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DEBER DE COLABORACION

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

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

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

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

DISPOSICIONES COMUNES DEL PROCEDIMIENTO DE
SELECCION

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

1.1.

1.2.

1.38.

1.4.

1.5.

1.6.

REFERENCIAS

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

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

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

REGISTRO DE PARTICIPANTES

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

Importante

e Para registrarse como participante en un procedimiento de seleccién convocado por las
Entidades del Estado Peruano, es necesario que los proveedores cuenten con inscripcion
vigente y estar habilitados ante el Registro Nacional de Proveedores (RNP) que administra el
Organismo Supervisor de las Contrataciones del Estado (OSCE). Para obtener mayor
informacion, se puede ingresar a la siguiente direccion electronica: 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
senaladas en el documento de orientacion “Guia para el registro de participantes electronico”
publicado en https://www2.seace.gob.pe/.

e En caso los proveedores no cuenten con inscripcion vigente en el RNP y/o se encuentren
inhabilitados o suspendidos para ser participantes, postores y/o contratistas, el SEACE
restringira su registro, quedando a potestad de estos intentar nuevamente registrar su
participacion en el procedimiento de seleccion en cualquier otro momento, dentro del plazo
establecido para dicha etapa, siempre que haya obtenido la vigencia de su inscripcion o
guedado sin efecto la sancién que le impuso el Tribunal de Contrataciones del Estado.

FORMULACION DE CONSULTAS Y OBSERVACIONES A LAS BASES

La formulacion de consultas y observaciones a las bases se efectlla 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
homologacion 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.

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

ELEVACION AL OSCE DEL PLIEGO DE ABSOLUCION DE CONSULTAS Y

Y
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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 relacion con el objeto de la
contratacion, 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 elevacién para emisiéon 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 elevacion al OSCE de los cuestionamientos al pliego de absolucion de consultas y
observaciones, asi como a las Bases integradas, se realiza de manera electronica a través del
SEACE, a partir de la oportunidad en que establezca el OSCE mediante comunicado.

Importante

Constituye infraccion pasible de sancién segun 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 absoluciéon de consultas y/u observaciones.

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.

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

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

¢ 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 electronica 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.

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

En la apertura electrénica de la oferta, el comité de seleccion, verifica la presentacion de lo
exigido en la seccién 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

1.7.
Importante
documentos escaneados.
1.8.
Importante
1 Para

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

https://www.indecopi.gob.pe/web/firmas-digitales/firmar-y-certificados-digitales
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1.9.

1.10.

1.11.

1.12.

1.13.

1.14.

condiciones de los Términos de Referencia, detallados en la seccién especifica de las bases.
De no cumplir con lo requerido, la oferta se considera no admitida.

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 75.1y 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 subsanacién no puede ser inferior a un (1) dia habil.

La solicitud de subsanacion se realiza de manera electronica a través del SEACE y sera
remitida al correo electrénico consignado por el postor al momento de realizar su inscripcion en
el RNP, siendo su responsabilidad el permanente seguimiento de las notificaciones a dicho
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 tomaré 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 econdmicas
gue 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 prelacién, en caso
las hubiere.

OTORGAMIENTO DE LA BUENA PRO

Definida la oferta ganadora, el comité de seleccién otorga la buena pro, mediante su publicacion
en el SEACE, incluyendo el cuadro comparativo y las actas debidamente motivadas de los
resultados de la admisién, no admision, evaluacion, calificacion, 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 hébiles siguientes de la notificacién de su otorgamiento, sin que los
postores hayan ejercido el derecho de interponer el recurso de apelacion.

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

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

Importante

Una vez consentido el otorgamiento de la buena pro, el érgano encargado de las contrataciones
o0 el 6rgano de la Entidad al que se haya asignado tal funcion realiza la verificacion de la oferta
presentada por el postor ganador de la buena pro conforme lo establecido en el numeral 64.6 del
articulo 64 del Reglamento.

0/
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CAPITULO I
SOLUCION DE CONTROVERSIAS DURANTE EL PROCEDIMIENTO DE
SELECCION

2.1.

2.2.

RECURSO DE APELACION

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

El recurso de apelacion se presenta ante y es resuelto por el Tribunal de Contrataciones del
Estado.

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

Importante

e Una vez otorgada la buena pro, el comité de seleccion, esta en la obligacion de permitir el
acceso de los participantes y postores al expediente de contratacion, salvo la informacién
calificada como secreta, confidencial o reservada por la normativa de la materia, a méas 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 informacion de su interés, los postores pueden valerse de distintos
medios, tales como: (i) la lectura y/o toma de apuntes, (ii) la captura y almacenamiento de
imagenes, e incluso (iii) pueden solicitar copia de la documentacion obrante en el expediente,
siendo que, en este Ultimo caso, la Entidad debera entregar dicha documentacion en el menor
tiempo posible, previo pago por tal concepto.

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

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 hébiles siguientes de haberse notificado el
otorgamiento de la buena pro.

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

3.1. PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO

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

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

3.2.2.

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.

GARANTIA DE FIEL CUMPLIMIENTO POR PRESTACIONES ACCESORIAS

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

Importante

3.2.3.

En los contratos derivados de procedimientos de seleccion por relacion de items, cuando el
monto del item adjudicado o la sumatoria de los montos de los items adjudicados 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.

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 nimero 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.

GARANTIA POR ADELANTO

En caso se haya previsto en la seccién especifica de las bases la entrega de adelantos, el
contratista debe presentar una garantia emitida por idéntico monto conforme a lo
estipulado en el articulo 153 del Reglamento.

3.3. REQUISITOS DE LAS GARANTIAS

0/
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Las garantias que se presenten deben ser incondicionales, solidarias, irrevocables y de
realizacion automética en el pais, al solo requerimiento de la Entidad. Asimismo, deben ser
emitidas por empresas que se encuentren bajo la supervision directa de la Superintendencia
de Banca, Seguros y Administradoras Privadas de Fondos de Pensiones y que cuenten con
clasificacion de riesgo B o superior. Asimismo, deben estar autorizadas para emitir garantias;
0 estar consideradas en la (ltima lista de bancos extranjeros de primera categoria que
periédicamente publica el Banco Central de Reserva del Peru.

Importante

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

Advertencia

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

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

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

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

4. Sila empresa que otorga la garantia cuenta con mas de una clasificacion de riesgo emitida
por distintas empresas listadas en el portal web de la SBS, bastar4 que en una de ellas
cumpla con la clasificacion minima establecida en el Reglamento.

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

De otro lado, ademas de cumplir con el requisito referido a la clasificacion de riesgo, a efectos
de verificar si la empresa emisora se encuentra autorizada por la SBS para emitir garantias,
debe revisarse el portal web de dicha Entidad (http://www.sbs.gob.pe/sistema-
financiero/relacion-de-empresas-que-se-encuentran-autorizadas-a-emitir-cartas-fianza).

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

3.4. EJECUCION DE GARANTIAS

3.5.

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

ADELANTOS

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

3.6. PENALIDADES
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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 seccién
especifica de las bases.

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

INCUMPLIMIENTO DEL CONTRATO

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

PAGOS

El pago se realiza después de ejecutada la respectiva prestacién, pudiendo contemplarse pagos
a cuenta, segun la forma establecida en la seccion 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 recepcioén, salvo
que se requiera efectuar pruebas que permitan verificar el cumplimiento de la obligacién, en cuyo
caso la conformidad se emite en un plazo maximo de quince (15) dias, bajo responsabilidad del
funcionario que debe emitir la conformidad.

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

Advertencia

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

3.9. DISPOSICIONES FINALES

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

CONDICIONES ESPECIALES DEL PROCEDIMIENTO DE
SELECCION

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

1.1. ENTIDAD CONVOCANTE

Nombre . REGION POLICIAL HUANUCO - SAN MARTIN - UCAYALI

RUC N° : 20602398103

Domicilio legal :Jr. Constitucién N° 501 (Al costado de la Comisaria Huanuco)
Huanuco - Huanuco - Huanuco

Teléfono: : 062635145

Correo electrénico: :  uehsmu0351688@gmail.com

1.2. OBJETO DE LA CONVOCATORIA

El presente procedimiento de seleccion tiene por objeto la CONTRATACION DEL SERVICIO DE
ALIMENTACION PARA EL PERSONAL PNP DE LAS DIFERENTES UNIDADES POLICIALES
DE LA REGION POLICIAL SAN MARTIN

ITEM | DESCRIPCION

I CONTRATACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION DE CONSUMO
HUMANO PARA PERSONAL PNP DE LA COMISARIA PNP FAMILIA
TARAPOTO DE LA XI MACREPOL SAN MARTIN

I CONTRATACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION DE CONSUMO
HUMANO PARA PERSONAL PNP DE LA COMISARIA PNP JUANJUI Y
EQUIPO DE INTELIGENCIA JUANJUI DE LA XI MACREPOL SAN MARTIN
m CONTRATACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION DE CONSUMO
HUMANO PARA PERSONAL PNP DE LA DIVINCRI SAN MARTIN DE LA Xl
MACREPOL SAN MARTIN

v CONTRATACION DE SERVICIO DE ALIMENTACION DE CONSUMO
HUMANO PARA PERSONAL PNP QUE PRESTA SERVICIOS EN LA
UNITSV UNIEME Y UNIPIAT TARAPOTO DE LA REGION POLICIAL SAN
MARTIN DE LA XI MACREPOL SAN MARTIN,

\Y% CONTRATACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION DE CONSUMO
HUMANO PARA PERSONAL PNP DE LA COMISARIA PNP YURIMAGUAS
LA XI MACREPOL SAN MARTIN

Vi CONTRATACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION DE CONSUMO
HUMANO PARA PERSONAL PNP DE LA DIVMRI PNP SAN MARTIN DE LA
XI MACREPOL SAN MARTIN

W CONTRATACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION DE CONSUMO
HUMANO PARA PERSONAL PNP DE LA COMISARIA PNP MOYOBAMBA Y
EQUIPO DE INTELIGENCIA MOYOBAMBA DE LA XI MACREPOL SAN
MARTIN

VI CONTRATACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION DE CONSUMO
HUMANO PARA PERSONAL PNP OFAD XI MACREPOL SAN MARTIN

IX CONTRATACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION DE CONSUMO
HUMANO PARA PERSONAL PNP DE LA USE PNP DE LA XI MACREPOL
SAN MARTIN

1.3. EXPEDIENTE DE CONTRATACION

El expediente de contratacion fue aprobado mediante FORMATO N° 02 de fecha 260CT2023.
1.4. FUENTE DE FINANCIAMIENTO

RECURSOS ORDINARIOS

1.5. SISTEMA DE CONTRATACION
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1.6.

1.7.

1.8.

1.9.

1.10.

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

DISTRIBUCION DE LA BUENA PRO

NO APLICA

ALCANCES DEL REQUERIMIENTO

El alcance de la prestacion esta definido en el Capitulo Il de la presente seccion de las bases.
PLAZO DE PRESTACION DEL SERVICIO

Los servicios materia de la presente convocatoria se prestaran en el plazo de acuerdo a lo
establecido en lo establecido en el expediente de contratacion.

COSTO DE REPRODUCCION Y ENTREGA DE BASES

Los participantes registrados tienen el derecho de recabar un ejemplar de las bases, de manera
gratuita en el Area de abastecimiento de la UE N° 035-1688-REGPOL-HSMU.

BASE LEGAL

Ley General del Sistema Nacional de Presupuesto Ley N° 28411
Ley de Presupuesto del Sector Publico para el Ao Fiscal 2023 Ley N° 31368
- Ley de Equilibrio Financiero del Presupuesto del Sector Publico del afio fiscal Ley N° 31639.
- TUO de la Ley N° 30225, Ley de Contrataciones del Estado, en adelante la Ley y sus
modificatorias
- Decreto Supremo N° 344-2018-EF, Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado, en
adelante el Reglamento, modificado mediante Decreto Supremo N° 377-2019-EF.
- Directivas del OSCE

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

Importante

2.1.CALENDARIO DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION

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

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

2.2.CONTENIDO DE LAS OFERTAS

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

2.2.1. Documentacién de presentacion obligatoria

a)

b)

c)

d)

e)

2.2.1.1. Documentos parala admision de la oferta

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 Catalogo 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 Ill de la presente seccién. (Anexo N° 3)

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

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

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

4 En caso de considerar como factor de evaluacion la mejora del plazo de prestacion del servicio, el plazo ofertado en dicho
anexo servira también para acreditar este factor.
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f)  Promesa de consorcio con firmas legalizadas, de ser el caso, en la que se
consigne los integrantes, el representante comun, el domicilio comdn y las
obligaciones a las que se compromete cada uno de los integrantes del consorcio
asi como el porcentaje equivalente a dichas obligaciones. (Anexo N° 5)

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 EIl 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 andlisis de precios, esta se presenta para el
perfeccionamiento del contrato.

2.2.1.2. Documentos para acreditar los requisitos de calificacion

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

2.2.2. Documentacion de presentaciéon facultativa:

Importante para la Entidad

= En caso el comité de seleccidn considere evaluar otros factores ademas del precio, incluir el
siguiente literal:

a) Incorporar en la oferta los documentos que acreditan los “Factores de Evaluacién”
establecidos en el Capitulo IV de la presente seccion de las bases, a efectos de obtener el
puntaje previsto en dicho Capitulo para cada factor.

= Si durante la fase de actos preparatorios, las Entidades advierten que es posible la
participacion de proveedores que gozan del beneficio de la exoneracion del IGV prevista en
la Ley N° 27037, Ley de Promocion de la Inversién en la Amazonia, consignar el siguiente
literal:

b) Los postores que apliquen el beneficio de la exoneracién del IGV previsto en la Ley N°
27037, Ley de Promocién de la Inversion en la Amazonia, deben presentar la Declaracion
Jurada de cumplimiento de condiciones para la aplicacion de la exoneracion del IGV (Anexo
N° 7).

= En el caso de procedimientos por relacion de items cuando la contratacion del servicio en
general va a ser prestado fuera de la provincia de Lima y Callao y el monto del valor estimado
de algun item no supere los doscientos mil Soles (S/ 200,000.00), consignar el siguiente
literal:

c) En el [CONSIGNAR EL ITEM O ITEMS, SEGUN CORRESPONDA, EN LOS QUE SE
PUEDE SOLICITAR LA BONIFICACION] los postores con domicilio en la provincia donde
se prestara el servicio, 0 en las provincias colindantes, sean o no pertenecientes al mismo
departamento o region, pueden presentar la solicitud de bonificacion por servicios prestados
fuera de la provincia de Lima y Callao, segun Anexo N° 10.

= En caso de procedimientos de seleccién por relacion de items cuando el monto del valor
estimado de algun item corresponda al monto de una Adjudicacion Simplificada, se incluye
el siguiente literal:

ftem N°[...]

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

Advertencia

El comité de seleccién no podra 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’.

@
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2.3. REQUISITOS PARA PERFECCIONAR EL CONTRATO

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

a)
b)

c)
d)

e)

h)
1)

Garantia de fiel cumplimiento del contrato.

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

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

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

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

Advertencia

De acuerdo con el articulo 4 del Decreto Legislativo N° 1246, las Entidades estan prohibidas de
exigir a los administrados o usuarios la informacién que puedan obtener directamente mediante
la interoperabilidad a que se refieren los articulos 2 y 3 de dicho Decreto Legislativo. En esa
medida, si la Entidad es usuaria de la Plataforma de Interoperabilidad del Estado — PIDE® y
siempre que el servicio web se encuentre activo en el Catalogo de Servicios de dicha plataforma,
no correspondera exigir los documentos previstos en los literales e) y f).

Domicilio para efectos de la notificacién durante la ejecucion del contrato.

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

Detalle de los precios unitarios del precio ofertado’.

Copia del Documento Nacional de Identidad, Certificado y/o constancia Domiciliario,
Certificado de Antecedentes Judiciales, Certificado de Antecedentes Penales,
Certificado de Antecedentes Policiales, (no se aceptara el certificado Unico laboral
para acreditar antecedentes) y copia de carné sanitario vigente de todo el personal
que presento en su oferta y certificado de habilidad del nutricionista (siempre que se
haya solicitado como requisito de calificacion)

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, ademés 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
denominacion o razén social de los integrantes del consorcio, en calidad de garantizados, de
lo contrario no podran ser aceptadas por las Entidades. No se cumple el requisito antes
indicado si se consigna Unicamente la denominacién del consorcio, conforme lo dispuesto en
la Directiva “Participacion de Proveedores en Consorcio en las Contrataciones del Estado”.

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

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

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

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

del Decreto Supremo N° 234-2022-EF.

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

O/



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

/ REGION POLICIAL HUANUCO SAN MARTIN UCAYALI
BASES INTEGRADAS CONCURSO PUBLICO N° 04-2023-UEHSMU

en el REMYPE.

e 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

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

e De conformidad con el Reglamento Consular del Perl 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 Per(, 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 informacién adicional a la consignada en el presente
numeral para el perfeccionamiento del contrato.

2.4.PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO

El contrato se perfecciona con la suscripcidon del documento que lo contiene. Para dicho efecto el
postor ganador de la buena pro, dentro del plazo previsto en el articulo 141 del Reglamento, debe
presentar la documentacion requerida en Jr. Constitucion N° 501 (Al costado de la Comisaria
Huanuco) Huanuco - Huanuco — Huanuco

Importante

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

Importante para la Entidad
Esta disposicion solo debe ser incluida en el caso que la Entidad considere la entrega de adelantos:

2.5. ADELANTOS®
“La Entidad no otorgara adelantos del monto del contrato original.

2.6. FORMA DE PAGO
La Entidad realizara el pago de la contraprestacion pactada a favor del contratista en parciales

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

Informe del funcionario responsable del consejo de administraciéon de la cada area usuaria
emitiendo la conformidad de la prestacion efectuada.
Comprobante de pago.

Importante para la Entidad

2.7. REAJUSTE DE LOS PAGOS
No habra reajuste de precios

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

® Sila Entidad ha previsto la entrega de adelantos, debe prever el plazo en el cual el contratista debe solicitar el adelanto, asi

como el plazo de entrega del mismo, conforme a lo previsto en el articulo 156 del Reglamento.

@
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CAPITULO Il
REQUERIMIENTO

ITEMI

SERVICIO DE ALIMENTACION PARA EL PERSONAL PNP (OFICIAL Y SUB

TERMINOS DE REFERENCIA

OFICIALES) QUE PRESTAN SERVICIO EN COMISARIA FAMILIA ~-TARAPOTO.

1.

OBJETO:
Contratacién del servicio de alimentacién para el personal PNP (oficial y sub
oficiales) que prestan servicio en la COMISARIA FAMILIA - TARAPOTO.

FINALIDAD PUBLICA:

La presente Contratacion busca brindar una optima alimentacion a un
promedio de CUARENTA Y UNO (41) efectivos policiales (Oficial y
Suboficiales) reales y efectivos de la COMISARIA FAMILIA - TARAPOTO, lo
cual coadyuvara al eficiente cumplimiento del servicio policial a favor de Ia
ciudadania, dentro del marco del Art. 166 de la Constitucion Politica del Per.

ANTECEDENTES

La Entidad, para el cumplimiento de su misién, cuenta con personal de Oficial
y Suboficiales, a quienes se otorga alimentacion durante las horas que dura
el servicio, por lo que en el Presupuesto Institucional de la U.E. 035-REGPOL-
HSMU, se ha considerado la asignacién de la especifica 23.27.11.5 “Servicio
de Alimentacion para Consumo Humano”, con el costo de S/.12.00 por cada
racion orgénica diaria (ROUD).

Dentro de este contexto se debe proceder a la contratacién del servicio de
concesion para el suministro de alimentos preparados; teniendo en cuenta lo
dispuesto en la Ley de Contrataciones del Estado y su Reglamento, cuya
finalidad es maximizar el valor de los recursos destinados para este propésito,
asimismo se debe tener en cuenta Sistema Nacional de Presupuesto, Sistema
Nacional de Abastecimiento, Sistema Nacional de Tesoreria, Sistema
Nacional de Contabilidad y Sistema Nacional de Control.

OBJETIVOS DE LA CONTRATACION

» Objetivo General
Brindar alimentacion al personal policial que se encuentra de servicio en
la COMISARIA FAMILIA - TARAPOTO; siendo este una obligacién del
estado peruano.

» Objetivos Especificos
- Proveer al personal de la COMISARIA FAMILIA - TARAPOTO, de una
alimentacién adecuada, con las mejores condiciones de calidad,
higiene y salubridad.

- Garantizar el cumplimiento de las funciones del personal policial que
presta servicios en la sede de la COMISARIA FAMILIA - TARAPOTO.

DESCRIPCION DEL SERVICIO
La cantidad de raciones a atender se detallan a continuacion y consta de una
sola racién (almuerzo).
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Dependencia N° Aprox de Tptal de | Total de raciones
Policial raciones por dia | dias
Comisaria Familia | 28 366 10248
Tarapoto

- 1

Servicio: La prestacion del servicio de alimentacion sera de lunes a domingo,
incluidos feriados laborables y no laborables, por el periodo de 365 dias con
una duracion de DOCE (12) meses.
Cantidad: El servicio de raciones diarias es en base a veintiocho :
raciones diarias de lunes a domingo; al respecto el area usuaria
comunicaréa al concesionario un dia antes la cantidad de raciones que seran
atendidas, con la finalidad de llevar un control de las raciones diarias
atendidas y proceder a dar Ia conformidad del servicio por las cantidades de
raciones atendidas durante el mes para el pago respectivo. Asimismo, cuando
por razones propias del servicio policial se requiera para alguna fecha la
atencion de raciones distintas a Io detallado anteriormente se coordinara
previamente con el concesionario para su respectiva atencion.

- El contenido de los almuerzos debera estar basado en una dieta que provea al
personal PNP de 1800 a 2500 k/calorias diarias.

- Los insumos a utilizar, cames, pescado, frutas, verduras y otros, deberan ser buena
calidad.

- En caso de variacién de precio de insumos en el mercado, el contratista debers
asumir los costos correspondientes, sin disminuir la calidad de los alimentos.

5.1. Perfil Calé6rico
Semanalmente se programara la siguiente frecuencia de carnes:

Carnes rojas (res y cerdo Y menudencias (res) | 2 vez por semana
Carne de aves (pollo, pavo, pavita, pato 3 veces por semana
2 vez por semana

Pescado fresco (de mar o de rio
1 vez por semana
2 veces por semana

|

i

DE LA COMPOSICION DE LOS ALIMENTOS:
El menu estara compuesto referencialmente por:
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"Sopa de Té‘oba“ "de [Sopa de | Caidito de | Menestrén o | Sopa . de | Cazuela |

habas casa con | menudencia | pollo caviche choros

O entrada | trigo o | Choclito 6 Seco a la

(papa a la | entrada papa a la | Pollo Asado de | Cerdo nortefia

huancaina, | (papa a la | huancaina adobado paveo al jugo | almendrado

ocopa, huancafna, al horno Pechugas

entre ofros) | ocopa, Salsa al Puré de | Pollo a Ja|de poilo
entre pesto con | Aoz con | papa con | cacerola adobadas

Pescado a | otros) bistec alverjitas espinaca

la plancha Arroz Pollo al
Chichamron | Taflarin rojo | Garbanzo | Pollo al vino tapado mani

Arroz  con | de cerdo con

pollo Aji de gallina | acelgas Arroz  con | Gelatina Budin
Aroz a la leche

Lentejas jardinera Mazamorra | Flan Mandarina Mango o

guisadas morada Platano o fruta de | fruta de
Estofado Manzana estacién estacién

Mazamorra | de Pollo Granadilla o Chicha

de camote fruta de | Té verde morada Refresco de | Limonada
Pifia  en | estacién carambola

Mandarina | rodaja

Fresco de

Cebada Linaza cacona

con fimén

Bebidas Calientes: Café, Té, anis, manzanilla, etc.

5.2.

La composicién del requerimiento est4 basada en la DIRECTIVA DGPNP N°
20 — 21 ~ 2008-DGPNP-EM-B. aprobado mediante RD. 799-DIRGEN/EMG de
fecha 26 agosto 2008 y DIRECTIVA N° 01 - 2021 -COMGEN-
PNP/SECEJEDIRAMD-PNP-SEC, del 20 de marzo 2021, donde se establece
la descripcion basica de la composicién de la Racion Organica Unica Diaria
(ROUD) Tipo Desayuno y Aimuerzo. Debera contar con dos alternativas como
minimo.

Los insumos a utilizar, cames, pescado, frutas, verduras y otros, deberan ser
frescos y de buena calidad.

Los refrescos deben ser preparados a base de frutas naturales de 1a estacion
y agua hervida. Las infusiones deberan ser preparadas con agua hervida y
temperatura al tiempo.

Bajo ningtin motivo se debera preparar alimentos con insumos que den lugara
oxidacién y/o alteren su valor nutricional.

Las frutas deben ser de la estacién a fin de asegurar un buen aporte de
vitaminas y minerales. Asimismo, dichas frutas deben ser de calidad extra.

Flujo de Preparacion: Todas las tareas deben seguir un flujo que distinga tres
areas especificas denominadas area sucia, intermedia y limpia (se asume que
los postores conocen la definicién y caracteristicas de las mismas dada su
experiencia),

No deberd hacer cruce en ningin sentido entre areas. De ser necesario el
personal que atenderé4 a los comensales se lavar, desinfectard y cambiara de
uniforme.

Descripcién y Especificaciones de Insumos y Productos Utilizados
en la Preparacion de Alimentos.

CARNE DE RES
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Tipo: Variedades de cortes, bola de lomo, cadera, tapa, sancochado.
Calidad: Extras o de primera con certificado sanitario, color y olor sui
generis.

