estar
habilitadas para la ejecucion de determinado servicio o estar autorizadas para la
comercializacién de ciertos bienes en el mercado.

Acreditacion:

» Copia de la Resolucion de Principios Generales de Higiene (PGH), o el
compromiso del inicio del procedimiento administrativo para el tramite de
otorgamiento de PGH en caso de obtener la buena pro.

CAPACIDAD TECNICA Y PROFESIONAL

EQUIPAMIENTO ESTRATEGICO

Regquisitos:

* 02 Unid. Licuadora Industrial de acero inoxidable 20 Lts; con una antigtiedad no
mayor a 4 afios a la fecha de presentacién de la oferta

* 02 Unid. Conservadora Industrial de 4 puertas con Cap 100 Lts; con una
antigliedad no mayor a 4 afios a la fecha de presentacion de la oferta

* 03 Unid. Congeladora Industrial de 3 Puertas con Cap. 100 Lts; con una
antigliedad no mayor a 4 afios a la fecha de presentacion de la oferta.

* 02 Unid. Cocina Industrial a gas de 4 hornillas; con una antigiiedad no mayor a
4 afos a la fecha de presentacion de la oferta

* 01. Unid. Autoclave industrial minimo de 200 Lts; con una antigliedad no mayor
a 4 afios a la fecha de presentacién de la oferta.

Acreditacion:
Copia de documentos que sustenten la propiedad, la posesién, el compromiso de

compra venta o alquiler u otro documento que acredite la disponibilidad del
equipamiento estratégico requerido.

Importante

En el caso que el postor sea un consorcio los documentos de acreditacion de este requisito
pueden estar a nombre del consorcio o de uno de sus integrantes.
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CAPACIDAD TECNICA Y PROFESIONAL

B.2

CALIFICACIONES DEL PERSONAL CLAVE

B.2.1

FORMACION ACADEMICA

01 SUPERVIDOR DE CALIDAD

Requisitos:

Titulo Profesional de Ingeniero Industrial y/o Ingeniero Agroindustrial y/o Ingeniero
en Industrias Alimentarias, coligado y habilitado, emitido por una Universidad
Publica o Privada.

01 NUTRICIONISTA

Requisitos:

Titulo Profesional de Licenciado en Nutricion y/o Bromatologia y Nutricion,
colegiado y habilitado, emitido por una Universidad PUblica o Privada.

02 MAESTROS DE COCINA

Requisitos:
Titulo de Técnico en Artes Culinarias y/o Cocina y/o Gastronomia y/o Chef.

Acreditacidn:

El GRADO O TITULO PROFESIONAL, 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 Educaciéon Superior Universitaria -
SUNEDU a través del siguiente link: https://enlinea.sunedu.gob.pe/ o en el Registro
Nacional de Certificados, Grados y Titulos a cargo del Ministerio de Educacion a

través del siguiente link: https:/fitulosinstitutos.minedu.gob.pe/ , segln
corresponda

En caso el GRADO O TITULO PROFESIONAL, no se encuentre inscrito en el

referido registro, el postor debe presentar la copia del diploma respectivo a fin de
acreditar la formacion académica requerida.

B.2.2

CAPACITACION
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01 SUPERVISOR DE CALIDAD

Requisitos: Acreditacion obligatoria_de por lo menos 2 cursos en las
siquientes materia:

* |nocuidad Alimentaria.

= Control de Calidad y la Tecnologia Alimentaria.

* Curso de capacitacién en temas de seguridad y salud en el trabajo.

* Cursos en Supervision y Monitoreo en el proceso de produccién de alimentos.

* Curso en Gestion del talento humano.

* Curso en Manipulacién de Alimentos.

01 NUTRICIONISTA

Requisitos: Acreditaciéon de por lo menos 1 curso obligatorio _en las
siguientes materias:

Nutricion y Dieta.

Inocuidad Alimentaria.

Célculo nutricional, minimo.

Manipulacién de Alimentos.

Practica saludable del lavado de manos.

Alimentacién Saludable.

02 MAESTROS DE COCINA

Requisitos: Acreditaciéon de por lo menos 2 cursos obligatorios en temas
relacionados a:

* |nocuidad Alimentaria.

Manipulacion de Alimentos.

Cocina Saludable.

Curso en Principios Generales de Higiene.
Curso en Técnicas Culinarias.

Acreditacidn:

Se acreditara con copia simple de CONSTANCIA, CERTIFICADO U OTRO
DOCUMENTO, segun corresponda.

Importante

Se podré acreditar la capacitacion mediante certificados de estudios de postgrado,

congiderando que cada crédito del curso que acredita la capacitacién equivale a dieciséis horas
lectivas, segtn la normativa de la materia.

