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SIMBOLOGIA UTILIZADA:

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

CARACTERISTICAS DEL DOCUMENTO:

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

N° | Caracteristicas Parametros
1 Mdrgenes Superior : 2.5 cm Inferior: 2.5 cm
9 Izquierda: 2.5 cm Derecha: 2.5 cm
2 Fuente Arial
Normal: Para el contenido en general
3 Estilo de Fuente Cursiva: Para el encabezado y pie de pagina
Para las Consideraciones importantes (ltem 3 del cuadro anterior)
4 Color de Fuente Automdtico: Para el contenido en general
Azul : Para las Consideraciones importantes (ltem 3 del cuadro anterior)
16 : Para las dos primeras hojas de las Secciones General y Especifica
11 : Para el nombre de los Capitulos.
5 Tamafio de Letra 10 : Para el cuerpo del docur}1enfo en qenercl
9 : Para el encabezado y pie de pdgina
Para el contenido de los cuadros, pudiendo variar, segin la necesidad
8 : Para las Notas al pie
Justificada: Para el contenido en general y notas al pie.
6 Alineacién Centrada : Para la primera pdging, los titulos de las Secciones y nombres
de los Capitulos)
Interlineado Sencillo
. Anterior : 0
8 din. Posterior : O
9 Subrayado Para los nombres de las Secciones y para resaltar o hacer hincapié en algin
concepto
INSTRUCCIONES DE USO:

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

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

Elaboradas en enero de 2019

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

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

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, colusion
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 Comisién
de Defensa de la Libre Competencia del INDECOPI los indicios de conductas anticompetitivas
gue se presenten durante el proceso de contratacion, en los términos del Decreto Legislativo N°
1034, "Ley de Represién de Conductas Anticompetitivas”, o norma que la sustituya, asi como las
demas normas de la materia.

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

DISPOSICIONES COMUNES DEL PROCEDIMIENTO DE
SELECCION

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

ETAPAS DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION

1.1.

1.2.

1.38.

1.4.

REFERENCIAS

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

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

CONVOCATORIA

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

REGISTRO DE PARTICIPANTES

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

Importante

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 electrénica: www.rnp.gob.pe.

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

En caso los proveedores no cuenten con inscripcion vigente en el RNP y/o se encuentren
inhabilitados o suspendidos para ser participantes, postores y/o contratistas, el SEACE
restringira su registro, quedando a potestad de estos intentar nuevamente registrar su
participacion en el procedimiento de seleccion en cualquier otro momento, dentro del plazo
establecido para dicha etapa, siempre que haya obtenido la vigencia de su 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 formulacién de consultas y observaciones a las bases se efectia de conformidad con lo
establecido en los numerales 72.1 y 72.2 del articulo 72 del Reglamento.

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.

O



http://www.rnp.gob.pe/
http://www.seace.gob.pe/
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1.5. ABSOLUCION DE CONSULTAS, OBSERVACIONES E INTEGRACION DE BASES

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

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

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

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

Los cuestionamientos al pliego de absolucion de consultas y observaciones asi como a las
bases integradas por supuestas vulneraciones a la normativa de contrataciones, a los principios
que rigen la contrataciéon 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 elevacion para emision de Pronunciamiento se presenta ante la Entidad, la cual
debe remitir al OSCE el expediente completo, de acuerdo a lo sefialado en el articulo 124 del
TUO de la Ley 27444, aprobado por Decreto Supremo N° 004-2019-JUS, al dia habil siguiente
de recibida dicha solicitud.

Advertencia

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

Importante

Constituye infraccién pasible de sancion segun lo previsto en el literal n) del numeral 50.1 del
articulo 50 de la Ley, presentar cuestionamientos maliciosos 0 manifiestamente infundados al
pliego de absolucion de consultas y/u observaciones.

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

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

Importante

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

e Encaso lainformacion contenida en los documentos escaneados que conforman la oferta no

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

/
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1.8.

1.9.

1.10.

1.11.

1.12.

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

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

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

Importante

Los integrantes de un consorcio no pueden presentar ofertas individuales ni conformar méas de un
consorcio en un procedimiento de seleccion, o en un determinado item cuando se trate de
procedimientos de seleccién segln 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
condiciones de los Términos de Referencia, detallados en la seccion especifica de las bases.
De no cumplir con lo requerido, la oferta se considera no admitida.

EVALUACION DE LAS OFERTAS

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

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

CALIFICACION DE OFERTAS

La calificacion de las ofertas se realiza conforme a lo establecido en los numerales 75.1y 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
electronico.

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 econémicas
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1.13.

1.14.

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

OTORGAMIENTO DE LA BUENA PRO

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

CONSENTIMIENTO DE LA BUENA PRO

Cuando se hayan presentado dos (2) o mas ofertas, el consentimiento de la buena pro se
produce a los ocho (8) dias habiles siguientes de la 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
o el 6rgano de la Entidad al que se haya asignado tal funcion realiza la verificacion de la oferta
presentada por el postor ganador de la buena pro conforme lo establecido en el numeral 64.6 del
articulo 64 del Reglamento.
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CAPITULO 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 seleccién y
otros actos emitidos por el Titular de la Entidad que afecten la continuidad de este, se impugnan
ante el Tribunal de Contrataciones del Estado.

Importante

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

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

e A efectos de recoger la 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 deberéa 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 seccion especifica de las bases.

3.2. GARANTIAS

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

3.2.1.

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 prestacién de servicios en general que celebren las
Entidades con las micro y pequefias empresas, estas Ultimas pueden otorgar como garantia
de fiel cumplimiento el diez por ciento (10%) del monto del contrato, porcentaje que es
retenido por la Entidad durante la primera mitad del niUmero 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 seccion especifica de las bases la entrega de adelantos, el
contratista debe presentar una garantia emitida por idéntico monto conforme a lo
estipulado en el articulo 153 del Reglamento.

3.3. REQUISITOS DE LAS GARANTIAS




-

o

OFICINA REGONAL ORIENTE HUANUCO - INPE
CONCURSO PUBLICO N°003-2024-INPE-ORO-HCO

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 ejecucion, 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 clasificacion 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 clasificacién 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, bastard 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

0



http://www.sbs.gob.pe/sistema-financiero/clasificadoras-de-riesgo
http://www.sbs.gob.pe/sistema-financiero/clasificadoras-de-riesgo
http://www.sbs.gob.pe/sistema-financiero/relacion-de-empresas-que-se-encuentran-autorizadas-a-emitir-cartas-fianza
http://www.sbs.gob.pe/sistema-financiero/relacion-de-empresas-que-se-encuentran-autorizadas-a-emitir-cartas-fianza
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3.7.

3.8.

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 maximo equivalente al diez por ciento (10%) del monto del contrato
vigente, o de ser el caso, del item que debid 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 seccién especifica de las bases o en el contrato.

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

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

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

Advertencia

En caso de retraso en los pagos a cuenta o pago final por parte de la Entidad, salvo 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 . OFICINA REGIONAL ORIENTE PUCALLPA-INPE
RUC N° : 20350916700
Domicilio legal . JR. JAZMINES 408 — AMARILIS -HUANUCO
Teléfono: : 01-6804300 Anexo N°4607
Correo electrénico: . mmorales@inpe.gob.pe
1.2. OBJETO DE LA CONVOCATORIA
El presente procedimiento de seleccion tiene por objeto la contratacion del SERVICIO DE
ALIMENTACION PARA LOS INTERNOS (AS), NINOS (AS) Y PERSONAL DE SEGURIDAD
24X48 DEL ESTABLECIMIENTO PENITENCIARIO DE HUANUCO Y PUCALLPA.
CANTIDAD DE
ITEM DESCRIPCION RACIONES RACIONES
SERVICIO DE | Alimentos preparados para
ALIMENTACION PARA LOS | ; PRy b 1,204,500
- internos (as)
INTERNOS (AS), NINOS
(AS) Y PERSONAL DE | Alimentos preparados para 7300
SEGURIDAD 24X48 DEL | nifios ’
ESTABLECIMIENTO Alimentos preparados para
PENITENCIARIO DE | el personal INPE que labora 21,900
HUANUCO DE LA ORO 24x48 horas
SERVICIO DE | Alimentos preparados para 991.705
ALIMENTACION PARA LOS internos (as) '
INTERNOS (AS) NINOS (AS)
Y PERSONAL DE | Alimentos preparados para 2 555
SEGURIDAD 24X48 DEL | nifios '
ESTABLECIMIENTO Al ” d
PENITENCIARIO DE l'me” 0S I"I’rl\?ggra OT Eara 16.425
PUCALLPA DE LA ORO &l persona que fabora ’
24x48 horas

1.3.

1.4.

1.5.

EXPEDIENTE DE CONTRATACION

El expediente de contratacion fue aprobado mediante MEMORANDO N°D00512-2024-INPE-
ORO-HCO el 13 de agosto del 2024.

FUENTE DE FINANCIAMIENTO

Recursos Ordinarios

Importante

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

SISTEMA DE CONTRATACION

El presente procedimiento se rige por el sistema de PRECIOS UNITARIOS, de acuerdo con lo




OFICINA REGONAL ORIENTE HUANUCO - INPE
CONCURSO PUBLICO N°003-2024-INPE-ORO-HCO

1.6.

1.7.

1.8.

1.9.

1.10.

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 365 dias
calendarios o hasta agotar el monto contratado lo que ocurra primero, en concordancia con 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, para cuyo
efecto deben cancelar Diez soles (S/. 10.00) en la Oficina de tesoreria de la Entidad, Jr. Jazmines
N.° 408-2do piso, Amarilis - Huanuco.

Importante

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

BASE LEGAL

- Ley N°30225, Ley de Contrataciones del Estado

- Decreto Supremo N°344-2018-EF, Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado

- Directivas OSCE.

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

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

- Ley N°31953 — Ley de Presupuesto del Sector Publico para el afio fiscal 2024.

- Ley N°31954 — Ley de Eequilibrio Financiero del Presupuesto del Sector Publico para el Afio
Fiscal 2024.

- Ley N°31955 — Ley de Endeudamiento del Sector Publico para el afio fiscal 2024.

- Decreto Supremo N°008-2008-TR, Reglamento de la Ley MYPE.

- Tablas de Requerimiento para la poblacién peruana.

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

2.1.CALENDARIO DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION

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

Importante

De conformidad con la vigesimosegunda Disposicién Complementaria Final del Reglamento, en
caso la Entidad (Ministerios y sus organismos publicos, programas o proyectos adscritos) haya
difundido el requerimiento a través del SEACE siguiendo el procedimiento establecido en dicha
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. Documentaciéon de presentacion obligatoria

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

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

En caso de persona natural, copia del documento nacional de identidad o
documento anélogo, 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, segln
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 informacion 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 Catdlogo de Servicios de dicha plataforma, no
correspondera exigir el certificado de vigencia de poder y/o documento nacional de
identidad.

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

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

2 La omision del indice no determina la no admision 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/
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2.2.1.2.

2.2.2.

a)

b)

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

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

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

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 1l de la presente seccién de las bases.

Documentacién de presentacion facultativa:

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

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

Advertencia

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

2.3. REQUISITOS PARA PERFECCIONAR EL CONTRATO

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

contrato:

a) Garantia de fiel cumplimiento del contrato.

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

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

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

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.




-

@

OFICINA REGONAL ORIENTE HUANUCO - INPE
CONCURSO PUBLICO N°003-2024-INPE-ORO-HCO

e)

9)

h)
i)

)

k)

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 ejecucién del contrato.

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

Estructura de costos’.

Documentos del profesional Nutricionista donde acredite el cumplimiento de las exigencias
de las bases.

Solo los documentos que no se presentaron como parte de las ofertas (Certificado de no tener
Antecedentes Judiciales, Certificado de No tener Antecedentes Penales, Certificado de no
tener Antecedentes Policiales, copia de carnet sanitario o Carnet de buena salud o carnet de
sanidad u otra denominacion vigente).

Documentos del Cocinero 0 Chef 0 GASTRONOMO donde acredite el cumplimiento de las
exigencias de las bases.

Solo los documentos que no se presentaron como parte de las ofertas (Certificado de no tener
Antecedentes Judiciales, Certificado de No tener Antecedentes Penales, Certificado de no
tener Antecedentes Policiales, copia de carnet sanitario o Carnet de buena salud o carnet de
sanidad u otra denominacion vigente).

Documentos del Representante de la empresa donde acredite el cumplimiento de las
exigencias de las bases.

(Formacién académica, Capacitacién, experiencia laboral, Certificado de no tener
Antecedentes Judiciales, Certificado de No tener Antecedentes Penales, Certificado de no
tener Antecedentes Policiales, copia de carnet sanitario o Carnet de buena salud o carnet de
sanidad u otra denominacién vigente).

Documentos de los Ayudantes de Cocina donde acredite el cumplimiento de las exigencias
de las bases.

(Formacion académica, Capacitacién, experiencia laboral, Certificado de no tener
Antecedentes Judiciales, Certificado de No tener Antecedentes Penales, Certificado de no
tener Antecedentes Policiales, copia de carnet sanitario o Carnet de buena salud o carnet de
sanidad u otra denominacién vigente).

Documentos del Personal de Limpieza donde acredite el cumplimiento de las exigencias de
las bases.

(Formacion académica, Capacitacion, experiencia laboral, Certificado de no tener
Antecedentes Judiciales, Certificado de No tener Antecedentes Penales, Certificado de no
tener Antecedentes Policiales, copia de carnet sanitario o Carnet de buena salud o carnet de
sanidad u otra denominacién vigente).

Declaracion Jurada solicitando personal interno del penal para trabajar como ayudante de
cocina y personal de limpieza (de ser el caso).

Importante

e 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

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

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

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

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

e Enlos contratos periddicos de prestacion de servicios en general que celebren las Entidades
con las micro y pequefias empresas, estas Ultimas pueden otorgar como garantia de fiel
cumplimiento el diez por ciento (10%) del monto del contrato, porcentaje que es retenido por
la Entidad durante la primera mitad del numero total de pagos a realizarse, de forma
prorrateada en cada pago, con cargo a ser devuelto a la finalizacion del mismo, conforme lo
establece el numeral 149.4 del articulo 149 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, lo cual sera verificado por la Entidad en el link
http://lwww?2.trabajo.gob.pe/servicios-en-linea-2-2 opcioén consulta de empresas acreditadas
en el REMYPE.

e 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.

Importante

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

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

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

2.4.PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO

El contrato se perfecciona con la suscripcidn 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. Jazmines N. °408 — Amarilis — Huanuco

Importante

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

2.5. FORMA DE PAGO

La Entidad realizara4 el pago de la contraprestacién pactada a favor del contratista en pagos
parciales, segun consumo quincenal de la ENTIDAD siendo el porcentaje promedio de 4.16 % del
contrato original.

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

N 0
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Para efectos del pago de las contraprestaciones ejecutadas por el contratista, la Entidad debe
contar con la siguiente documentacion:

- Orden de servicio emitida por el Equipo de Logistica de la Oficina Regional Oriente Pucallpa.

- Oficio del funcionario responsable de la Administracion del E.P. Huanuco y Pucallpa, segun
corresponde, emitiendo la Conformidad de la Prestacion efectuada.

- Acta de Conformidad de recepcion del servicio de alimentos para Internos (as), nifios (as) y
Personal del INPE, Segun (Formato 1), (formato 2- A) (formato 2- B), (formato 2- C) y (formato
3).