Presentacion: En trozos segln tipo de corte, transportado en envases
herméticos tipo cooler.

CARNE DE AVE

Tipo: Fresco nacional.

Calidad: Color y olor caracteristico, mdsculo firme, sin moretones.
Presentacién: Fresco, transportado en jabas con tapa.

PESCADO

Tipo: Especies blancas y azules frescos.

Calidad: Olor caracteristico, ojos prominentes y brillosos, musculo firme,
Presentacion: Filete transportado en envases herméticos tipo cooler
cubierto en hielo.

MARISCOS

Tipo: Especies seleccionadas

Calidad: Primera calidad, olor caracteristico, textura suave.
Presentacién: Vivos, transportados en envases herméticos tipo cooler
cubierto en hielo.

LECHE

Tipo: Evaporada

Calidad: Color y olor caracteristico. Latas libres de 6xido y abolladuras,
Presentacion: En lata.

QUESO

Tipo: Fresco de Vaca,

Calidad: Pasteurizado y homogenizado.
Presentacion: Envasado por 2 kg,

HUEVOS

Tipo: Rosados de gallina y codorniz

Calidad: Peso promedio 50 grs., limpios sin roturas.
Presentacién: Por jabas de 12 kg.

EMBUTIDOS

Tipo: Frescos de marcas registradas.

Calidad: De primera con certificado sanitario.

Presentacion: Empacados al vacio y con efiqueta segiin normas
sanitarias.

ACEITE

Tipo: Vegetal, nacional

Calidad: 100% vegetal, aspecto homogéneo.

Presentacion: Embotellado por litros. Se desecharan restos de aceite
usado en las frituras del dia anterior o rechazado por ia supervision.

ARROZ
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Tipo: Superior o extra nacional.
Calidad: Granos enteros, lustrosos, color transparente sin semillas.
Presentacion: A granel por kilos (no polvillo, o cuerpos extrafios).

AZUCAR

Tipo: Rubia de procedencia nacional.

Calidad: Domestica, no cuerpos extrarios.
Presentacién: En bolsas de papel o plastico hermético.

FIDEOS

Tipo: Surtidos de buena marca

Calidad: Superior, embolsado, preparados a base de trigo, de grano
duro, no infestado por Insectos.

Presentacion: Empaquetados de ¥ kilo y 1kg.

HARINAS

Tipo: De trigo, maiz, etc.

Calidad: Superior, embolsada, preparada y sin preparar.
Presentacion: Empaquetados a granel.

MENESTRAS

Tipo: Nacional

Calidad: De primera, granos enteros, facil coccién, sanos y limpios (no
polvilios o cuerpos Extrafios).

Presentacion: A granel y empaquetados.

VERDURAS Y HORTALIZAS
Tipo: Procedencia nacional

Calidad: Limpios, frescos, enteros Yy sanocs, con grado de madurez
optimo.
Presentacion: Bolsas de polietileno o jabas.

FRUTAS

Tipo: Nacional

Calidad: Frescas, de color lustroso, de primera, tamafio uniforme y
limpias

Presentacién: En jabas de plastico.

5.3. Condiciones Basicas de la Prestacién del Servicio

- El contratista proporcionara con CINCO (05) dias de anticipacién al
Consejo de Administracién del ROUD la planificacion de los menus
semanales (lunes a domingo), con Ila dosificacion de los
ingredientes; el cual no podra repetiria hasta dentro de QUINCE (15)
dias y no podra ser cambiada una vez aprobada, dicha planificacion
debera estar debidamente firmado por el nutricionista contratado por
el proveedor, debiendo proponer DOS (02) menus diarios como
minimo.

- La Entidad deberad indicar al Concesionario con un dia de
anticipacién la cantidad de raciones previstas para el dia siguiente,
a fin de evitar controversias ante falta de raciones o raciones en
exceso.
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El contratista atenderé los requerimientos de dietas especiales, para
lo cual el area usuaria solicitara con DOS (02) dias de anticipacion
adjuntando la prescripcién médica de la SANIDAD PNP o la que
haga sus veces.

El contratista estd obligado a entregar los alimentos en el local
designado, horario indicado y debiendo otorgar los alimentos a
temperaturas adecuadas para el consumo.

En caso de ocasiones especiales una vez al mes el Concesionario
ofrecerd una atencién mas especializada en tema de las
preparaciones programadas, dicha atencién no generara ningln tipo
de variacién de precio y sera efectuada previa coordinacion con el
Consejo de Administracion de ROUD.

El concesionario se encargara de servir los alimentos en las mesas,
asi como del recojo de la vajilla utilizada y de la disposicién de
desperdicios.

El servicio de atencién sera en los siguientes horarios referenciales:
Almuerzo De 12:30 a 14:00 horas

Servir los afimentos en menaje individual, al momento que el
personal PNP llegue al local a pasar sus alimentos.

El horario del servicio de alimentacién podréa variar previa
coordinacion entre el drea usuaria y el concesionario.

El concesionario debera dar todas las facilidades para la mediciéon
(pesaje) al detalle de todas las frecuencias y gramajes basicos en
crudo de los carnicos y de otros insumos utilizados en la preparacion
de las comidas propuestas en su programacion.

La entidad proporcionara al concesionario con un dia de
anticipacion, la cantidad de personal PNP que hara consumo de
ROUD, a fin se prevea la preparacién de los alimentos diarios.
Mantener un stock de seguridad, adicional al consumo semanal, de
viveres secos, insumos y materiales no perecibles, a fin de no
perjudicar la atencién del personal PNP ante alguna eventualidad.
El concesionario debera cumplir con las siguientes normas:

# Pulcritud y orden personal en todo momento.

» Puntualidad y confiablidad.

# Respeto y cortesfa.

»  Utilizar el uniforme en forma impecable y decorosa.

El concesionario es responsable de la condicién de empleador para
sus frabajadores que brinden el servicio de alimentacién. Es por ello
que debe cumplir con todas las disposiciones legales vy
reglamentarias con su personal (Ley General de Trabajo y Ley de
Seguridad y Salud en el Trabajo, asi como, de las normas sanitarios
y protocolos para prevencion del COVID).

A la Entidad no le correspondera ninguna responsabilidad en caso
de accidentes, dafios, mutilaciones, invalidez o muerte de los
trabajadores del concesionario; o en caso de dafios ocasionados a
terceras personas que pudieran ocurrir durante la gjecucion del
servicio.

El personal de servicio vestir4 uniforme blanco, gorro blanco que
cubra todo el cabello, asi como guantes y mascarilla (descartables),
uso de delantal, zapatillas o zapatos (no sandalias), en el servicio
tendra las manos limpias, ufias cortas y sin esmaite, zapatos limpios,
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sin joyas ni reloj. Deberd cambiar de ropa, tantas veces como su
presentacion lo requiera. Debera contar como minimo con dos
juegos de uniformes con algin distintivo que evidencie que son
trabajadores de la concesionaria.

El personal de servicio deberd tener su prueba de descarte de
COVID-19, que evidencie que no ofrece ningun peligro de contagio
a los comensales, del mismo modo, es rasponsabilidad del
concesionario tener su protocolo de salubridad pars la prestacién del
servicio, para prevenir el contagio del COVID-19,

5.4. Reglamentos Técnicos y/o Sanitarios

El concesionario debera seguir los estandares HACCP y/fo BPM
durante la prestacién de los servicios.

El concesionario debera utilizar como fuente las “Tablas Peruanas
de Composicion de Alimentos ~ 8va. Edicién 2009” para ofrecer DOS
(02) variedades de meni para cada semana, disgregado en sus
nutrientes y con la informacién de su VTC (valor calérico total) por
cada menu. Para su verificacion, ello solo puede ser presentado por
un nutricionista  habilitado por el Colegio Profesional de
Nutricionistas del Pert que representa en este caso al proveedor.
Cumplir con las normas de la Ley General de Salud y Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 00798-SA de fecha 24-08-
98.

Los productos perecibles derivados de carnicos (res, aves, cerdo,
pescados, embutidos) y de lacteos y huevos, deberan proceder de
fabricas autorizadas y de prestigio.

Cada alimento debe tener condiciones organolépticas en
condiciones técnicas y sanitarias apropiadas en resguardo de la
salud del personal PNP, de acuerdo a la horma sanitaria aprobada
mediante Resolucion Ministerial N° 363-2005/MINSA.

Debera tenerse en cuenta la normatividad vigente que dicta los
lineamientos para la vigilancia, prevencion y control de salud de los
trabajadores con riesgo a exposicién de CQVID-19,

Los cubiertos seran se encontrardn dentro de bolsas de papel
debidamente selladas, para evitar su contacto con el exterior y
trasmision del virus.

6. REQUERIMIENTOS DEL PROVEEDOR Y DE SU PERSONAL
Del Proveedor
El proveedor serd persona natural o juridica dedicada al objeto de la
contratacion.
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7.

Contar con Registro Unico de Contribuyente (RUC), activo y habido.

Estar inscrito en el Registro Nacional de Proveedores (RNP) vigente.

No estar impedido para contratar con el estado.

La experiencia del proveedor es determinada en los Requisitos de
Calificacion.

Del Personal

El proveedor para brindar el servicio debera contar con el siguiente personal,
con la finalidad de garantizar la buena y adecuada atencién que demanda la
magnitud del personal usuario.

a)

b)

c)

Maestro cocinero (a) o Chef, tendra como funcién principal la

elaboracién de los alimentos y sera responsable de dirigir al personal de

cocina que estara a su cargo.

Un ayudante de cocina, encargado de asistir al personal de cocina y

apoyar como mozo adicional.

Un mozo como minimo, quienes estaran a cargo de la atencion de los

comensales.

v Todo el personal que participan en la cocina y administracion,
deberan contar con su respectivo Carnet de Sanidad vigente.

v El personal de cocina vestira con mandiles y gorra, la misma
exigencia es para el personal que servira los alimentos.

v' EIl personal que manipula los alimentos debera de laborar sin

sortijas, pulseras, aretes, mantener los cabellos recogidos, no

debiendo usar barba, mantener las ufias cortas, sin pintura y limpias,

el uniforme se cambiara cuantas veces sea necesario.

El trato a brindar debera ser amable, atento y rapido.

Las obligaciones por ningin motivo y en ningln caso la sede de la

COMISARIA FAMILIA TARAPOTO, tendra responsabilidad alguna,

sobre las obligaciones laborales o legales derivadas de los

contratos.

v' Para la preparacién de los alimentos y la atencién al personal policial
se debera tener en cuenta la normatividad vigente respecto a los
protocolos para la prevencién del COVID-19.

AN

SUPERVISION DEL SERVICIO

El concesionario debera contar con un profesional en Nutricidn, quien
debera asistir periddicamente al local donde se brindan los servicios, para
garantizar que se cumplan los estandares minimos de calidad Yy sanitarios.
El profesional nutricionista designado o contratado por el érea usuaria en
acomparfiamiento y coordinacién con el nutricionista del concesionario,
verificaran la calidad y cantidad de los viveres frescos, secos y carnicos
que se usaran en las preparaciones. Asimismo, realizara la supervision de
la manipulacién e higiene de los alimentos y el control de calidad de las
preparaciones. Elaborando un informe firmado por los dos profesionales,
luego de las inspecciones.

El consejo de administracién conjuntamente con el nutricionista de la
SANIDAD PNP o la que haga sus veces realizara inspecciones
programadas y no programadas, para verificar la manipulacién y
preparacion de los alimentos; para lo cual el concesionario debera brindar
las facilidades del caso.
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8.

RECURSOS A SER PROVISTOS POR EL PROVEEDOR
8.1. Del Local

- El proveedor debera contar con un local propio o alquilado de 100
m2 como minimo, ubicado a una distancia no mayor a 1000 metros
de sede de la COMISARIA FAMILIA —~ TARAPOTO. La misma que
se encuentra ubicada en el Jirbn Mateo Pumacahua Cdra N° 2 -
distrito Tarapoto, provincia y departamento de San Martin.

- El local debe ser fumigado, desratizado y desinfectado de manera
periddica, segun las exigencias de la normatividad vigente y cuantas
veces sea necesario.

- El proveedor deberd instalar en forma obligatoria un extintor de
capacidad minima de 15 libras tipo PQS, con carga vigente y en
lugar visible, debiendo su personal estar capacitado para operarlo
en cualquier momento.

- El proveedor es responsable de mantener la limpieza, orden, buen
estado de presentacién y funcionamiento de todos ambientes del
comedor, cocina y dreas de distribucién, depédsito de alimentos,
bodegas, equipos, servicios higiénicos, mobiliario y enseres en
general.

- El local debera tener licencia de funcionamiento emitido por la
autoridad competente, asi como su certificado de inspeccién técnica
de seguridad en edificaciones.

8.2. De los Recursos y Equipamiento

El proveedor debe contar con el siguiente equipamiento:

- Equipos de Cocina: Una (01) cocina industrial de dos (02) hornillas
(como minimo) y una (01) licuadora.

- Equipos de refrigeracion y/o congelamiento: una (01) refrigeradora.

- Muebles y enseres: Una (01) mesa de trabajo de cocina de
preferencia de acero inoxidable.

- Menaje individual para la totalidad de los comensales.

- Utensilios y servilletas.

- Ollas y demés utensilios para la preparacién de alimentos y todo
aquello necesario para la preparacion de alimentos y su dispensa.

- Mesas y sillas de madera, metal u otro material que ofrezca
seguridad (no se aceptaran estos bienes de pléstico)

- La cantidad de los bienes descritos anteriormente, seran los
necesarios para garantizar una buena atencién al personal PNP.

- El'menaje (vajilla, cubiertos y demés) utilizado debera ser de metal,
loza blanca hotelera, vidrio o acero inoxidable, resistente al calor;
quedando prohibida la utilizacién de menaje de material plastico o
similar, el uso de utensilios despostillados, de aluminio oxidados o
susceptibles a oxidarse. El menaje debera estar en perfecto estado
de conservacion y debe ser renovado conforme presente desgaste
y/o deterioro.

MEDIDAS DE CONTROL DURANTE LA EJECUCION CONTRACTUAL

La Entidad, el area usuaria por intermedio del Consejo de Administracion del
ROUD y los érganos de control de la Inspectoria de la Policia Nacional del
Per( supervisaran en cualquier momento y cuantas veces sea necesario, la
prestacion de los servicios brindados por el proveedor, a fin de verificar el
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10.

11.

cumplimiento de los términos de referencia del servicio contratado y asumira
las siguientes funciones:

- Controlar el cumplimiento de todos los servicios, programas, métodos de
ejecucion de los trabajos y en general cualquier aspecto que tenga
relacién directa con los servicios.

- Verificar la calidad del servicio y de los insumos a utilizar en la
alimentacion.

- Comunicar requerimientos y recomendar acciones al representante del
concesionario con relacion a los servicios, enmarcados dentro de lo
previsto en el contrato y bases del proceso de contratacion.

- Podra ordenar sus propias inspecciones y andlisis sanitarios de los
viveres y alimentos, sin previo aviso al concesionario.

Si como resultado de tales supervisiones y comprobaciones se determinara
que éste se presta en forma deficiente o en desacuerdo con los términos de
referencia, documentos antes indicados, la Entidad formulara por escrito las
observaciones. Cuando las observaciones sean subsanables, el Proveedor
estara en la obligacion de subsanarlas en un plazo no mayor de DOS (2) dias
calendario, contados desde la comunicacién efectuada de dichas
observaciones; de no subsanar en el plazo indicado fa Entidad podra resolver
el contrato, de conformidad con el Art. 36° de Ia Ley N° 30225 y sus
modificatorias.

Ninguna relacién, orden o instruccién verbal o escrita, de cualquier persona
no autorizada por La Entidad tendra validez para los efectos de crear
compromisos o vinculos con el Proveedor que excedan a los estipulados en
los términos de referencia.

HIGIENE Y SALUBRIDAD

- El concesionario al inicio del servicio y semestraimente debers presentar
al Consejo de Administracion de ROUD, certificados de buena salud
(rayos X, serolégicos y coprocultivos) del personal destacado para
ejecutar el servicio, cuyos certificados deberan estar expedidos por
organismos oficiales competentes, Asimismo, no contardn con
antecedentes penales y policiales.

- El personal del contratista debera contar con su respectivo carnet de
sanidad vigente, emitida por el érgano competente, debiendo renovario
cuantas veces sea necesario de acuerdo a su caducidad.

- El concesionario mantendra los equipos e instalaciones en buenas
condiciones higiénicas y de salubridad reduciendo los riesgos de
contaminacién. Para ello debera efectuar la limpieza y desinfeccion
necesaria.

RESPONSABILIDADES

- El concesionario es responsable directo del personal destacado para la
prestacién del servicio contratado, no existiendo ningdn vinculo de
dependencia laboral con la Entidad, por lo tanto, no le corresponde
ninguna responsabilidad en caso de accidentes, dafios, invalidez o
muerte de los trabajadores de la empresa contratada o terceras
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personas que pudieran ocurrir en la ejecucién del contrato con accién o
como consecuencia del mismo.

- Asimismo, el concesionario deberd ser Cnico y completamente
responsable de la remuneracién a su personal de acuerdo alLey.

PLAZO DE LA PRESTACION DEL SERVICIO
El contrato de la prestacién es por un periodo de DOCE (12) meses.

LUGAR DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

El servicio de preparado de alimentos y el servicio de atencién se realizaran
un local propio o alquilado, ubicado a una distancia no mayor a 1000 metros
de sede de la COMISARIA FAMILIA — TARAPOTO. La misma que se
encuentra ubicada en el Jirén Mateo Pumacahua Cdra N° 2 - distrito Tarapoto,
provincia y departamento de San Martin.

ADELANTOS
La Entidad no entrega ningtin tipo de adelanto

SISTEMA DE CONTRATACION
A precios unitarios

SUBCONTRATACION
Esta prohibido subcontratar el servicio.

FORMA DE PAGO

Todos los pagos que LA ENTIDAD deba realizar a favor de EL CONTRATISTA
por concepto de los servicios objeto del contrato, se efectuaran de acuerdo al
ACTA DE CONTEO DE TICKETS, por raciones atendidas por el Contratista,
asimismo, se ejecutada la respectiva prestacion en forma periddica de pagos
mensuales.

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

- Informe del consejo de administracién del ROUD de la sede de la
COMISARIA FAMILIA-TARAPOTO emitiendo la conformidad de la
prestacion efectuada.

- Comprobante de pago — Factura electrénica.

- En caso de que el CONTRATISTA, omita en entregar al Consejo de
Administracion del ROUD, la documentacion que le corresponde, asi como
(comprobante de pago, entre otros), el area usuaria (Consejo de
Administracion del ROUD) no se hara responsable del retraso de la
conformidad de la prestacion, en caso exceda los siete (07) dias
calendarios, se emitird un informe, a fin de que la U.E. 035-REGPOL-
HSMU, quien administra el contrato, solicite al contratista la documentacion
correspondiente.

18. CONFORMIDAD DEL SERVICIO

- Estara a cargo del consejo de administracion de cada dependencia policial.

/t
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19. PENALIDADES
Se aplicara teniendo en cuenta los articulos 161° y 162° del Reglamento de la
Ley de Contracciones del Estado.

20. OTRAS PENALIDADES
En caso de existir observaciones que no son subsanables en el momento de
prestar el servicio, se consideraran las siguientes penalidades:

OTRAS PENALIDADES
N° | SUPUESTOS DE MONTO DE LA PROCEDIMIENTO
APLICACION DE PENALIDAD
PENALIDAD

1 Cambio de programacion | 5% de la UIT por cada vez | Acta ¢ Informe del drea
de almuerzo sea el caso de | que se realice el cambio en | usuaria y el sustento
entrada o sopa, plato de | la programacion respectivo
fondo o refresco

2 Distribucién del almuerzo | 20% de la UIT Acta e Informe del drea
incompleto  (dentro  del usuaria y el sustento
horario de atencién respectivo
establecido)

3 Por cada retraso en el | 5% dela UIT Acta e Informe del area
horario de distribucion de usuaria y el sustento
almuerzo respectivo

4 Por cada dia en el cual se | 20% de la UIT, por cada | Acta e Informe del area
verifique el incumplimiento | vez que se verifique el | usuaria y el sustento
de la elaboracion de las | incumplimiento respectivo
raciones alimenticias en lo
que respecta a la calidad y
cantidad.

5 Cada vez que se detectaun | 10% de fa UIT, porcadavez | Acta e Informe del srea
insecto, cabello ylo| que se detecte estas|usuaria y el sustento
cualquier objeto en el plato | irregularidades en el mend; | respectivo.
de comida del comensal. sin perjuicio de las acciones

legales correspondientes,
en caso de ser reiterativas
se rescindira el contrato.

6 Incumplimiento  en el | 20% de Ja UIT. Acta e Informe del érea
servicio con el profesional usuaria y el sustento
(nutricionista ©  chef), raspectivo
establecido en suU
propuesta técnica o sin
haber comunicado a Ia
Entidad el cambio de los
profesionales.

7 Emplear insumos Y | 20% de la UIT, sin perjuicio | Acta ¢ Informe del érea
productos no autorizados, | de otras acciones legales, | usuaria y el sustento
de mala calidad o no aptos | en caso de ser reiterativo, | respectivo
para el consumo humano se rescindira ef contrato

8 Utilizar equipos o menajes | 3% de la UIT, sin perjuicio | Acta e Informe del area
no autorizados del cambio de los bienes usuaria y el sustento

I
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21.

materia del contrato, por
parte del representante
legal, el que haga sus
veces 0 los trabajadores
presentes en su direccion
legal sefialada.

20% de la UIT cada vez que
se nieguen a recepcionar
un documento.

respectivo

9 Cada vez que el personal | 10% de la UIT, sin perjuicio | Acta e Informe del 4rea
de trabajadores del | de subsanar las | usuaria y el sustento
contratista no use la | observaciones. respectivo
indumentaria adecuada o
no cumplan con las
exigencias de higiene
correspondiente, descritas
en el contenido del
presente documento.

10 Cada vez que se constate | 10% de la UIT, sin perjuicio | Acta e Informe del zrea
que el personal de|de subsanar las | usuaria y el sustento
trabajadores no cuente con abservaciones, o retirar ha | respectivo
su carnet de salubridad | dicho trabajador.
vigente.

" En caso que se detecte que | 20% de la UIT por cada dia | Acta e Informe del &rea
los utensilios y vajillas se que se detecte este|usuaria y el sustento
encuentren sucios, enmal | incumplimiento respectivo
estado, o con residuos de
comida o liquido.

12 Cada vez que no se | 10% de la UIT, en caso de | Acta e Informe del drea
permita o impida que se | detectarse por mas de dos | usuaria y el sustento
realice una inspeccion o | veces se rescindira el respectivo
supervisién para verificar el | contrato.
cumplimiento de  los
términos de referencia.

Negativa a recibir cualquier
tipo de documento (carta Levantamiento de acta,
16 notarial, notificacién u otro) Considerar fa penalidad en

el documento de
Conformidad.

Por la naturaleza del servicio, la aplicacion de las penalidades sera automatica
una vez ocurrida la deficiencia especifica detallada en el cuadro anterior, para
lo cual previamente se verificara el hecho considerado como otra penalidad
levantandose un acta con el personal del proveedor presente y el personal
PNP que constata el hecho, en caso de negativa de firmar el acta por el
proveedor o de su personal de trabajadores presentes en ese momento, se
haré constar el hecho en el acta en mencién, accion que no es eximente de
responsabilidad.

REQUISITOS DE CALIFICACION

CAPACIDAD TECNICA Y PROFESIONAL

A
A1 EQUIPAMIENTO ESTRATEGICO
Requisitos:

~ Menaje individual para la totalidad de los comensales.
— Equipos de Cocina: Una (01) cocina industrial de dos (02) homillas {como minimo) y una (01)
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licuadora.
— Equipos de refrigeracion y/o congslamiento: una (01) refrigeradora,
Acreditacion:
Copia de documentos que sustenten la propiedad, la posesion, el compromiso de compra venta
o alguiler u otro documento que acredite la disponibilidad del equipamiento estratégico requerido.
A2 CALIFICACIONES DEL PERSONAL CLAVE
A.2.2 Capacitacion
Reaquisitos:
Un Cocinero o Chef
~ Minimo 80 horas en capacitacion en gastronomia y arte culinario
- 12 horas lectivas de: Cursos de Buenas practicas en la manipulacién de alimentos ylo
equivalentes, para el cocinero, ayudante de cocina y mozo.
Acreditacién:
Se acreditara con copia simple de constancias y/o certificados, segun corresponda.
A4 EXPERIENCIA DEL PERSONAL CLAVE
Regquisitos:
COCINERO YfO CHEF
Experiencia minina de DOS (2) arios en preparacién de servicios de alimentacion.
Se aclara: la experiencia podra acreditarse en el desempefic de labores similares al abjeto del
servicio.
Agreditacién:
La experiencia del personal clave (nutricionista o chef) se acreditara con cualquiera de los
siguientes documentos: se acredita con cualquiera de los siguientes documentas: (i) Copia
simple de contratos u 6rdenes de servicios y su respectiva conformidad o (if) constancias o (jii)
certificados o cualquier otra documentacion que, de manera fehaciente demuestre la experiencia
del personal propuesto.
Importante: - o
Los documentos que acrediten la experiencia deben incluir los nombres y apellidos de/
\ personal clave, el cargo desemperiado, el plazo de la prestacién indicando el dia, mes 3%
afto de inicio y culminacién, el nombre de la Entidad u organizacién que emite el documento,
la fecha de emisién y nombres y apellidos de quien suscribe el documento.
En caso los documentos para acreditar la experiencia establezcan el plazo de la experiencia
adquirida por el personal clave en meses sin especificar los dias se debe considerar el mes
completo,
Se consideraré aquella experiencia que no tenga una antigiiedad mayor a VENTICINCC
(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 puesto no coincida literalmente
con aquella prevista en las bases, se debera validar la experiencia si las actividades que
realizé el personal corresponden con la funcién propia del cargo o puesto requerido en las
bases, _‘ o e
B EXPERIENCIA DEL POSTOR EN LA ESPECIALIDAD
Requisitos:
El postor debe acreditar un monto facturado acumulado no menor a CIENTO MIL CON 00/100
SOLES (8/ 100,000.00), por la contratacion de servicios iguales o similares al objeto de la
convocatoria, durante los ocho (8) afios anteriores a la fecha de la presentacién de ofertas que
se computarén desde la fecha de la conformidad o emisién del comprobante de pago, segin

\\‘\
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corresponda

En el caso de postores que declaren en ef Anexo N° 1 tener fa condicién de micro y pequefia
empresa, se acredita una experiencia de OCHO mil y 00/100 SOLES (87/8,000.00), por |a venta
de servicios iguales o similares &l objeto de la convocatoria, durante los ocho {8) afios anteriores
a la fecha de la presentacién de ofertas que se computardn desde la fecha de la conformidad o
emisién del comprobante de pago, segun corresponda. En el caso de consorcios, todos los
integrantes deben contar con la condicion de micro y pequefia empresa

Se consideran servicios similares a los siguientes: Servicio de Alimentacién colectiva [}
masiva en hospitales, ampresas, fabricas, minas, universidades, colegios, albergues,
guarderias, establecimientos penitenciarios, comedores, feterias de ministerios,
programas sogciales, instituciones pdblicas o privadas y en general a todas aquellas que
atienden a un grupo determinado de personas, de manera directa o atreves de
concesionario.