CAPACITACION TECNICA'Y PROFESIONAL

EXPERIENCIA DEL PERSONAL CLAVE
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01 SUPERVISOR DE CALIDAD

Requisitos:

Debera contar con la experiencia minima de dos (02) afios como SUPERVISOR
DE CALIDAD y/o SUPERVISOR DE ALIMENTOS y/o MONITOR DE ALIMENTOS,
en servicios de atencidon alimentaria en Universidades y/o Centros Educativos
publicos. La experiencia se computara a partir de la colegiatura.

01 NUTRICIONISTA

Requisitos:

Debera contar con la experiencia minima de uno (01) afio como NUTRICIONISTA,
en servicios de atencién alimentaria en Universidades y/o Establecimientos
Penitenciarios y/o Establecimientos Policiales publicos. La experiencia se
computara a partir de la colegiatura.

02 MAESTRO DE COCINA

Requisitos:

Debera contar con la experiencia minima de uno (01) afio como Artes Culinarias
ylo Cocina y/o Gastronomia y/o Chef, en servicios de atencién alimentaria en
Universidades y/o Hospitales y/o Centros Educativos publicos. La experiencia se
computara a partir de la emision del titulo.

De_presentarse experiencia_ejecutada paralelamente (traslape), para el computo_del tiempo_de dicha
experiencia s6lo se considerard una vez el periodo traslapado

Acreditacion;

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

Personal No Clave

Ayudante de Cocina (Tiempo Completo)
Cantidad 1 04

Formacién
Secundaria Completa

Experiencia

Minima de 12 meses (12) como Ayudante de Cocina en
Servicios iguales o similares al objeto de la convocatoria.

Capacitacién

Curso de Buenas Practicas de Manipulacion ylo
Curso Taller de Primeros Auxilios.
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Personal de Limpieza (Tiempo Completo)

Cantidad 103
Formacion :
Secundaria Completa
Experiencia
Minima de un (01) afio como Personal de Limpieza en
Servicios iguales o similares al objeto de la convocatoria.
Capacitacion :
Curso de Buenas Practicas de Manipulacion y/o
Curso Taller de Primeros Auxilios.
Importante

* Los documentos que acreditan la experiencia deben incluir los nombres y apellidos del
personal clave, el cargo desempefiado, el plazo de la prestacion indicando el dia, mes y afio
de inicio y culminacién, el nombre de la Entidad u organizacion que emite el documento, la
fecha de emision y nombres y apellidos de quien suscribe el documento.

¢ Encaso los documentos para acreditar la expenencia establezcan el plazo de la experiencia

adquirida por el personal clave en meses sin especificar los dias se debe considerar e/ mes
completo.

*  Se considerard aquella experiencia que no tenga una antigiledad mayor a veinticinco (25)
afios anteriores a la fecha de la presentacién de ofertas.

* Al calificar la experiencia del personal, se debe valorar de manera integral los documentos
presentados por el postor para acreditar dicha experiencia. En tal sentido, aun cuando en los
documentos presentados la denominacién del cargo o pussto no coincida literalmente con
aquella prevista en las bases, se deberd validar la experiencia si las actividades que realizé el
personal corresponden con la funcién propia del cargo o puesto requerido en las bases.

C EXPERIENCIA DEL POSTOR EN LA ESPECIALIDAD
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Cc EXPERIENCIA DEL POSTOR EN LA ESPECIALIDAD

Requisitos:

Definicién de servicios parecidos y/o similares: Servicio de alimentacion de
alumnos masivo en Universidades del sector publico y privado.

El postor debe acreditar un monto facturado acumulado equivalente de la suma de
S/ 4°700,000.00 (CUATRO MILLONES SETECIENTOS MIL CON 00/100 SOLES),
del valor estimado del item Unico, por la contratacion de servicio iguales o similares
al objeto de la convocatoria, durante los ocho (8) afios anteriores a la fecha de la
presentacion de ofertas que se computaran desde la fecha de la conformidad o
emision del comprobante de pago, segln corresponda.

Acreditacion:

La experiencia del postor en la especialidad se acreditara con copia simple de: (i)
contratos u drdenes de servicio, y su respectiva conformidad o constancia de
prestacion; o (ii) comprobantes de pago cuya cancelacion se acredite documental
y fehaciente, con Boucher de depoésito, 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,
correspondiente a un maximo de veinte (20) contrataciones.

En caso los postores presenten varios comprobantes de pago para acreditar una
sola contratacién, e debe acreditar que corresponden a dicha contratacion; de lo
contario, 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° 08 referido a la Experiencia
del Postor en la Especialidad.