- Comprobante de pago.

- Boucher de pago a los internos que trabajan en cocina.

Dicha documentacion se debe presentar en mesa de partes de la Oficina Regional Oriente Pucallpa,
jirbn los Jazmines N°408-410-Paucarbambilla-Amarilis-Huanuco
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CAPITULO Il
REQUERIMIENTO

Importante

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

3.1. TERMINOS DE REFERENCIA
ITEM 1

CAPITULO |

ANEXO A
CONDICIONES BASICAS DEL SERVICIO DE ALIMENTACION

1.1. OBJETO DE LA CONTRATACION

2\ “Servicio de alimentacion para internos (as), nifios y personal INPE del
\,\\ Establecimiento Penitenciario de Huanuco”

.2. CANTIDAD APROXIMADA: Segun detalle:

T ' CANTIDAD
\ ABLECIMIENTO UNIDAD DE | CANTIDAD
(0 DESCRIPCION DIAS APROX. DE
I < NITENCIARIO MEDIDA RACIONES | RACIONES
B Alimentos preparados .
=3 2 para internos(as) Racion 3300 365
Alimentos preparados §
< HUANUCO para nifios Raolon 29 <08 =
Alimentos preparados
para el Personal INPE Racion 60 365
. | quelabora 24x48 o = =
CANTIDAD MINIMA 365 DIAS CALENDARIOS O HASTA AGOTAR EL MONTO
CONTRATADO, LO QUE OCURRA PRIMERO
1.3. LUGAR DE EJECUCION DEL SERVICIO.
ESTABLECIMIENTO y
PENITENCIARIO CIUDAD DIRECCION

EP. Huéanuco Huénuco Calle/Jr./Av. Potracancha

1.4. RESULTADOS ESPERADOS

Los resultados esperados del "Servicio de alimentacién para internos (as), y
personal INPE del Establecimiento Penitenciario de. son:

1.4.1. Internos, internas y personal INPE beneficiados con el consumo de
una racion adecuada en cantidad y calidad la misma que cumple con
los estandares nutricionales y de salubridad correspondiente a cada
grupo usuario.

1.4.2. Internos del Programa del Control de Tuberculosis (PCT), Programa
del Control de Enfermedades de Transmisiéon Sexual (PROCETS),
pacientes Psiquiatricos Internos Adultos Mayores (mayores de 60
aflos) internos con enfermedades diversas, interna madres gestantes
e interna en periodo de lactancia, beneficiados con el consumo de
una racion adecuada en cantidad y calidad la misma que cumple
con los estandares nutricionales y de salubridad correspondiente a
cada grupo usuario.
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1.5

1.4.3. Alimentos y productos alimenticios a utilizarse en la elaboracién de la
racion alimenticia aptos para consumo humano y cumplen con lo
especificado en las siguientes Normas Técnicas Peruanas: Decreto
Supremo N © 007-98-SA "Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas"; Decreto Supremo N ©040 2001-PE
“Normas Sanitarias para las Actividades Pesqueras y Acuicola™
Resolucién  Suprema N°0019-81-SA/DVM  "Normas para el
Establecimiento y Funcionamiento de Servicios de Alimentacion
Colectiva"; CAC/RCP N © 39 (1989) "Cédigo de Practicas de Higiene
Para los Alimentos Pre cocinados y Cocinados utilizados en Servicios
de comida para colectividades"; Decreto Supremo N © 002-2007-
PRODUCE. Ademas del Codex Alimentarius.

FORMA DE MEDICION DE LOS RESULTADOS

1.5.1 La supervision, verificacion, evaluacién y control del “SERVICIO DE
ALIMENTACION PARA LOS INTERNOS (AS) NINOS Y
PERSONAL DE SERVICIO 24X48 DEL ESTABLECIMIENTO
PENAE: DE scsmisnnans ", se realizard en funcién a las
caracteristicas técnicas, y estara a cargo del Equipo de Control de
Alimentos integrado por el Director, Administrador y Nutricionista
quienes son responsables de dar la conformidad. Si el E.P. no contara
con profesional nutricionista, el Director y Administrador coordinaran
con el Jefe del Area de Salud del E.P., con la finalidad de optimizar
su funcién de supervision, siendo responsabilidad de ellos dar la
conformidad del servicio.

1.5.2. El Equipo de Control de Alimentos realizara lo siguiente:

a. Remitira la programacion y la dosificacion de menus por 30 dias,

de internos, nifios y personal de servicio 24x48 del E.P.

o . ala Sede Regional al equipo de logistica para que
a traves del profesional en nutricién verifique y apruebe la
programacién mensual.

b. Controlara que diariamente se publique el menu en las pizarras
ubicadas en la entrada de las cocinas y pabellones.

c. Verificara que diariamente se empleen la cantidad de alimentos y
productos alimenticios que se utilizara para la elaboracion de las
raciones alimenticias (menu) los mismos que estan descritos en
los formatos de dosificacién correspondientes.

1.5.3. Asimismo, el equipo de control de alimentos, verificara:
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v" Que la cantidad y frecuencia de alimentos y productos alimenticios sea conforme
a lo establecido en los cuadros de frecuencia y dosificacion (N°01, N° 02 y N° 03)
de alimentos descritos en el Anexo A-l.

v/ Los alimentos y productos alimenticios que participan como insumos para la
elaboracién de la racion alimenticia sean aptos para el consumo humano y
cumplan con lo especificado en las Normas Técnicas Peruanas, Normas
Sanitarias y del Codex Alimentarius.

v" Que los pisos y paredes de los ambientes donde se almacenan los alimentos,

elaboran y cocinan las raciones alimenticias se encuentren limpios e higiénicos.

Que las raciones alimenticias sean distribuidas en el horario establecido.

Que el menaje y equipos eléctricos utilizados en la elaboracién de las raciones

alimenticias (ollas, cuchillos, platos, cubiertos, sartenes, cucharones, congelador

licuadora, cocina a gas y/o combustible, etc.) se encuentren limpios y en buen
estado de conservacion y uso.

v/ Que el nutricionista, cocinero o chef propuesto por el contratista, asi como los

internos cocineros cuenten con carné sanitario y utilicen siempre la indumentaria

correspondiente durante la preparacién, distribucion y servido de las raciones
~ | alimenticias como son: camisa, polo o chaqueta, pantalén, gorro, mascarilla

§ (protector nazobucal), mandil o delantal, botas de jebe o zapatillas blancas y

¥/ guantes.

v/ Que los desperdicios solidos y liquidos que se generan luego de la preparacion

de la racion alimenticia sean depositados en recipientes adecuados

respectivamente para luego ser retirados del ambiente de cocina.

Que el supervisor o representante del contratista porte su Fotocheck o distintivo

que lo identifique como tal; asimismo cuente con su carne sanitario.

Que el contratista actualice periédicamente (semestral o cada vez que se requiera

los documentos requeridos por la Oficina Regional Oriente Huanuco y que forman

parte de los expedientes del nutricionista, del cocinero o chef propuesto, internos
ayudantes de cocina, personal de limpieza, y del supervisor o representante).

v" Que la racién alimenticia (men) a brindarse al interno(as), nifios y personal INPE
sea descrita en una pizarra acrilica (2 m. x 1.5 m.) la misma que sera exhibida en
la entrada al ambiente de cocina. Asimismo, se ubicara una pizarra acrilica (1 m.
x 60 cm.) en la entrada de cada pabell6n de internos. Esta racion sera la misma
que se detalla en la relacion de menuas aprobados propuesto por el Contratista.

v Que el Contratista realice periédicamente (trimestral) y segin la necesidad
acciones de desratizacion y eliminacion de vectores en el ambiente de almacén y
cocina respectivamente.

v/ Que el contratista ingrese, carnes de res, pollo, vacunos, porcinos y visceras
(frescas) y los productos marinos podran ser frescos ¢ congelados, asi como
alimentos en crudo aptos para el consumo humano. Los mismos que deben de
contar con los respectivos documentos que lo sustenten. El horario de ingreso de
estos alimentos sera determinado por Acuerdo del Consejo Técnico Penitenciario
del E.P. ................... y con conocimiento anticipado del Nutricionista o quien
haga sus veces.

v El Contratista prestara todas las facilidades al equipo de control de alimentos a fin
de garantizar el cumplimiento del objetivo de los contratos de servicio.

%
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1.5.5.

La medicion de los resultados se efectuara, ademas, verificando la distribuciéon de
la racion alimenticia preparada a cada grupo beneficiario segin el siguiente
horario:
Personal de
EP: v Nifos Internos (as) Seguridad 24 x 48
horas
DESAYUNO 07:00 a 08:00 horas  07:00 a 08:00 horas  08:00 a 09:00 horas

MEDIA MANANA

09:30 a 10:00 horas

ALMUERZO 12:00 2 13:00 horas  12:00 a 13:30 horas ~ 13:00 a 14:00 horas
MEDIA TARDE  15:00 a 15: 30 horas - -
CENA 16:00 a17:30 horas  16:00 a 17:30 horas  17:30 a 18: 30 horas

1.6.1

1.6.2

1.6.3

1.6.4.

1.6.5.

El Director General, El Jefe de la Unidad de Administracion, Jefe del Equipo
de Logistica y Nutricionista de la Oficina Regional Oriente Pucallpa o a
quienes se delegue esta facultad, efectuaran supervisiones inopinadas sobre
la ejecucion contractual del servicio a fin de cumplir con los resultados
esperados; de evidenciarse algin incumplimiento en la ejecucion del
contrato, deberan constar en actas las cuales constituiran sustento para la
aplicacion de penalidades y/o acciones que correspondan. Asimismo, los
citados funcionarios podran delegar las supervisiones al personal bajo su
cargo, bastando para quedar valida el acta la firma de uno de los
representantes por parte del Establecimiento Penitenciario.

El Presidente del Consejo Nacional Penitenciario dispondra expresamente a
los funcionarios correspondientes para efectuar supervisiones, sin previo aviso
a las Oficinas Regionales del INPE y a los Establecimientos Penitenciarios, a
fin de verificar el cumplimiento de las condiciones contractuales del servicio de
alimentacion.

1.6. CONDICIONES DEL SERVICIO

El contratista debera cumplir con las Especificaciones Técnicas Minimas
establecidas en el ANEXO A-1.

Todos los alimentos y productos alimenticios que se utilizan en la elaboracion
de la racién alimenticia seran aptos para consumo humano y deberan cumplir
con lo especificado en las Normas Técnicas Peruanas sobre alimentos.
Asimismo, deberdan cumplir con el Decreto Supremo N° 007-98-SA
"Reglamento Sobre Vigilancia y Control Sanitario de alimentos y
Bebidas".

Debera aplicarse la "Norma para el establecimiento y funcionamiento de
Servicios de Alimentacion Colectiva” Resolucion Suprema N° 0019-81-
SA/DVM.

Las raciones alimenticias deberan ser preparadas aplicando las buenas
practicas de manufactura de acuerdo al CAC/RCP N° 39 (1993) Cdédigo de
Practicas de Higiene para los Alimentos Pre cocinados y Cocinados, utilizados
en servicios de comida para colectividades, Codex Alimentarius, Normas
Técnicas Peruanas.

Por medidas de seguridad las raciones alimenticias seran elaboradas dentro de
las instalaciones del Establecimiento Penitenciariode .......................




/ OFICINA REGONAL ORIENTE HUANUCO - INPE
CONCURSO PUBLICO N°003-2024-INPE-ORO-HCO

1.6.6.

1.6.7.

1.6.8.

1.6.8.

1.6.9.

El contratista debera contar con los equipos, enseres, menajes y utensilios
necesarios y en cantidad suficiente para la elaboracién de dichas raciones.

La Oficina Regional Oriente Huanuco, cedera en uso las instalaciones de
cocina y ambiente destinado para almacén en 6ptimas condiciones (acta de
entrega de bienes), debiendo el contratista retribuir mensualmente por dicho
concepto lasumades/. .......... monto que le sera descontado de la facturacion
mensual de las raciones alimenticias suministradas.

El contratista El contratista estd obligado a retribuir econémicamente a la
Oficina Regional Oriente Pucallpa, por concepto de utilizacion de energia
eléctrica y agua la suma de s/.0.058 por racion facturada por el proveedor del
establecimiento penitenciario correspondiente de conformidad a lo establecido
en los lineamientos para los procesos de seleccion en los servicios de
alimentacion para los internos (as), nifios y personal del INPE, dicho monto se
descontara directamente de la facturacion efectuada por el concepto del
servicio de alimentacion. Este monto esté considerado dentro de otros gastos
e insumos indirectos del valor Referencial.

El Contratista debera contar con la asesoria técnica de un profesional
nutricionista habilitado con experiencia laboral realizado en entidades publicas
0 empresas privadas dedicadas a suministrar alimentos y/o brindar servicios de
alimentacion a un grupo determinado de personas (hospitales, fabricas, minas,
universidades, colegios, albergues, guarderias o establecimientos
penitenciarlos), debiendo laborar a tiempo completo dentro de las
instalaciones del penal cuando el nimero de raciones diarias a preparase sean
superior a 500. Para raciones menores debera laborar a tiempo parcial.

El contratista, antes del inicio de la ejecucién del contrato y previa coordinacién
con el Equipo de Control de Alimentos del Establecimiento Penitenciario de
Huanuco comunicara al Equipo de Logistica de la Oficina Regional Oriente
Huanuco, el horario en que el Nutricionista asistira a cumplir sus labores, el
mismos que estara en concordancia con las leyes y normativa laboral vigentes.
El dia de descanso del profesional nutricionista serd por un dia a la semana
previa propuesta del contratista.

El Nutricionista cumplird funciones de controlar, monitorear y verificar la
inocuidad y calidad de los alimentos para su adecuada preparacion,
asegurando la calidad sanitaria y nutricional de los mismos.

El profesional nutricionista sera reemplazado por razones debidamente
justificadas (vacaciones, enfermedad, accidente, etc.) por otro
profesional nutricionista de igual o similares condiciones expresado en
experiencia laboral, previa autorizacion del Equipo de Logistica de la
Oficina regional Oriente Huanuco.

El Contratista debera contar con un cocinero o chef con experiencia en la
preparacion de raciones alimenticias (menus), ademas de estar capacitado en
temas de higiene, manipulacién y conservacién de alimentos. El cocinero o chef
cumplira funciones de cocinero principal (maestro cocinero) durante el tiempo
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tiempo que demande el servicio debiendo laborar a tiempo completo dentro
de las instalaciones del penal.

Se establece un dia de descanso a la semana para cada chef 6 maestro
cocinero a propuesta del contratista, no pudiendo ser el mismo dia para
ambos personales dependientes, debiendo realizar la preparacion de las
raciones alimenticias del personal de seguridad 24 x 48 pero sin descuidar la
preparacion de las raciones del interno (a).

El cocinero o chef sera reemplazado por razones debidamente justificadas
(vacaciones, enfermedad, accidente, etc.) por otro cocinero o chef de igual o
similares condiciones expresado en experiencia laboral y capacitacion
correspondiente previa autorizacion del Equipo de Logistica de la Oficina
Regional Oriente Huanuco. :

El personal de ayudantes de cocina y limpieza: El personal de ayudantes
de cocina y personal de limpieza para servicios de alimentacion con menos
de 500 raciones sera de 3 como minimo, para los servicios de 500 a 800
raciones diarias sera minimo de 9 y para los servicios de mas de 800 sera
minimo de 12 (R.S. N° 019 — 81 — SA/DVM).