Acreditacion: .

La experiencia del postor en la especialidad se acreditara con copia simple de (i) contratos u
ordenes de servicios, y su respectiva conformidad o constancia de prestacidn; o (i)
comprobantes de pago cuya cancelacion se acredite documental y fehacientemente, con voucher
de depdsito, nota de abono, reporte de estado de cuenta, cualquier otro documento emitido por
Entidad del sistema financiero que acredite el abono o mediante cancelacién en el mismo
comprobante de pago', correspondientes a un méximo de veinte {20) contrataciones,

En caso los postores presenten varios comprobantes de page para acreditar una sola
contratacién, se debe acreditar que corresponden a dicha contratacién; de lo contrario, se
asumiré que los comprobantes acreditan contrataciones independientes, en cuyo caso solo se
considerard, para Ja evaluacion, fas veinte {20) primeras contrataciones indicadas en el Anexo
N° 8 referido a Ia Experiencia del Postor en la Especialidad

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

En los casos que se acredite experiencia adquirida en consorcio, debe presentarse la promesa
de consorcio o el contrate de consorcio del cual se desprenda fehacientemente el porcentaje de
las obligaciones que se asumié en el contrato presentado; de lo contrario, no se computard la
experiencia proveniente de dicho contrato,

Asimismo, cuando se presenten contratos derivados de procesos de seleccion convocados antes
del 20.09.2012, la calificacién se cefica al método descrito en la Directiva "Participacion de
Proveedores en Consorcio en las Contrataciones del Estado”, debiendo presumirse que el
porcentaje de las obligaciones equivale al percentaje de participacion de la promesa de consorcio
o del contrato de consorcio. En caso qus en dichos documentos no se consigne &l porcentaje de
participacion se presumira que las obligaciones se sjecutaron en partes iguales.

Si el titular de la experiencia no es el postor, consignar si dicha experiencia corresponde a la
matriz en caso que el postor sea sucursal, o fue transmitida por reorganizacién societaria,
debiendo acompafiar la documentacion sustentatoria correspondiente.

1

Cabe precisar que, de acuerdo con la Resolucién N° 0065-2018-TCE-81 del Tribunal de Contrataciones del Estado:

*... o solp sello ds cancefado en el comprobante, cusndo ha side colocads por &f propiv postor, no pusda ser
consideracto come une acreditacién que produzea fehacientice en relacion o que se encuentra cancelade. Admitir
ello equivaldria a considerar como vélida la sola declaracién del postor afirmando que el comprobante de pago ha
sido cancelado”

(i)

“Situacidn diferente se suscita ante el seilo colocado por el cliente del postor [sea utilizando el tdmmino “cancelado”
o ‘pagado’] supuesto en el cual sf se contarfa con fa declaracién de up fercero que brinde certeza, ante la cual
debiera reconooerse Ja valider dz fa experiencia®.
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22.

24,

25.

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

Cuando en los contratos, érdenes de servicios o comprobantes de pago el monto facturado se
encuentre expresado en moneda extranjera, debe indicarse el tipo de cambio venta publicado
por la Superintendencia de Banca, Seguros y AFP correspondiente a la fecha de suscripcion del
contrato, de emision de la orden de servicios o de cancelacion del comprobante de pago, segln
corresponda.

Sin perjuicio de lo anterior, fos postores deben lienar y presentar el Anexo N° 8 referido a la

Experigncia del Postor en la Especialidad

REAJUSTES:

En caso de existir variacién en los precios de los insumos a utilizar en el
preparado de los alimentos, el proveedor debera asumir los costos
correspondientes, sin disminuir la calidad de los alimentos.,

OTRAS OBLIGACIONES DEL PROVEEDOR

- En caso de intoxicacién del personal por motivo de la ingesta de
alimentos preparados por El proveedor asumird todos los costos
correspondientes a la atencién médica y recuperacion del personal
afectado, hecho que ser4 materia de denuncia ante las instancias
correspondientes.

- El proveedor debera contar con un Botiquin de primeros auxilios,
debidamente implementado, asi como de extintores tipo K para los
ambientes de cocina y tipo PQS para los demas ambientes, de acuerdo
a la necesidad y a lo exigido por la normativa vigente, los cuales estaran
debidamente recargados, el mismo que se hara por cuenta y
responsabilidad del proveedor,

- El proveedor no podra transferir total o parcialmente la concesién.

- Cumplir con lo establecido en los reglamentos, dispositivos legales y
ordenanzas vigentes (Ministerio de Salud, INDECOPI, SUNAT,
Municipalidad, etc.).

- El proveedor debera colocar en lugar visible los tipos de menu diario
ofrecidos a los comensales.

- Cuando a juicio de la Entidad, manifestado por escrito, se solicite
cambiar a un trabajador que no satisfaga las exigencias del trabajo (mala
conducta, riesgo contra la seguridad) el proveedor deberé hacerlo en un
plazo que no exceders de TRES (03) dias hébiles.

- Es responsabilidad del proveedor llevar el control del personal que
diariamente pasa sus alimentos, debiéndose realizar un control Y
contrastacién semanal con el control que realizara el Consejo de
Administracion de ROUD de la COMISARIA FAMILIA-TARAPOTO.

- El proveedor entregara al Consejo de Administracién del ROUD tickets
impresos, a fin de llevar un control diario del personal PNP que pasa sus
alimentos.

- El proveedor debera cumplir con todos los protocolos de seguridad

aprobados para la ejecucion del servicio.

CONFINDENCIALIDAD

Confidencialidad y reserva absoluta en el manejo de informacion,
documentacién y manipuleo de la que se tenga acceso, quedando
expresamente prohibido revelar dicha informacién a terceros. Dicha obligacién
comprende la obligacion que se entrega, como también la que se genera
durante la realizacion de las actividades y la informacién producida una vez
que se haya concluido el servicio de fumigacion de las dependencias
policiales de la COMISARIA FAMILIA - TARAPOTO.

CLAUSULA ANTICORRUPCION

- El Contratista declara y garantiza no haber, directa o indirectamente, o
tratandose de una persona juridica a través de sus socios, integrantes
de los 6rganos de administracién, apoderados, representantes legales,
funcionarios, asesores o personas vinculadas a las que se refiere el
articulo 7 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado,
ofrecido, negociado o efectuado, cualquier pago o, en general, cualquier
beneficio o incentivo ilegal en relacion al contrato.

- Asimismo, El CONTRATISTA se obliga a conducirse en todo momento,
durante la ejecucion del contrato, con honestidad, probidad, veracidad e
integridad y de no cometer actos ilegales o de corrupcioén, directa o
indirectamente o a través de sus socios, accionistas, participacioncitas,
integrantes de los O&rganos de administracion, apoderados,
representantes legales, funcionarios, asesores y personas vinculadas a
las que se refiere el articulo 7 del Reglamento de la Ley de
Contrataciones del Estado.

- Ademas, EL CONTRATISTA se compromete a i) comunicar a las
autoridades competentes, de manera directa y oportuna, cualquier acto
o conducta ilicita o corrupta de la que tuviera conocimiento; y ii) adoptar
medidas técnicas, organizativas y/o de personal apropiadas para evitar
los referidos actos o practicas.




/ REGION POLICIAL HUANUCO SAN MARTIN UCAYALI

ITEMII

BASES INTEGRADAS CONCURSO PUBLICO N° 04-2023-UEHSMU

TERMINGS DE REFERENCIA

SERVICIO DE ALIMENTACION PARA EL PERSONAL PNP (OFICIALES Y SUB
OFICIALES) QUE PRESTAN SERWICIO EN LA COMISARIA MAY PNP JAIME

ERNESTO COBIAN WASQUEZ “A” Y EL EQUIPO DE INTELIGENCIA PNP

1.

OBJETO:

Contratacion del servicio de alimentacion para el personal PNP (oficiales y sub
oficiales) que prestan servicio en la COMISARIA MAY. PNP JAIME ERNESTO COBIAN
WASQUEZ “A” Y EQUIPO DE INTELIGENCIA PNP JURNJUL.

FINALIDAD PUBLICA:

La presente Contratacion busca brindar una 6ptima alimentacién a un
promedio de CIENTO CUARENTA CUATRO (144) efectivos policiales
(Oficiales y Suboficiales) reales y efectivos de la COMISARIA MAY. PNP
JAIME ERNESTO COBIAN VASQUEZ “A” Y EL EQUIPO DE INTELIGENCIA
PNP JUANJUI, lo cual coadyuvard al eficiente cumplimiento del servicio
policial a favor de la ciudadania, dentro del marco del Art. 166 de la
Constitucion Politica del Perd.

ANTECEDENTES

La Entidad, para el cumplimiento de su misién, cuenta con personal de
Oficiales y Suboficiales, a quienes se otorga alimentacion durante las horas
que dura el servicio, por lo que en el Presupuesto Institucional de la U.E. 035-
REGPOL-HSMU, se ha considerado la asignacién de la especifica 23.27.11.5
“Servicio de Alimentacién para Consumo Humano”, con el costo de S/.12.00
por cada racién organica diaria (ROUD).

Dentro de este contexto se debe proceder a la contratacion del servicio de
concesion para el suministro de alimentos preparados; teniendo en cuenta lo
dispuesto en la Ley de Contrataciones del Estado y su Reglamento, cuya
finalidad es maximizar el valor de los recursos destinados para este proposito,
asimismo se debe tener en cuenta Sistema Nacional de Presupuesto, Sistema
Nacional de Abastecimiento, Sistema Nacional de Tesoreria, Sistema
Nacional de Contabilidad y Sistema Nacional de Control.

OBJETIVOS DE LA CONTRATACION

» Objetivo General
Brindar alimentacion al personal policial que se encuentra de servicio en
la COMISARIA MAY. PNP JAIME ERNESTO COBIAN VASQUEZ “A” Y
EQUIPO DE INTELIGENCIA PNP JUANJUI; siendo este una obligacion
del estado peruano.

» Objetivos Especificos
Proveer al personal de la COMISARIA MAY. PNP JAIME ERNESTO COBIAN
VASQUEZ “A" Y EQUIPO DE INTELIGENCIA PNP JUANJUI, de una

alimentacion adecuada, con las mejores condiciones de calidad, higiene y
salubridad.

- Garantizar el cumplimiento de las funciones del personal policial que
presta servicios en la sede de la COMISARIA MAY. PNP JAIME
ERNESTO COBIAN VASQUEZ “A” Y EQUIPO DE INTELIGENCIA
PNP JUANJUI.

DESCRIPCION DEL SERVICIO
La cantidad de raciones a atender se detallan a continuacion y consta de una
racién al dia (almuerzo).
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Dependencia Policial No Aprox de | Total de | Total de raciones
raciones por dia dias

INTELIGENCIA PNP | 8 275 2,200

JUANJUI

COMISARIA PNP | 53 275 14,575

JUANJUI

TOTAL 61 16,775

* La cantidad de raciones detalladas en el cuadro precedente son
referenciales, toda vez que el namero de efectivos PNP podria
disminuir o aumentar por razones propias de la funcién policial, por
lo que esta cldusula debera consignarse en el contrato, a fin de evitar
inconvenientes posteriores.

Servicio: La prestacion del servicio de alimentacion sera de lunes a domingo,
incluidos feriados laborables y no laborables,

Cantidad: El servicio de raciones diarias es en base a SESENTAY uno
raciones diarias de lunes a domingo; al respecto el area usuaria
comunicara al concesionario un dia antes la cantidad de raciones que seran
atendidas, con la finalidad de llevar un control de las raciones diarias
atendidas y proceder a dar la conformidad del servicio por las cantidades de
raciones atendidas durante el mes para el pago respectivo. Asimismo, cuando
por razones propias del servicio policial se requiera para alguna fecha la
atencién de raciones distintas a lo detallado anteriormente se coordinara
previamente con el concesionario para su respectiva atencién.
- El contenido de los desayunos y almuerzos debera estar basado en una
dieta que provea al personal PNP de 1800 a 2500 k/calorias diarias.

- Los insumos a utilizar, carnes, pescado, frutas, verduras y otros, deberdn
ser buena calidad.

- En caso de variacién de precio de insumos en el mercado, el contratista
debera asumir los costos correspondientes, sin disminuir la calidad de los
alimentos.

Perfil Calérico

Semanalmente se programara la siguiente frecuencia de carnes:

—

TIPO FRECUENCIA
Cames rojas (res y cerdo) y menudencias (res) | 2 vez por semana
Carne de aves (pollo, pavo, pavita, pato) 3 veces por semana
Pescado fresco (de mar o de rio) 2 vez por semana
Mariscos 1 vez por semana
Menestras 2 veces por semana

DE LA COMPOSICION DE LOS ALIMENTOS:
El ment estara compuesto referencialmente por:

~D
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DIA1 DIA 2 DIA 3 DIA 4 DIA S DIA 6 DIA7
ALMUERZO

Sopa de | Sopa de | Sopa de | Caldito de | Menestrono | Sopa de | Cazuela

habas casa con | menudencia | pollo ceviche choros

O entrada | trigo o | Choclito ¢ Seco a la

(papa a la | entrada papa a la | Pollo Asado de | Cerdo nortefia

) huancaina, | (papa a la | huancaina adobado pavo al jugo | almendrado
\ ocopa, huancaina, al horno Pechugas

entre otros) | ocopa, Salsa al Puré de | Pollo a la | de pollo
entre pesto con | Arroz con | papa  con | cacerola adobadas

Pescado a | otros) bistec alverjitas espinaca

la plancha Arroz Pollo al
Chicharrén | Tallarin rojo | Garbanzo | Pollo al vino | tapado mani

Arroz con | de cerdo con

pollo Aji de gallina | acelgas Arroz  con | Gelatina Budin
Arroz a la leche

Lentejas jardinera Mazamorra | Flan Mandarina Mango [}

guisadas morada Platano o fruta de | fruta de
Estofado Manzana estacion estacién

Mazamorra | de Pollo Granadilla o Chicha

de camote fruta de | Té verde morada Refresco de | Limonada
Pifia  en | estacion carambola

Mandarina | rodaja

Fresco de

Cebada Linaza cocona

con limén

Bebidas Calientes: Café, Té, anis, manzanilla, etc.

5.2.

La composicién del requerimiento esté basada en la DIRECTIVA DGPNP N°
20 — 21 — 2008-DGPNP-EM-B. aprobado mediante RD. 799-DIRGEN/EMG de
fecha 26 agosto 2008 y DIRECTIVA N° 01 - 2021 -COMGEN-
PNP/SECEJEDIRAMD-PNP-SEC, del 20 de marzo 2021, donde se establece
la descripcion basica de la composicién de la Racién Organica Unica Diaria
(ROUD) Tipo Desayuno y Aimuerzo. Debera contar con dos alternativas como
minimo.

Los insumos a utilizar, carnes, pescado, frutas, verduras y otros, deberan ser
frescos y de buena calidad.

Los refrescos deben ser preparados a base de frutas naturales de la estacién
y agua hervida. Las infusiones deberdn ser preparadas con agua hervida y
temperatura al tiempo.

Bajo ninglin motivo se debera preparar alimentos con insumos que den lugar a
oxidacion y/o alteren su valor nutricional.

Las frutas deben ser de la estaciéon a fin de asegurar un buen aporte de
vitaminas y minerales. Asimismo, dichas frutas deben ser de calidad extra.

Flujo de Preparacién: Todas las tareas deben seguir un flujo que distinga tres
areas especificas denominadas area sucia, intermedia y limpia (se asume que
los postores conocen la definicion y caracteristicas de las mismas dada su
experiencia).

No deberd hacer cruce en ningln sentido entre areas. De ser necesario el
personal que atendera a los comensales se lavara, desinfectara y cambiara de
uniforme.

Descripcion y Especificaciones de Insumos y Productos Utilizados
en la Preparacion de Alimentos.

CARNE DE RES

Tipo: Variedades de cortes, bola de lomo, cadera, tapa, sancochado.
Calidad: Extras o de primera con certificado sanitario, color y olor sui
generis.

Presentacion: En trozos segln tipo de corte, transportado en envases
herméticos tipo cooler.

CARNE DE AVE

Tipo: Fresco nacional.

Calidad: Color y olor caracteristico, misculo firme, sin moretones.
Presentacién: Fresco, transportado en jabas con tapa.
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PESCADO

Tipo: Especies blancas y azules frescos.

Calidad: Olor caracteristico, ojos prominentes y brillosos, musculo firme.
Presentacién: Filete transportado en envases herméticos tipo cooler
cubierto en hielo.

MARISCOS

Tipo: Especies seleccionadas

Calidad: Primera calidad, olor caracteristico, textura suave.
Presentacion: Vivos, transportados en envases herméticos tipo cooler
cubierto en hielo.

LECHE

Tipo: Evaporada

Calidad: Color y olor caracteristico. Latas libres de dxido y abolladuras.
Presentacion: En lata.

QUESO

Tipo: Fresco de Vaca.

Calidad: Pasteurizado y homogenizado.
Presentacion: Envasado por 2 kg.

HUEVOS

Tipo: Rosados de gallina y codorniz

Calidad: Peso promedio 50 grs., limpios sin roturas.
Presentacion: Por jabas de 12 kg.

EMBUTIDOS
Tipo: Frescos de marcas registradas.

Calidad: De primera con certificado sanitario.
Presentacion: Empacados al vacio y con etiqueta seglin normas
sanitarias.

ACEITE

Tipo: Vegetal, nacional

Calidad: 100% vegetal, aspecto homogéneo.

Presentacién: Embotellado por litros. Se desecharan restos de aceite
usado en las frituras del dia anterior o rechazado por la supervision.

ARRQOZ

Tipo: Superior o extra nacional.

Calidad: Granos enteros, lustrosos, color transparente sin semillas.
Presentacién: A granel por kilos (no polvillo, o cuerpos extrafios).

AZUCAR

Tipo: Rubia de procedencia nacional.

Calidad: Domestica, no cuerpos extrafos.
Presentacién: En bolsas de papel o plastico hermético.

EIDEOS

Tipo: Surtidos de buena marca

Calidad: Superior, embolsado, preparados a base de trigo, de grano
duro, no infestado por Insectos.

Presentacién: Empaquetados de 2 kilo y 1kg.

HARINAS

Tipo: De trigo, maiz, etc.

Calidad: Superior, embolsada, preparada y sin preparar.
Presentacion: Empaquetados a granel.

MENESTRAS

Tipo: Nacional

Calidad: De primera, granos enteros, facil coccién, sanos y limpios (no
polvillos o cuerpos Extrafios).

Presentacién: A granel y empaquetados.
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VERDURAS Y HORTALIZAS

Tipo: Procedencia nacional

Calidad: Limpios, frescos, enteros y sanos, con grado de madurez
optimo.

Presentacién: Bolsas de polietileno o jabas.

FRUTAS

Tipo: Nacional

Calidad: Frescas, de color lustroso, de primera, tamafio uniforme y
limpias

Presentacion: En jabas de pléstico.

5.3. Condiciones Basicas de la Prestacion del Servicio
- El contratista proporcionara con CINCO (05) dias de anticipacion al
Consejo de Administracion del ROUD la planificacién de los menus
semanales (lunes a domingo), con la dosificacion de los

ingredientes; el cual no podra repetirla hasta dentro de QUINCE (15)
dias y no podra ser cambiada una vez aprobada, dicha planificacion
debera estar debidamente firmado por el nutricionista contratado por
el proveedor, debiendo proponer DOS (02) menus diarios como
minimo.

- La Entidad debera indicar al Concesionario con un dia de
anticipacion la cantidad de raciones previstas para el dia siguiente,
a fin de evitar controversias ante falta de raciones o raciones en
exceso.

- El contratista atendera los requerimientos de dietas especiales, para
lo cual el area usuaria solicitara con DOS (02) dias de anticipacion
adjuntando la prescripcion médica de la SANIDAD PNP o la que
haga sus veces.

- El contratista esta obligado a entregar los alimentos en el local
designado, horario indicado y debiendo otorgar los alimentos a
temperaturas adecuadas para el consumo.

- En caso de ocasiones especiales una vez al mes el Concesionario
ofrecera una atencibn mas especializada en tema de las
preparaciones programadas, dicha atencién no generara ningun tipo
de variacion de precio y sera efectuada previa coordinacion con el
Consejo de Administracién de ROUD.

- El concesionario se encargara de servir los alimentos en las mesas,
asi como del recojo de la vajilla utilizada y de la disposicion de
desperdicios.

- El servicio de atenciéon sera en los siguientes horarios referenciales:
Desayuno De 07:30 a 09:00 horas y Almuerzo De 12:30 a 15:00
horas
Servir los alimentos en menaje individual, al momento que el
personal PNP llegue al local a pasar sus alimentos.

- El horario del servicio de alimentacién podra variar previa
coordinacion entre el area usuaria y el concesionario.

- El concesionario debera dar todas las facilidades para la medicién
(pesaje) al detalle de todas las frecuencias y gramajes basicos en
crudo de los carnicos y de otros insumos utilizados en la preparaciéon
de las comidas propuestas en su programacion.

- La entidad proporcionara al concesionario con un dia de
anticipacion, la cantidad de personal PNP que hara consumo de
ROUD, a fin se prevea la preparacion de los alimentos diarios.

- Mantener un stock de seguridad, adicional al consumo semanal, de
viveres secos, insumos y materiales no perecibles, a fin de no
perjudicar la atencién del personal PNP ante alguna eventualidad.

- El concesionario deberéa cumplir con las siguientes normas:

» Pulcritud y orden personal en todo momento.

» Puntualidad y confiablidad.

» Respeto y cortesia.

» Utilizar el uniforme en forma impecable y decorosa.

- El concesionario es responsable de la condiciéon de empleador para
sus trabajadores que brinden el servicio de alimentacién. Es por ello
que debe cumplir con todas las disposiciones legales vy
reglamentarias con su personal (Ley General de Trabajo y Ley de
Seguridad y Salud en el Trabajo, asi como, de las normas sanitarios
y protocolos para prevencion del COVID).
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5.4.

A la Entidad no le correspondera ninguna responsabilidad en caso
de accidentes, dafos, mutilaciones, invalidez o muerte de los
trabajadores del concesionario; o en caso de dafios ocasionados a
terceras personas que pudieran ocurrir durante la ejecucién del
servicio.

El personal de servicio vestirda uniforme blanco, gorro blanco que
cubra todo el cabello, asi como guantes y mascarilla (descartables),
uso de delantal, zapatillas o zapatos (no sandalias), en el servicio
tendra las manos limpias, ufias cortas y sin esmalte, zapatos limpios,
sin joyas ni reloj. Debera cambiar de ropa, tantas veces como su
presentacién lo. requiera. Deberd contar como minimo con dos
juegos de uniformes con algun distintivo que evidencie que son
trabajadores de la concesionaria.

El personal de servicio debera tener su prueba de descarte de
COVID-19, que evidencie que no ofrece ningln peligro de contagio
a los comensales, del mismo modo, es responsabilidad del
concesionario tener su protocolo de salubridad para la prestacion del
servicio, para prevenir el contagio del COVID-19.

Reglamentos Técnicos y/o Sanitarios

El concesionario deberéa seguir los estdndares HACCP y/o BPM
durante [a prestacion de los servicios.

El concesionario debera utilizar como fuente las “Tablas Peruanas
de Composicion de Alimentos — 8va. Edicién 2009” para ofrecer DOS
(02) variedades de menu para cada semana, disgregado en sus
nutrientes y con la informacién de su VTC (valor calérico total) por
cada menu. Para su verificacién, ello solo puede ser presentado por
un nutricionista habilitado por el Colegio Profesional de
Nutricionistas del Per( que representa en este caso al proveedor.
Cumplir con las normas de la Ley General de Salud y Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 00798-SA de fecha 24-08-
98.

Los productos perecibles derivados de céarnicos (res, aves, cerdo,
pescados, embutidos) y de lacteos y huevos, deberan proceder de
fébricas autorizadas y de prestigio.

Cada alimento debe tener condiciones organolépticas en
condiciones técnicas y sanitarias apropiadas en resguardo de la
salud del personal PNP, de acuerdo a la norma sanitaria aprobada
mediante Resolucién Ministerial N° 363-2005/MINSA.