En el caso de servicios de ejecucién periddica o continuada, solo se considera
como experiencia la parte del contrato que haya sido ejecutada a la fecha de
- prestacion de ofertas, debiendo adjuntarse copia de las conformidades
correspondientes a tal parte o los respectivos comprobantes de pago cancelados.

En los casos que se acrediten experiencias adquiridas en consorcio, debe
presentarse la promesa de consorcio o el contrato de consorcio del cual se
desprenda fehacientemente el porcentaje de las obligaciones que se asumié en el

contrato presentado; de lo contario 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 cefira al método descrito en la
Directiva “Participacion de Proveedores en Consorcio en las Contrataciones del
Estado”, debiendo presumirse que el porcentaje de las obligaciones equivalentes
al porcentaje de participacion de la promesa de consorcio o del contrato de
consorcio. En caso que en dichos documentos no se consigne el porcentaje de
participacion se presumird que las obligaciones se ejecutaron en partes iguales.
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Si el titular de la experiencia no es el postor, consignar si dicha experiencia
corresponde a la matriz en caso que el postor sea sucursal, o fue transmitida por
reorganizacion societaria, debiendo acompanfar la documentaciéon sustentatoria
correspondiente.

Si el postor acredita experiencia de una persona absorbida como consecuencia de
la reorganizacion societaria, debe presentar adicionaimente el ANEXO 09.

Cuando en los contratos, drdenes de servicios o comprobantes de pago el monto
facturado se encuentre expresado en moneda extranjera, debe indicarse el tipo de
cambio venta publicada por la Superintendencia de Banca, seguros y AFP
correspondiente a la fecha de suscripcion del contrato, de emisién de la orden de
servidos o de cancelacion del comprobante de pago segun corresponda.

Sin perijuicio de lo anterior, los postores deben lienar y presentar el ANEXO N° 08
referido a la Experiencia del Postor en la Especialidad.
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ANEXOS.

NOTA: La composicién proximal esta referida al contenido de proteina, humedad,
ceniza, grasa fibra y extracto libre de nitrégeno dependiendo de los insumos
utilizados en la preparacion del menu. EL VCT es el Valor Calérico Total obtenido
por calculo segun la composicion proximal de los alimentos.

La finalidad de esta informacién es crear conciencia en los comensales de la
composicién de los alimentos que ingieren.
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FORMATO N° A
Contiene 2800 Kcal/dia:
- DESAYUNO : 696.9 Kcal.
-  ALMUERZO : 1203.60 Kcal.
- CENA : 831.60 Kcal.

1. PROGRAMA REFERENCIAL DEL MENU PARA UN MES (FORMATO)

DESAYUNO | ALMUERZO CENA KILOCALORIAS

=z
°

Nombre % Nombre % Nombre | %
Preparacion Preparacion Preparacion

OV INDCTE|[WIN—

%", se refiere a la distribucién porcentual por dia.
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CONCURSO PUBLICO N° 003-2024-UNU-CS-1

Contiene 2800Kcal/dia:

- DESAYUNO
- ALMUERZO

(FILIAL. AGUAYTIA)

696.9 Kcal.
1203.60 Kcal.

UNIVERSIDAD NACIONAL DE UCAYALI
DIRECCION DE BIENESTAR UNIVERSITARIO

FORMATO A2

3. PROGRAMACION REFERENCIAL DEL MENU PARA UN MES (FORMATO)

DESAYUNO ALMUERZO KILO
CALORIAS
N° NOMBRE NOMBRE
PREPARACION % * PREPARACION | %~

%*: Se refiere a la distribucién porcentual por dia.
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE UCAYALI
CONCURSO PUBLICO N° 003-2024-UNU-CS-1

UNIVERSIDAD NACIONAL DE UCAYALI
DIRECCION DE BIENESTAR UNIVERSITARIO

4. PRESENTACION DEL MENU (FORMATO A3)

DESAYUNO:
NOMBRE DE P— INFORMACION NUTRICIONAL
LA INGREDIENTES En orudo Protei G Carbohidrat ENERGIA
REPARACION roteinas rasas arbohidratos Keal
TOTAL (gr.)
% (distribucién porcentual / dia)

ALMUERZO:
INFORMACION NUTRICIONAL
NN INGREDIENTES | CANT/RACION A ENERGIA
PREPARACION En crudo Proteinas | Grasas | Carbohidratos Keal
TOTAL (gr.)
% (distribucio<ns1:XMLFault xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat"><ns1:faultstring xmlns:ns1="http://cxf.apache.org/bindings/xformat">java.lang.OutOfMemoryError: Java heap space</ns1:faultstring></ns1:XMLFault>