El Contratista mantendra el nimero adecuado de personal para dar
los descansos fisicos, vacaciones y descansos médicos de sus

dependientes, conforme con las normas laborales vigentes.

A tiempo completo (08 horas) es decir de 08:00 a 17:00 Horas, de

lunes a domingo dentro de las instalaciones de la cocina y durante
la preparacion de las tres raciones del dia (desayuno, almuerzo y
cena), cuando el nimero de raciones diarias a prepararse, sea
superior a quinientos (500).

NOTA.- Se deja constancia que realizar la preparaciéon de las
raciones alimenticias sin la presencia del profesional Nutricionista,
o con Nutricionista no aprobado como reemplazo por el Jefe de
Equipo de Logistica o con otro profesional, serd causal de
aplicacién y deduccion de penalidad.

SE PROPONE. EL SIGUIENTE HORARIO:

HORARIO DE HORARIO DE
PERSONAL EXTERNO e At DIA LIBRE
_ . A CRITERIO DEL
REPRESENTANTE 8:00 HORAS 17:00 HORAS el teg,
NUTRICIONISTA 7:00 HORAS 16:00 HORAS 1DIA A LA SEMANA
NUTRICIONISTA 16:00 HORAS 19:00 HORAS
CHEF 6 MAESTRO 06:30 HORAS 14:30 HORAS 1 DIAA LA SEMANA

COCINERO INPE

CHEF 6 MAESTRO : )
COCINERO INPE 14:30 HORAS 19:00 HORAS

CHEF 6 MAESTRO 06:30 HORAS 14:30 HORAS 1 DIA A LA SEMANA




-

OFICINA REGONAL ORIENTE HUANUCO - INPE
CONCURSO PUBLICO N°003-2024-INPE-ORO-HCO

CHEF 6 MAESTRO $ ’
COCINERO INTERNOS 06:30 HORAS 14:30 HORAS 1 DIA A LA SEMANA

*Queda entendido que en ningin momento el servicio se quedara sin personal clave.
* Se otorgara 10 minutos de tolerancia para el personal externo

DEL PERSONAL PROPUESTO PARA LA POPE

DESCRIPCION E.P. HUANUCO TOTAL
Representante 01 01
*Nutricionista hasta la
culminacion del servicio 02 -
Maestro cocinero ¢ chef 01 01
Ayudante de cocina y 15 15
personal de limpieza
Almacenero 01 01

DEL PERSONAL PROPUESTO PARA EL PERSONAL DE SEGURIDAD

DESCRIPCION E.P. HUANUCO TOTAL
Chef o Maestro cocinero 02 02
Ayudante de cocina 02 02
Personal de limpieza 03 03

El contratista a efectos de efectuar el servicio debera contar con el
siguiente personal como minimo:

- Un (01) nutricionista

- Un (01) representante.

- Un (01) cocinero o chef.
- Un (01) almacenero

- Ayudantes de cocina, y
- Personal de limpieza.

Es responsabilidad del Contratista el pago de remuneraciones,
gratificaciones, vacaciones, indemnizaciones, ESSALUD, ONP, AFP,
seguros, asi como cualquier otro beneficio o concepto que por ley se
disponga o como este establecido en la norma vigente que regula la
remuneraciéon minima vital.

El personal del contratista no tendra alguna relacién civil, ni laboral con la ORO
HCO, siendo el Contratista el Unico y exclusivo responsable de los
compromisos que éste contraiga, asi como de todos los actos que estos
realicen durante la ejecucion del servicio contratado sera causal de resolucién
contractual el no cumplimiento de pagos laborales a sus trabajadores segin lo
establecido en la ley N° 27626.
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1.6.10.

1.6.11.

Declaracion Jurada suscrita por el representante legal de la
contratista donde expresamente se hace responsable:

» A coberturas con el seguro complementario de trabajo de riesgo
SCTR al personal a su cargo que realizara el servicio de
alimentacion dentro del Establecimiento Penitenciario.

Certificacion de Control de Calidad e Inocuidad durante la preparacion,
distribucion y servido de las raciones alimenticias:

Durante el proceso de preparacion de las raciones alimenticias se debera
aplicar los Principios Generales de Higiene del Codex Alimentarias, siendo los
patrones de referencia para la vigilancia sanitaria. (D. S. N° 007 — 98 — SA art.
58 y art. 58 — B madificado con D.S. N° 004 — 2014 — SA), las cuales
comprenden el Programa de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y el
Programa de Higiene y Saneamiento (PHS); Asimismo se debera implementar
el Programa de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y, el Programa de
Higiene y Saneamiento (PHS) correspondiente y demas normas sanitarias
relacionadas.

Carta de compromiso del contratista de asumir oportunamente los
costos de cuatro (04) verificaciones anuales, una por cada
trimestre, respecto de calidad e idoneidad de los alimentos crudos
y cocidos que entrega para consumo de los nifos, internos y
personal de seguridad INPE, a través de los respectivos analisis
bromatolégicos, microbiologicos y fisico quimicos, los cuales
deberan ser realizados por un Laboratorio de Ensayo debidamente
acreditado por la autoridad sanitaria correspondiente e INDECOPI.

El control de calidad esté referido a la verificacion del total de kilocalorias que
aporta la racion alimenticia evaluada y a la evaluaciéon bromatolégica que
determine su inocuidad (determine que es apto para consumo humano),
utilizando la norma nacional y/o internacional vigente. El pago del
procedimiento realizado sera asumido en su totalidad por el contratista, en caso
de requerirse mas de cuatro muestras sera asumido por la entidad.

Las raciones alimenticias a suministrarse estaran descritas en un Relacién de
MenUs acompariado del Formato correspondiente el mismo que debera incluir
los siguientes criterios nutricionales: descripcién de alimentos y su cantidad en
crudo; el valor caldrico total de la racion (VCT); la distribucion de las kilocalorias
en el desayuno, almuerzo y cena; la cantidad y distribucion de kilocalorias que
aportan las proteinas, lipidos y carbohidratos. La Relacion de Menus y los
Formatos seran suscritos por el Contratista y Nutricionista habilitado que labora
para el Contratista. (Formato A; Formato B: Formato C; Formato D).

Certificacion de Inocuidad de los alimentos y productos alimenticios que se
utilizaran para la elaboracion de las raciones alimenticias:
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1.6.12.

1.6.13.

1.6.14.

La carne de res/ pollo, cerdo etc. seran frescos y aptos para consumo humano
y deberan proceder de camales autorizados por SENASA; el supervisor de
alimentos de la ORO HCO solicitarda al contratista la guia de remision
correspondiente cada vez que estos alimentos ingresen al establecimiento
penitenciario.

El pescado sera apto para consumo humano y se regiran segun lo establecido
el D.S.040- 2001-PE "Norma Sanitaria para las Actividades Pesqueras y
Acuicola”.

El pescado debe ser apto para consumo humano. La carne de
pescado no debe tener mas de 1 mes de congelada. Este tiempo se
computa desde la fecha de ingreso al Establecimiento
Penitenciario. El contratista es responsable de ingresar estos
insumos en buen estado.

Los productos alimenticios presentaran un rotulado con la informacion
requerida en el articulo 117 del D. S. 007-98/SA "Reglamento Sobre Vigilancia
y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas".

Los productos alimenticios que se utilizaran para la elaboracién de la racién de
alimentos deben cumplir los requisitos de calidad e inocuidad establecidos en
el item 7 del Capitulo 11l de la "Norma para el establecimiento y funcionamiento
de -Servicios de Alimentacion Colectiva", Resolucion Suprema N © 0019-81-
SA/DVM.

El contratista mantendra las instalaciones, equipos y mobiliario asignados por
la Oficina Regional. en buenas condiciones de funcionamiento, asi como en
buenas condiciones higiénicas y de salubridad reduciendo los riesgos de
contaminacion.

El contratista proveera a su personal de cocina la indumentaria necesaria para
la preparacion de las raciones alimenticias mandil, botas, guantes y gorros de
acuerdo a la funcion que realiza.

El contratista comunicara por escrito al Administrador del penal la designacién
de un Representante el mismo que debera cumplir con las normas de seguridad
del penal. El Representante del contratista debera tener conocimientos y/o
experiencia en manipulacion, higiene y conservaciéon de alimentos. Son
funciones del representante del contratista:

a) Fumigar cada tres (03) meses los ambientes cedidos por el INPE en
coordinacion con el administrador del Penal. El costo sera asumido por el
contratista.

b) Disponer que la distribucién y servido de las raciones alimenticias este
conforme al horario establecido.

c) Coordinar con el administrador del penal la expedicion de los carnets
sanitarios de los internos cocineros por la autoridad competente al inicio
del servicio y semestralmente.

d) Mantener las instalaciones cedidas en buenas condiciones higiénicas y de
salubridad.
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1.6.15.

1.6.18.

1.6.19

1.6.20

e) Mantener los equipos, ollas y menaje propio y/o cedido limpio y en buen
estado de conservacion y uso.

f)  Eliminar oportunamente los desperdicios sdlido y liquidos que se generen
de la preparacion, distribucion y servido de las raciones alimenticias.

g) Verificar que los alimentos y productos alimenticios en crudo que ingresan
al penal sean aptos para consumo humanos.

El contratista solicitara por escrito la relacién nominal y numérica de los Internos
cocineros los mismos que, segun evaluacion del Consejo Técnico Penitenciario
podran trabajar en forma temporal o permanente durante la vigencia del
contrato; el contratista es responsable y asume los pagos que correspondan
por remuneraciones y otros. La ORO HCO. no tendra vinculacién contractual
alguna con los dependientes del contratista.

. El contratista organizara un expediente por cada uno del personal que labora

para su empresa. Para los internos cocineros debera incluir los siguientes
documentos: Acta de Consejo Técnico Penitenciario, copia de sentencia,
informe psicolégico, Informe social y copia del carnet sanitario, copia de
certificados de capacitaciéon, y otros que acrediten la progresion de su
tratamiento.

El expediente del nutricionista, cocinero o chef, y del supervisor o representante
contara con los siguientes documentos: Copia del Documento Nacional de
Identidad, Certificado Domiciliario, Certificado de Antecedentes judiciales,
Certificado de Antecedentes Penales, Certificado de Antecedentes Policiales,
Titulo Profesional y Certificado de Habilidad (nutricionista), Titulo o Diploma
(cocinero), copia de carné sanitario.

El contratista remitira oportunamente copia de dichos expedientes al
administrador del establecimiento penitenciario para su custodia.

El contratista coordinara con el administrador del penal con la finalidad de
establecer el nUmero de internos con los que pretende brindar el servicio el
mismo que sera establecido en base al total de la poblacién penal. El contratista
designara funciones especificas a cada interno cocinero; en ningtin caso podra
desempeniar dos funciones simultaneamente.

El servicio de alimentacion para Internos (as), nifios y personal INPE del
Establecimiento Penitenciario incluye mano de obra, mantenimiento correctivo
y preventivo de los ambientes de cocina y todo lo necesario para la correcta y
oportuna ejecucion del mismo.

En el caso de incumplimiento por razones injustificadas de reparto o
distribucion de las raciones en los horarios sefalados para el DESAYUNO,
ALMUERZO Y CENA y cantidad de raciones establecidas (menus), asi como
por deficiencias en su presentacién como pueden ser quemados, crudos o
malogrados segun informe correspondiente, la Oficina Regional Oriente
Pucallpa, establecera una penalidad de conformidad a lo establecido en la
normatividad vigente; para lo cual bastara con el Informe del personal
penitenciario encargado de la supervision, y en el caso de malogrados el
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informe final de la Direccién Regional de Salud correspondiente y/o de
Laboratorio acreditado ante INACAL

1.6.21 El contratista se compromete que sus actos y los de sus dependientes, asi
como de toda persona que asigne para brindar el servicio materia del contrato,
se regiran por la aplicacion de los principios de integridad, moralidad, rectitud/
honestidad y que no incurran en actos ilicitos de naturaleza alguna, cuya
responsabilidad la asume solidariamente.

De detectarse el ingreso de articulos y/o sustancias prohibidas por la
normatividad penitenciaria asi como también la salida de bienes que son
patrimonio del establecimiento penitenciario por parte del personal del
contratista, el Director Administrador o Jefe de la Division de Seguridad, bajo
responsabilidad, levantaran un Acta de Incautacién o Decomiso prosiguiendo
luego con lo que dispone las normas legales vigente.

1.7. PROGRAMAS DE CAPACITACION Y ENTRENAMIENTO:

El contratista esta obligado a contar con personal debidamente capacitado y entrenado para
+ €l mejor desempefio de sus funciones debiendo realizar por lo menos una capacitacion
\trimestralmente en temas de manipulacion, higiene y conservacion de alimentos dirigido al
3 ocinero o chef, supervisor o representante, e internos cocineros. Esta capacitacion podra ser
. /realizada por su nutricionista o entidades publicas o privadas.
*~" El contratista remitira copia simple de los mencionados certificados al administrador del penal
para su inclusiéon en el expediente del maestro cocinero, supervisor e interno cocinero
correspondiente.

1.8. RESPONSABILIDAD POR EL SERVICIO:

La ORO HCO, no le corresponderd ninguna responsabilidad por accidentes, dafios,
mutilaciones, invalidez o muerte del nutricionista, cocinero o chef, supervisor, e internos
cocineros o dafios ocasionados a terceras personas que pudieran ocurrir en la ejecucion del
contrato.

El contratista correra con los gastos que demanden la realizacion de la evaluacion calérica y
analisis bromatoldgico de los alimentos que participan como insumos en crudo y de la racién
alimenticia preparada. Dicho analisis sera realizado por un laboratorio acreditado por
INDECOPI.

El contratista remitira a la Direccion del E.P, correspondiente, con diez (10) habiles antes de
iniciar el mes de la prestacion de servicios, la propuesta de la programacion de raciones
alimenticias (menus), acompafado del formato de Dosificacion, Composicién, Distribucion y
Valor calérico Total .correspondiente de los internos (as), nifios y personal INPE por el periodo
de 30 dias calendarios. Su ejecucién se realizara, luego de su aprobacién por parte del
Nutricionista ORO-HCO. Los vicios ocultos, errores, defectos, omisiones u otros, detectados
posteriormente a su aprobacién no invalidan la obligacion del contratista para subsanarlos o
corregirlos, sin eximirlo de las penalidades u otras sanciones si las hubieren.

1.9. REQUISITOS MiNIMOS DEL PERSONAL PROPUESTO:
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En este sentido, el contratista, para efectos de no alterar la seguridad integral del
Establecimiento Penitenciario, destacara a todo el personal requerido a nuestra entidad, el
personal deberd cumplir los siguientes requisitos minimos y en las cantidades detalladas:

PERSONAL

REQUISITOS MINIMOS

e Estudios: Debera contar con estudios superiores 6 técnicos como

minimo.

Dos (2) certificados y/o constancias de capacitacién en higiene y
manipulacion de alimentos en el dltimo afo. (Se contabiliza los
ultimos doce meses), con una duracién de 30 horas lectivas para
cada certificado; estas deben ser brindadas por personas naturales
o juridicas que cuenten con las competencias legales.