Debera tenerse en cuenta la normatividad vigente que dicta los
lineamientos para la vigilancia, prevencién y control de salud de los
trabajadores con riesgo a exposicién de COVID-19.
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- Los cubiertos serdn se encontraran dentro de bolsas de papel
debidamente selladas, para evitar su contacto con el exterior y
trasmision del virus.

6. REQUERIMIENTOS DEL PROVEEDOR Y DE SU PERSONAL
Del Proveedor
El proveedor sera persona natural o juridica dedicada al objeto de la
contratacion.
Contar con Registro Unico de Contribuyente (RUC), activo y habido.
Estar inscrito en el Registro Nacional de Proveedores (RNP) vigente.
No estar impedido para contratar con el estado.
La experiencia del proveedor es determinada en los Requisitos de
Calificacion.

Del Personal

El proveedor para brindar el servicio debera contar con el siguiente personal,
con la finalidad de garantizar la buena y adecuada atencién que demanda la
magnitud del personal usuario.

a) Maestro cocinero (@) o Chef, tendrd como funcién principal la
elaboracion de los alimentos y sera responsable de dirigir al personal de
cocina que estara a su cargo.

b) Un ayudante de cocina, encargado de asistir al personal de cocina y
apoyar como mozo adicional.

c) Un mozo como minimo, quienes estaran a cargo de la atencién de los
comensales.

v Todo el personal que participan en la cocina y administracion,

deberan contar con su respectivo Carnet de Sanidad vigente.

v" El personal de cocina vestira con mandiles y gorra, la misma

exigencia es para el personal que servira los alimentos.

v' El personal que manipula los alimentos deberd de laborar sin
sortijas, pulseras, aretes, mantener los cabellos recogidos, no
debiendo usar barba, mantener las ufias cortas, sin pintura y limpias,
el uniforme se cambiara cuantas veces sea necesario.

El trato a brindar debera ser amable, atento y rapido.

Las obligaciones por ningiin motivo y en ninglin caso la sede de la

COMISARIA MAY. PNP JAIME ERNESTO COBIAN VASQUEZ “A”

Y EQUIPO DE INTELIGENCIA PNP JUANJUI, tendra

responsabilidad alguna, sobre las obligaciones laborales o legales

derivadas de los contratos.

v' Para la preparacion de los alimentos y la atencién al personal policial

se debera tener en cuenta la normatividad vigente respecto a los
protocolos para la prevencién del COVID-19.

N8

7. SUPERVISION DEL SERVICIO
- El concesionario debera contar con un profesional en Nutricion, quien
debera asistir periédicamente al local donde se brindan los servicios, para
garantizar que se cumplan los estandares minimos de calidad y sanitarios.
- El profesional nutricionista designado o contratado por el area usuaria en
acompariamiento y coordinacién con el nutricionista del concesionario,
verificaran la calidad y cantidad de los viveres frescos, secos y carnicos
que se usaran en las preparaciones. Asimismo, realizard la supervisién de
la manipulacion e higiene de los alimentos y el control de calidad de las
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preparaciones. Elaborando un informe firmado por los dos profesionales,
luego de las inspecciones.

El consejo de administracion conjuntamente con el nutricionista de la
SANIDAD PNP o la que haga sus veces realizard inspecciones
programadas y no programadas, para verificar la manipulaciéon y
preparacién de los alimentos; para lo cual el concesionario debera brindar
las facilidades del caso.

8. RECURSOS A SER PROVISTOS POR EL PROVEEDOR
Del Local

8.1.

8.2.

El proveedor debera contar con un local propio o alquilado de 100
m2 como minimo, ubicado a una distancia no mayor a 1000 metros
de sede de la (COMISARIA MAY. PNP JAIME ERNESTO COBIAN
VASQUEZ “A” Y EQUIPO DE INTELIGENCIA PNP JUANJUI). La
misma que se encuentra ubicada en el Jiron Triunfo N° 686 y el
Equipo de Inteligencia en el Jirén Pajatén N° 694- Distrito de Juanjui-
Provincia de Mariscal Caceres-Departamento de San Martin.

El local debe ser fumigado, desratizado y desinfectado de manera
periddica, segln las exigencias de la normatividad vigente y cuantas
veces sea necesario.

El proveedor debera instalar en forma obligatoria un extintor de
capacidad minima de 15 libras tipo PQS, con carga vigente y en
lugar visible, debiendo su personal estar capacitado para operario
en cualquier momento.

El proveedor es responsable de mantener la limpieza, orden, buen
estado de presentaciéon y funcionamiento de todos ambientes del
comedor, cocina y areas de distribucién, depésito de alimentos,
bodegas, equipos, servicios higiénicos, mobiliario y enseres en
general.

El local debera tener licencia de funcionamiento emitido por la
autoridad competente, asi como su certificado de inspeccion técnica
de seguridad en edificaciones.

De los Recursos y Equipamiento
El proveedor debe contar con el siguiente equipamiento:

Equipos de Cocina: Una (01) cocina industrial de dos (02) hornillas
(como minimo) y una (01) licuadora.

Equipos de refrigeracién y/o congelamiento: una (01) refrigeradora.
Muebles y enseres: Una (01) mesa de trabajo de cocina de
preferencia de acero inoxidable.

Menaje individual para la totalidad de los comensales.

Utensilios y servilletas.

Ollas y demas utensilios para la preparacion de alimentos y todo
aquello necesario para la preparacion de alimentos y su dispensa.
Mesas y sillas de madera, metal u otro material que ofrezca
seguridad (no se aceptaran estos bienes de plastico)

La cantidad de los bienes descritos anteriormente, seran los
necesarios para garantizar una buena atencién al personal PNP.

El menaje (vajilla, cubiertos y demas) utilizado debera ser de metal,
loza blanca hotelera, vidrio o acero inoxidable, resistente al calor;
quedando prohibida la utilizaciéon de menaje de material plastico o
similar, el uso de utensilios despostillados, de aluminio oxidados o
susceptibles a oxidarse. El menaje debera estar en perfecto estado
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10.

11.

de conservacion y debe ser renovado conforme presente desgaste
y/o deterioro.

MEDIDAS DE CONTROL DURANTE LA EJECUCION CONTRACTUAL

La Entidad, el area usuaria por intermedio del Consejo de Administracion del
ROUD vy los 6rganos de control de la Inspectoria de la Policia Nacional del
PerG supervisaran en cualquier momento y cuantas veces sea necesario, la
prestacion de los servicios brindados por el proveedor, a fin de verificar el
cumplimiento de los términos de referencia del servicio contratado y asumira
las siguientes funciones:

- Controlar el cumplimiento de todos los servicios, programas, métodos de
ejecucion de los trabajos y en general cualquier aspecto que tenga
relacion directa con los servicios.

- Verificar la calidad del servicio y de los insumos a utilizar en la
alimentacion.

- Comunicar requerimientos y recomendar acciones al representante del
concesionario con relacion a los servicios, enmarcados dentro de lo
previsto en el contrato y bases del proceso de contratacion.

- Podra ordenar sus propias inspecciones y analisis sanitarios de los
viveres y alimentos, sin previo aviso al concesionario.

Si como resultado de tales supervisiones y comprobaciones se determinara
que éste se presta en forma deficiente o en desacuerdo con los términos de
referencia, documentos antes indicados, la Entidad formulara por escrito las
observaciones. Cuando las observaciones sean subsanables, el Proveedor
estara en la obligacién de subsanarlas en un plazo no mayor de DOS (2) dias
calendario, contados desde la comunicacién efectuada de dichas
observaciones: de no subsanar en el plazo indicado la Entidad podra resolver
el contrato, de conformidad con el Art. 36° de la Ley N° 30225 y sus
modificatorias.

Ninguna relacién, orden o instruccion verbal o escrita, de cualquier persona
no autorizada por La Entidad tendré validez para los efectos de crear
compromisos o vinculos con el Proveedor que excedan a los estipulados en
los términos de referencia.

HIGIENE Y SALUBRIDAD

- El concesionario al inicio del servicio y semestralmente debera presentar
al Consejo de Administracién de ROUD, certificados de buena salud
(rayos X, serolégicos y coprocultivos) del personal destacado para
ejecutar el servicio, cuyos certificados deberan estar expedidos por
organismos oficiales competentes. Asimismo, no contardn con
antecedentes penales y policiales.

- El personal del contratista debera contar con su respectivo carnet de
sanidad vigente, emitida por el 6rgano competente, debiendo renovarlo
cuantas veces sea necesario de acuerdo a su caducidad.

- El concesionario mantendra los equipos e instalaciones en buenas
condiciones higiénicas y de salubridad reduciendo los riesgos de
contaminacion. Para ello debera efectuar la limpieza y desinfeccion
necesaria.

RESPONSABILIDADES
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12.

13.

14.

15.

16.

17.

- El concesionario es responsable directo del personal destacado para la
prestacién del servicio contratado, no existiendo ningln vinculo de
dependencia laboral con la Entidad, por lo tanto, no le corresponde
ninguna responsabilidad en caso de accidentes, dafios, invalidez o
muerte de los trabajadores de la empresa contratada o terceras
personas que pudieran ocurrir en la ejecucion del contrato con accién o
como consecuencia del mismo.

- Asimismo, el concesionario deberd ser Uunico y completamente
responsable de la remuneracion a su personal de acuerdo a Ley.

PLAZO DE LA PRESTACION DEL SERVICIO
El contrato de la prestacion es por un periodo de  nueve meses.

LUGAR DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

El servicio de preparado de alimentos y el servicio de atencion se realizaran
un local propio o alquilado, ubicado a una distancia no mayor a 1000 metros
de sede de la COMISARIA MAY. PNP JAIME ERNESTO COBIAN VASQUEZ
“A”Y EQUIPO DE INTELIGENCIA PNP JUANJUI. La misma que se encuentra
ubicada en el Jirén San Martin N°624- distrito Banda de Shilcayo, provincia y
departamento de San Martin.

ADELANTOS
La Entidad no entrega ningun tipo de adelanto

SISTEMA DE CONTRATACION
A precios unitarios

SUBCONTRATACION
Esta prohibido subcontratar el servicio.

FORMA DE PAGO

Todos los pagos que LA ENTIDAD deba realizar a favor de EL CONTRATISTA
por concepto de los servicios objeto del contrato, se efectuaran de acuerdo al
ACTA DE CONTEO DE TICKETS, por raciones atendidas por el Contratista,
asimismo, se ejecutada la respectiva prestacion en forma periodica de pagos
mensuales.

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

- Informe del consejo de administraciéon del ROUD de la sede de la
COMISARIA MAY. PNP JAIME ERNESTO COBIAN VASQUEZ “A” Y
EQUIPO DE INTELIGENCIA PNP JUANJUI emitiendo la conformidad de la
prestacién efectuada.

- Comprobante de pago — Factura electronica.

- En caso de que el CONTRATISTA, omita en entregar al Consejo de
Administracion del ROUD, la documentacion que le corresponde asi como
(comprobante de pago, entre otros), el area usuaria (Consejo de
Administracién del ROUD) no se hara responsable del retraso de la
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conformidad de la prestacién, en caso exceda los siete (07) dias
calendarios, se emitird un informe, a fin de que la U.E. 035-REGPOL-
HSMU, quien administra el contrato, solicite al contratista la documentacion
correspondiente.

18. CONFORMIDAD DEL SERVICIO
- Estara a cargo del consejo de administracién de cada dependencia policial.

19. PENALIDADES
Se aplicara teniendo en cuenta los articulos 161°y 162° del Reglamento de la
Ley de Contracciones del Estado.

20.

OTRAS PENALIDADES
En caso de existir observaciones que no son subsanables en el momento de
prestar el servicio, se consideraran las siguientes penalidades:

OTRAS PENALIDADES

servicio con el profesional
(nutricionista o chef),
establecido en su
propuesta técnica o sin
haber comunicado a la
Entidad el cambio de los
profesionales.

N° | SUPUESTOS DE MONTO DE LA PROCEDIMIENTO
APLICACION DE PENALIDAD
PENALIDAD

1 Cambio de programacién | 5% de la UIT por cada vez | Acta e Informe del éarea
de almuerzo sea el caso de | que se realice el cambio en | usuaria y el sustento
entrada o sopa, plato de | la programacion respectivo
fondo o refresco

2 Distribucion del almuerzo | 20% de la UIT Acta e Informe del area
incompleto  (dentro  del usuaria y el sustento
horario de atencion respectivo
establecido)

3 Por cada retraso en el | 5% delaUlT Acta e Informe del area
horario de distribucion de usuaria y el sustento
almuerzo respectivo

4 Por cada dia en el cual se | 20% de la UIT, por cada | Acta e Informe del drea
verifique el incumplimiento | vez que se verifique el usuaria y el sustento
de la elaboracién de las | incumplimiento respectivo
raciones alimenticias en lo
que respecta a la calidad y
cantidad.

5 Cada vez que se detectaun | 10% de la UIT, por cada vez | Acta e Informe del area
insecto, cabello ylo | que se detecte estas|usuaria y el sustento
cualquier objeto en el plato | irregularidades en el mend; | respectivo.
de comida del comensal. sin perjuicio de las acciones

legales correspondientes,
en caso de ser reiterativas
se rescindira el contrato.
6 Incumplimiento  en el | 20% de la UIT. Acta e Informe del éarea

usuaria y el sustento

respectivo
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21.

Emplear insumos y
productos no autorizados,
de mala calidad o no aptos
para el consumo humano

20% de la UIT, sin perjuicio
de otras acciones legales,
en caso de ser reiterativo,
se rescindira el contrato

Acta e Informe del area
usuaria y el sustento
respectivo

Utilizar equipos 0 menajes
no autorizados

3% de la UIT, sin perjuicio
del cambio de los bienes

Acta e Informe del érea
usuaria y el sustento
respectivo

Cada vez que el personal
de trabajadores del
contratista no use la
indumentaria adecuada o
no cumplan con las
exigencias de  higiene
correspondiente, descritas
en el contenido del
presente documento.

10% de la UIT, sin perjuicio
de subsanar las
observaciones.

Acta e Informe del drea
usuaria y el sustento
respectivo

10

Cada vez que se constate
que el personal de
trabajadores no cuente con
su carnet de salubridad
vigente.

10% de la UIT, sin perjuicio
de subsanar las
observaciones, o retirar ha
dicho trabajador.

Acta e Informe del area
usuaria y el sustento
respectivo

11

En caso que se detecte que
los utensilios y vajillas se
encuentren sucios, en mal
estado, o con residuos de
comida o liquido.

20% de la UIT por cada dia
que se detecte este
incumplimiento

Acta e Informe del area
usuaria y el sustento
respectivo

12

Cada vez que no se
permita o impida que se
realice una inspecciéon o
supervision para verificar el
cumplimiento de los
términos de referencia.

10% de la UIT, en caso de
detectarse por mas de dos
veces se rescindira el
contrato.

Acta e Informe del area
usuaria y el sustento
respectivo

16

Negativa a recibir cualquier
tipo de documento (carta
notarial, notificacion u otro)
materia del contrato, por
parte  del representante
legal, el que haga sus
veces o los trabajadores
presentes en su direccion
legal sefalada.

20% de la UIT cada vez que
se nieguen a recepcionar
un documento.

Levantamiento de acta.
Considerar la penalidad en
el documento de
Conformidad.

Por la naturaleza del servicio, la aplicacion de las penalidades seré automética
una vez ocurrida la deficiencia especifica detallada en el cuadro anterior, para
lo cual previamente se verificara el hecho considerado como otra penalidad
levantandose un acta con el personal del proveedor presente y el personal
PNP que constata el hecho, en caso de negativa de firmar el acta por el
proveedor o de su personal de trabajadores presentes en ese momento, se
hara constar el hecho en el acta en mencion, accién que no es eximente de
responsabilidad.

REQUISITOS DE CALIFICACION

NS
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CAPACIDAD TECNICA Y PROFESIONAL

EQUIPAMIENTO ESTRATEGICO

Requisitos:
— Menaje individual para la totalidad de los comensales.

— Equipos de Cocina: Una (01) cocina industrial de dos (02) homillas (como minimo) y una (01)
licuadora.

— Equipos de refrigeracion y/o congelamiento: una (01) refrigeradora.

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

A2

CALIFICACIONES DEL PERSONAL CLAVE

A22

Capacitacion

Regquisitos:
Un Cocinero o Chef

- Minimo 80 horas en capacitacion en gastronomia y arte culinario

- 12 horas lectivas de: Cursos de Buenas practicas en la manipulacién de alimentos y/o
equivalentes, para el cocinero, ayudante de cocina y mozo.

Acreditacién:
Se acreditara con copia simple de constancias y/o certificados, segln corresponda.

A4

EXPERIENCIA DEL PERSONAL CLAVE

Requisitos:

COCINERO Y/O CHEF

Experiencia minina de DOS (2) afios en preparacion de servicios de alimentacion.

Se aclara: la experiencia podra acreditarse en el desemperfio de labores similares al objeto del
servicio.

Acreditaci6n:

La experiencia del personal clave (nutricionista o chef) se acreditard con cualquiera de los
siguientes documentos: se acredita con cualquiera de los siguientes documentos: (i) Copia
simple de contratos u érdenes de servicios y su respectiva conformidad o (i) constancias o (i)
certificados o cualquier otra documentacién que, de manera fehaciente demuestre la experiencia
del personal propuesto.

Importante:

Los documentos que acrediten la experiencia deben incluir los nombres y apellidos de!
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 organizacién que emite el documento,
Ja fecha de emisién y nombres y apellidos de quien suscribe el documento.

En caso los documentos para acreditar la experiencia establezcan el plazo de la experiencia
adquirida por el personal clave en meses sin especificar [os dias se debe considerar el mes
completo.

Se consideraré aquella experiencia que no tenga una antigtiedad mayor a VENTICINCO
(25) afios anteriores a la fecha de la presentacién de ofertas.

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

EXPERIENCIA DEL POSTOR EN LA ESPECIALIDAD
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Requisitos:

El postor debe acreditar un monto facturado acumulado no menor a DOSCIENTOS CON 00/100
SOLES (S/ 200,000.00), por la contratacién de servicios iguales o similares al objeto de la
convocatoria, durante los ocho (8) afios anteriores a la fecha de la presentacion de ofertas que
se computaran desde la fecha de la conformidad o emision del comprobante de pago, segin
corresponda

En el caso de postores que declaren en el Anexc N° 1 tener la condicién de micro y pequeiia
empresa, se acredita una experiencia de OCHO mil y 00/100 SOLES (S/ 8,000.00), por la venta
de servicios iguales o similares al objeto de la convocatoria, durante los ocho (8) afios anteriores
a la fecha de la presentacién de ofertas que se computaran desde la fecha de la conformidad o
emision del comprobante de pago, segun corresponda. En el caso de consorcios, todos los
integrantes deben contar con la condicién de micro y pequeria empresa

Se consideran servicios similares a los siguientes: Servicio de Alimentacién colectiva o
masiva en hospitales, empresas, fabricas, minas, universidades, colegios, albergues,
guarderias, establecimientos penitenciarios, comedores, cafeterias de ministerios,
programas sociales, instituciones pablicas o privadas y en general a todas aquellas que
atienden a un grupo determinado de personas, de manera directa o atreves de
concesionario.

Acreditacion:

La experiencia del postor en la especialidad se acreditara con copia simple de (i) contratos u
ordenes de servicios, y su respectiva conformidad o constancia de prestacion; o (ii)
comprobantes de pago cuya cancelacion se acredite documental y fehacientemente, con voucher
de depésito, nota de abono, reporte de estado de cuenta, cualquier otro documento emitido por
Entidad del sistema financiero que acredite el abono o mediante cancelacion en el mismo
comprobante de pago!, correspondientes a un maximo de veinte (20) contrataciones.

En caso los postores presenten varios comprobantes de pago para acreditar una sola
contratacién, se debe acreditar que corresponden a dicha contratacién; de lo contrario, se
asumira que los comprobantes acreditan contrataciones independientes, en cuyo caso solo se
considerard, para la evaluacion, las veinte (20) primeras contrataciones indicadas en el Anexo
N° 8 referido a la Experiencia del Postor en la Especialidad

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

En los casos que se acredite experiencia adquirida en consorcio, debe presentarse la promesa
de consorcio o el contrato de consorcio del cual se desprenda fehacientemente el porcentaje de
las abligaciones que se asumid en el contrato presentado; de lo contrario, no se computara la
experiencia proveniente de dicho contrato.

Asimismo, cuando se presenten contratos derivados de procesos de seleccion convocados antes
del 20.09.2012, la calificacién se cefiird al método descrito en la Directiva “Participacién de
Proveedores en Consorcio en las Contrataciones del Estado”, debiendo presumirse que el
porcentaje de las obligaciones equivale al porcentaje de participacion de |la promesa de consorcio
o del contrato de consorcio. En caso que en dichos documentos no se consigne el porcentaje de
participacion se presumira que las obligaciones se ejecutaron en partes iguales.

1

Cabe precisar que, de acuerdo con la Resolucién N° 0065-2018-TCE-S1 del Tribunal de Contrataciones del Estado:

“... el solo sello de cancelado en el comprobante, cuando ha side colocado por el propio postor, no puede ser
considerado como una acreditacién que produzca fehacientica en relacién a que se encuentra cancefado. Admitir
ello equivaldrfa a considerar como valida la sola declaracién del postor afirmando que el comprobante de pago ha
sido cancelado”

“Situacion diferente se suscita ante el sello colocado por el cliente del postor [sea utilizando el término “cancelado”
o “pagado”] supuesto en el cual si se contaria con la declaracién de un tercero que brinde certeza, ante la cual
debiera reconocerse fa validez de la experiencia”.
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22.

23.

Si el titular de la experiencia no es el postor, consignar si dicha experiencia corresponde a la
matriz en caso que el postor sea sucursal, o fue transmitida por reorganizacién societaria,
debiendo acompaiiar la documentacion sustentatoria correspondiente.

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

Cuando en los contratos, érdenes de servicios o comprobantes de pago el monto facturado se
encuentre expresado en moneda extranjera, debe indicarse el tipo de cambio venta publicado
por la Superintendencia de Banca, Seguros y AFP correspondiente a la fecha de suscripcién del
contrato, de emision de la orden de servicios o de cancelacion del comprobante de pago, segin
corresponda.

Sin perjuicio de lo anterior, los postores deben llenar y presentar el Anexo N° 8 referido a la

Experiencia del Postor en la Especialidad

REAJUSTES:

En caso de existir variacién en los precios de los insumos a utilizar en el
preparado de los alimentos, el proveedor debera asumir los costos
correspondientes, sin disminuir la calidad de los alimentos.

OTRAS OBLIGACIONES DEL PROVEEDOR

En caso de intoxicacion del personal por motivo de la ingesta de
alimentos preparados por El proveedor asumira todos los costos
correspondientes a la atencion médica y recuperacion del personal
afectado, hecho que serd materia de denuncia ante las instancias
correspondientes.

El proveedor deberd contar con un Botiquin de primeros auxilios,
debidamente implementado, asi como de extintores tipo K para los
ambientes de cocina y tipo PQS para los deméas ambientes, de acuerdo
a la necesidad y a lo exigido por la normativa vigente, los cuales estaran
debidamente recargados, el mismo que se hard por cuenta y
responsabilidad del proveedor.

El proveedor no podra transferir total o parcialmente la concesion.
Cumplir con lo establecido en los reglamentos, dispositivos legales y
ordenanzas vigentes (Ministerio de Salud, INDECOPI, SUNAT,
Municipalidad, etc.).

El proveedor debera colocar en lugar visible los tipos de menu diario
ofrecidos a los comensales.

Cuando a juicio de la Entidad, manifestado por escrito, se solicite
cambiar a un trabajador que no satisfaga las exigencias del trabajo (mala
conducta, riesgo contra la seguridad) el proveedor debera hacerlo en un
plazo que no excedera de TRES (03) dias habiles.

Es responsabilidad del proveedor llevar el control del personal que
diariamente pasa sus alimentos, debiéndose realizar un control y
contrastacién semanal con el control que realizara el Consejo de
Administracion de ROUD de la COMISARIA MAY. PNP JAIME
ERNESTO COBIAN VASQUEZ “A” Y EQUIPO DE INTELIGENCIA PNP
JUANJUL.

El proveedor entregara al Consejo de Administraciéon del ROUD tickets
impresos, a fin de llevar un control diario del personal PNP que pasa sus
alimentos.

El proveedor debera cumplir con todos los protocolos de seguridad
aprobados para la ejecucion del servicio.
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24. CONFINDENCIALIDAD

Confidencialidad y reserva absoluta en el manejo de informacion,
documentacion y manipuleo de la que se tenga acceso, quedando
expresamente prohibido revelar dicha informacién a terceros. Dicha obligacion
comprende la obligacién que se entrega, como también la que se genera
durante la realizacién de las actividades y la informacién producida una vez
que se haya concluido el servicio de fumigaciéon de las dependencias
policiales de la COMISARIA MAY. PNP JAIME ERNESTO COBIAN
VASQUEZ “A” Y EQUIPO DE INTELIGENCIA PNP JUANJUL.

25. CLAUSULA ANTICORRUPCION

El Contratista declara y garantiza no haber, directa o indirectamente, o
tratandose de una persona juridica a través de sus socios, integrantes
de los érganos de administracion, apoderados, representantes legales,
funcionarios, asesores o personas vinculadas a las que se refiere el
articulo 7 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado,
ofrecido, negociado o efectuado, cualquier pago o, en general, cualquier
beneficio o incentivo ilegal en relacién al contrato.