Experiencia minima de 01 ario en la supervision y control del servicio de -
alimentacion o similares. La experiencia se acreditaré mediante
contratos con su respectiva conformidad, constancias, certificados o
cualquier documentacion de la cual se desprenda la experiencia del
personal propuesto para la prestacion del servicio brindada a
comedores, cafeterias y establecimientos que proveen alimentacién por
si 0 a través de concesionario a instituciones tales como ministerios,
instituciones publicas, fabricas, empresas, universidades, colegios,
guarderias, albergues, centro de readaptacién y en general a todas a
aquellos que atienden a un grupo determinado de persona.

Nutricionista (02)

Titulado, colegiado y habilitado.

La habilitacién del Nutricionista se presentara al inicio de la ejecucién
contractual y cada vez que esta sea renovada.

Experiencia minima de 01 arfio en la en el objeto de la convocatoria
(preparacién de alimentos y/o servicio de alimentacion de personas,
brindada a comedores, cafeterias y establecimientos que proveen
alimentacion por si o a través de concesionario a instituciones tales
como ministerios, instituciones publicas, fabricas, empresas,
universidades, colegios, guarderias, albergues, centro de readaptaciéon
y en general a todas a aquellos que atienden a un grupo determinado
de persona). Tal experiencia se acreditara mediante contratos con su
respectiva conformidad, constancias, certificados o cualquier
documentacién de la cual se desprenda la experiencia del personal
propuesto para la prestacion del servicio.

Conocimientos en BPM y PHS (acreditado).

Cursos de Normas HACCP

Chef 6 Cocinero (03)

Certificado oficial de capacitacion emitido por la entidad reconocida por
el Ministerio de Educacién a nombre de la Nacion.

Experiencia minima de 01 ario en el objeto de la convocatoria
(preparacion de alimentos y/o servicio de alimentacién de personas,
brindada a comedores, cafeterias y establecimientos que proveen
alimentacién por si o a través de concesionario a instituciones tales
como ministerios, instituciones publicas, fabricas, empresas,
universidades, colegios, guarderias, albergues, centro de readaptacion
y en general a todas a aquellos que atienden a un grupo determinado
de persona. Tal experiencia se acreditaré mediante contratos con su
respectiva conformidad, constancias, certificados o cualquier
documentacion de la cual se desprenda la experiencia del personal
propuesto para la prestacion del servicio.
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e Contar con dos (02) Certificados y/o Constancias de capacitacion en
higiene y manipulacion de alimentos en el dltimo ario (De ser
favorecidos con la Buena Pro debera presentar el Carnet Sanitario
vigente). La capacitacion del personal es responsabilidad del
empleador. A eleccion del empleador la capacitacién podra ser brindada
por las municipalidades, por entidades publicas o privadas, o personas
naturales especializadas (Nutricionistas, Ingenieros en Industrias
Alimentarias, Bromatélogos y otros especializados), del mismo que
bastara con presentar copia simple de dicho certificado de capacitacién.
Con una duracién de 30 horas lectivas para cada certificado; estas
deben ser brindadas por personas naturales o juridicas que
cuenten con las competencias legales.

o El personal contratado sera externo: (03) personal obligatorio para
el personal de seguridad) La experiencia solicitada para el personal de
limpieza que presente el postor debera contar de capacitacién en
atencion al usuario, programa de higiene y saneamiento basico
manipulacién de productos quimicos y/o desinfectantes, manejo en
control de plagas y vectores contaminantes, higiene y conservacién de
alimentos. Tal experiencia se acreditaré mediante contratos con su
respectiva conformidad, constancias, certificados o cualquier
documentacién de la cual se desprenda la experiencia del personal
propuesto para la prestacion del servicio. (De ser favorecido con la
Buena Pro deberé presentar el Carnet Sanitario vigente). A eleccién del
empleador la capacitacién podra ser brindada por las municipalidades,
por entidades publicas o privadas, o personas naturales especializadas
(Nutricionista, Ingenieros en Industrias Alimentarias, Bromatélogos y
otros especializados), del mismo que bastaré con presentar copia
simple de dicho certificado de capacitacion.

Personal de Limpieza (03)

 Si el personal contratado es interno: (03) personal de la POPE) E/
Contratista en caso de ser favorecido con la Buena Pro, podra solicitar
personal interno del Penal para trabajar en funciones de limpieza,
quienes seran calificados por el Consejo Técnico Penitenciario del EP
Huanuco. Dicho personal debera recibir la capacitacién respectiva
inmediatamente al inicio de la ejecucién contractual, debiendo presentar
el carnet sanitario vigente y el certificado y/o constancia de la
capacitacion recibida en programa de higiene y saneamiento basico, 6
en su defecto podra contar con personal externo.

Ayudantes de cocina (02)*

o El personal contratado sera externo: (02) personal obligatorio para
el personal de seguridad) La experiencia solicitada para los ayudantes
de cocina que presente el postor seré no menor de 01 ario con
certificado de capacitacién en manipulacion, higiene y conservacion de
alimentos, atencién al usuario y etiqueta. Tal experiencia se acreditars
mediante contratos con su respectiva conformidad, constancias,
certificados o cualquier documentacion de la cual se desprenda la
experiencia del personal propuesto para la prestacién del servicio. (De
ser favorecido con la Buena Pro deberéa presentar el Carnet Sanitario
vigente). La capacitacién del personal es responsabilidad del
empleador. A eleccion del empleador la capacitacion podra ser brindada
por las municipalidades, por entidades publicas o privadas, o personas
naturales especializadas (Nutricionista, Ingenieros en Industrias
Alimentarias, Bromatdlogos y otros especializados), del mismo que
bastara con presentar copia simple de dicho certificado de capacitacion.




-

OFICINA REGONAL ORIENTE HUANUCO - INPE
CONCURSO PUBLICO N°003-2024-INPE-ORO-HCO

15

)

Ayudantes de cocina (12)

o Si el personal contratado es interno: (12)_ personal de la POPE)

El contratista en caso de ser favorecido con la Buena Pro, podra solicitar
personal interno del Penal para trabajar como ayudante de cocina,
quienes seran calificados por el Consejo Técnico Penitenciario del EP
Huanuco, dicho personal debera recibir la capacitacion respectiva
inmediatamente al inicio de la ejecucién contractual, debiendo presentar
el carnet sanitario vigente y el certificado y/o constancia de la
capacitacion recibida en higiene y manipulacién de alimentos, 6 en su
defecto podré contar con personal externo.

El personal contratado sera externo:

Debera contar con Certificado de “Buenas Practicas de
Manipulacion de Alimentos para Restaurantes y
Servicios Afines” el cual debera estar vigente.

Debera contar con Carné Sanitario vigente, el cual debe
incluir examenes clinicos y auxiliares entre ellos:
baciloscopia, serologia y coprocultivo.

Debera tener estudios en logistica y almacén, de
preferencia.

Debera contar con experiencia en concesionarias de
alimentos, en manejo de guias, sistemas de almacenes,
Kardex, FIFO y debera tener conocimientos de las
buenas practicas de almacenamiento.

Este puesto no podra recaer en un interno.

(*) En tanto el personal externo ayudante de cocina y limpieza:

Debera contar con Certificado de “Buenas Practicas de Manipulacion de
Alimentos para Restaurantes y Servicios Afines” el cual debera estar vigente,
con una antigliedad no mayor a 01 afo.

Debera contar con Carné Sanitario vigente, el cual debe incluir examenes
clinicos y auxiliares entre ellos: baciloscopia, serologia y coprocultivo (Aplica a
todo el personal clave y externo).

El Contratista, podra solicitar a las autoridades del Establecimiento
Penitenciario la autorizacion para que trabajen como ayudantes de cocina y
limpieza para la POPE. Esta autorizacion debera ser otorgada por el Consejo
Técnico Penitenciario del Establecimiento Penitenciario correspondiente.

Concedida la autorizacion, dentro de los dos (02) dias siguientes, el
contratista, al amparo del prescrito en el articulo 6° del Decreto Supremo N°
25-2017-JUS, “Reglamento del Decreto Legislativo N° 1343, debe realizar las
siguientes acciones:

Solicitar, mediante documento de fecha cierta, al Banco de la Nacién y/o demas
instituciones del sistema financiero nacional, la apertura de las respectivas
cuentas de remuneraciones a nombre de cada uno de los internos autorizados
por el Consejo Técnico Penitenciario para que trabajen como ayudantes de

cocina.
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Luego la copia del cargo de dicha solicitud, lo presenta ante el Jefe de Equipo
de Logistica de la Oficina Regional, asi como al Director del Establecimiento
Penitenciario donde realizara dicho servicio de alimentacion.

El Director del Establecimiento Penitenciario a su vez, tal documento lo deriva al
area de Trabajo del Establecimiento Penitenciario para su conocimiento y fines
correspondientes.

- Solicitar, mediante documento de fecha cierta, ante la Entidad de Salud
correspondiente la expedicion del carnet de sanitario a nombre de cada uno de
los internos autorizados por el Consejo Técnico Penitenciario para que trabajen
como ayudantes de cocina.

Luego copia del cargo de dicha solicitud lo presenta ante el Jefe de Equipo de
hogistica de la Oficina Regional, asi como al Director del Establecimiento
“Penitenciario donde realizara dicho servicio de alimentacién.

- Solicitar, de no contar, los internos autorizados, con las capacitaciones
solicitadas-, facilidades para que los mismos sean capacitados dentro
del Establecimiento Penitenciario en “Buenas Practicas de
Manipulacién de Alimentos para Restaurantes y Servicios Afines”.
Para tal efecto, la Direccion del Establecimiento Penitenciario permite
el ingreso del expositor o ponente o capacitador en dicha materia por
el término que indique el contratista.

A los internos autorizados se les brindaran las facilidades para que el contratista
tramite la obtencion del carnet sanitario y la apertura de las cuentas de
remuneraciones correspondientes, asi como para la capacitacion
correspondiente.

Durante los 30 dias calendarios de iniciado del servicio, la contratista debera
entregar al Administrador del Establecimiento Penitenciario, copia de:

- - Las cuentas bancarias de remuneraciones aperturadas,

- Los carnets sanitarios obtenidos y

- Los certificados ylo constancias entregadas que acrediten las
capacitaciones a los internos en “Buenas Practicas de Manipulacién
de Alimentos para Restaurantes y Servicios Afines”.

El Administrador del recinto penitenciario remitira a su vez, dicha
documentacion al Jefe de Equipo de Logistica de la Oficina Regional para que lo
incluya dentro del expediente contractual.

¢ Los puestos de ayudantes de cocina y limpieza deberan ser cubiertos de
preferencia por internos que retinan las condiciones y el perfil requerido, en
atencion a lo que el INPE y el Decreto Legislativo N° 1343 a fin de fortalecer
el tratamiento penitenciario a través del desarrollo de las actividades
productivas.

e La limpieza en el comedor y cocina del personal de seguridad 24 x 48 en el
establecimiento penitenciario, sélo lo debe realizar personal de limpieza
externo del contratista; nunca por internos.
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IMPORTANTE: Los controles de ingreso y/o salida como la permanencia del personal
externo propuesto por el contratista, representante, nutricionista o chef; y que ambos
casos se especifiquen que se debe usar un sistema de visitas por visitantes, en caso de
fallas parciales y permanentes del sistema se utilice el cuaderno de ocurrencias y/o
registro de servicios de exclusa principal.

Al inicio de la ejecucién del contrato, de no contar con personal interno, con las
capacitaciones solicitadas y con el carnet sanitario vigente, estas deberan ser otorgadas
dentro de los 20 dias después de iniciado la ejecucion del servicio. La primera capacitacion
se dara al inicio de la ejecucion contractual y las demas capacitaciones en plena ejecucion del
servicio con un tiempo de 10 a 12 horas de duracion, en temas de higiene de alimentos,
epidemiologia, vajilla y local, saneamiento basico, higiene personal y relaciones humanas.

6.1. Servicio de alimentacién que brinda el personal del Contratista (Nutricionista, chef 6
cocinero, y representante, estaran sujetos al control y supervision del equipo de control de
alimentos del penal de registraran su ingreso y/o egreso en los registros de
control que se implementen (cuadernos u otros).

El contratista sera responsable de los darios, pérdidas y/o sustracciones que pudiera
ocasionar su personal en la ejecucion de la prestacion, debiendo en su caso reparar o
reemplazar a satisfaccién de la Entidad y conforme con lo que esta disponga en cada
caso, las instalaciones, bienes, equipos y demdas enseres de propiedad de la Oficina
Regional Oriente Huénuco.

Para la determinacion de la responsabilidad debera mediar un informe suscrito por el Jefe
de Seguridad el que debera detallar las circunstancias en la que se produjo los darios,
pérdidas y/o sustracciones presentando evidencias claras de los actos que fueron cometidos
por personal del contratista durante la ejecucién de la prestacién a lo que el contratista
tendré derecho a deslindar responsabilidad en el término de dos (02) dias habiles de
comunicado el hecho, transcurrido dicho plazo se entenderéa que asume su responsabilidad,
los actuados al respecto seran resueltos en forma escrita por el Director del Penal
correspondiente, en el cual se detallara las responsabilidades de los daros, pérdidas, y/o
sustracciones que pudiera ocasionar su personal en la ejecucion de la prestacion 6 en su
defecto se eximird de las responsabilidades del caso, asi mismo, de ser el caso
comprobado, el Contratista en el término de siete (07) dias calendarios debera efectuar la
reparacion y/o remplazo de los bienes afectados, caso contrario la Entidad descontara
automaticamente el valor de la reparacion o remplazo, de los importes pendientes de
cancelacion. El valor de la reparacién o remplazo del bien seré el de vigencia en el mercado
y seréa puesto en conocimiento del contratista.

6.3. El contratista se compromete con que sus actos y los de sus dependientes, asi como de
toda persona que asigne para brindar el servicio materia del contrato, se regiran por la
aplicacion de los principios de integridad, moralidad, rectitud, honestidad y que no incurran
en actos |licitos de naturaleza alguna, cuya responsabilidad la asume solidariamente
(Contratista y Personal a su cargo), durante su permanencia en las instalaciones del INPE.
Asi mismo acataran todas las normas internas y de seguridad establecida en el
Establecimiento Penitenciario; la cual estar sujeto a penalidad.

6.4. De detectarse el ingreso o salida de bienes u objetos indebidos y/o prohibidos de cualquier
naturaleza, el personal de seguridad del INPE o el Administrador del Establecimiento
Penitenciario y el encargado segun sea el caso, levantaran un Acta de verificacién que
firmaran conjuntamente con el Contratista o sus dependientes y procederan a su incautacién
bajo responsabilidad, actuando conforme lo dispone las normas legales vigente, asimismo,
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6.5.

mantendran los bienes incautados en custodia apropiada para su posterior entrega a la
autoridad legal competente. La falta de firma del contratista o sus dependientes en la referida
acta, no invalidara el acta de verificacién.

El contratista cumplira con lo prescrito en el Principio de Promocién del Desarrollo Humano
contemplado en el articulo 4° de la Ley de Contrataciones del Estado, que indica que ‘La
contratacion publica debe coadyuvar al desarrollo humano en el ambito nacional, de
conformidad con los estandares universalmente aceptados sobre la materia”.

ll. PROGRAMAS DE CAPACITACION Y ENTRENAMIENTO:

El contratista esta obligado a contar con personal debidamente capacitado y entrenado para el
mejor desempefio de sus funciones debiendo realizar por lo menos una capacitacion trimestral en
temas de manipulacion, higiene y conservacion de alimentos dirigido al cocinero o chef, supervisor
o representante e internos cocineros. Esta capacitacion podra ser realizada por su nutricionista o
entidades publicas o privadas. Con una duracién de 24 a 48 horas lectivas

La empresa contratista del servicio de alimentacién solicita y propone a la administracién
adjuntando la relacion de internos para el trabajo en cocina.