Asimismo, El CONTRATISTA se obliga a conducirse en todo momento,
durante la ejecucion del contrato, con honestidad, probidad, veracidad e
integridad y de no cometer actos ilegales o de corrupcion, directa o
indirectamente o a través de sus socios, accionistas, participacioncitas,
integrantes de los Organos de administracion, apoderados,
representantes legales, funcionarios, asesores y personas vinculadas a
las que se refiere el articulo 7 del Reglamento de la Ley de
Contrataciones del Estado.

Ademas, EL CONTRATISTA se compromete a i) comunicar a las
autoridades competentes, de manera directa y oportuna, cualquier acto
o conducta ilicita o corrupta de la que tuviera conocimiento; y ii) adoptar
medidas técnicas, organizativas y/o de personal apropiadas para evitar
los referidos actos o practicas.

N
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ITEM I

TERMINOS DE REFERENCIA

SERVICIO DE ALIMENTACION PARA PERSONAL PNP ADMINISTRATIVO

(OFICIALES Y SUB OFICIALES] QUE PRESTAN SERVICIO EN

LR DIVINGRI SAN MARTIN

5.

OBJETO:

Contratacion del servicio de alimentacién para el personal PNP administrativo
(oficiales y suboficiales) que prestan servicio en la DIVINCRI SAN MARTIN
(Sede Tarapoto)

FINALIDAD PUBLICA:

La presente Contratacién busca brindar una éptima alimentacién a un promedio
de CIENTO DIECISEIS (116) efectivos policiales (Oficial y Suboficiales) reales
y efectivos de la DIVINCRI SAN MARTIN, lo cual coadyuvara al eficiente
cumplimiento del servicio policial a favor de la ciudadania, dentro del marco del
Art. 166 de la Constitucién Politica del Per(.

ANTECEDENTES

La Entidad, para el cumplimiento de su misién, cuenta con personal de Oficiales
y Suboficiales, a quienes se otorga alimentacion durante las horas que dura el
servicio, por lo que en el Presupuesto Institucional de fa U.E. 035-REGPOL-
HSMU, se ha considerado la asignacion de la especifica 23.27.11.5 “Servicio
de Alimentacién para Consumo Humano”, con el costo de S/.12.00 por cada
racién orgénica diaria (ROUD).

Dentro de este contexto se debe proceder a la contratacion del servicio de
concesion para el suministro de alimentos preparados; teniendo en cuenta lo
dispuesto en la Ley de Contrataciones del Estado y su Reglamento, cuya
finalidad es maximizar el valor de los recursos destinados para este proposito,
asimismo se debe tener en cuenta Sistema Nacional de Presupuesto, Sistema
Nacional de Abastecimiento, Sistema Nacional de Tesoreria, Sistema Nacional
de Contabilidad y Sistema Nacional de Control.

OBJETIVOS DE LA CONTRATACION

» Objetivo General
Brindar alimentacion al personal policial que se encuentra de servicio de la
DIVINCRI SAN MARTIN; siendo este una obligacién del estado peruano.

» Objetivos Especificos
- Proveer al personal de la DIVINCRI SAN MARTIN, de una alimentacion
adecuada, con las mejores condiciones de calidad, higiene y salubridad.

- Garantizar el cumplimiento de las funciones del personal policial que
presta servicios en la sede de la DIVINCRI SAN MARTIN

DESCRIPCION DEL SERVICIO
La cantidad de raciones a atender se detallan a continuacion y consta de dos
(02) raciones al dia (desayuno y almuerzo).
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Dependencia Policial N° Aprox de | Total de | Total de raciones
raciones por dia dias

DIVINCRI PNP SAN | 64 275 17,600

MARTIN

TOTAL 64 17,600

* La cantidad de raciones detalladas en el cuadro precedente son
referenciales, toda vez que el nimero de efectivos PNP podria disminuir
0 aumentar por razones propias de la funcién policial, por lo que esta
clausula deberd consignarse en el contrato, a fin de evitar
inconvenientes posteriores.

Servicio: La prestacién del servicio de alimentacion sera de lunes a domingo,
incluidos feriados laborables y no laborables, vor el nerindn de 12 meses

Cantidad: EI servicio de raciones diarias es en pase a
(89) raciones diarias de lunes a domingo; al respt

iunicara al concesionario un dia antes la cantidad de raciones que seran
atendidas, con la finalidad de llevar un control de las raciones diarias atendidas
y proceder a dar la conformidad del servicio por las cantidades de raciones
atendidas durante el mes para el pago respectivo. Asimismo, cuando por
razones propias del servicio policial se requiera para alguna fecha la atencién
de raciones distintas a lo detallado anteriormente se coordinara previamente
con el concesionario para su respectiva atencion.

sesenta y cuatro

5.1 Perfil Calérico

El Valor Calérico Total (VCT) diario para el personal policial de la UNIDAD
ESPECIALIZADA DE LA DIVISION DE INVETIGACION CRIMINAL PNP SAN
MARTIN, tendré un rango entre 1,700 y 2,400 kilocalorias, con la siguiente

distribucion:
Desayuno: 40%
Almuerzo : 60%

La distribucién de macronutrientes sera:

Proteinas : 15%
Carbohidratos 55%
Grasas* 7 30%

* No mas de 10% de grasas saturadas.
La distribucidn caldrica y proteica — régimen normal, sera:

Desayuno 720 keal. 27 grs. De proteina
Almuerzo 980 kcal. 36 grs. De proteina

Semanalmente se programara la siguiente frecuencia de carnes:

TIPO FRECUENCIA
Carnes rojas (res y cerdo) y menudencias (res) | 2 vez por semana
Carne de aves (pollo, pavo, pavita, pato) 3 veces por semana
Pescado fresco (de mar o de rio) 2 vez por semana
Mariscos 1 vez por semana
Menestras 2 veces por semana

DE LA COMPOSICION DE LOS ALIMENTOS:
El desayuno estar4 compuesto referenciaimente por:

DiA1 DIA 2 DIA 3 DIA 4 DIAS DIA G DIA7
DESAYUNO
- Arroz -Dos (02) | - Un ©1) |- Un (01) |- Amozala|-Un ©1){- Un (01)
chaufa Pan Tacacho pan cubana tamal ylo Juane
-Un (01) francés - Un (01) labranza. [- Un  (01) humita. - Una ({01)
huevo frito con paita, huevo - Saltado vaso de | - Una (01) taza con
- Una (01) aceituna, cocido. de pollo. jugo o taza con avena con
taza con huevo y/o | - Una {01) | - Una (01) café. avena ] leche.
avena o© queso taza con taza con jugo.
café. - Una ({01) café o té. té o
taza con avena.
quinua o
maca.
Bebidas Calientes: Café, Té (anis, manzanilla), avena con y/o sin leche, maca, etc. Otras bebidas: Jugo de frutas




REGION POLICIAL HUANUCO SAN MARTIN UCAYALI
BASES INTEGRADAS CONCURSO PUBLICO N° 04-2023-UEHSMU

El almuerzo estara compuesto referenciaimente por:

DIA1 DIA 2 DIA 3 DIA 4 DIAS DIA 6 DIA7
ALMUERZO

-Sopa de | -Ensalada de | -Sopa de | -Caldo de | -Menestron | -Sopa de | -Cazuela
habas verduras menudencia | pollo  y/o | o ceviche choros y/o
O  entrada | frescas o | Choclito ¢ | ensalada -Seco de
(papa a la | Cazuela, papa a la| de -Sudado -Chuleta res a la
huancaina, entre otros huancaina verduras de frita de | nortefia
ocopa, entre frescas pescado cerdo
otros) ~Chicharrén | -Bistec con de la zona -Pechugas

de cerdo pure de papa | -Pollo ylo de la de pollo
-Pescado a adobado al | costa -Mechado | adobadas
la plancha | -Estofado de | -Tallarin rojo | homo de (pollo
(mitad Pollo con (pollo y/o -Puré  de | y/o gallina) | -Pollo al
tamario gallina, ) papa con mani
mediano) -Pifia en -Higado de | espinaca -Gelatina,

radaja  ylo | -Mazamorra | res frito con came | Mandarina | -Budin,
-Arroz  con | tajada de | morada y/o de res y/o tajada | Mango vy/o
pollo sandia granadilla -Flan ylo de sandia | naranja

manzana -Arroz con
-Mazamorra | Linaza -Refresco de leche, -Refresco | Refresco de
morada, cocona y/o | -Refresco platano de limonada
Mandarina cebada de ceda yl/o | carambola | yfo Camu
ylo platano maracuya manzana ylo Camu
ceda y/o pifia taperiba
, -Refresco
Cebada con de chicha
imén morada y/o
cocona

Bebidas (refresco de frutas) : cocona, uva, pifia, maiz morado, cebada, taperiba, limonada, maracuya,
naranja, Camu Cam, etc.

La composicién del requerimiento esta basada en la DIRECTIVA DGPNP
N° 20 - 21 — 2008-DGPNP-EM-B, aprobado mediante RD. 799-
DIRGEN/EMG de fecha 26 agosto 2008 y DIRECTIVA N° 01 - 2021 -
COMGEN-PNP/SECEJEDIRAMD-PNP-SEC, del 20 de marzo 2021,
donde se establece la descripcién basica de la composicion de la Racion
Organica Unica Diaria (ROUD) Tipo Desayuno y Almuerzo. Deber4 contar
con dos alternativas como minimo.

Los insumos para utilizar, carnes, pescado, frutas, verduras y otros,
deberéan ser frescos y de buena calidad.

Los refrescos deben ser preparados a base de frutas naturales de la
estacion y agua hervida. Las infusiones deberan ser preparadas con agua
hervida y temperatura al tiempo.

Bajo ningln motivo se debera preparar alimentos con insumos que den
lugar a oxidacion y/o alteren su valor nutricional.

Las frutas deben ser de la estacion a fin de asegurar un buen aporte de
vitaminas y minerales. Asimismo, dichas frutas deben ser de calidad extra.

Flujo de Preparacion: Todas las tareas deben seguir un flujo que distinga
tres areas especificas denominadas area sucia, intermedia y limpia (se
asume que los postores conocen la definicion y caracteristicas de las
mismas dada su experiencia).

No debera hacer cruce en ningtin sentido entre areas. De ser necesario
el personal que atenderd a los comensales se lavara, desinfectara y
cambiara de uniforme.
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5.2. Descripcion y Especificaciones de Insumos y Productos Utilizados

en la Preparacion de Alimentos.

CARNE DE RES

Tipo: Variedades de cortes, bola de lomo, cadera, tapa, sancochado.
Calidad: Extras o de primera con certificado sanitario, color y olor sui
generis.

Presentacion: En trozos segln tipo de corte, transportado en envases
herméticos tipo cooler.

CARNE DE AVE

Tipo: Fresco nacional.

Calidad: Color y olor caracteristico, muasculo firme, sin moretones.
Presentacion: Fresco, transportado en jabas con tapa.

PESCADO

Tipo: Especies blancas y azules frescos.

Calidad: Olor caracteristico, ojos prominentes y brillosos, masculo firme.
Presentacién: Filete transportado en envases herméticos tipo cooler
cubierto en hielo.

MARISCOS

Tipo: Especies seleccionadas

Calidad: Primera calidad, olor caracteristico, textura suave.

Presentacién: Vivos, transportados en envases herméticos tipo cooler
cubierto en hielo.

LECHE

Tipo: Evaporada

Calidad: Color y olor caracteristico. Latas libres de éxido y abolladuras.
Presentacion: En lata.

QUESO

Tipo: Fresco de Vaca.

Calidad: Pasteurizado y homogenizado.
Presentacién: Envasado por 2 kg.

HUEVOS

Tipo: Rosados de gallina y codorniz

Calidad: Peso promedio 50 grs., limpios sin roturas.
Presentacion: Por jabas de 12 kg.

EMBUTIDOS

Tipo: Frescos de marcas registradas.

Calidad: De primera con certificado sanitario.

Presentacion: Empacados al vacio y con etiqueta segGn normas
sanitarias.

ACEITE

Tipo: Vegetal, nacional

Calidad: 100% vegetal, aspecto homogéneo.

Presentacién: Embotellado por litros. Se desecharan restos de aceite
usado en las frituras del dia anterior o rechazado por la supervision.

ARROZ

Tipo: Superior o extra nacional.

Calidad: Granos enteros, lustrosos, color transparente sin semillas.
Presentacion: A granel por kilos (no polvillo, o cuerpos extrafios).

AZUCAR

Tipo: Rubia de procedencia nacional.

Calidad: Domestica, no cuerpos extrafios.
Presentacion: En bolsas de papel o plastico hermético.

FIDEOS

Tipo: Surtidos de buena marca

Calidad: Superior, embolsado, preparados a base de trigo, de grano duro,
no infestado por Insectos.

Presentacién: Empaquetados de % kilo y 1kg.
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53.

HARINAS

Tipo: De trigo, maiz, etc.

Calidad: Superior, embolsada, preparada y sin preparar.
Presentacion: Empaquetados a granel.

MENESTRAS

Tipo: Nacional

Calidad: De primera, granos enteros, facil coccién, sanos y limpios (no
polvillos o cuerpos Extrafios).

Presentacion: A granel y empaquetados.

VERDURAS Y HORTALIZAS

Tipo: Procedencia nacional
Calidad: Limpios, frescos, enteros y sanos, con grado de madurez éptimo.
Presentacion: Bolsas de polietileno o jabas.

FRUTAS

Tipo: Nacional

Calidad: Frescas, de color lustroso, de primera, tamafio uniforme y limpias
Presentacion: En jabas de plastico.

Condiciones Basicas de la Prestacion del Servicio

El contratista proporcionarad con CINCO (05) dias de anticipacién al
Consejo de Administracion del ROUD la planificacion de los ments
semanales (lunes a domingo), con la dosificacion de los ingredientes;
el cual no podra repetirla hasta dentro de QUINCE (15) dias y no
podra ser cambiada una vez aprobada, debiendo proporcionar DOS
(02) opciones menus diarios como minimo.

La Entidad debera indicar al Concesionario con un dia de anticipacion
la cantidad de raciones previstas para el dia siguiente, a fin de evitar
controversias ante falta de raciones o raciones en exceso.

El contratista atendera los requerimientos de dietas especiales, para
lo cual el érea usuaria solicitara con DOS (02) dias de anticipacién
adjuntando la prescripcién médica de ila SANIDAD PNP o la que haga
sus veces.

El contratista estd obligado a entregar los alimentos en el local
designado, horario indicado y debiendo otorgar los alimentos a
temperaturas adecuadas para el consumo.

En caso de ocasiones especiales una vez al mes el Concesionario
ofrecerd una atencién mas especializada en tema de las

. breparaciones programadas, dicha atencién no generara ningin tipo

de variacién de precio y sera efectuada previa coordinacion con el
Consejo de Administracion de ROUD.

El concesionario se encargara de servir los alimentos en las mesas,
asi como del recojo de la vajilla utilizada y de la disposicién de
desperdicios.

El servicio de atencién sera en los siguientes horarios referenciales:
Desayuno De 07:30 a 09:30 horas

Almuerzo De 12:30 a 14:30 horas
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5.4.

Servir los alimentos del almuerzo en menaje individual, al momento
que el personal PNP llegue al local a pasar sus alimentos.

El horario del servicio de alimentacién podra variar previa
coordinacién entre el area usuaria y el concesionario.

La entidad proporcionara al concesionario con un dia de anticipacién,
la cantidad de personal PNP que hara consumo de ROUD, a fin se
prevea la preparacion de los alimentos.

El concesionario debera dar todas las facilidades para la medicién
(pesaje) al detalle de todas las frecuencias y gramajes basicos en
crudo de los carnicos y de otros insumos utilizados en la preparacion
de las comidas propuestas en su programacion.

Mantener un stock de seguridad, adicional al consumo semanal, de
viveres secos, insumos y materiales no perecibles, a fin de no
perjudicar la atencion del personal PNP ante alguna eventualidad.

El concesionario debera cumplir con las siguientes normas:

» Pulcritud y orden personal en todo momento.

» Puntualidad y confiablidad.

» Respeto y cortesia.

» Utilizar el uniforme en forma impecable y decorosa.

El concesionario es responsable de la condicién de empleador para
sus trabajadores que brinden el servicio de alimentacion. Es por ello
que debe cumplir con todas las disposiciones legales y reglamentarias
con su personal (Ley General de Trabajo y Ley de Seguridad y Salud
en el Trabajo, asi como, de las normas sanitarios y protocolos para
prevencién del COVID).

A la Entidad no le correspondera ninguna responsabilidad en caso de
accidentes, dafios, mutilaciones, invalidez o muerte de los
trabajadores del concesionario; o en caso de dafios ocasionados a
terceras personas que pudieran ocurrir durante la ejecucion del
servicio.

El personal de servicio vestira uniforme blanco, gorro blanco que
cubra todo el cabello, asi como guantes y mascarilla (descartables),
uso de delantal, zapatillas o zapatos (no sandalias), en el servicio
tendra las manos limpias, ufias cortas y sin esmalte, zapatos limpios,
sin joyas ni reloj. Debera cambiar de ropa, tantas veces como su
presentacion lo requiera. Debera contar como minimo con dos juegos
de uniformes con algin distintivo que evidencie que son trabajadores
de la concesionaria.

El personal de servicio debera tener su prueba de descarte de COVID-
19, que evidencie que no ofrece ningun peligro de contagio a los
comensales, del mismo modo, es responsabilidad del concesionario
tener su protocolo de salubridad para la prestacion del servicio, para
prevenir el contagio del COVID-19.

Reglamentos Técnicos y/o Sanitarios

El concesionario debera seguir los estandares HACCP y/o BPM
durante la prestacion de los servicios.

El concesionario debera utilizar como fuente las “Tablas Peruanas de
Composicion de Alimentos — 8va. Edicion 2009” para ofrecer dos
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variedades de menu para cada semana, disgregade en sus nutrientes
y con la informacion de su VTC (valor caldrico total) por cada ment.
Para su verificacion, ello solo puede ser presentado por un
nutricionista habilitado por el Colegio Profesional de Nutricionistas del
Peru que representa en este caso al proveedor.

- Cumplir con las normas de la Ley General de Salud y Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 00798-SA de fecha 24-08-98.

- Los productos perecibles derivados de camicos (res, aves, cerdo,
pescados, embutidos) y de lacteos y huevos, deberan proceder de
fabricas autorizadas y de prestigio.

- Cada alimento debe tener condiciones organolépticas en condiciones
técnicas y sanitarias apropiadas en resguardo de la salud del personal
PNP, de acuerdo a la norma sanitaria aprobada mediante Resolucion
Ministerial N® 363-2005/MINSA.

- Debera tenerse en cuenta la normatividad vigente que dicta los
lineamientos para la vigilancia, prevencién y control de salud de los
trabajadores con riesgo a exposicién de COVID-19.

- Los cubiertos se encontraran dentro de bolsas de papel debidamente
selladas, para evitar su contacto con el exterior y trasmisién del virus.

6. REQUERIMIENTOS DEL PROVEEDOR Y DE SU PERSONAL
Del Proveedor
El proveedor sera persona natural o juridica dedicada al objeto de la
contratacion. )
Contar con Registro Unico de Contribuyente (RUC), activo y habido.
Estar inscrito en el Registro Nacional de Proveedores (RNP) vigente.
No estar impedido para contratar con el estado.
La experiencia del proveedor es determinada en los Requisitos de
Calificacion.

Del Personal

El proveedor para brindar el servicio debera contar con el siguiente personal,
con la finalidad de garantizar la buena y adecuada atencién que demanda la
magnitud del personal usuario.

a) Maestro cocinero (a) o Chef, tendrd como funcién principal la
elaboracion de los alimentos y sera responsable de dirigir al personal de
cocina que estara a su cargo.
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b)

<)

Un ayudante de cocina, encargado de asistir al personal de cocina y

apoyo COmo mozo.

Un mozo como minimo, quienes estaran a cargo de la atencion de Jos

comensales.

v Todo el personal que participan en la cocina y administracion, deberan
contar con su respectivo Carnet de Sanidad vigente.

v El personal de cocina vestird con mandiles y gorra, la misma exigencia
es para el personal que servira los alimentos.

v El personal que manipula los alimentos debera de laborar sin sortijas,

pulseras, aretes, mantener los cabellos recogidos, no debiendo usar

barba, mantener las ufias cortas, sin pintura y limpias, el uniforme se
cambiara cuantas veces sea necesario.

El trato a brindar debera ser amable, atento y rapido.

Las obligaciones por ningin motivo y en ningtn caso la sede de la

DIVINCRI SAN MARTIN, tendra responsabilidad alguna, sobre las

obligaciones laborales o legales derivadas de los contratos.

v Para la preparacion de los alimentos y la atencién al personal policial
se debera tener en cuenta la normatividad vigente respecto a los
protocolos para la prevencién del COVID-19.

v Encargado de asistir al personal de cocina.

AN

7. SUPERVISION DEL SERVICIO

El concesionario debera contar con un profesional en Nutricién, quien
debera asistir periédicamente al local donde se brindan los servicios, para
garantizar que se cumplan los estandares minimos de calidad y sanitarios.
El profesional nutricionista designado o contratado por el area usuaria en
acompafiamiento y coordinacion con el nutricionista del concesionario
verificaran la calidad y cantidad de los viveres frescos, secos y carnicos
que se usaran en las preparaciones. Asimismo, realizara la supervision de
la manipulacién e higiene de los alimentos y el control de calidad de las
preparaciones. Elaborando un informe firmado por los dos profesionales,
luego de las inspecciones.

El consejo de administracién conjuntamente con el nutricionista de la
SANIDAD PNP o la que haga sus veces realizard inspecciones
programadas y no programadas, para verificar la manipulacion y
preparacion de los alimentos; para lo cual el concesionario debera brindar
las facilidades del caso.

8. RECURSOS A SER PROVISTOS POR EL PROVEEDOR

8.1.

Del Local

- La entidad ofrecera un (01) ambiente para comedor, cocina y areas
de distribucion ubicado en el Jr. Leoncio Prado N° 349 — Tarapoto
(Segundo piso), con acceso a servicios higiénicos y servicios bésicos,
opcionalmente la entidad puede ofrecer, depésito de alimentos,
bodegas, equipos, mobiliario y enseres en general.

- El local debe ser fumigado, desratizado y desinfectado de manera
periddica, segln las exigencias de la normatividad vigente y cuantas
veces sea necesario.

- Elproveedor es el responsable del acondicionamiento, mantenimiento
de los ambientes, equipos y enseres instalados en el area de cocina,
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distribucion y comedores; sin ninglin costo para la entidad.

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

Al finalizar el servicio las instalaciones deberan ser devueltas a la
entidad, intactos y perfectas condiciones de operatividad, totalmente
fumigados (desratizados, desinfectados, etc.)

El proveedor es responsable de mantener la limpieza, orden, buen
estado de presentacion y funcionamiento de todos ambientes del
comedor, cocina y areas de distribucién, depésito de alimentos,
bodegas, equipos, servicios higiénicos, mobiliario y enseres en
general.

El proveedor mensualmente efectuara un depdsito en la cuenta de la
unidad ejecutora N° 035-HSMU, Cuenta de Recursos Directamente
Recaudados (RDR), por el concepto de la merced conductiva o
arrendamiento, incluyendo los pagos por el servicio de luz y agua,
cuyo monto asciende a TRESCIENTOS CINCUENTA CON 00/100
SOLES. (S/. 350.00)

8.2. De los Recursos y Equipamiento
El proveedor debe contar con el siguiente equipamiento:

Equipos de Cocina: Una (01) cocina industrial de dos (02) hornillas
(como minimo) y una (01) licuadora.

Equipos de refrigeracién y/o congelamiento: una (01) refrigeradora.
Muebles y enseres: Una (01) mesa de trabajo de cocina de
preferencia de acero inoxidable.

Menaje individual para la totalidad de los comensales.

Utensilios y servilletas.

Ollas y demas utensilios para la preparacién de alimentos y todo
aquello necesario para la preparaciéon de alimentos y su dispensa.
Mesas y sillas de madera, metal u otro material que ofrezca seguridad.
La cantidad de los bienes descritos anteriormente, seran los
necesarios para garantizar una buena atencion al personal PNP.

El menaje (vajilla, cubiertos y demas) utilizado debera ser de metal,
loza blanca hotelera, vidrio o acero inoxidable, resistente al calor;
quedando prohibida la utilizaciéon de menaje de material plastico o
similar, el uso de utensilios despostillados, de aluminio oxidados o
susceptibles a oxidarse. El menaje debera estar en perfecto estado
de conservacion y debe ser renovado conforme presente desgaste y/o
deterioro.

MEDIDAS DE CONTROL DURANTE LA EJECUCION CONTRACTUAL

La Entidad, el area usuaria por intermedio de la Unidad de Administracién,
Consejo de Administracion del ROUD y los 6rganos de control de la Inspectoria
de la Policia Nacional del Pert supervisaran en cualquier momento y cuantas
veces sea necesario, la prestacion de los servicios brindados por el proveedor,
a fin de verificar el cumplimiento de los términos de referencia del servicio
contratado y asumira las siguientes funciones:
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11.

- Controlar el cumplimiento de todos los servicios, programas, métodos de
ejecucion de los trabajos y en general cualquier aspecto que tenga
relacion directa con los servicios.

- Verificar la calidad del servicio y de los insumos a utilizar en la
alimentacion.

- Comunicar requerimientos y recomendar acciones al representante del
concesionario con relacion a los servicios, enmarcados dentro de lo
previsto en el contrato y bases del proceso de contratacioén.

- Podra ordenar sus propias inspecciones y andlisis sanitarios de los
viveres y alimentos, sin previo aviso al concesionario.