El administrador del establecimiento penitenciario eleva la propuesta para el trabajo en cocina
adjuntando las solicitudes del interno al jefe de OTT para evaluacion de los profesionales del
area de tratamiento.

Los profesionales del 4rea de tratamiento (trabajo, legal psicologia, social y salud), son los
encargados de evaluar y emitir a travez de un informe técnico y que sera elevado al CTP.

El CTP autoriza la admisién mediante acta correspondiente y remitir al area de trabajo t
comercializacion para su inscripcion en el libro de registro de trabajo y en el libro de planilla de
control laboral y recaudacién.

Para efectuar la actividad productiva de servicio en cocina, el interno debe estar recluido por
un periodo minimo de seis (06) meses continuos en el establecimiento penitenciario. El periodo
para realizar esta actividad sera autorizado por dos (02) afios mediante acta de CTP, puede
ser renovado hasta un plazo minimo de un (01) afio, luego de culminado el periodo anterior.
Al concluir los tres (03) afios no podré reinscribirse en esta actividad con la finalidad de
favorecer con igual de oportunidades a los internos interesados que cumplan los requisitos para
el acceso a esta actividad.

El CTP de acuerdo a la propuesta del administrador autoriza a través de acta a los internos
participantes para que laboren los dias domingos y feriados, que seran computados como
ordinarios y registros en el libro de planilla de control laboral y recaudacion.

El administrador de EP y la empresa contratista establecen el dia de descanso semanal
obligatorio de los internos, debiendo comunicar al area de trabajo y comercializacion para su
supervision.

La empresa contratista del servicio de alimentacién celebra el contrato de trabajo con el interno,
donde debera especificar las condiciones de acuerdo a las normas vigentes del Ministerio de
trabajo y promocién del empleo e indicar el pago de la remuneracion minima vital vigente por
08 horas diarias de trabajo, remitiendo una copia del contrato de trabajo al coordinador de
trabajo y comercializacion de EP/ especialista en trabaj6 de EP o quien haga sus veces-
Corresponde a la empresa realizar en forma mensual la entrega de la boleta de depésito por
concepto de 10% de trabajo penitenciario al responsable de recaudacion, debiendo este dltimo
entregar un recibo de recaudaciones por cada interno.

Durante los 30 dias calendarios de iniciado del servicio, la contratista
debera entregar al Administrador del Establecimiento Penitenciario, copia
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1.10.

- Las cuentas bancarias de remuneraciones aperturadas,

- Los carnets sanitarios obtenidos y

- Los certificados y/o constancias entregadas que acrediten las
capacitaciones a los internos en “Buenas Practicas de Manipulacion
de Alimentos para Restaurantes y Servicios Afines”.

El Administrador del recinto penitenciario remitira a su vez, dicha
documentacion al Jefe de Equipo de Logistica de la Oficina Regional para
que lo incluya dentro del expediente contractual.

En caso la empresa contratista de servicio de alimentos no cumple en entregar el contrato de
trabajo del interno al rea de trabajo y comercializacion del EP, el interno no sera registrado en
el libro de Padrén de trabajo y libro de planilla de control laboral y recaudacion.

V. RESPOSABILIDAD POR EL SERVICIO:

La Oficina Regional Oriente Huanuco, no le correspondera ninguna responsabilidad por
accidentes, dafios, mutilaciones, invalidez o muerte del nutricionista, cocinero o chef, supervisor e
internos cocineros o dafios ocasionados a terceras personas que pudieran ocurrir en la ejecucion
del contrato.

El contratista correra con los gastos que demanden la realizacion de la evaluacion calérica y
analisis bromatolégico de los alimentos que participan como insumo en crudo y de la racion
alimenticia preparada. Dicho andlisis ser4 realizado por un laboratorio acreditado.

El contratista remitira a direccién del E.P. correspondiente, dentro de los quince (15)
habiles antes de iniciar el mes de prestacion de servicios, la propuesta de la programacién de
raciones alimenticias (menus), acompafado del formato de dosificacion, composicion, distribucién
y valor calbrico total, correspondiente a internos (as), nifios y personal de INPE por el periodo de
30 dias calendario. Su ejecucion se realizara, luego de su aprobacion por parte de la Nutricionista
de la ORO. En caso de encontrarse deficiencias en la programacion se dara un plazo de 48 horas
para el levantamiento de observaciones de persistir las observaciones se aplicara la penalidad
correspondiente. Los vicios ocultos, errores, defectos, omision u otros, detectados posteriormente
a su aprobacion no invalidan la obligacién del contratista para subsanarlos o corregirlos, sin
eximirlos de las penalidades u otras sanciones si las hubiera.

ADICIONALES ALIMENTICIOS SIN COSTO ALGUNO PARA EL INPE;

El contratista presentara una relacion de adicionales alimenticios a brindar a los internos (as)
y personal INPE en las siguientes fechas del afio:

Para internos (as): (los cuales no seran menores a 300 Kilocalorias. Ej. Pollada parrillada ,

cevichada, pachamanca, anticuchos, mazamorras: flanes, tortas, kekes, paneton, etc.).

Dia de la Madre 3 2° Domingo de Mayo
Dia del Padre : 3° Domingo de Junio.
Dia de la Readaptacion Social del Interno : 16 de Julio

Navidad : 25 de Diciembre

Fiestas Patrias ? 28 de Julio
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Ao Nuevo : 01 Enero

Para personal INPE: (los cuales no seran menores a 300 Kcal a 350 Kcal Ej. Pollada
parrillada cevichada, pachamanca, anticuchos, mazamorra, flanes, tortas, kekes, paneton,

etc.).

Dia del Servidor Penitenciario 3 12 de Febrero

Dia de la Madre : 2° Domingo de Mayo
Dia del Padre 2 3° Domingo de Junio
Fiestas Patrias : 28 de Julio

Navidad : 25 de Diciembre
Ao nuevo s 01 Enero

IMPORTANTE: Los adicionales alimenticios brindaran independientemente de la racion
alimenticia programada para el dia festivo. El Contratista remitira al Director del EP la
Relacion de Adicionales a brindar a los internos y/o personal INPE suscrito por el profesional
nutricionista contratista con cinco (05) dias de anticipacién al dia festivo para su aprobacion
por el Equipo de Control de Alimentos del penal.

Asimismo, dichos adicionales se brindaran en funcién al nimero de internos(as) y personal
INPE del dia festivo.

CAPITULO I

DE LAS PENALIDADES E INCUMPLIMIENTO DEL CONTRATO

a) En caso que el Contratista incurra en retraso de la presentacion de la Relacién
de Menus y/o Formatos de Dosificacion suscritos por su Nutricionista, que afecte
la supervision y control del servicio, la Oficina Regional Oriente Huanuco le
aplicara una penalidad por cada dia de retraso, equivalente al 1% del monto total
a facturar por concepto de raciones alimenticias de la quincena. El periodo de
retraso se computara en dias calendarios, a partir del cuarto dia habil previo al
inicio de la quincena a ejecutar. La penalidad diaria se aplicara automaticamente
y se calculara de acuerdo a la siguiente férmula:

Penalidad diaria = 0.01 x VT
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P : penalidad.
VT: Valor total de la quincena, en nuevos soles.

La penalidad total a aplicar al contratista, en el presente caso, se calculara
multiplicando la penalidad diaria por el numero de dias de retraso en la
presentacion de la relacion de menus y/o los formatos de menUs respectivos, y
sera deducida del pago de la quincena a la que corresponde la relacion de
menls y el formato de menus respectivo, 6 en su defecto de los pagos
pendientes por cancelar.

b) En caso de retraso injustificado en la distribucién de las raciones en el horario
establecido en el numeral 1.5.5 del ANEXO “A”, la Oficina Regional Oriente
Huanuco aplicara al contratista una penalidad por hora de retraso equivalente al
10% del monto total diario a pagar por el servicio. Se contabilizard como una
hora completa, cuando el retraso sobrepase los 31 minutos. La penalidad se

2\~ aplicara automaticamente y se calculara de acuerdo a la siguiente formula:

p =01xVIDxH

p : Penalidad.

VTD : Valor total diario.
H : Horas de retraso.

La penalidad a aplicar al contratista, sera deducida del pago de la quincena la
que corresponde el dia en que el contratista Incurri6 en retraso en la ejecucion
del servicio, 6 en su defecto de los pagos pendientes de cancelar.

c) En los casos del personal que labora en la preparacion de los alimentos no se
encuentren debidamente uniformados (uniforme, guantes, botas de jebe, gorros
y mandiles, segtn funcién que realice, la Oficina Regional Oriente Huanuco
aplicaré al contratista una penalidad correspondiente al 1% del monto total diario
a pagar por el servicio. La penalidad se aplicara automaticamente, por cada dia
que el Contratista incurra en el presente caso y se calculara de acuerdo a la
siguiente formula.

P =0.01
P :Penalidad.
VTD : Valor total diario

La penalidad a aplicar al contratista, sera deducida del pago de la quincena la
que corresponde el dia en que el contratista Incurri6 en el presente caso, 6 en
su defecto de los pagos pendientes de cancelar.

d) En los casos que el Contratista almacene dentro de los Establecimientos
Penitenciarios viveres, carnes o insumos descompuestos, falsificados y/o
adulterados y/o contaminados o que estén fuera de la fecha de vencimiento para
el consumo humano, la Oficina Regional Oriente Huanuco aplicara al contratista
una penalidad correspondiente al 20% del monto total diario a pagar por el
servicio. La penalidad se aplicara automaticamente, cada vez que el Contratista
incurra en el presente caso y se calculara de acuerdo a la siguiente férmula:

P=02xVTDxn
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e)

P : Penalidad
VTD: Valor total diario
n : nimero de dias

La penalidad a aplicar al contratista, sera deducida del pago de la quincena a la
que corresponde el dia en que el contratista incurri6 en el presente caso, 6 en su
defecto de los pagos pendientes de cancelar. Asimismo, dichos alimentos seran
desechados y retirados con el acta respectiva y no deberan ser utilizados por no
ser aptos para el consumo humano.

Por tener las vajillas y/o utensilios de la cocina del Establecimiento Penitenciario
en mal estado de conservacion (con agujeros, presencia de 6xido, u otros) y en
condiciones antihigiénicas, la Oficina Regional Oriente Huanuco, aplicara al
contratista una penalidad correspondiente al 5% del monto total diario a pagar
por el servicio. La penalidad se aplicara automaticamente, por cada dia que el
Contratista incurra en el presente caso y se calculara de acuerdo a la siguiente
formula.

P = 0.05xVTDxn

P : Penalidad

VTD : Valor total diario
n : nimero de dias

La penalidad a aplicar al contratista, sera deducida del pago de la quincena la
que corresponde el dia en que el contratista incurrié en el presente caso, 6 en

su defecto de los pagos pendientes de cancelar, Las vajillas o utensilios
deteriorados deberan ser reemplazados por otros que sean Optimos para su
utilizacion.

Por tener viveres e insumos para la preparacién de alimentos, incorrectamente
almacenados, tales como: tenerlos directamente sobre el piso o suelo,
almacenados conjuntamente con materiales desinfectantes y detergentes y
almacenados teniendo contacto los alimentos frescos con los secos, la Oficina
Regional Oriente Huanuco, aplicara al contratista una penalidad correspondiente
al 10% del monto total diario a pagar por el servicio. La penalidad se aplicara
automaticamente, por cada vez que el Contratista Incurra en el presente caso y
se calculara de acuerdo a la siguiente formula:

P =0.1xVTD
P :Penalidad.
VTD : Valor total diario

La penalidad a aplicar al contratista, sera deducida del pago de la quincena a la
que corresponde el dia en que el contratista incurri6 en el presente caso 6 en su
defecto de los pagos pendientes de cancelar.
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g) En el caso que el personal que manipula alimentos presenta ufias de las manos
crecidas, o sucias, cabello largo (en caso de varones), barba crecida, cabellos
sueltos (en caso de damas), indumentaria o uniforme de trabajo sucios, la
Oficina Regional Oriente Huanuco aplicara al contratista una penalidad
correspondiente al 5% del monto total diario a pagar por el servicio siempre y
cuando sea reiterativo, en esta practica, por segunda vez. La penalidad se
aplicara automaticamente por cada dia que el Contratista incurra en el presente
caso y se calculara de acuerdo a la siguiente férmula:

P =0.05xVTD
P :Penalidad.
VTD : Valor total diario

La Penalidad a aplicar al contratista, sera deducida del pago de la quincena a la
que corresponde el dia en que el contratista incurri6 en el presente caso, 6 en
su defecto de los pagos pendientes de cancelar.

Por tener en mal estado de mantenimiento y/o higiene las camaras de frio,
equipos y/o artefactos eléctricos de uso en la elaboracién y conservacion de
alimentos o bebidas, la Oficina Regional Oriente Huanuco, aplicara al contratista
una penalidad correspondiente al 5% del monto total diario a pagar por el
servicio. La penalidad se aplicara autométicamente, por cada dia que el
Contratista incurra en el presente caso y se calculara de acuerdo a la siguiente
féormula:

P =0.05xVTD

P :Penalidad.

VTD : Valor total diario
La penalidad a aplicar al contratista, sera deducida del pago de la quincena a la
que corresponde el dia en que el contratista incurri6 en el presente caso 6 en su
defecto de los pagos pendientes de cancelar.

i) Por tener desechos y residuos expuestos en el area de cocina del
Establecimiento Penitenciario, fuera de los tachos de basura respectivos, la
Oficina Regional Oriente Huanuco, aplicara al contratista una penalidad
correspondiente al 5% del monto total diario a pagar por el servicio. La penalidad
se aplicara automaticamente, por cada dia que el Contratista incurra en el
presente caso y se calculara de acuerdo a la siguiente férmula:

P =0.05xVTD
P :Penalidad.
VTD : Valor total diario

La penalidad a aplicar al contratista, sera deducida del pago de la quincena a la
que corresponde el dia en que el contratista incurrié en el presente caso 6 en su
defecto de los pagos pendientes de cancelar.

j)  Por no cumplir con la cantidad de alimentos y productos alimenticios en crudo
para la elaboracién de las raciones alimenticias para internos (as) y personal
INPE conforme se detalla en el Cuadro N° 01, Cuadro N° 02 y Cuadro N°03 del
ANEXO A-1, de la propuesta presentada, la Oficina Regional Oriente Huanuco,
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aplicara al contratista una penalidad correspondiente al 5% del monto total diario
a pagar por el servicio. La penalidad se aplicara automaticamente, por cada dia
que el Contratista incurra en el presente caso y se calculara de acuerdo a la
siguiente féormula:

P =0.05xVTD
P :Penalidad.
VTD : Valor total diario

Esta penalidad se aplicara de la siguiente manera:

Cuando el faltante sea menor al 5 % del total del insumo a utilizar en el dia, se
hara constar en actas y se obligara que al dia siguiente se adicione al menu.
En el caso de que sea reincidente en mas de dos veces en faltantes menores al
5% 6 cuando el faltante sea mayor al 5% del total del insumo, se aplicara la
penalidad indicada en la formula. y sera deducida del pago de la quincena a la
que corresponde el dia en que el contratista incurrié en el presente caso 6 en
su defecto de los pagos pendientes de cancelar. Debiendo en todos los casos
reponer estos faltantes al ment del dia siguiente.