Si como resultado de tales supervisiones y comprobaciones se determinara que
éste se presta en forma deficiente o en desacuerdo con los términos de
referencia, documentos antes indicados, la Entidad formulara por escrito las
observaciones. Cuando las observaciones sean subsanables, el Proveedor
estara en la obligacién de subsanarias en un plazo no mayor de DOS (2) dias
calendario, contados desde la comunicacion efectuada de dichas
observaciones: de no subsanar en el plazo indicado la Entidad podra resolver
el contrato, de conformidad con el Art. 36° de la Ley N° 30225 y sus
modificatorias.

Ninguna relacion, orden o instruccion verbal o escrita, de cualquier persona no
autorizada por La Entidad tendré validez para los efectos de crear compromisos
o vinculos con el Proveedor que excedan a los estipulados en los términos de
referencia.

HIGIENE Y SALUBRIDAD

- El concesionario al inicio del servicio y semestralmente debera presentar
al Consejo de Administracion de ROUD, certificados de buena salud
(rayos X, serol6gicos y coprocultivos) del personal destacado para
ejecutar el servicio, cuyos certificados deberan estar expedidos por
organismos oficiales competentes. Asimismo, no contaran con
antecedentes penales y policiales.

- El personal del contratista debera contar con su respectivo carnet de
sanidad vigente, emitida por el érgano competente, debiendo renovarlo
cuantas veces sea necesario de acuerdo a su caducidad.

- El concesionario mantendra los equipos e instalaciones en buenas
condiciones higiénicas y de salubridad reduciendo los riesgos de
contaminacién. Para ello deberd efectuar la limpieza y desinfeccion
necesaria.

RESPONSABILIDADES

- El concesionario es responsable directo del personal destacado para la
prestacién del servicio contratado, no existiendo ningln vinculo de
dependencia laboral con la Entidad, por lo tanto, no le corresponde
ninguna responsabilidad en caso de accidentes, dafios, invalidez o muerte
de los trabajadores de la empresa contratada o terceras personas que

/1
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12.

13.

14.

15.

16.

pudieran ocurrir en la ejecucion del contrato con accién o como
consecuencia del mismo.

- Asimismo, el concesionario deberd ser Unico y completamente
responsable de la remuneracion a su personal de acuerdo a Ley.

PLAZO DE LA PRESTACION DEL SERVICIO
El contrato de la prestacion es por un periodo de 9 Meses

LUGAR DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

El servicio de preparado de alimentos y el servicio de atencion se realizara en
los ambientes designado por la Entidad ubicado dentro del complejo policial de
ja DIVINCRI SAN MARTIN sito en el Jr. Ramirez Hurtado N° 298 — Tarapoto.

ADELANTOS
La Entidad no entrega ningun tipo de adelanto

SISTEMA DE CONTRATACION
A Precios Unitarios.

SUBCONTRATACION
Esta prohibido subcontratar el servicio.

FORMA DE PAGO

Todos los pagos que LA ENTIDAD deba realizar a favor de EL
CONTRATISTA por concepto de los servicios objeto del contrato, se
efectuaran de acuerdo al ACTA DE CONTEO DE TICKETS, por raciones
atendidas por el Contratista, asimismo, se ejecutada la respectiva
prestacién en forma periodica de pagos mensuales.

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

- Informe del consejo de administracién del ROUD de la sede de la
DIVINCRI SAN MARTIN, emitiendo la conformidad de la prestacion
efectuada.

- Comprobante de pago — Factura electronica.

- En caso de que el CONTRATISTA, omita en entregar al Consejo de
Administracion del ROUD, la documentacion que le corresponde asi
como (comprobante de pago, entre otros), el area usuaria (Consejo
de Administracién del ROUD) no se hara responsable del retraso de
la conformidad de la prestacion, en caso exceda los siete (07) dias
calendarios, se emitira un informe, a fin de que la U.E. 035-REGPOL-
HSMU, quien administra el contrato, solicite al contratista la
documentacién correspondiente.

18. CONFORMIDAD DEL SERVICIO

- Estara a cargo del consejo de administracion de cada dependencia policial.
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19. PENALIDADES
Se aplicara teniendo en cuenta los articulos 161° y 162° del Reglamento de la
Ley de Contracciones del Estado.

20.

OTRAS PENALIDADES
En caso de existir observaciones que no son subsanables en el momento de
prestar el servicio, se consideraran las siguientes penalidades:

de trabajadores del
contratista no use Ia

de subsanar las
observaciones.

OTRAS PENALIDADES
N° | SUPUESTOS DE MONTO DE LA PROCEDIMIENTO
APLICACION DE PENALIDAD
PENALIDAD

1 Cambio de programacién | 5% de la UIT por cada vez | Acta e Informe del area
de almuerzo sea el caso de | que se realice el cambio en | usuaria y el sustento
entrada o sopa, plato de | la programacion respectivo
fondo o refresco

2 Distribucién del almuerzo | 20% de la UIT Acta e Informe del area
incompleto  (dentro  del usuaria y el sustento
horario de atencion respectivo
establecido)

3 Por cada retraso en el | 5% delaUIT Acta e Informe del area
horario de distribucion de usuaria y el sustento
almuerzo respectivo

4 Por cada dia en el cual se | 20% de la UIT, por cada | Acta e Informe del area
verifique el incumplimiento | vez que se verifique el | usuaria y el sustento
de la elaboracion de las | incumplimiento respectivo
raciones alimenticias en lo
que respecta a la calidad y
cantidad.

5 Cada vez que se detectaun | 10% de la UIT, porcadavez | Acta e Informe del &rea
insecto, cabello ylo  que se detecte estas|usuaria y el sustento
cualquier objeto en el plato | irregularidades en el mend; | respectivo.
de comida del comensal. sin perjuicio de las acciones

legales correspondientes,
en caso de ser reiterativas
se rescindira el contrato.

6 incumplimiento  en el | 20% de la UIT. Acta e Informe del érea
servicio con el profesional usuaria y el sustento
(nutricionista o chef), respectivo
establecido en su
propuesta técnica o sin
haber comunicado a la
Entidad el cambio de los
profesionales.

7 Emplear insumos y | 20% de la UIT, sin perjuicio | Acta e Informe del area
productos no autorizados, | de otras acciones legales, | usuaria y el sustento
de mala calidad o no aptos | en caso de ser reiterativo, | respectivo
para el consumo humano se rescindira el contrato

8 Utilizar equipos o menajes | 3% de la UIT, sin perjuicio | Acta e Informe del area
no autorizados del cambio de los bienes usuaria y el sustento

respectivo

9 Cada vez que el personal | 10% de la UIT, sin perjuicio | Acta e Informe del area

usuaria y el sustento

respectivo
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21.

indumentaria adecuada o
no cumplan con las
exigencias de higiene
correspondiente, descritas
en el contenido del
presente documento.

legal, el que haga sus
veces 0 los trabajadores
presentes en su direccion
legal sefialada.

un documento.

10 Cada vez que se constate | 10% de la UIT, sin perjuicio | Acta e Informe del é&rea
que el personal de|de subsanar las | usuaria y el sustento
trabajadores no cuente con | observaciones, o retirar ha | respectivo.
su carmet de salubridad | dicho trabajador.
vigente.

11 En caso que se detecte que | 20% de la UIT por cada dia | Acta e Informe del érea
los utensilios y vajillas se | que se detecte este | usuaria y el sustento
encuentren sucios, en mal | incumplimiento respectivo
estado, o con residuos de
comida o liquido.

12 Cada vez que no se | 10% de la UIT, en caso de | Acta e Informe del area
permita o impida que se | detectarse por mas de dos | usuaria y el sustento
realice una inspeccidén o | veces se rescindira el | respectivo
supervisién para verificar el | contrato.
cumplimiento de los
términos de referencia.

Negativa a recibir cualquier
tipo de documento (carta Levantamiento de acta.

13 notarial, notificacién u otro) Considerar la penalidad en
materia del contrato, por | 20% de ia UIT cadavez que | el documento de
parte del representante | se nieguen a recepcionar | Conformidad.

Por la naturaleza del servicio, la aplicacion de las penalidades sera automatica
una vez ocurrida la deficiencia especifica detallada en el cuadro anterior, para
lo cual previamente se verificard el hecho considerado como otra penalidad
levantandose un acta con el personal del proveedor presente y el personal PNP
que constata el hecho, en caso de negativa de firmar el acta por el proveedor
o de su personal de trabajadores presentes en ese momento, se hara constar
el hecho en el acta en mencién, accién que no es eximente de responsabilidad.

REQUISITOS DE CALIFICACION

A

CAPACIDAD TECNICA Y PROFESIONAL

A1

EQUIPAMIENTO ESTRATEGICO

Reaquisitos:

licuadora.

Acreditacion:

— Menaje individual para la totalidad de los comensales.
— Equipos de Cocina: Una (01) cocina industrial de dos (02) horniflas (como minimo) y una (01)

— Equipos de refrigeracion y/o congelamiento: una (01) refrigeradora.
— Olias y demas utensilios para la preparacién de alimentos.

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.

M
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A.2

CALIFICACIONES DEL PERSONAL CLAVE

A.21

Capacitacion

Reaquisitos:
Un Cocinero o Chef

- Minimo 80 horas en capacitacién en gastronomia y arte culinario

- 12 horas lectivas de: Cursos de Buenas practicas en la manipulacién de alimentos y/o
equivalentes, para el cocinero, ayudante de cocina y mozo.

Acreditacién:
Se acreditara con copia simple de constancias y/o certificados, segtn corresponda.

A4

EXPERIENCIA DEL PERSONAL CLAVE

Requisitos:

COCINERO Y/O CHEF

Experiencia minina de DOS (2) afios en preparacion de servicios de alimentacion.

Se aclara: la experiencia podra acreditarse en el desempefio de labores similares al objeto del
servicio.

Acreditacion:

La experiencia del personal clave se acreditard con cualquiera de los siguientes documentos:
se acredita con cualquiera de los siguientes documentos: (i) Copia simple de contratos u érdenes
de servicios y su respectiva conformidad o (i) constancias o (jii) certificados o cualquier otra
documentacion que, de manera fehaciente demuestre la experiencia del personal propuesto.

Importante:

Los documentos que acrediten la experiencia deben incluir los nombres y apellidos del
personal clave, el cargo desempeifiado, el plazo de la prestacién indicando el dia, mes y
afo de inicio y culminacién, el nombre de la Entidad u organizacién que emite el documento,
la fecha de emisién y nombres y apellidos de quien suscribe el docurnento.

En caso los documentos para acreditar la experiencia establezcan el plazo de la experiencia
adquirida por el personal clave en meses sin especificar los dias se debe considerar el mes
completo.

Se considerara aquella experiencia que no tenga una antigiiedad mayor a VENTICINCO
(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 denominacion del cargo o puesto no coincida literalmente
con aquella prevista en las bases, se debera validar la experiencia si las actividades que
realizé el personal corresponden con la funcién propia del cargo o puesto requendo en las
bases.

EXPERIENCIA DEL POSTOR EN LA ESPECIALIDAD

Requisitos:

El postor debe acreditar un monto facturado acumulado no menor a DOS CIENTOS CINCUENTA
Y NUEVE MIL OCHOCIENTOS OCHENTA CON 00/100 SOLES (S/ 259,880.00), por la
contratacién de servicios iguales o similares al objeto de la convocatoria, durante los ocho (8)
afios anteriores a la fecha de la presentacién de ofertas que se computaran desde la fecha de la
conformidad o emisidn del comprobante de pago, segin corresponda

En el caso de postores que declaren en el Anexo N° 1 tener la condicién de micro y pequeia
empresa, se acredita una experiencia de DOCE mil y 00/100 SOLES (§/ 12,000.00), por la venta
de servicios iguales o similares al objeto de la convocatoria, durante los ocho (8) afios anteriores
a la fecha de la presentacién de ofertas que se computaran desde la fecha de la conformidad o
emisién del comprobante de pago, segin corresponda. En el caso de consorcios, todos los
integrantes deben contar con la condicion de micro y pequefia empresa.

Se consideran servicios similares a los siguientes: Servicio de Alimentacién colectiva o
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masiva en hospitales, fabricas, mi universidad colegios, albergues, guarderias,
establecimientos penitenciarios, comedores, cafeterias de ministerios, programas
sociales, instituciones piblicas o privadas y en general a todas aquellas que atienden a

un grupo determinado de personas, de manera directa o atreves de concesionario.

Acreditacion:

La experiencia del postor en la especialidad se acreditara con copia simple de (i) contratos u
ordenes de servicios, y su respectiva conformidad o constancia de prestacion; o (i)
comprobantes de pago cuya cancelacién se acredite documental y fehacientemente, con boucher
de depbsito, nota de abono, reporte de estado de cuenta, cualquier otro documento emitido por
Entidad del sistema financiero que acredite el abono o mediante cancelacion en el mismo
comprobante de pago’, correspondientes a un maximo de veinte (20) contrataciones.

En caso los postores presenten varios comprobantes de pago para acreditar una sola
contratacién, se debe acreditar que corresponden a dicha contratacion; de lo contrario, se
asumira que los comprobantes acreditan contrataciones independientes, en cuyo caso solo se
considerara, para la evaluacion, las veinte (20) primeras contrataciones indicadas en el Anexo
Ne 8 referido a la Experiencia del Postor en la Especialidad

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

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

Asimismo, cuando se presenten contratos derivados de procesos de seleccion convocados antes
del 20.09.2012, la calificacion se cefiird al método descrito en la Directiva “Participacion de
Proveedores en Consorcio en las Contrataciones del Estado®, debiendo presumirse que el
porcentaje de las obligaciones equivale al porcentaje de participacion de la promesa de consorcio
o del contrato de consorcio. En caso que en dichos documentos no se consigne el porcentaje de
participacion se presumira que las obligaciones se ejecutaron en partes iguales.

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

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

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 servicios o de cancelacion del comprobante de pago, segin
corresponda.

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

22. REAJUSTES:

Cabe precisar que, de acuerdo con la Resolucién N° 0065-2018-TCE-S1 del Tribunal de Contrataci del Estado:

= el solo sello de cancelado en el comprobante, cuando ha sido colocado por el propio postor, no puede ser
considerado coma una acreditacién que produzca fehacientica en relacién a que se encuentra cancelado. Admitir
ello equivaldria a considerar como vélida la sola declaracién del postor afirmando que el comprobante de pago ha
sido cancelado”

()

“Situacién diferente se suscita ante el sello colocado por el cliente del postor [sea utilizando el término “cancelado” o
“pagado”] supuesto en el cual sf se contaria con la declaracioén de un tercero que brinde certeza, ante la cual debiera
reconocerse la validez de la experiencia”.
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En caso de existir variacién en los precios de los insumos a utilizar en el
preparado de los alimentos, el proveedor debera asumir los costos
correspondientes, sin disminuir la calidad de los alimentos.

23. OTRAS OBLIGACIONES DEL PROVEEDOR

- En caso de intoxicacién del personal por motivo de la ingesta de alimentos
preparados por el proveedor asumiré todos los costos correspondientes a la
atencion médica y recuperacién del personal afectado, hecho que sera
materia de denuncia ante las instancias correspondientes.

- El proveedor debera contar con un Botiquin de primeros auxilios, debidamente
implementado, asi como de extintores tipo K para los ambientes de cocina y
tipo PQS para los demas ambientes, de acuerdo a la necesidad y a lo exigido
por la normativa vigente, los cuales estaran debidamente recargados, el
mismo que se hara por cuenta y responsabilidad de!l proveedor.

- El proveedor no podra transferir total o parcialmente la concesion.

- Cumplir con lo establecido en los reglamentos, dispositivos legales y
ordenanzas vigentes (Ministerio de Salud, INDECOPI, SUNAT, Municipalidad,
etc.).

- El proveedor debera colocar en lugar visible los tipos de menu diario ofrecidos
a los comensales.

- Cuando a juicio de la Entidad, manifestado por escrito, se solicite cambiar a
un trabajador que no satisfaga las exigencias del trabajo (mala conducta,
riesgo contra la seguridad) el proveedor debera hacerlo en un plazo que no
excedera de TRES (03) dias habiles.

-Es responsabilidad del proveedor llevar el control del personal que
diariamente pasa sus alimentos, debiéndose realizar un control y
contrastacion semanal con el control que realizara el Consejo de
Administraciéon de ROUD de la DIVINCRI SAN MARTIN.

- El proveedor debera cumplir con todos los protocolos de seguridad aprobados

para la ejecucién del servicio.

24. CONFINDENCIALIDAD

Confidencialidad y reserva absoluta en el manejo de informacion,
documentacion y manipuleo de la que se tenga acceso, quedando
expresamente prohibido revelar dicha informacién a terceros. Dicha obligacion
comprende la obligacién que se entrega, como también la que se genera
durante la realizacién de las actividades y la informacién producida una vez que
se haya concluido el servicio de fumigacion de las dependencias policiales de
la DIVINCRI SAN MARTIN.

25. CLAUSULA ANTICORRUPCION

-El Contratista declara y garantiza no haber, directa o indirectamente, o
tratandose de una persona juridica a través de sus socios, integrantes de los
6rganos de administracion, apoderados, representantes legales, funcionarios,
asesores o personas vinculadas a las que se refiere el articulo 7 del
Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado, ofrecido, negociado o
efectuado, cualquier pago o, en general, cualquier beneficio o incentivo ilegal
en relacién ai contrato.

- Asimismo, El CONTRATISTA se obliga a conducirse en todo momento,

durante la ejecucién del contrato, con honestidad, probidad, veracidad e
integridad y de no cometer actos ilegales o de corrupcion, directa o
indirectamente o a través de sus socios, accionistas, participacioncitas,
integrantes de los organos de administracion, apoderados, representantes
legales, funcionarios, asesores y personas vinculadas a las que se refiere el
articulo 7 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado.

Ademas, EL CONTRATISTA se compromete a i) comunicar a las autoridades
competentes, de manera directa y oportuna, cualquier acto o conducta ilicita
o corrupta de la que tuviera conocimiento; y i) adoptar medidas técnicas,
organizativas y/o de personal apropiadas para evitar los referidos actos o
practicas.
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ITEM IV

TERMINOS DE REFERENGCIA

SERVICIO DE ALIMENTACION PARA PERSONAL PNP [OFICIALES Y SUB OFICIALES) QUE

PRESTAN SERVICIO EN

LA UNIEME - 105-TARAPOTO, UNITSV - TARAPOTO, UNIPIAT - TARAPOTO
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OBJETO:

Contratacién del servicio de alimentacion para el personal PNP administrativo
(oficiales y sub oficiales) que prestan servicio en la UNEME - 105 TARAPOTO,
UNITSV TARAPOTO, UNIPIAT TARAPOTO.

FINALIDAD PUBLICA:

La presente Contratacién busca brindar una éptima alimentacién a un promedio
de CIENTO QUINCE (138) efectivos policiales (Oficiales y Suboficiales) reales
y efectivos de la UNEME — 105 TARAPOTO, UNITSV TARAPOTO, UNIPIAT
TARAPOTO, lo cual coadyuvara al eficiente cumplimiento del servicio policial
a favor de la ciudadania, dentro del marco del Art. 166 de la Constitucion
Politica del Per.

ANTECEDENTES

La Entidad, para el cumplimiento de su misién, cuenta con personal de Oficiales
y Suboficiales, a quienes se otorga alimentacién durante las horas que dura el
servicio, por lo que en el Presupuesto Institucional de la U.E. 035-REGPOL-
HSMU, se ha considerado la asignacién de la especifica 23.27.11.5 “Servicio
de Alimentaciéon para Consumo Humano”, con el costo de §/.12.00 por cada
racion organica diaria (ROUD).

Dentro de este contexto se debe proceder a la contratacion del servicio de
concesioén para el suministro de alimentos preparados; teniendo en cuenta lo
dispuesto en la Ley de Contrataciones del Estado y su Reglamento, cuya
finalidad es maximizar el valor de los recursos destinados para este propésito,
asimismo se debe tener en cuenta Sistema Nacional de Presupuesto, Sistema
Nacional de Abastecimiento, Sistema Nacional de Tesoreria, Sistema Nacional
de Contabilidad y Sistema Nacional de Control.

OBJETIVOS DE LA CONTRATACION

> Objetivo General
Brindar alimentacién al personal policial que se encuentra de servicio de la
UNEME - 105 TARAPOTO, UNITSV TARAPOTO, UNIPIAT TARAPOTO;
siendo este una obligacién del estado peruano.

> Objetivos Especificos
- Proveer al personal de la UNEME - 105 TARAPOTO, UNITSV
TARAPOTO, UNIPIAT TARAPOTO, de una alimentacion adecuada,
con las mejores condiciones de calidad, higiene y salubridad.

- Garantizar el cumplimiento de las funciones del personal policial que
presta servicios en la sede de la UNEME - 105 TARAPOTO, UNITSV
TARAPOTO, UNIPIAT TARAPOTO.

DESCRIPCION DEL SERVICIO
La cantidad de raciones a atender se detallan a continuacién y consta de DOS
(02) raciones al dia (desayuno y almuerzo).
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Dependencia Policial N° Aprox de | Total de | Total de raciones
raciones por dia dias

UNEME 105 TARAPOTO | 26 275 7,150

UNITSV TARAPOTO 27 275 7,425

UNIPIAT TARAPOTO 7 275 1,925

TOTAL 60 16,500

* La cantidad de raciones detalladas en el cuadro precedente son
referenciales, toda vez que el niimero de efectivos PNP podria disminuir
0 aumentar por razones propias de la funcion policial, por lo que esta
clausula debera consignarse en el contrato, a fin de evitar
inconvenientes posteriores.

Servicio: La prestacion del servicio de alimentacion sera de lunes a domingo,
incluidos feriados laborables y no laborables,

Cantidad: El servicio de raciones diarias es en base a SESENTA.
raciones diarias de lunes a domingo; al respecto el rea usuaria comunicara al
concesionario un dia antes la cantidad de raciones que seran atendidas, con la
finalidad de llevar un control de las raciones diarias atendidas y proceder a dar
la conformidad del servicio por las cantidades de raciones atendidas durante el
mes para el pago respectivo. Asimismo, cuando por razones propias del
servicio policial se requiera para alguna fecha la atencién de raciones distintas
a lo detallado anteriormente se coordinara previamente con el concesionario
para su respectiva atencién.

5.1 Perfil Calérico
Semanalmente se programara la siguiente frecuencia de carnes:

TIPO FRECUENCIA
Carnes rojas (res y cerdo) y menudencias (res) | 2 vez por semana
Carne de aves (pollo, pavo, pavita, pato) 3 veces por semana
Pescado fresco (de mar o de rio) 2 vez por semana
Mariscos 1 vez por semana
Menestras 2 veces por semana

DE LA COMPOSICION DE LOS ALIMENTOS:
El menu estard compuesto referencialmente por:

DIA1 DIA 2 DIA 3 DIA 4 DIAS DIA 6 DIA7
DESAYUNO
Avena con | Jugo de | Avena con | Jugo Jugo surtido | Avena con | Jugo surtido
canela, papaya canela, surtido canela,
clavo y | con clavo y 01 juane con | clavo y | 01 papa
manzana platano manzana 01  papa | huevo frito manzana rellena
Jugo de rellena 01 pan con
Fruta 03 01 huevo | 01pancon | 01 pan con | Causa jamén.
Unidades sancochado | queso. queso. Limefia
03 de 02 tamales
Unidades Sandwich
de
Séandwich
ALMUERZO
Sopa de
pollo Ensalada
O entrada mixta Sopa de res
(papa ala En;a::da Sopa de
huancaina, Tallarines huesito de Ensalada Sopa
Ocopa) Chicharrén | verdes con Lomo chancho de pasta menudencia
de cerdo churrasco saltads con pifia
Pescado frito Pachamanca Aji de
frito de pollo Polloala gallina
(tilapia, Pollo al Tallarin rojo Godina parrillada
piache) horno frita Bistec Picante de
encebollado | Chorizo frito res
Arroz con Pifia Arroz con Sandia
pollo Golden en leche flan Platano gelatina
rodaja
§:fresco refresco de | Refresco de | refresco de
Mazamorra | Chicha Refresco de . | pifa cocona manzana
morada morada uva faraclya
Cebada
Bebidas Calientes: Café, avena, manzanilla, etc.
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La composicién del requerimiento esta basada en la DIRECTIVA DGPNP N° 20 —
21 -2008-DGPNP-EM-B, aprobado mediante RD. 799-DIRGEN/EMG de fecha 26
agosto 2008 y DIRECTIVA N° 01 - 2021 -COMGEN-PNP/SECEJEDIRAMD-PNP-
SEC, del 20 de marzo 2021, donde se establece la descripcion béasica de la
composicién de la Racién Organica Unica Diaria (ROUD) Tipo Desayuno y
Almuerzo. Debera contar con dos alternativas como minimo.

Los insumos a utilizar, carnes, pescado, frutas, verduras y otros, deberan ser
frescos y de buena calidad.

Los refrescos deben ser preparados a base de frutas naturales de la estacién y
agua hervida. Las infusiones deberdn ser preparadas con agua hervida y
temperatura al tiempo.

Bajo ninglin motivo se deberé preparar alimentos con insumos que den lugar a
oxidacién y/o alteren su valor nutricional.

Las frutas deben ser de la estacion a fin de asegurar un buen aporte de vitaminas
y minerales. Asimismo, dichas frutas deben ser de calidad extra y variadas en los

dias de la semana.

Flujo de Preparacion: Todas las tareas deben seguir un flujo que distinga tres
areas especificas denominadas area sucia, intermedia y limpia (se asume que los
postores conocen la definicion y caracteristicas de las mismas dada su

experiencia).

No deberéa hacer cruce en ninglin sentido entre reas. De ser necesario el personal

que atendera a los comensales se lavara, desinfectara y cambiara de uniforme.

5.2. Descripcion y Especificaciones de Insumos y Productos Utilizados

en la Preparacion de Alimentos.