La penalidad a aplicar al contratista sera deducida del pago de la quincena a la
que corresponde el dia en que el contratista incurrié en el presente caso 6 en
su defecto de los pagos pendientes de cancelar.

Las penalidades descritas anteriormente, se aplicardn cuando consten en
ACTAS debidamente suscritos por el Director, Administrador y Nutricionista o el
que haga sus veces del Establecimiento Penitenciario, asi como el
representante de la Empresa; documento en el cual se debera precisar el tipo
incumplimiento correspondiente.

FORMA Y CONDICIONES DE PAGO

El pago se realizard en forma quincenal previa conformidad del servicio, suscrito
mediante acta por parte del Director, Administrador y Nutricionista o del que haga
sus veces del EP. , ademas del Representante designado por el
Contratista.

Forma de pago:

Indicar en los Términos de Referencia que los pagos se efectuaran peridédicamente,
de manera quincenal, previa remisién del comprobante de pago por el contratista,
conformidad emitida por el area usuaria y demas documentos del “expediente de

pago”.

Procedimiento de pago:

El Administrador del establecimiento penitenciario debe remitir el “expediente de
pago” del servicio de alimentacién a la Unidad de Administracion de la Oficina
Regional, quien lo remite al Equipo de Logistica de la Oficina Regional ORO-HCO.

El expediente de pago contendra la siguiente documentacion:
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¢ Oficio del funcionario responsable de la Administracion del E.P. ..., emitiendo el
Acta de Conformidad de la Prestacion efectuada, segtin Formato 01.

» Suscripcion debidamente de los Formatos 2A, 2B y 2C. Asimismo, el Formato 3

o Copia Boucher y/o planilla de pago electrénico.

ANEXO A-l

REQUERIMIENTOS TECNICOS MINIMOS DE LAS RACIONES ALIMENTICIAS

1. El'Valor Calérico Total (VCT) de la racién alimenticia del interno e interna sera no menor
a 2,500 y 2,000 kilocalorias por dia respectivamente. Para personal INPE masculino y

menino sera no menor a 2,750 y 2,000 kilocalorias por dia respectivamente. De nifios
& \ps meses a 03 anos de edad sera entre 750 y 1250 kilocalorias por dia.

lor calérico total (VCT) y las caracteristicas de la prescripcion dietética para internos
Programa del Control de Tuberculosis PCT Programa del Control de Enfermedades
e Transmision Sexual (PROCETS), internos Psiquiatricos, internos Adultos Mayores
(mayores de 60 afios), internos con enfermedades diversas, interna madres gestantes e
Interna en periodo de lactancia, deberan adecuarse a sus necesidades segun su estado
de salud y condicion fisiologicas (Dietoterapia).

2. Ladistribucion porcentual de las kilocalorias a distribuirse en desayuno, almuerzo y cena
para interno (a) y personal INPE; y del desayuno media mafana, almuerzo, media tarde,
y cena de los nifios con respecto al VCT de la racién alimenticia sera como se indica:

INTERNO (A):
DESAYUP;(;O/DEL 20 AL ALMUERZGgO/?EL 50 AL CENA DEL 15 AL 20%
0

VARON: DE 500 Kcal. A 750
Kcal.

DE 1 250 Kcal A 1 500 Kcal.

DE 375 Kcal. A 500 Kcal.

MUJER: DE 400 Kcal. A 600

Kcal.

DE 1 000 Kcal A 1 200 Kcal.

DE 300 Kcal. A 400 Kcal.

NINOS (AS):
MEDIA ALMUERZO MEDIA
DEESI:“;:;:/NO MANANA DEL DEL 36 AL | TARDE DEL 7 CEZ’:,';, F
g 7 AL 12% 46% AL 12%
DE 150 Kcal. A | DE 53 Kcal. A | De270 Kcal A | De 53 Kcal. A | De 150 Kcal.
250 Kcal. 150 Kcal. 575 Kcal. 150 Kcal. A 250 Kcal,
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PERSONAL INPE:

Ry ——

DESAYUNO DEL 25

ALMUERZO DEL 40
al 35% AL 60% 35%
A 963 Kcal. Kcal. Kcal.
MUJER: DE 575 Kcal. | DE 920 Kcal A 1 380
A 805 Kcal. Kcal. Kcal.

3. La distribucion porcentual, distribucién en kilocalorias y distribucién en gramos de
= los macro nutrientes respectivamente con relacion al va de las raciones alimenticias
or interno (a) y personal INPE sera de la siguiente manera

PROTEINAS CARBOHIDRATOS
DEL 10 al 15% DEL | EL 15% al 30% DEL 55 % al 75%
?,'g;'é‘:;’%ﬂ': VALOR CALORICO |  DEL VALOR DEL VALOR
TOTAL CALORICO TOTAL | CALORICO TOTAL
SISTRIBUCIONEN | DE 250 Kcal. A 375 | DE 375 <cal. 750 | DE 1375 Kcal. A
KILOCALORIAS Kcal. Kcal. 1875 Kcal.
DE63g.A9%4 9. DE 42g.A83g. DE 344 g. A 469 9.

CARBOHIDRATOS
DEL 55 % al 75%

| _¥molF NAS

DEL 10 al 15% DEL

EL 15% al 30%

DISTRIBUCION
VALOR CALORICO |  DEL VALOR DEL VALOR
PORCENTUAL TOTAL CALORICO TOTAL | CALORICO TOTAL
STRIBUCIGNEN | DE 250 Kcal. A 375 | DE 375 Keal. 760 | DE 1375 Kcal. A
KILOCALORIAS Kcal. Kcal. 1875 Kcal.

DISTRIBUCION EN

GRAMOS DE63g.A94g.

DE42g.A83g. | DE344g.A4699.

PERSONAL INPE MASCULINO:

PERSONAL INFE BASY ————

PROTEINA

DEL 10 AL
15 % DEL
VALOR

CARBOHIDRATOS

DEL 55% al 75%
DEL VALOR
CALORICO TOTAL

EL 15% al
30% DEL
VALOR

DISTRIBUCION
PORCENTUAL
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CALORICO | CALORICO
TOTAL TOTAL.
DISTRIBUCION | DE 250 DE375A | DE 1375 Kcal A
BN iae | FERLSTBA | oS 1875 Keal
KILOCALORIAS Kcal. o £l
DISTRIBUCION | DE63A94 | DE42g. A
EN GRAMOS g 83g. DE 344 9.A469g.

PERSONAL INPE FEMENINO:

_ PROTEINA GRASAS CARBOHIDRATOS
DEL10AL15% | EL 15% al 30%
DISTRIBUCION DEL VALOR DEL VALOR D%Leis\;/;i'o?%
PORCENTUAL CALORICO CAUOHICE | . KLIMOR
TOTAL TOTAL.
USTRBUCION | e cvmmnie | oo 345 A 690 DE 1265 Kcal. A
EN A Kcal Keal 1725 Keal

KILOCALORIAS o can Sl
DISTRIBUCION

i DE58A869. | DE38g.A77g | DE316g.A431g.

4. Programacion de Raciones Alimenticias:

otras sanciones si las hubiere.

DURANTE LA EJECUCION DEL SERVICIO:

El contratista programara las raciones alimenticias en base a lo establecido en las
condiciones basicas de servicio de alimentacion "Anexo A" y Requerimientos Técnicos
Minimos de las raciones alimenticias "Anexo A-1"; ademas debers, en lo posible, respetar
habitos y patrones de consumo de alimentos del grupo beneficiario. El contratista remitira
a la Direccién del E.P. correspondiente, con diez (1 0) habiles, la propuesta de la
programacion de raciones alimenticias (menus), acompafado del formato de Dosificacién,
Composicion, Distribucién y Valor Calérico Total, correspondient
nifios y personal INPE por el periodo de 30 dias calendarios. Su
luego de su aprobacion por parte del Director, Administrador, Nutri
pabellones del E.P., dentro de un plazo de ocho (08) dias habiles,
sin tener una respuesta, se considerara como aprobado. Los

defectos, omisiones u otros, detectados posteriormente a su apri
obligacion del contratista para subsanarlos o corregirlos, sin eximirlo de las penalidades u

e de los internos (as),
ejecucion se realizara,
Cionista y delegados de
transcurrido los cuales,
vicios ocultos, errores,
obacién no invalidan la

En cuanto las OBLIGACIONES DEL CONTRATISTA Y SUS DEPENDIENTES
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- Tener una balanza debidamente calibrada en el ambiente de cocina donde
debe controlar siempre y diariamente que la cantidad (kilos) de insumos
que destina para la preparacion de los menus, debe corresponder al total
de kilos que resulte de multiplicar el gramaje por interno de cada
producto—insumo por la cantidad de internos a alimentar ese dia. Este
pesaje debe ser siempre previo a la preparacion de los menus y debera
constar en siempre en un documento.

- El pesaje sera del siguiente modo. Por ejemplo, la dosificacion
establecida es de noventa (90) gramos de alverjita por interno. Si en el
pabellon existe un total de 712 internos, los 90 gramos x 712 da un total
de 64.08 de kilos de alverjita que ese insumo debe contener en la
preparacion de la racion de alimentacion que se prepara; si del pesaje en

X

via de supervision o de fiscalizacion de dicho insumo se obtiene un
esaje menor, inmediatamente debera ser subsanado por el contratista,
laciéndole la advertencia de incurrir de nuevo en dicha situacion se la
‘s Aplicara penalidad. De incurrir el contratista por segunda vez en utilizar
menor cantidad de insumo, sera objeto de penalidad por parte del Organo
Encargado de las Contrataciones de la Oficina Regional.

Las raciones alimenticias deberan ajustarse a los requerimientos de energia y nutrientes

3‘,}3\, __de cada grupo beneficiario; asimismo se elaboraran en base a los siguientes grupos de
"?\Iimentos: lacteos y derivados; carnes, visceras, pescados y huevos; cereales, menestras
“9 =1y tubérculos; frutas y verduras; grasas y azucares,

) P Y
./ A continuacion, se presentan consideraciones generales (esquema) sobre la composicion
de la racién alimenticia:

RACION DE ALIMENTO PREPARADO PARA INTERNO (A).

DESAYUNO ALMUERZO CENA
LECHE, MACA, AVENA,
QUINUA, SOYA SEGUNDOS + INFUSION

HARINAS DE HABAS, | SEGUNDO + ENSALADA +
KIWICHA + 03 PANES + | FRUTA + REFRESCOS O | SOPAS O CALDOS O CHUPE

MARGARINA, INFUSION.
HUEVO, MERMELADA,

QUESO, JAMONADA 6 MAEAIORRAS +02

HOT DOG, MANJAR PANES
BLANCO, CONSERVA
DE PESCADO,
PLATANO, PALTA,
ACEITUNA.
NOTA:

- En desayuno se brindara leche tres (03) veces por semana como minimo.
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En almuerzo considerar presa tres (03) veces por semana.

En cena considerar tres (03) segundos + infusién; dos (02) sopas; y dos (02)

mazamorras con dos (02) unidades de pan por semana.

- Las raciones obedecen a la zona y estacion donde se encuentren el Establecimiento
Penitenciario respetando los usos y costumbres de los beneficiarios.

RACION DE ALIMENTO PREPARADO PARA PERSONAL DEL INPE:

DESAYUNO ALMUERZO CENA

OPCION 01: LECHE, AVENA, QUINUA, |SOPA ¢ ENTRADA | SEGUNDOS +
SOYA, MACA, HABAS, KIWICHA + 03 PANES | SEGUNDO INFUSION

+ MARGARINA, MERMELADA, ACEITUNA, | ENSALADA +| SOPAS + INFUSION

JAMONADA, HOT DOG, MANJAR BLANCO, | FRUTA
QUESO, HUEVO, PALTA, CONSERVA DE | REFRESCO.
PESCADO,

PLATANO,

OPCION 02: SEGUNDO ¢ SOPA + 01 PAN

+ INFUSION

NOTA:

- En la opcion 01 del desayuno se brindara leche tres (03) veces por semana
como minimo.

- En la opcién 02 del desayuno la cantidad y frecuencia de alimentos para elaborar los
segundos o sopas sera similar a la cantidad y frecuencia de alimentos para elaborar los
segundos y sopas de la cena.

- Las raciones obedecen a la zona y estacion donde se encuentren el Establecimiento

Penitenciario respetando los usos y costumbres de los beneficiarios

RACION DE ALIMENTO PREPARADO PARA NINOS:

DESAYUNO |MEDIA MANANA|  ALMUERZO et CENA
» Segundo + » Segundos +
Cereal con ensalada + fruta + infusiéon o
leche + 01 | Postre, fruta y/o refresco o x?nzfgffs"ssh refresco de
pan + yogur (seguin la infusion (segun frutas ylo fruta
acompanant edad). edad). leche » Sopas
e del pan » Sopas espesas 0 espesas 0
papillas. papillas.
NOTA. -

» En el desayuno se brindara leche diariamente sola o con cereal.
» Las raciones obedecen a la zona y estacion donde se encuentren el Establecimiento
Penitenciario respetando los usos y costumbres de los beneficiarios
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CUADRO N° 01

FRECUENCIA Y CANTIDAD DE ALIMENTOS PRINCIPALES A CONSUMIR LOS INTERNOS(AS)

DEL ESTABLECIMIENTO PENITENCIARIO DE

RACION B FRECUENCIA DE _ [CANTIDAD
ALIMENTOS ALMENTOS A CONSIDERAR CONSUMO MINIMA (cclq)
PAN (30 g. CADA UNIDAD) e ES. P
FLUIDA DE VACA 6 1VEZ POR SEMANA _[250 cc
LECHE EVAPORADA (SOLA) 125 cc
LECHE EVAPORADA (CON CEREAL) 2 VEZ POR SEMANA |70 cc
AVENA 0 QUINUA o HARINA DE PLATANO o CHAPO 2 VEZ POR SEMANA |25 cc
SOYA 0 MACA o HABAS o QUIWICHA o FARINA o TAPIOCA| 2 VEZ POR SEMANA |25 g.
MARGARINA 1VEZ POR SEMANA 20 4.
MERMELADA 1VEZ POR SEMANA [20g.
JAMONADA o HOT DOG |1 VEZ POR SEMANA 30 g.
MANJAR BLANCO TVEZ POR SEMANA |20 g.
ACEITUNAS 1VEZ POR SEMANA |30 .
QUESO 1VEZ POR SEMANA [30 g.
HUEVO DE GALLINA SANCOCHADO 1VEZ POR SEMANA _[550.
CONSERVA DE PESCADO 1VEZ POR SEMANA |30 .
PLATANO 1VEZ POR SEMANA__[100 g.
RES SIN HUESO 1VEZ POR SEMANA__[100 g.
RES CON HUESO 1VEZ POR SEMANA _[150 g.
2 VECES  POR160g.
i POLLO CON HUESO (PRESA) SEMANA
2 CERDO CON HUESO 1 VEZ POR SEMANA_[160 9.
= CABRITO 6 CARNERO 6 PAVITA (CON HUESO) 1VEZ POR SEMANA__[160 g.
~ PESCADO ENTERO , PESCADO (SIN VICERAS, SIN CABEZA| 1 VEZ POR SEMANA 160 g.
P, SIN COLA)
MENUDENCIA DE RES 1VEZ POR SEMANA 100 g.
MENUDENCIA DE POLLO (HIGADO MOLLEJA, O CORAZON) 01 VEZ POR SEMANA [100G
PARA SALTADOS
ALMUERZO | PRODUCTO ELABORADO A BASE DE ANCHOVETA Y POTA _| 01 VEZ POR SEMANA [100 g.
6  VECES  POR
ARROZ il 150
TRIGO o QUINUA o PAPA SECA, (EN GUISOS) 1 VEZ POR SEMANA |60 .
FIDEOS TALLARIN 1VEZ POR SEMANA 150 g
MENESTRAS (EN GUISOS) 3VECES POR SEMANA0 g
PAPA 0 YUCA o CAMOTE (SOLA) 1VEZ POR SEMANA [150 g
PAPA PARA PICADOS 1VEZ POR SEMANA _|150 g
PAPA o YUCA o CAMOTE u OLLUCO o PLATANG
e s 3VECES POR SEMANA100 g
FRUTAS PLATANOS. O NARANJOS O MANDARINAS U OTROS | DIARIO 150 g.
VERDURAS DIARIO 30g
RES SIN HUESO 1 VEZ POR SEMANA |50 g.
FESCON HUESO 1VEZ POR SEMANA 100 g.
POLLO CON HUESO 3 VECES POR SEMANA [100 9.
PESCADO _(SIN VICERAS, SIN CABEZA, SIN COLA) 1VEZ POR SEMANA__[100 g.
MENUDENCIA DE RES 1VEZ POR SEMANA 60 0.
PRODUCTO ELABORADO A BASE DE ANCHOVETA Y POTA |1 VEZ POR SEMANA 60 g.
CENA | MENUDENCIA DE POLLO (HIGADO, MOLLEJA Y CORAZON) __| 1 VEZ POR SEMANA 60 g.
3 VECES POR
ARROZ CERALL 90 g
TRIGO o QUINUA (EN GUISOS) 1 VEZ POR SEMANA 60 .
FIDEOS TALLARIN 1VEZ POR SEMANA 100 g
PAPAO YUCA o CAMOTE (SOLO) 1VEZ POR SEMANA _[100
PAPA o YUCA o CAMOTE o PLATANO O OLLUCO
T Pt 3 VECES POR SEMANA50 g
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VERDURAS

DIARIO 0g.

HABAS (PARA SOPAS)

FIDEOS, SEMOLA, ARROZ, HARINA ARVERJA, AVENA
MORON, TRIGO, TRIGOL, CHOCHOCA, QUINUA, HARINA DE| 2 VECES POR SEMANA30 g.

SEMOLA, ARROZ, HARINA DE TRIGO, AVENA, TRIGO, QUINUA
HARINA, DE HABAS, HARINA DE PLATANO, CHUNO, MAIZENA| 2 VECES POR SEMAN

OCAS, MAIZ, YUCA, (PARA SOPAS) 30 g.
PAN (DOS UNIDADES DE 30 g. CADA UNO) 2 VECES POR SEMANAGO g.

OTROS ACEITE, AZUCAR, SAL, ESPECIAS, CONDIMENTOS, ETC

ADECUADO AL MENU |

Nota: la relacién de Menus propuestos por

el contratista, para su aprobacioén, incluira los

alimentos descritos en el presente cuadro, debiendo considerar la mayor variedad posible

para cada semana.

» Parainternas y persona INPE femenino, el VCT, sera adecuado en funcién al consumo

de carbohidratos y/o lipidos.

nutrientes.
Diariamente se entregara a los internos

de temporada.

Para nifios, la cantidad de alimentos sera adecuada a sus requerimientos de energiay

» como minimo 1.5 litros de agua hervida.

Las preparaciones de los alimentos podran estar sujetas a las costumbres o productos

CUADRO N° 02

FRECUENCIA Y CANTIDAD DE ALIMENTOS PRINCIPALES A CONSUMIR POR PERSONAL DE INPE DEL
ESTABLECIMIENTO PENITENCIARIO DE .............rvn...on

2 VRACION DE FRECUENCIADE  |CANTIDAD
L, e ALIMENTOS A CONSIDERAR g MINIMA
2 russ D ccl
3 UNIDADES PAN

PAN (30 g. CADA UNIDAD) e 9.
FLUIDA DE VACA o 250 ¢
LECHE EVAPORADA (SOLA) 1VECES PORSEMANA | {75 oo
LECHE EVAPORADA (CON CEREAL) 2 VEZ POR SEMANA 70cc
AVENA o QUINUA o HARINA DE PLATANO O CHAFO 2 VEZ POR SEMANA 25cc
SOYA 0 MACA o HABAS o QUIWICHA O FARINA O TAPIOGA 2 VEZ POR SEMANA 250
MARGARINA 1VEZ POR SEMANA 200.

DESAYUNO | MERMELADA 1 VEZ POR SEMANA 20g.
ACEITUNA 1 VEZ POR SEMANA 30g.
JAMONADA o HOT DOG 1 VEZ POR SEMANA 304
MANJAR BLANCO 1VEZ POR SEMANA 204,
QUESO TVEZ POR SEMANA 300,
HUEVO DE GALLINA SANCOCHADO 1VEZ POR SEMANA 559,
PALTA 1VEZ POR SEMANA 50g.
CONSERVA DE PESCADO 1VEZ POR SEMANA 304
PLATANO 1VEZ POR SEMANA 100g.
SOPA O ENTRADA ;
POLLO CON HUESO TVEZ POR SEMANA 509,
POLLO SIN HUESO 1 VEZ POR SEMANA 40g.
RES SIN HUESO 1VEZ POR SEMANA 400,
RES CON HUESO TVEZ POR SEMANA 500,

ALMUERZo | CONSERVA DE PESCADO 1 VEZ POR SEMANA 40q.
PESCADO Y/O MARISCOS 1VEZ POR SEMANA 60,
FIDEOS, SEMOLA, HARINAS DIVERSAS, ARROZ 1VEZ POR SEMANA 300.
PAPA, YUCA, CAMOTE, OLLUCO, MORAYA, PLATANG 1 VEZ POR SEMANA 40g.
SEGUNDO:
RES SIN HUESO TVEZ POR SEMANA 100g.
RES CON HUESO 1 VEZ POR SEMANA 150 0.
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POLLO CON HUESO 2 VECES POR SEMANA| 160 g.
GALLINA (CON HUESO) 1VEZ POR SEMANA 160 9.
CERDO CON HUESO 1VEZ POR SEMANA 160 0.
PESCADO_(SIN VICERAS, SIN CABEZA, SIN COLA) 1VEZ POR SEMANA 3004,
MENUDENCIA DE RES 1VEZ POR SEMANA 1009,
PRODUCTO ELABORADO A BASE DE ANCHOVETA Y POTA 1VEZ POR SEMANA 100g.
POTA 1 VEZ POR SEMANA 100 g.
MENUDENCIA DE POLLO (HIGADO, MOLLEJA Y CORAZON) 1VEZ POR SEMANA 100 g.
ARROZ 6 VECES POR SEMANA | 150 g
TRIGO o QUINUA (EN GUISOS) 1VEZ POR SEMANA 60 g.
FIDEOS TALLARIN 1 VEZ POR SEMANA 150 g
MENESTRAS (EN GUISOS) 3VECES POR SEMANA |80 g
PAPA o YUCA o CAMOTE (SOLO) 1 VEZ POR SEMANA 150
PAPA 0 YUCA 0 CAMOTE u OLLUCO o PLATANO (ACOMPANANTE) 3VECES POR SEMANA | __100g
FRUTAS DIARIO 150 9.
VERDURAS DIARIO 30g.
RES SIN HUESO VEZ POR SEMANA 500,
RES CON HUESO VEZ POR SEMANA 100 0.
POLLO CON HUESO 2VECES POR SEMANA | 100 g.
. PESCADO_(SIN VICERAS, SIN CABEZA, SIN COLA) 1VEZ POR SEMANA 100 g.

MENUDENCIA DE RES 1 VEZ POR SEMANA 60 g.
PRODUCTO ELABORADO A BASE DE ANCHOVETA Y POTA 1VEZ POR SEMANA 600.
MENUDENCIA DE POLLO (HIGADO, Y MOLLEJA Y CORAZON) 1VEZ POR SEMANA 60.g.
ARROZ 3VECES POR SEMANA | _ 90 g
TRIGO o QUINUA (EN GUISOS) 1VEZ POR SEMANA 60.g.
FIDEOS TALLARIN VEZ POR SEMANA 100 g
PAPA o YUCA o CAMOTE (SOLA] VEZ POR SEMANA 1009
PAPA 0 YUCA 0 CAMOTE u OLLUCO o PLATANO (ACOMPANANTE]) 3VECES POR SEMANA | 50 ¢
VERDURAS DIARIO 300.
FIDEOS, SEMOLA, ARROZ, HARINA ARVERJA, AVENA, MORON, TRIGO,

TRIGOL, CHOCHOCA, QUINUA, HARINA DE HABAS (PARA SOPAS) 2VECESPORSEMANAY 1a54;
SEMOLA, ARROZ, HARINA DE TRIGO, AVENA, TRIGO, QUINUA, HARINA

DE HABAS, HARINA DE PLATANO, CHURO, MAIZENA, OCAS, MAIZ, YUCA) 2 VECES POR SEMANA
PARA_MAZAMORRAS) 40g.
PAN_(DOS UNIDADES DE 30 g. CADA UNO) 2 VECES PORSEMANA |_60..

OTROS | ACEITE, AZUCAR, SAL, ESPECIAS, CONDIMENTOS, ETC ADECUADO AL MENU
Nota:

CUADRO N° 03

» La relacion de Menus propuestos por el contratista, para su aprobacién, incluird los
alimentos descritos en el presente cuadro, debiendo considerar la mayor variedad
posible para cada semana.

» Diariamente se entregara al personal INPE, como minimo 1.5 litros de agua hervida

B Las preparaciones de los alimentos podran estar sujetas a las costumbres o productos

2 de temporada.

FRECUENCIA Y CANTIDAD DE ALIMENTOS PRINCIPALES A CONSUMIR POR NINOS
DEL ESTABLECIMIENTO PENITENCIARIO DE ....

CANTIDAD
RACION DE FRECUENCIA DE
ALIMENTOS ALIMENTOS A CONSIDERAR CONSUMO N:LT;;I)A
Pan (30 g. cada unidad) 1 unidad pan diario 30g.
Leche evaporada (con cereal) 2 veces por semana 90 cc
DESAYUNO Leche fluida de vaca (con_cereal) 5 veces por semana 200 cc
Avena, quinua, soya, maca, habas o kiwicha 5 veces por semana 20 cc
Margarina, manjar blanco, mermelada 1 vez por semana 07 g.
Aceituna 1 vez por semana 30g.
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Jamonada o hot dog 1 vez por semana 30g.
Queso 1 vez por semana 30g.
Huevo de gallina sancochado 1 vez por semana 60 g.
Palta 1 vez por semana 50g.
Conserva de pescado 1 vez por semana 50 g.
Fruta 3 veces por semana 150g.
MEDIA Yogurt 2 vez por 125 cc
MANANA Huevo 1 vez por semana 60
Postre 1 vez por semana
Res pulpa sin hueso 1 vez por semana 70g.
Pollo con hueso 1 veces por semana 120 g.
Cerdo sin hueso 1 vez por quincena 80 g.
Pescado (filete 10% comestible) 1 vez por semana 80g.
Menudencia de res (corazon, panza, higado) 1 vez por quincena 90g.
Arroz 7 veces por semana 60g
Queso, leche, huevos y/o derivados 1 vez por semana
Menestras (en guisos) pallares en toda su variedad, Frejol en toda su
variedad, Ie(ntejg en toda su variedad, arveja partida, garLanzo. ete. Tveziporsomans %049
-] Fruta : Diario 150 g
Verduras Diario
Fruta 3 vez por semana 150 cc
Leche evaporada (acompaiiante mazamorra) 3veces por semana 90g
Sémola, arroz, harina de trigo, avena, trigo, quinua, harina de habas,
harina de platano, chufio, maicena, ocas, maiz, yuca, (para 6 veces por semana 25g.
mazamorras)
Res pulpa sin hueso 1 vez por semana 50 g.
Pollo con hueso 2 veces por semana 100 g.
I~ Pescados (filete 10% comestible), mariscos, producto elaborado a | 1 vez por semana 60g.
CENA base de anchoveta y/o derivados
A Arroz 6 veces por semana 50g
e | Verduras Diario
o Fideos, sémola, arroz, harina arveja, avena, mordn, trigo, chochoca,
quinua, harina de habas (para sopajs) v 2 veces por semana 20gq.
A OTROS Aceite, azlcar, sal, especias, condimentos, etc. Adecuado al menu
NOTA:

La relacion de menus propuestos por el contratista, para su aprobacién, incluira los
alimentos descritos en el presente cuadro, debiendo considerar la mayor variedad posible
para cada semana.

@ Para nifios, la cantidad de alimentos sera adecuada a sus requerimientos de energia y
nutrientes.