CARNE DE RES

Tipo: Variedades de cortes, bola de lomo, cadera, tapa, sancochado.
Calidad: Extras o de primera con certificado sanitario, color y olor sui
generis.

Presentacion: En trozos segun tipo de corte, transportado en envases
herméticos tipo cooler.

CARNE DE AVE

Tipo: Fresco nacional.

Calidad: Color y olor caracteristico, musculo firme, sin moretones.
Presentacion: Fresco, transportado en jabas con tapa.

PESCADO
Tipo: Especies blancas y azules frescos.
Calidad: Olor caracteristico, ojos prominentes y brillosos, musculo firme.

Presentacion: Filete transportado en envases herméticos tipo cooler

cubierto en hielo.

MARISCOS
Tipo: Especies seleccionadas
Calidad: Primera calidad, olor caracteristico, textura suave.

Presentacion: Vivos, transportados en envases herméticos tipo cooler

cubierto en hielo.

LECHE

Tipo: Evaporada

Calidad: Color y olor caracteristico. Latas libres de éxido y abolladuras.
Presentacion: En lata.

QUESO

Tipo: Fresco de Vaca.

Calidad: Pasteurizado y homogenizado.
Presentacién: Envasado por 2 kg.

HUEVOS

Tipo: Rosados de gallina y codorniz

Calidad: Peso promedio 50 grs., limpios sin roturas.
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Presentacién: Por jabas de 12 kg.

EMBUTIDOS

Tipo: Frescos de marcas registradas.

Calidad: De primera con certificado sanitario.

Presentacién: Empacados al vacio y con etiqueta segin normas
sanitarias.

ACEITE

Tipo: Vegetal, nacional

Calidad: 100% vegetal, aspecto homogéneo.

Presentacion: Embotellado por litros. Se desecharan restos de aceite
usado en las frituras del dia anterior o rechazado por la supervision.

ARROZ

Tipo: Superior o extra nacional.

Calidad: Granos enteros, lustrosos, color transparente sin semillas.
Presentacion: A granel por kilos (no polvillo, o cuerpos extrarios).
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Calidad: Domestica, no cuerpos extrafios.
Presentacion: En bolsas de papel o plastico hermético.

FIDEOS

Tipo: Surtidos de buena marca

Calidad: Superior, embolsado, preparados a base de trigo, de grano duro,
no infestado por Insectos.

Presentacion: Empaquetados de % kilo y 1kg.

HARINAS

Tipo: De trigo, maiz, etc.

Calidad: Superior, embolsada, preparada y sin preparar.
Presentacion: Empaquetados a granel.

MENESTRAS

Tipo: Nacional

Calidad: De primera, granos enteros, facil coccion, sanos y limpios (no
polvillos o cuerpos Extrarios).

Presentacion: A granel y empaquetados.

VERDURAS Y HORTALIZAS

Tipo: Procedencia nacional

Calidad: Limpios, frescos, enteros y sanos, con grado de madurez 6ptimo.
Presentacion: Bolsas de polietileno o jabas.

FRUTAS
Tipo: Nacional
Calidad: Frescas, de color lustroso, de primera, tamafio uniforme y limpias
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5.3.

Presentacion: En jabas de plastico.

Condiciones Basicas de la Prestacion del Servicio

El contratista proporcionard con CINCO (05) dias de anticipacion al
Consejo de Administracién del ROUD la planificacién de los ments
semanales (lunes a domingo), con la dosificacion de los ingredientes;
el cual no podra repetirla hasta dentro de QUINCE (15) dias y no
podra ser cambiada una vez aprobada, debiendo proporcionar TRES
(03) opciones menus diarios como minimo.

La Entidad debera indicar al Concesionario con un dia de anticipacion
la cantidad de raciones previstas para el dia siguiente, a fin de evitar
controversias ante falta de raciones o raciones en exceso.

El contratista atendera los requerimientos de dietas especiales, para
lo cual el area usuaria solicitara con DOS (02) dias de anticipacion
adjuntando la prescripcién médica de la SANIDAD PNP o la que haga
Sus veces.

El contratista esta obligado a entregar los alimentos en el local
designado, horario indicado y debiendo otorgar los alimentos a
temperaturas adecuadas para el consumo.

En caso de ocasiones especiales DOS (02) veces al mes el
Concesionario ofrecera una atencién mas especializada en tema de
las preparaciones programadas, dicha atencién no generara ningtn
tipo de variacién de precio y sera efectuada previa coordinacion con
el Consejo de Administracion de ROUD.

El concesionario se encargara de servir los alimentos en las mesas,
asi como del recojo de la vajilla utilizada y de la disposiciéon de
desperdicios.

El servicio de atencion sera en los siguientes horarios referenciales:
Desayuno de 06:00 a 09:00 y Aimuerzo de 11:30 a 15:00 horas
Servir los alimentos del almuerzo en menaje individual, al momento
que el personal PNP llegue al local a pasar sus alimentos.

El' horario del servicio de alimentacion podra variar previa
coordinacién entre el drea usuaria y el concesionario.

La entidad proporcionara al concesionario con un dia de anticipacion,
la cantidad de personal PNP que hara consumo de ROUD, a fin se
prevea la preparacion de los alimentos.

El concesionario debera dar todas las facilidades para la medicion
(pesaje) al detalle de todas las frecuencias y gramajes bdsicos en
crudo de los carnicos y de otros insumos utilizados en la preparacion
de las comidas propuestas en su programacion.

Mantener un stock de seguridad, adicional al consumo semanal, de
viveres secos, insumos y materiales no perecibles, a fin de no
perjudicar la atencién del personal PNP ante alguna eventualidad.

El concesionario debera cumplir con las siguientes normas:

» Pulcritud y orden personal en todo momento.

» Puntualidad y confiablidad.

> Respeto y cortesia.

» Utilizar el uniforme en forma impecable y decorosa.
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5.4.

El concesionario es responsable de la condicién de empleador para
sus trabajadores que brinden el servicio de alimentacion. Es por ello
que debe cumplir con todas las disposiciones legales y reglamentarias
con su personal (Ley General de Trabajo y Ley de Seguridad y Salud
en el Trabajo, asi como, de las normas sanitarios y protocolos para
prevencién del COVID).

A la Entidad no le correspondera ninguna responsabilidad en caso de
accidentes, dafios, mutilaciones, invalidez o muerte de los
trabajadores del concesionario; o en caso de dafios ocasionados a
terceras personas que pudieran ocurrir durante la ejecucién del
servicio.

El personal de servicio vestira uniforme blanco, gorro blanco que
cubra todo el cabello, asi como guantes y mascarilla (descartables),
uso de delantal, zapatillas o zapatos (no sandalias), en el servicio
tendra las manos limpias, ufias cortas y sin esmalte, zapatos limpios,
sin joyas ni reloj. Deberd cambiar de ropa, tantas veces como su
presentacion lo requiera. Debera contar como minimo con dos juegos
de uniformes con algun distintivo que evidencie que son trabajadores
de la concesionaria.

El personal de servicio debera tener su prueba de descarte de COVID-
19, que evidencie que no ofrece ningtin peligro de contagio a los
comensales, del mismo modo, es responsabilidad del concesionario
tener su protocolo de salubridad para la prestacion del servicio, para
prevenir el contagio del COVID-19.

Reglamentos Técnicos y/o Sanitarios

El concesionario debera seguir los estandares HACCP y/o BPM
durante la prestacion de los servicios.

El concesionario debera utilizar como fuente las “Tablas Peruanas de
Composicién de Alimentos — 8va. Edicion 2009 para ofrecer dos
variedades de menu para cada semana, disgregado en sus nutrientes
y con la informacién de su VTC (valor calérico total) por cada mend.
Para su verificacion, ello solo puede ser presentado por un
nutricionista habilitado por el Colegio Profesional de Nutricionistas del
Peru que representa en este caso al proveedor.

Cumplir con las normas de la Ley General de Salud y Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado
mediante Decreto Supremo N° 00798-SA de fecha 24-08-98.

Los productos perecibles derivados de cérnicos (res, aves, cerdo,
pescados, embutidos) y de lacteos y huevos, deberan proceder de
fabricas autorizadas y de prestigio.

Cada alimento debe tener condiciones organolépticas en condiciones
técnicas y sanitarias apropiadas en resguardo de la salud del personal
PNP, de acuerdo a la norma sanitaria aprobada mediante Resolucién
Ministerial N° 363-2005/MINSA.

Deberé tenerse en cuenta la normatividad vigente que dicta los
lineamientos para la vigilancia, prevencion y control de salud de los
trabajadores con riesgo a exposicion de COVID-19.
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- Los cubiertos se encontraran dentro de bolsas de papel debidamente
selladas, para evitar su contacto con el exterior y trasmisién del virus.

REQUERIMIENTOS DEL PROVEEDOR Y DE SU PERSONAL

Del Proveedor

El proveedor sera persona natural o juridica dedicada al objeto de la
contratacion.

Contar con Registro Unico de Contribuyente (RUC), activo y habido.

Estar inscrito en el Registro Nacional de Proveedores (RNP) vigente.

No estar impedido para contratar con el estado.

La experiencia del proveedor es determinada en los Requisitos de
Calificacion.

Del Personal

El proveedor para brindar el servicio debera contar con el siguiente personal,
con la finalidad de garantizar la buena y adecuada atencién que demanda la
magnitud del personal usuario.

a)  Un (01) Nutricionista, su presencia puede ser a tiempo parcial y debera
estar habilitado y colegiado, tendra a su cargo en forma permanente la
responsabilidad de planificar y controlar la calidad nutricional y sanitaria
de los regimenes alimenticios, asimismo, sera responsable de la
supervision de la preparacion y servicio de alimentos, la higiene y el aseo
de los manipuladores, la calidad de los ingredientes, los procedimientos
de preparacion, asi como de la programacion de los menus, el mismo que
sera firmado por el drea usuaria y el profesional nutricionista.

b) Maestro cocinero (a) o Chef, tendra como funcién principal Ia
elaboracién de los alimentos y sera responsable de dirigir al personal de
cocina que estara a su cargo.

¢) Un ayudante de cocina, encargado de asistir al personal de cocina y
apoyo como mozo.

d)  Un mozo como minimo, quienes estaran a cargo de la atencién de los
comensales.

v" Todo el personal que participan en la cocina y administracién, deberan
contar con su respectivo Carnet de Sanidad vigente.

v El personal de cocina vestira con mandiles y gorra, la misma exigencia
es para el personal que servira los alimentos.

v El personal que manipula los alimentos debera de laborar sin sortijas,
pulseras, aretes, mantener los cabellos recogidos, no debiendo usar
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barba, mantener las ufias cortas, sin pintura y limpias, el uniforme se

cambiara cuantas veces sea necesario.

El trato a brindar debera ser amable, atento y rapido.

Las obligaciones por ninglin motivo y en ningutn caso la sede de la

UNEME - 105 TARAPOTO, UNITSV TARAPOTO, UNIPIAT

TARAPOTO, tendra responsabilidad alguna, sobre las obligaciones

laborales o legales derivadas de los contratos.

v' Para la preparacion de los alimentos y la atencién al personal policial
se debera tener en cuenta la normatividad vigente respecto a los
protocolos para la prevencién del COVID-19.

v Encargado de asistir al personal de cocina.

%%

7.  SUPERVISION DEL SERVICIO

El concesionario deberd contar con un profesional en Nutricién, quien
debera asistir periédicamente al local donde se brindan los servicios, para
garantizar que se cumplan los estandares minimos de calidad y sanitarios.
El profesional nutricionista designado o contratado por el drea usuaria en
acompafiamiento y coordinacién con el nutricionista del concesionario,
verificaran la calidad y cantidad de los viveres frescos, secos y carnicos
que se usaran en las preparaciones. Asimismo, realizara la supervisién de
la manipulacién e higiene de los alimentos y el control de calidad de las
preparaciones. Elaborando un informe firmado por los dos profesionales,
luego de las inspecciones.

El consejo de administracion conjuntamente con el nutricionista de la
SANIDAD PNP o la que haga sus veces realizara inspecciones
programadas y no programadas, para verificar la manipulacién y
preparacion de los alimentos; para lo cual el concesionario debera brindar
las facilidades del caso.

8. RECURSOS A SER PROVISTOS POR EL PROVEEDOR

8.1.

Del Local

- La entidad ofrecerd un (01) ambiente para comedor, cocina y areas
de distribucion ubicado en el Jr. Alfonso Ugarte N° 1230 — distrito de
Tarapoto, provincia y departamento de San Martin, con acceso a
servicios higiénicos y servicios basicos, opcionalmente la entidad
puede ofrecer, depésito de alimentos, bodegas, equipos, mobiliario y
enseres en general.

- Ellocal debe ser fumigado al inicio y final de la prestacién del presente
servicio, asimismo, desratizado y desinfectado de manera periédica,
segun las exigencias de la normatividad vigente y cuantas veces sea
necesario.

- Elproveedor es el responsable del acondicionamiento, mantenimiento
de los ambientes, equipos y enseres instalados en el area de cocina,
distribucién y comedores; sin ninglin costo para la entidad.

- El proveedor deberd instalar en forma obligatoria un extintor de
capacidad minima de 15 libras tipo PQS, con carga vigente y en lugar
visible, debiendo su personal estar capacitado para operarlo en
cualquier momento.

- Al finalizar el servicio las instalaciones deberan ser devueltas a la
entidad, intactos y perfectas condiciones de operatividad, totalmente
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8.2.

fumigados (desratizados, desinfectados, etc.)

El proveedor es responsable de mantener la limpieza, orden, buen
estado de presentacion y funcionamiento de todos ambientes del
comedor, cocina y areas de distribucién, deposito de alimentos,
bodegas, equipos, servicios higiénicos, mobiliario y enseres en
general.

El proveedor mensualmente efectuara un deposito en la cuenta de la
unidad ejecutora N° 035-HSMU, Cuenta de Recursos Directamente
Recaudados (RDR), por el concepto de la merced conductiva o
arrendamiento, incluyendo los pagos por el servicio de luz y agua,
cuyo monto asciende a CUATROCIENTOS CON 00/100 SOLES. (S!.
400.00)

De los Recursos y Equipamiento
El proveedor debe contar con el siguiente equipamiento:

Equipos de Cocina: Una (01) cocina industrial de dos (02) hornillas
(como minimo) y una (01) licuadora.

Equipos de refrigeracion y/o congelamiento: una (01) refrigeradora.
Muebles y enseres: Una (01) mesa de trabajo de cocina de
preferencia de acero inoxidable.

Menaje individual para la totalidad de los comensales.

Utensilios y servilletas.

Ollas y demas utensilios para la preparacién de alimentos y todo
aquello necesario para la preparacion de alimentos y su dispensa.
Mesas y sillas de madera, metal u otro material que ofrezca seguridad.
La cantidad de los bienes descritos anteriormente, seran los
necesarios para garantizar una buena atencion al personal PNP.

El menaje (vajilla, cubiertos y demas) utilizado debera ser de metal,
loza blanca hotelera, vidrio o acero inoxidable, resistente al calor;
quedando prohibida la utilizacién de menaje de material plastico o
similar, el uso de utensilios despostillados, de aluminio oxidados o
susceptibles a oxidarse. El menaje debera estar en perfecto estado
de conservacion y debe ser renovado conforme presente desgaste y/o
deterioro.

9. MEDIDAS DE CONTROL DURANTE LA EJECUCION CONTRACTUAL
La Entidad, el area usuaria por intermedio de la Unidad de Administracion,
Consejo de Administracion del ROUD y los érganos de control de la Inspectoria
de la Policia Nacional del Pert supervisaran en cualquier momento y cuantas
veces sea necesario, la prestacion de los servicios brindados por el proveedor,
a fin de verificar el cumplimiento de los términos de referencia del servicio
contratado y asumira las siguientes funciones:

Controlar el cumplimiento de todos los servicios, programas, métodos de
ejecucion de los trabajos y en general cualquier aspecto que tenga
relacion directa con los servicios.

Verificar la calidad del servicio y de los insumos a utilizar en Ia
alimentacion.

/C
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- Comunicar requerimientos y recomendar acciones al representante del
concesionario con relacion a los servicios, enmarcados dentro de lo
previsto en el contrato y bases del proceso de contratacion.

- Podra ordenar sus propias inspecciones y analisis sanitarios de los
viveres y alimentos, sin previo aviso al concesionario.

Si como resultado de tales supervisiones y comprobaciones se determinara que
éste se presta en forma deficiente o en desacuerdo con los términos de
referencia, documentos antes indicados, la Entidad formularé por escrito las
observaciones. Cuando las observaciones sean subsanables, el Proveedor
estara en la obligacién de subsanarlas en un plazo no mayor de DOS (2) dias
calendario, contados desde la comunicacién efectuada de dichas
observaciones; de no subsanar en el plazo indicado la Entidad podra resolver
el contrato, de conformidad con el Art. 36° de la Ley N° 30225 y sus

modificatorias.

Ninguna relacién, orden o instruccién verbal o escrita, de cualquier persona no
autorizada por La Entidad tendra validez para los efectos de crear compromisos
o vinculos con el Proveedor que excedan a los estipulados en los términos de

referencia.

3»‘:,“ 3\ 10. HIGIENE Y SALUBRIDAD

| y El concesionario al inicio del servicio y semestralmente debera presentar
fk%/ﬁo@/ al Consejo de Administracion de ROUD, certificados de buena salud
N (rayos X, serolégicos y coprocultivos) del personal destacado para

ejecutar el servicio, cuyos certificados deberan estar expedidos por
organismos oficiales competentes. Asimismo,

antecedentes penales y policiales.

- El personal del contratista debera contar con su respectivo carnet de
sanidad vigente, emitida por el érgano competente, debiendo renovarlo
cuantas veces sea necesario de acuerdo a su caducidad.

- El concesionario mantendra los equipos e instalaciones en buenas
condiciones higiénicas y de salubridad reduciendo los riesgos de
contaminacién. Para ello debera efectuar la limpieza y desinfeccion

necesaria.

11. RESPONSABILIDADES

- El concesionario es responsable directo del personal destacado para la
prestacién del servicio contratado, no existiendo ningun vinculo de
dependencia laboral con la Entidad, por lo tanto, no le corresponde
ninguna responsabilidad en caso de accidentes, dafios, invalidez o muerte
de los trabajadores de la empresa contratada o terceras personas que
pudieran ocurrir en la ejecucién del contrato con accién o como

consecuencia del mismo.
- Asimismo, el concesionario debera ser

12. PLAZO DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

no contardan con

Unico y completamente
responsable de la remuneracion a su personal de acuerdo a Ley.

/!
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13.

14.

15.

16.

18.

19.

BASES INTEGRADAS CONCURSO PUBLICO N° 04-2023-UEHSMU

El contrato de la prestacién es por un periodode  NUEVE MESES

LUGAR DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

El servicio de preparado de alimentos y el servicio de atencién se realizaré en
los ambientes designado por la Entidad ubicado dentro del complejo policial de
la UNEME — 105 TARAPOTO, UNITSV TARAPOTO, UNIPIAT TARAPOTO,
sito en el Jr. Alfonso Ugarte N° 1230 - distrito de Tarapoto, provincia y
departamento de San Martin.

ADELANTOS
La Entidad no entrega ningun tipo de adelanto

SISTEMA DE CONTRATACION
A Precios Unitarios.

SUBCONTRATACION
Estéa prohibido subcontratar el servicio.

FORMA DE PAGO

Todos los pagos que LA ENTIDAD deba realizar a favor de EL CONTRATISTA
por concepto de los servicios objeto del contrato, se efectuaran de acuerdo al
ACTA DE CONTEO DE TICKETS, por raciones atendidas por el Contratista,
asimismo, se ejecutada la respectiva prestacién en forma periddica de pagos
mensuales.

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

- Informe del consejo de administracién del ROUD de la sede de la UNEME -

105 TARAPOTO, UNITSV TARAPOTO, UNIPIAT TARAPOTO, emitiendo
la conformidad de la prestacion efectuada.

- Comprobante de pago — Factura electrénica.

- En caso de que el CONTRATISTA, omita en entregar al Consejo de

Administracion del ROUD, la documentacién que le corresponde asf como
(comprobante de pago, entre otros), el é&rea usuaria (Consejo de
Administracién del ROUD) no se hara responsable del retraso de la
conformidad de la prestacion, en caso exceda los siete (07) dias calendarios,
se emitird un informe, a fin de que la U.E. 035-REGPOL-HSMU, quien
administra el contrato, solicite al contratista la documentacion
correspondiente.

CONFORMIDAD DEL SERVICIO
- Estara a cargo del consejo de administracién de cada dependencia policial.

PENALIDADES
Se aplicara teniendo en cuenta los articulos 161° y 162° del Reglamento de la
Ley de Contracciones del Estado.
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20. OTRAS PENALIDADES
En caso de existir observaciones que no son subsanables en el momento de
prestar el servicio, se consideraran las siguientes penalidades:

OTRAS PENALIDADES

SUPUESTOS DE
APLICACION DE
PENALIDAD

MONTO DE LA
PENALIDAD

PROCEDIMIENTO

Cambio de programacion
de almuerzo sea el caso de
entrada o sopa, plato de
fondo o refresco

5% de la UIT por cada vez
que se realice el cambio en
la programacion

Acta e Informe del area
usuaria y el sustento
respectivo

Distribuciéon del almuerzo

incompleto  (dentro  del
horario de atencién
establecido)

20% de la UIT

Acta e Informe del area
usuaria y el sustento
respectivo

Por cada retraso en el
horario de distribucion de
almuerzo

5% de la UIT

Acta e Informe del area
usuaria y el sustento
respectivo

Por cada dia en el cual se
verifique el incumplimiento
de la elaboracion de las
raciones alimenticias en lo
que respecta a la calidad y
cantidad.

20% de la UIT, por cada
vez que se verifique el
incumplimiento

Acta e Informe del area
usuaria y el sustento
respectivo

Cada vez que se detecta un
insecto, cabello ylo
cualquier objeto en el plato
de comida del comensal.

10% de la UIT, por cada vez
que se detecte estas
irregularidades en el menu;
sin perjuicio de las acciones
legales correspondientes,
en caso de ser reiterativas
se rescindira el contrato.

Acta e Informe del area
usuaria y el sustento
respectivo.

Incumplimiento en el
servicio con el profesional
(nutricionista o chef),
establecido en su
propuesta técnica o sin
haber comunicado a la
Entidad el cambio de los
profesionales.

20% de la UIT.

Acta e Informe del area
usuaria y el sustento
respectivo

Emplear insumos y
productos no autorizados,
de mala calidad o no aptos
para el consumo humano

20% de la UIT, sin perjuicio
de otras acciones legales,
en caso de ser reiterativo,
se rescindira el contrato

Acta e Informe del area
usuaria y el sustento
respectivo

Utilizar equipos o menajes
no autorizados

3% de la UIT, sin perjuicio
del cambio de los bienes

Acta e Informe del area
usuaria y el sustento
respectivo

Cada vez que el personal
de trabajadores del
contratista no use la
indumentaria adecuada o
no cumplan con las
exigencias de higiene
correspondiente, descritas
en el contenido del

10% de la UIT, sin perjuicio
de subsanar las
observaciones.

Acta e Informe del area
usuaria y el sustento
respectivo
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21,

presente documento.

materia del contrato, por
parte del representante
legal, el que haga sus
veces o los trabajadores
presentes en su direccion
legal sefialada.

20% de la UIT cada vez que
se nieguen a recepcionar
un documento.

10 Cada vez que se constate | 10% de la UIT, sin perjuicio | Acta e Informe del area
que el personal de |de subsanar las | usuaria y el sustento
trabajadores no cuente con | observaciones, o retirar ha | respectivo.
su carnet de salubridad | dicho trabajador.
vigente.

11 En caso que se detecte que | 20% de la UIT por cada dia | Acta e Informe del area
los utensilios y vajillas se | que se detecte este | usuaria y el sustento
encuentren sucios, en mal | incumplimiento respectivo
estado, o con residuos de
comida o liquido.

12 Cada vez que no se | 10% de la UIT, en caso de | Acta e Informe del area
permita o impida que se | detectarse por mas de dos | usuaria y el sustento
realice una inspeccion o | veces se rescindird el | respectivo
supervision para verificar el | contrato.
cumplimiento de los
términos de referencia.

Negativa a recibir cualquier
tipo de documento (carta Levantamiento de acta.
16 notarial, notificacién u otro) Considerar la penalidad en

el documento de
Conformidad.

Por la naturaleza del servicio, la aplicacién de las penalidades sera automatica
una vez ocurrida la deficiencia especifica detallada en el cuadro anterior, para
lo cual previamente se verificara el hecho considerado como otra penalidad
levantandose un acta con el personal del proveedor presente y el personal PNP
que constata el hecho, en caso de negativa de firmar el acta por el proveedor
o de su personal de trabajadores presentes en ese momento, se hara constar
el hecho en el acta en mencién, accién que no es eximente de responsabilidad.

REQUISITOS DE CALIFICACION

A

CAPACIDAD TECNICAY PROFESIONAL

A1

EQUIPAMIENTO ESTRATEGICO

Reaquisitos:

licuadora.

Acreditacién:

— Menaje individual para |a totalidad de los comensales.
— Equipos de Cocina: Una (01) cocina industrial de dos (02) hornillas (como minimo) y una (01)

- Equipos de refrigeracion y/o congelamiento: una (01) refrigeradora.
— Ollas y demas utensilios para la preparacion de alimentos.

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

A.2

CALIFICACIONES DEL PERSONAL CLAVE

A.21

Formacién Académica

Requisitos:

/1
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inicio de la ejecucién contractual.

Acreditacién:

seglin corresponda.

Un Nutricionista, titulado, colegiado y habilitado; la Colegiatura y habilitacién se presentara al

Se acreditara con el titulo profesional que sera verificado por el érgano encargado de las
contrataciones o comité de seleccién, seglin corresponda, en el Registro Nacional de Grados
Académicos y Titulos Profesionales en el portal web de la Superintendencia Nacional de
Educacion  Superior  Universitaria - SUNEDU
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 : http:/iwww titulosinstitutos.pe/,

A.2.2 Capacitacion

Requisitos:
Un Cocinero o Chef

- Minimo 80 horas en capacitacién en gastronomia y arte culinario.
- 12 horas lectivas de: Cursos de Buenas practicas en la manipulacion de alimentos y/o
equivalentes, para el cocinero, ayudante de cocina y mozo.

LT Acreditacién:

A AN - i s . .
.//é’r‘ w{\@(\~ Se acreditar4, con copia simple de Titulo o Certificado de capacitacion en arte culinario,
15 f"o .S \‘.-:r‘;\ Constancia u otro documento que de manera fehaciente demuestre la formacién o capacitacién
L wg‘-’ge gl requerida.

c\ ot A3 EXPERIENCIA DEL PERSONAL CLAVE
T S —
=i Requisitos:
LA NUTRICIONISTA

hospitales, etc.

COCINERO Y/O CHEF

servicio.

Acreditacién:

Experiencia minima DOS (2) afios en servicios de alimentacion colectiva: universidades,

Experiencia minina de DOS (2) afios en preparacion de servicics de alimentacion.
Se aclara: la experiencia podré acreditarse en el desempefio de labores similares al objeto del

La experiencia del personal clave (nutricionista o chef) se acreditara con cualquiera de los
siguientes documentos: (i) Copia simple de contratos u 6rdenes de servicios y su respectiva
conformidad o (ii) constancias o (jii) certificados o cualquier otra documentacién que, de manera
fehaciente demuestre la experiencia del personal propuesto.

Importante:

completo.

bases.

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

En caso los documentos para acreditar la experiencia establezcan el plazo de la experiencia
adquirida por el personal clave en meses sin especificar los dias se debe considerar el mes

Se considerard aquella experiencia que no tenga una antigliedad mayor a VENTICINCO
(25) afios anteriores a la fecha de la presentacion de ofertas.

Al calificar la experiencia del personal, se debe valorar de manera integral los documentos
presentados per el postor para acreditar dicha experiencia. En tal sentido, aun cuando en
los documentos presentados la denominacion del cargo o puesto no coincida literalmente
con aquella prevista en las bases, se deberé validar la experiencia si las actividades que
realizo el personal corresponden con la funcién propia del cargo o puesto requeride en las

B EXPERIENCIA DEL POSTOR EN LA ESPECIALIDAD

7

/7
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Requisitos:

El postor debe acreditar un monto facturado acumulado no menor a TRESCIENTOS
VEINTICUATRO MIL CIENTO VEINTE CON 00/100 SOLES (S/ 324,120.00), por la contratacién
de servicios iguales o similares al objeto de la convocatoria, durante los ocho (8) afios anteriores
a la fecha de la presentacion de ofertas que se computaran desde la fecha de la conformidad o
emision del comprobante de pago, segtin corresponda

En el caso de postores que declaren en el Anexo N° 1 tener la condicién de micro y pequefia
empresa, se acredita una experiencia de OCHENTA Y DOS MIL CON 00/100 SOLES (S/
82,000.00), por la venta de servicios iguales o similares al objeto de la convocatoria, durante los
ocho (8) afios anteriores a la fecha de la presentacion de ofertas que se computaran desde la
fecha de la conformidad o emisién del comprobante de pago, segln corresponda. En el caso de
consorcios, todos los integrantes deben contar con la condicién de micro y pequefia empresa.

Se consideran servicios similares a los siguientes: Servicio de Alimentacién colectiva o
masiva en hospitales, fabricas, minas, universidades, colegios, albergues, guarderias,
establecimientos penitenciarios, comedores, cafeterias de ministerios, programas
sociales, instituciones publicas o privadas y en general a todas aquellas que atienden a
un grupo determinado de personas, de manera directa o atreves de concesionario.

Acreditacién:

La experiencia del postor en la especialidad se acreditard con copia simple de (i) contratos u
é6rdenes de servicios, y su respectiva conformidad o constancia de prestacién; o (ii)
comprobantes de pago cuya cancelacién se acredite documental y fehacientemente, con voucher
de depésito, nota de abono, reporte de estado de cuenta, cualquier otro documento emitido por
Entidad del sistema financiero que acredite el abono o mediante cancelacién en el mismo
comprobante de pago', correspondientes a un maximo de veinte (20) contrataciones.

En caso los postores presenten varios comprobantes de pago para acreditar una sola
contratacion, se debe acreditar que corresponden a dicha contratacién; de lo contrario, se
asumira que los comprobantes acreditan contrataciones independientes, en cuyo caso solo se
considerara, para la evaluacion, las veinte (20) primeras contrataciones indicadas en el Anexo
N° 8 referido a la Experiencia del Postor en la Especialidad

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

En los casos que se acredite experiencia adquirida en consorcio, debe presentarse la promesa
de consorcio o el contrato de consorcio del cual se desprenda fehacientemente el porcentaje de
las obligaciones que se asumi6 en el contrato presentado; de lo contrario, no se computara la
experiencia proveniente de dicho contrato.

Asimismo, cuando se presenten contratos derivados de procesos de seleccion convocados antes
del 20.09.2012, la calificacién se cefiira al método descrito en la Directiva “Participacion de
Proveedores en Consorcio en las Contrataciones del Estado”, debiendo presumirse que el
porcentaje de las obligaciones equivale al porcentaje de participacion de la promesa de consorcio
o del contrato de consorcio. En caso que en dichos documentos no se consigne el porcentaje de
participacién se presumira que las obligaciones se ejecutaron en partes iguales.

Si el titular de la experiencia no es el postor, consignar si dicha experiencia corresponde a la
matriz en caso que el postor sea sucursal, o fue transmitida por reorganizacién societaria,
debiendo acompanar la documentacion sustentatoria correspondiente.

Cabe precisar que, de acuerdo con la Resolucién N° 0065-2018-TCE-S1 del Tribunal de Contrataciones del Estado:

“ .. el solo sello de cancelado en el comprobante, cuando ha sido colocado por el propio postor, no puede ser
considerado como una acreditacién que produzca fehacientica en relacién a que se encuentra cancelado. Admitir
ello equivaldria a considerar como vélida la sola declaracion del postor afirmando que el comprobante de pago ha

sido cancelado”

(..)
“Sjtuacion diferente se suscita ante el sello colocado por el cliente del postor [sea utilizando el término “cancelado” o
“pagado’] supuesto en el cual si se contaria con la declaracion de un tercero que brinde certeza, ante la cual debiera

reconocerse la validez de la experiencia”.
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Si el postor acredita experiencia de una persona absorbida como consecuencia de una
reorganizacién societaria, debe presentar adicionalmente el Anexo N° 9.

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

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

REAJUSTES:

En caso de existir variacién en los precios de los insumos a utilizar en el
preparado de los alimentos, el proveedor debera asumir los costos
correspondientes, sin disminuir la calidad de los alimentos.

OTRAS OBLIGACIONES DEL PROVEEDOR

- En caso de intoxicacion del personal por motivo de la ingesta de alimentos
preparados por el proveedor asumiré todos los costos correspondientes a la
atencion médica y recuperaciéon del personal afectado, hecho que sera
materia de denuncia ante las instancias correspondientes.

- El proveedor deberd contar con un Botiquin de primeros auxilios,
debidamente implementado, asi como de extintores tipo K para los
ambientes de cocina y tipo PQS para los deméas ambientes, de acuerdo a la
necesidad y a lo exigido por la normativa vigente, los cuales estaran
debidamente recargados, el mismo que se hara por cuenta y responsabilidad
del proveedor.

- El proveedor no podra transferir total o parcialmente la concesion.

- Cumplir con lo establecido en los reglamentos, dispositivos legales y
ordenanzas vigentes (Ministerio de Salud, INDECOPI, SUNAT,
Municipalidad, etc.).

- El proveedor deberad colocar en lugar visible los tipos de menu diario
ofrecidos a los comensales.

- Cuando a juicio de la Entidad, manifestado por escrito, se solicite cambiar a
un trabajador que no satisfaga las exigencias del trabajo (mala conducta,
riesgo contra la seguridad) el proveedor debera hacerlo en un plazo que no
excedera de TRES (03) dias habiles.

- Es responsabilidad del proveedor llevar el control del personal que
diariamente pasa sus alimentos, debiéndose realizar un control y
contrastacién semanal con el control que realizara el Consejo de
Administracion de ROUD de la UNEME - 105 TARAPOTO, UNITSV
TARAPOTO, UNIPIAT TARAPOTO.

- El proveedor debera cumplir con todos los protocolos de seguridad

aprobados para la ejecucion del servicio.

CONFINDENCIALIDAD

Confidencialidad y reserva absoluta en el manejo de informacion,
documentacién y manipuleo de la que se tenga acceso, quedando
expresamente prohibido revelar dicha informacién a terceros. Dicha obligacion
comprende la obligacién que se entrega, como también la que se genera

/1
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durante la realizacion de las actividades y la informacion producida una vez que
se haya concluido el servicio de fumigacién de las dependencias policiales de
la UNEME — 105 TARAPOTO, UNITSV TARAPOTO, UNIPIAT TARAPOTO.

CLAUSULA ANTICORRUPCION

El Contratista declara y garantiza no haber, directa o indirectamente, o

tratandose de una persona juridica a través de sus socios, integrantes de los

érganos de administracion, apoderados, representantes legales, funcionarios,
asesores o personas vinculadas a las que se refiere el articulo 7 del

Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado, ofrecido, negociado o

efectuado, cualquier pago o, en general, cualquier beneficio o incentivo ilegal

en relacién al contrato.

- Asimismo, El CONTRATISTA se obliga a conducirse en todo momento,
durante la ejecucion del contrato, con honestidad, probidad, veracidad e
integridad y de no cometer actos ilegales o de corrupcion, directa o
indirectamente o a través de sus socios, accionistas, participacioncitas,
integrantes de los érganos de administracion, apoderados, representantes
legales, funcionarios, asesores y personas vinculadas a las que se refiere
el articulo 7 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado.

- Ademas, EL CONTRATISTA se compromete a i) comunicar a las
autoridades competentes, de manera directa y oportuna, cualquier acto o
conducta ilicita o corrupta de la que tuviera conocimiento; y ii) adoptar
medidas técnicas, organizativas y/o de personal apropiadas para evitar
los referidos actos o practicas.
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ITEMYV

TERMINOS DE REFERENCIA

SERVICIO DE ALIMENTACION PRRA EL PERSONAL PNP (OFICIALES Y SUB

6.

OFICIALES) QUE PRESTAN SERVICIO EN LA COMISARIA SECTORIAL

YURIMAGUAS
OBJETO:
Contratacion del servicio de alimentacion para el personal PNP (oficiales y sub
oficiales) que prestan servicio en la COMISARIA SECTORIAL YURIMAGUAS

FINALIDAD PUBLICA: :
La presente Contratacion busca brindar una 6ptima alimentacién a un-
promedio de CIENTO CUARENTA Y SIETE (147) efectivos policiales
(Oficiales y Suboficiales) reales y efectivos de la COMISARIA SECTORIAL
YURIMAGUAS, lo cual coadyuvara al eficiente cumplimiento del servicio
policial a favor de la ciudadania, dentro del marco del Art. 166 de la
Constitucién Politica del Pert.

ANTECEDENTES

La Entidad, para el cumplimiento de su misién, cuenta con personal de
Oficiales y Suboficiales, a quienes se otorga alimentacién durante las horas
que dura el servicio, por lo que en el Presupuesto Institucional de la U.E. 035-
REGPOL-HSMU, se ha considerado la asignacién de la especifica 23.27.11.5
“Servicio de Alimentacion para Consumo Humano”, con el costo de S/.12.00
por cada racién organica diaria (ROUD).

Dentro de este contexto se debe proceder a la contratacion del servicio de
concesion para el suministro de alimentos preparados; teniendo en cuenta lo
dispuesto en la Ley de Contrataciones del Estado y su Reglamento, cuya
finalidad es maximizar el valor de los recursos destinados para este propésito,
asimismo se debe tener en cuenta Sistema Nacional de Presupuesto, Sistema
Nacional de Abastecimiento, Sistema Nacional de Tesoreria, Sistema
Nacional de Contabilidad y Sistema Nacional de Control.

OBJETIVOS DE LA CONTRATACION

> Objetivo General -
Brindar alimentacién al personal policial que se encuentra de servicio en
la COMISARIA SECTORIAL YURIMAGUAS; siendo este una obligacién
del estado peruano.

> Objetivos Especificos
- Proveer al personal de la COMISARIA SECTORIAL YURIMAGUAS,
de una alimentacion adecuada, con las mejores condiciones de
calidad, higiene y salubridad.

- Garantizar el cumplimiento de las funciones del personal policial que
presta servicios en la sede de la COMISARIA SECTORIAL
YURIMAGUAS.

DESCRIPCION DEL SERVICIO

La cantldad de raclones a atender se detallan a continuacién y consta de una

raclon al dia (almuerzo),
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Dependencia policial | N° Aprox de | Total de | Total de raciones
Raciones por dia dias a Contratar

Comisaria PNP | 80 275 22,000

Sectorial Yurimaguas

* La cantidad de raciones detalladas en el cuadro precedente son
referenciales, toda vez que el numero de efectivos PNP 'podna
disminuir o aumentar por razones propias de la funcién policial, por
lo que esta cldusula deberd consignarse en el contrato, a fin de evitar
inconvenientes posteriores.

Servicio: La prestacién del servicio de alimentacion sera de lunes a domingo,
incluidos feriados laborables y no laborables, por el periodo de 04 meses.

Cantidad: El servicio de raciones diarias es en base a NOVENTA Y SEIS (96)
raciones diarias de [unes a domingo; al respecto el area usuaria comunicara
al concesionario un dia antes la cantidad de raciones que seran atendidas,
con la finalidad de llevar un control de las raciones diarias atendidas y
proceder a dar la conformidad del servicio por las cantidades de raciones
atendidas durante el mes para el pago respectivo. Asimismo, cuando por
razones propias del servicio policial se requiera para alguna fecha la atencion
de raciones distintas a lo detallado anteriormente se coordinara previamente
con el concesionario para su respectiva atencion,

- El contenido de los almuerzos debera estar basado en una dieta que provea al
personal PNP de 1800 a 2500 k/calorias diarias.

- Los insumos a utilizar, cames, pescado, frutas, verduras y otros, deberan ser
buena calidad.

- En caso de variacién de precio de insumos en el mercado, el contratista debera
asumir los costos correspondientes, sin disminuir la calidad de los alimentos,

Perfil Calérico
Semanalmente se programara la siguiente frecuencia de cames:
TIPO FRECUENCIA
Carnes rojas (res y cerdo) y menudencias (res) 2 vez por semana
Carne de aves (pollo, pavo, pavita, pato) 3 veces por semana
Pescado fresco (de mar o de rio) 2 vez por semana
Mariscos 1 vez por semana
Menestras 2 veces por semana ]

DE LA COMPOSICION DE LOS ALIMENTOS:
El' menu estard compuesto referencialmente por:

DIAY DIA2 DIA3 DiIA4 DiAS DIAS DIATY
ALMUERZO
~ Sopa de | - Sopa de | -Sopa da | - Caidito de | - Menestrén | - Sopa de | - Cazuela o
verduras y |  Sémola y | menudenc pollo o ceviche choros ensalada
menudencla menudencla | a Choclito - Asado de | - Cerdo fresca.
de polo o de pollo o | dpapaala | - Pollo pavo  al almendra |- Seco a la
papa a la ensalada huancalna. adobado Jugo do nortefia,
Huancalna, rusa. al horno - Puré  de |- Pollo ala|- Pechugas
- Salsa al |- Amoz con | papa con cacerola de pollo
- Seco  de | - Tallarines pesto con | alverjitas espinaca | - Armoz adobadas
Res, arroz | verdes con | bistec - Gorbanzo |- Pollo al | tapade - Polio al
con  frjol milanesa - Tallarfn con vino manl
gulsada - Blstec 8 o [ rojo acelgas - Gelatina
= Aoz  con pobre, arroz | - Ajf de - Aoz con - Budin
pollo y lenleja | pallina - Flan leche - Mandarin
guisada a ofruta | - Mange o
- Mazamormra - Gelatina - Manzana | - Platano de fruta de
Morada - Mazamamra estacion estacién
Morada - Granadilla | - Téverde |- Chicha
o frta de morada - Refresco | - Limonada
- Relresco de estacion de
fruta - Refresco de carambol
fruta - Fresco de a
- Manzana cocona
- Manzana
Bebidas Caliertes: Café, Té, an's, manzanilla, etc.
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minimo.

# - frescos y de buena calidad.

La composicién del requerimiento esta basada en la DIRECTIVA DGPNP N°
20 — 21 - 2008-DGPNP-EM-B. aprobado mediante RD. 799-DIRGEN/EMG de
fecha 26 agosto 2008 y DIRECTIVA N° 01 - 2021 -COMGEN-
PNP/SECEJEDIRAMD-PNP-SEC, del 20 de marzo 2021, donde se establece
la descripcion basica de la composicién de la Racién Organica Unica Diaria
(ROUD) Tipo Desayuno y Almuerzo. Debera contar con dos alternativas como

Los insumos a utilizar, cames, pescado, frutas, verduras y otros, deberan ser

{ Los refrescos deben ser preparados a base de frutas naturales de la estacién
i

y agua hervida. Las infusiones deberan ser

temperatura al tiempo.

Bajo ninglin motivo se debera preparar alimentos con insumos

oxidacién y/o alteren su valor nutricional.

preparadas con agua hervida y

que den lugar a

Las frutas deben ser de la estacién a fin de asegurar un buen aporte de
vitaminas y minerales. Asimismo, dichas frutas deben ser de calidad extra.

Flujo de Preparacidn: Todas las tareas deben seguir un flujo que distinga tres

areas especlficas denominadas area sucia, intermedia
los postores conocen la definicién y caracteristicas d

experiencia).

y limpia (se asume que
e las mismas dada su

No debera hacer cruce en ninglin sentido entre areas. De ser necesario el

personal que atendera a los comensales se lavara, desi

uniforme.

nfectara y cambiara de

5.2. Descripcién y Especificaciones de Insumos y Productos Utilizados

en la Preparacién de Alimentos.

CARNE DE RES

Tipo: Variedades de cortes, bola de lomo, cadera, tapa, sancochado.
Calidad: Extras o de primera con certificado sanitario, color y olor sui
generis.

Presentacion: En trozos segun tipo de corte, transportado en envases
herméticos tipo cooler.

CARNE DE AVE

Tipo: Fresco nacional.

Calidad: Color y olor caracteristico, misculo firme, sin moretones.
Presentacién: Fresco, transportado en jabas con tapa.

PESCADO

Tipo: Especies blancas y azules frescos.

Calidad: Olor caracteristico, ojos prominentes y brillosos, misculo firme.
Presentacién: Filete transportado en envases herméticos tipo cooler
cubierto en hielo.

MARISCOS

Tipo: Especies seleccionadas

Calidad: Primera calidad, olor caracteristico, textura suave.
Presentacion: Vivos, transportados en envases herméticos tipo cooler
cubierto en hielo.

LECHE

Tipo: Evaporada

Calidad: Color y olor caracteristico. Latas libres de 6xido y abolladuras.
Presentacion: En lata.

QUESO

Tipo: Fresco de Vaca.

Calidad: Pasteurizado y homogenizado.
Presentacion: Envasado por 2 kg.

HUEVOS

Tipo: Rosados de gallina y codorniz

Calidad: Peso promedio 50 grs., limpios sin roturas.
Presentacién: Por jabas de 12 kg.
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EMBUTIDOS

Tipo: Frescos de marcas registradas.

Calidad: De primera con certificado sanitario.

Presentacion: Empacados al vacio y con efiqueta seglin normas
sanitarias.

ACEITE

Tipo: Vegetal, nacional

Calidad: 100% vegetal, aspecto homogéneo.

Presentacion: Embotellado por litros. Se desecharan restos de aceite
usado en las frituras del dia anterior o rechazado por la supervision.

ARROZ
Tipo: Superior o extra nacional.
Calidad: Granos enteros, lustrosos, color transparente sin semillas.

Presentacion: A granel por kilos (no polvillo, o cuerpos extrafios),

AZUCAR

Tipo: Rubla de procedencia nacional.

Calidad: Domestica, no cuerpos extrafios.
Presentacion: En bolsas de papel o plastico hermético.

FIDEOS

Tipo: Surtidos de buena marca

Calidad: Superior, embolsado, preparados a base de trigo, de grano
duro, no infestado por Insectos.

Presentacion: Empaquetados de ¥ kilo y 1kg.

HARINAS

Tipo: De trigo, maiz, etc.

Calidad: Superior, embolsada, preparada y sin preparar.
Presentacion: Empaquetados a granel.

MENESTRAS

Tipo: Nacional

Calidad: De primera, granos enteros, facil coccion, sanos y limpios (no
polvillos o cuerpos Extrafios).

Presentacién: A granel y empaquetados.

VERDURAS Y HORTALIZAS

Tipo: Procedencia nacional

Calidad: Limpios, frescos, enteros y sanos, con grado de madurez
optimo.

Presentacién: Bolsas de polietileno o jabas.

FRUTAS

Tipo: Nacional

Calidad: Frescas, de color lustroso, de primera, tamafo uniforme y
limpias

Presentacion: En jabas de plastico.

5.3. Condiciones Basicas de la Prestacion del Servicio

- El contratista proporcionard con CINCO (05) dias de anticipacion al
Consejo de Administracién del ROUD la planificacion de los menus
semanales (lunes a domingo), con la dosificacion de los
ingredientes; el cual no podra repetirla hasta dentro de QUINCE (15)
dias y no podra ser cambiada una vez aprobada, dicha planificacién
deberé estar debidamente firmado por el nutricionista contratado por
el proveedor, debiendo proponer DOS (02) ments diarios como
minimo.

- La Entidad debera indicar al Concesionario con un dia de
anticipacion la cantidad de raciones previstas para el dia siguiente,
a fin de evitar controversias ante falla de raciones o raciones en
exceso,

- Elcontratista atendera los requerimientos de dietas especiales, para
lo cual el drea usuaria solicitara con DOS (02) dias de anticipacion
adjuntando la prescripcién médica de la SANIDAD PNP o la que
haga sus veces,
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= El contratista esta obligado a entregar los alimentos en el local
designado, horario indicado y debiendo otorgar los alimentos a
temperaturas adecuadas para el consumo.

- En caso de ocaslones especiales una vez al mes el Concesionario
ofrecerd una atencién mas especializada en tema de las
preparaciones programadas, dicha atencién no generara ningun tipo
de variacién de precio y sera efectuada previa coordinacién con el
Consejo de Administracién de ROUD.

- Elconcesionario se encargara de servir los alimentos en las mesas,
asi como del recojo de la vajilla utilizada y de la disposicién de
desperdicios.

- El servicio de atencién sera en los siguientes horarios referenciales:
Almuerzo De 12:00 a 15:00 horas
Servir los alimentos en menaje individual, al momento que el
personal PNP llegue al local a pasar sus alimentos.

- El horario del servicio de alimentacion podréa variar previa
coordinacién entre el rea usuaria y el concesionario.

- El concesionario debera dar todas las facilidades para la medicién
(pesaje) al detalle de todas las frecuencias y gramajes basicos en
crudo de los carnicos y de otros insumos utilizados en la preparacion
de las comidas propuestas en su programacion.

- La entidad proporcionara al concesionaric con un dia de
anticipacion, la cantidad de personal PNP que hara consumo de
ROUD, a fin se prevea la preparacion de los alimentos diarios,

- Mantener un stock de seguridad, adicional al consumo semanal, de
viveres secos, insumos y materiales no perecibles, a fin de no
perjudicar la atencion del personal PNP ante alguna eventualidad.

- Elconcesionario debera cumplir con las siguientes normas:
> Pulcritud y orden personal en todo momento.
> Puntualidad y confiablidad.
> Respeto y cortesia.
> Utilizar el uniforme en forma impecable y decorosa.

2N - El concesionario es responsable de la condicién de empleador para
/ \ sus trabajadores que brinden el servicio de alimentacién. Es por ello
{ / que debe cumplir con todas las disposiciones legales y
j reglamentarias con su personal (Ley General de Trabajo y Ley de
Seguridad y Salud en el Trabajo, asi como, de las normas sanitarios

y protocolos para prevencién del COVID).

- Ala Entidad no le correspondera ninguna responsabilidad en caso
de accidentes, dafios, mutilaciones, invalidez o muerte de los
trabajadores del concesionario; o en caso de dafios ocasionados a
terceras personas que pudieran ocurrir durante la ejecucién del
servicio.

- El personal de servicio vestira uniforme blanco, gorro blanco que
cubra todo el cabello, asi como guantes y mascarilla (descartables),
uso de delantal, zapatillas o zapatos (no sandalias), en el servicio
tendra las manos limpias, ufias cortas y sin esmalte, zapatos limpios,
sin Joyas ni reloj, Debera cambiar de ropa, tantas veces como su
presentacién lo requiera. Debera contar como minimo con dos
Juegos de uniformes con algin distintivo que evidencie que son
trabajadores de la concesionaria.

- El personal de servicio debera tener su prusba de descarte de
COVID-19, que evidencle que no ofrece ningtin peligro de contagio
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a los comensales, del mismo modo, es responsabilldqq del
concesionario tener su protocolo de salubridad para 