@ Diariamente se entregara a los nifios, como minimo 1.0 litros de agua hervida

@ Las preparaciones de los alimentos podran estar sujetas a las costumbres o productos de
temporada.
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FORMATO A
MODELO DE FORMATOS DE MENUS Y/O DIETAS DE INTERNOS (AS) A
PRESENTARSE EN LOS ESTABLECIMIENTO PENITENCIARIODE ...........cc0coeeeees
DOSIFICACION, COMPOSICION Y VALOR CALORICO TOTAL DE LOS MENUS
PROPUESTOS.
pesc | peso [ opo- [ emaa [ 4, [VALORCALORICO(KCAL [ " =
ALIMENTOS ER|:|‘° N|E;D 1ot Tq: ] PROT | G:gs I CHO VILOCALORIAE
DESAYUNO
SUB TOTAL
VCT DESAYUNG
pesc [ peso [ oo- [ esss | o, [VALORCALORICO(KCAL | =~
g el po ) PROT l GE?S | CHO | WWOCALORIAE
ALMUERZO
SUB TOTAL
VCT ALMUERZO
PESC | PESO | pmo- | 9RA% | ope | VALOR CALORICO (KCAL) G gt
ALIMENTOS waEa| o - i PROT l GE?S J cHO | wiocaiomas
CENA
SUB TOTAL
VCT CENA
TOTAL VCT
TOTAL VCT
(%)
VCT (Keal)
SUB TOTAL TOTAL VCT MENU |
R=presentant2 Lepal o Apodarado Comdn ' Mombre y Firms de! nutricionists
LNLL N® CNP N°
NQOTA: La presente relacion debera ser firmada por un Profesional Nutricionista Colegiadota)] y
Habilitado{a} por el Respectivo Colegic Profesional
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FORMATO B

MODELO DE FORMATOS DE MENUS DE PERSONAL DE SEGURIDAD 24 X 48 A
PRESENTARSE EN LOS ESTABLECIMIENTO PENITENCIARIO DE

DOSIFICACION, COMPOSICION Y VALOR CALORICO TOTAL DE LOS MENUS

PROPUESTOS.
PESC PESC = aras VALOR CALORICO (KCAL)
IMENTOS | eruTo | ~ s cHe TOTAL DE
AL L] tur i 1ot o 1ot PROT [ ngs I CHO | wwocAtommae
DESAYU
SUB TOTAL
VCT DESAYUNO
EPREU.% :E:g o u:: 2 waa VALOR CAég:!sCO {KCAL) )
101 = tel 1o io PROT I P l CHO KILOCALORIAE
ALMUERZO
SUB TOTAL
VCT ALMUERZO
PE3C PESC g ora3 VALOR CALORICO {KCAL}
IMENTOS | eruto | wnsta | FRO At s TOTAL DE
o = et tet o io PROT l Gﬁgs l CHO KILOCALORIAE
CENA
SUB TOTAL

VCT CENA

TOTAL VCT

TOTAL VCT
(6]

VET {Kcal}

SUB TOTAL

TOTAL VCT MENU |

Represeniante Legal o Apodersdoe Comdn
D.N.I. N*®

Mombre y Firma de! nutricionists
CNP N*

NOTA: La presente relacion debera ser firmada por un Profesional Nutricionista
Colegiado(a) y Habilitado(a) por el Respectivo Colegio Profesional
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EORMATO ¢
MODELO DE FORMATOS DE MENUS DE NINOS (AS) A PRESENTARSE EN LOS ESTABLECIMIENTO
PENITENCIARIO DE ...
DOSIFICACION, COMPOSICION Y VALOR CALORICO TOTAL DE LOS MENUS PROPUESTOS.
PESC | PESC - | BRAZ VALOR CALORICC {KSAL
Aumentoa | BrRute | wete | PROT ) BYa : LA
1ol ol el el PROT | eratas [ cHo ; H
DEJAYUNO
TUB TOTAL
VCT DEBAVUND
PESC | PESO — | eras VALDR CALORICC [KCAL]
AUNMENTDS | BRUTG | NETO F'l“’ As | ShO <o B e
1l 1ot o 9! tol FROT | GRA3AE | CHO :
MEDIA MARANA
TUE TOTAL
VLT MEDIA MARANA
PESC | PESC — | oraAs VALOR CALORICC |KTAL]
entor | eruto | wevo | FROT | ay | GHO Ok ophcs
gl o e} FReT | oramar | cwo " :
ALMUERZO
1UB TOTAL
VIT ALMUERZC
PESC | PEEO | erAs VALOR CALORICO [KCAL]
auwentos | eruto | weto | PRET | ar | GED PR e A
) i o el 6! FRoT | @rasas [ cHo .
MEDIA TARDE
TUE TCTAL
YCT MEDIA TARCE
PESC | PESO | oras VALOR CALORICO IKCAL]
AUNENTOY | BRUTC | mETO F';“l" Iy "'l”,“ L) e
ol ol o el o FROT | eRasat | cHO W
CENA
1UB TOTAL
WOT CENA
TOTAL VCT 1}
TOTAL VCT 17}
VCT %pal)
SUE TOTAL TOTAL vCT MENU [
Regrasentasie Legal © fgcdderaso Coman © Nofazes y Fina dal nalr conise
DML N? CNP N?
NOTA: La presente relacion debera ser firmada por un Profesional Nutricionista Colegiado(a) y Habilitado(a) por
el Respectivo Colegio Profi |
FORMATO D
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MODELO DE FORMATOS DE MENUS CON DIAGNOSTICO MEDICO PRESCRITO A PRESENTARSE EN LOS

ESTABLECIMIENTO PENITENCIARIO DE

DOSIFICACION, COMPOSICION Y VALOR CALORICO TOTAL DE LOS MENUS PROPUESTOS

PESO | PEBO [ oo [ ORAZ | .0 VALOR CALORICC [KCAL) R
AUMENTDS | BRUTO | NETO s &5 P T T OO ALDHIAS
gl ol FROT | @Rasas [ cHO ‘
DESAYUNO
BUB TOTAL
VCT DEBAYUNO
PESC | PESC | oo | @Ra&3 [ .- VALOR CALORICC [KTAL) TOTAL DE
AuwENTO? | BRUTG | NETO ol &8 ol P i
el 16l 10! PRCT | @R&41AB | CHO &
MEDIA MARANA
EUB TCTAL
VCT MEDIA MARANA
E PESC | PESC | oo [ GRAS | .o VALDR CALORICO [KSAL] TOTAL DE
LIMENTOS | BRUTG | NETO Al -
- ol el el ol PROT | @Rasas | cHp | WILOCALORIAR
ALMUERZO
BB TOTAL | |
VCT ALMUERZO
PESC | PEBQ | poo- | GRAD | o0 VALOR CALORICC [KTAL) TOTAL DE
ALUMENTO3 | BRUTC | NETO l Y e Ot A
e Py el FROT | @Ratas | cHO
MEDIA TARDE
IUE TOTAL
VCT MECIA TARCE
PESC [ PESC [ ppo- [ GRAZ T o0 VALOR CALORICC |KCAL] TOTAL DE
ALWENTOZ | BRUTQ | NETO o A P R CA AL
et 191 el FROT l GRAIAE l CHO
CENA
1UE TOTAL | |
VLT CENA
TOTAL VCT Ig}
TDTAL YCT I}
VCT 1%oal}
BUE TOTAL TOTAL VCT MENO

Represeotanie Legd ¢ Ao

Nombee v Fia del naircionis
CNP N?*

=1

NOTA: La presente relacion debera ser firmada por un Profesional Nutricionista Colegiado(a) y Habilitado(a) por

\a)

el Respectivo Colegio Profesional. Dicho formato sera aplicado segun la prescripcion médico (Diagnéstico

Médico)
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FORMATO 1

ACTA O CONSTANCIA DE CONFORMIDAD DEL SERVICIO DE
ALIMENTACIONDELE.P. .....................

CONCEPTO:

SERVICIO DE ALIMENTACION PARA LOS INTERNOS Y

PERSONAL DE SEGURIDAD 2448 DEL E.P.
DE LA OFICINA REGIONAL ORIENTE
HUANUCO INPE

PERSONA NATURAL
O JURIDICA QUE
REALIZO EL
SERVICO:

N° DE CONTRATO:

CONTRATON® -2024-INPE-ORO-HCO.

PERICDO DEL
SERVICIC:

MONTO EJECUTADO:

OBSERVACIONES

Firma y Sello del Director del E.P.

Firma y Selioc del Administrador del E.P.

Firma y Selic Nufricionista o similar del E.P. Firma y Selio Representante del Contratista

Lugar y Fecha: EP .__de del 202_.
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EXPERIENCIA DEL POSTOR
e FACTURACION
Requisitos:

El postor debe acreditar un monto facturado acumulado no mayor a dos (02) veces del
valor estimado, por la contratacion de servicios similares al objeto de la convocatoria ylo
en la actividad, durante un periodo de NO MAYOR A OCHO (08) ANOS a la fecha de la
presentacion de ofertas.

Se consideran servicios similares a los siguientes Servicio de Alimentacion 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.

EQUIPAMIENTO ESTRATEGICO - VEHICULO

El contratista debera indicar la unidad vehicular que se utilizar4 para el cumplimiento del
servicio, el mismo que debera reunir las condiciones adecuadas de salubridad,
refrigeracién o conservacién de productos perecibles, la identificacion del dependiente,
del chofer y su categoria de licencia, de conducir adecuado al tipo de vehiculo que
realizara la prestacion del servicio, asimismo el contratista asumira corresponsabilidad
por cualquier acto contrario a la prestacién del servicio.

La forma de acreditar el equipamiento minimo se efectuara mediante la presentacion de
la copia de documentos que sustente la propiedad, la posesion, el compromiso de
compra venta o alquier u otro documento que acredite la disponibilidad y/o cumplimiento
de las especificaciones del vehiculo, el contratista presentara la identificacion de un
vehiculo isotermico o frigorifico, el cual se utilizara para el transporte de alimentos e
insumos de productos carnicos y otros, el mismo que debera reunir las condiciones
o adecuadas de salubridad, refrigeracion o conservacion de productos perecibles.
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ITEM 2:

TERMINOS DE REFERENCIA

E.P. PUCALLPA.

CARACTERISTICAS TECNICAS Y REQUERIMIENTOS TECNICOS MINIMOS

CONDICIONES BASICAS DE LA CONTRATACION DEL “SERVICIO DE ALIMENTACION
PARA LOS INTERNOS (AS) NINOS Y PERSONAL DE SERVICIO 24 x 48 DEL
ESTABLECIMIENTO PENITENCIARIO DE PUCALLPA.”

TERMINOS DE REFERENCIA

DENOMINACION DE LA CONTRATACION:
Contratacién del “Servicio de alimentacion para los internos y personal INPE que labora 24
X 48 horas del Establecimiento Penitenciario de Pucallpa.

CONSIDERACIONES GENERALES

A.

FINALIDAD PUBLICA:

El presente procedimiento tiene por finalidad brindar una Alimentacién
Balanceada, cumpliendo con los Requerimientos Técnicos Minimos
requeridas para el Personal INPE que labora 24 X 48 horas, Internos, del
Establecimiento Penitenciario de Pucallpa de la ORO".

ANTECEDENTES:

Requerimiento del Area Usuaria — Oficina de Administracion para convocar
procedimiento de seleccion para el servicio de alimentacion para los internos
(as), nifios y Personal INPE que labora 24 X 48 horas de los Establecimiento
Penitenciario de Pucallpa departamento de Ucayali.

OBJETIVOS DE LA CONTRATACION:

Objetivo General:

Brindar el Servicio de Alimentacion para los Internos, Personal INPE que
labora 24 X 48 horas del Establecimiento Penitenciario de Pucallpa del
Departamento de Ucayali de la ORO INPE”, conforme a los Requerimientos
Técnicos Minimos del servicio.

Objetivo Especifico:

- Brindar una racién adecuada en cuanto a cantidad y calidad las mismas
que cumplen con los estandares nutricionales y de salubridad
correspondiente a cada grupo usuario (internos, internas, nifios de 06
meses a 03 afos de edad y personal INPE).

- Brindar una racién adecuada cumpliendo con los estandares
nutricionales y de salubridad correspondiente a cada grupo usuario de
acuerdo a los programas: Programa del Control de Tuberculosis (PCT),
Programa del Control de Enfermedades de Transmisién Sexual
(PROCETS), Pacientes Psiquiatricos, internos Adultos Mayores
(mayores de 60 afios), internos con enfermedades crénicas, Internos con
enfermedades diversas con prescripcién médica.

- Que los alimentos y productos alimenticios a utilizarse para la
elaboracion de la racion alimenticia sean aptos para el consumo humano
y de la misma forma debe cumplir con las Normas Técnicas Peruanas.

- Las cantidades aproximadas son las siguientes:
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i . CANTIDAD DE RACIONES: Segun se detalla en el siguiente cuadro:

E.P. PUCALLPA:

ESTABLECIMIENTO UNIDADDE | CANTIDAD CANTIDAD APROX.
PENITENCIARIO DESCRIPCION wmepibA | raciones | DS | DE RACIONES

Alimentos preparados pdral’, - ponisn 2717 | 365 991,705
internos (as)

i PUCALLPA el it B8 0 7| 365 2,565

i

“ Alimentos preparados para el

3 personal INPE que labora 24 Racién 45| 365 16,425
x 48 horas

; CANTIDAD APROXIMADO DE RACIONES POR 365 DIAS| 1,010,685

La cantidad de raciones alimenticias se ha considerado de acuerdo a los partes poblacionales
remitidos por el E.P. PUCALLPA.

Una racion significa el consumo diario de los internos, nifios y personal de servicio (desayuno,
| almuerzo y cena).

i IIl. LUGAR DE ENTREGA DEL SERVICIO DE ALIMENTACION.

ESTABLECIMIENTO

PENITENCIARIO CIUDAD DIRECCION
KM 1180 CARRETERA FEDERICO
| el PUCALLPA | BASADRE, PROVINCIA' DE CORONEL

PORTILLA, DISTRITO DE CALLERIA,
DEPARTAMENTO DE UCAYALI

PLAZO DE EJECUCION DEL SERVICIO: 365 DIAS CALENDARIOS. O HASTA AGOTAR
EL MONTO CONTRATADO, LO QUE OCURRA PRIMERO.

IV. RESULTADOS ESPERADOS:

Los resultados esperados del “SERVICIO DE ALIMENTACION PARA LOS INTERNOS (AS)
NINOS Y PERSONAL DE SERVICIO 24 X 48 DEL ESTABLECIMIENTO PENITENCIARIO
DE PUCALLPA” son:

4.1. Internos, internas, nifios de 06 meses a 03 afios de edad y personal INPE beneficiados
con el consumo de una racién adecuada en cantidad y calidad la misma que cumple
con los estandares nutricionales y de salubridad correspondiente a cada grupo usuario.
4.2. Internos del Programa del Control de Tuberculosis (PCT), Programa del Control de
Enfermedades de Transmisién Sexual (PROCETS), pacientes Psiquiatricos, internos
Adultos Mayores (mayores de 60 afios), internos con enfermedades diversas con
prescripcién médica o por el responsable del area de salud, interna madres gestantes e
| interna en periodo de lactancia, beneficiados con el consumo de una racién adecuada
en cantidad y calidad la misma que cumple con los estandares nutricionales y de
salubridad correspondiente a cada grupo usuario.
4.3. Alimentos y productos alimenticios a utilizarse en la elaboracion de la racién alimenticia
aptos para consumo humano y cumplen con lo especificado en las siguientes Normas
Técnicas Peruanas: Decreto Supremo N° 007-98-SA “Reglamento sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas”; Decreto Supremo N° 040-2001-PE “Normas
Sanitarias para las Actividades Pesqueras y Acuicola”; Resolucion Suprema N° 0019- .
81-SA/DVM “Normas para el Establecimiento y Funcionamiento de Servicios d ",_;t,w’j;‘;v
' Alimentacion Colectiva’, R. M N° 363-2005/MINSA “Norma Sanitaria parg/o& %,
| funcionamiento de Restaurantes y Servicios Afines”, CAC/RCP N° 39 (1989) “Cédig’_d de
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5.1.

5.2.

5.3.

Practicas de Higiene Para los Alimentos Pre cocinados y Cocinados utilizados en
Servicios de comida para colectividades”; Decreto Supremo N° 002-2007-PRODUCE
“Promocién de Consumo de Anchoveta y Pota”. Ademas del Codex Alimentarius.
Proporcionar efectiva y equitativamente una alimentacion preparada que cumpla con lo
establecido en las caracteristicas técnicas de higiene y salubridad para los internos(as),
nifios y personal de seguridad del Establecimiento Penitenciario de Pucallpa de la Oficina
Regional Oriente

V. FORMA DE MEDICION DE LOS RESULTADOS.

La supervision, evaluacién y control del “Servicio de alimentacion para internos y
personal INPE del Establecimiento Penitenciario de Pucallpa” se realizara en funcion al
cumplimiento de las condiciones basicas y requerimientos técnicos minimos establecido
en las bases administrativas integradas requerido por la Oficina Regional oriente y
estard a cargo del Equipo de Control de Alimentos integrado por el Director,
Administrador, Nutricionista del INPE o quien haga sus veces en el Area de Salud del
Establecimiento Penitenciario, quienes son responsables de dar la conformidad

Equipo de Control de Alimentos realizara lo siguiente:

a.- Remitira la programacién de menus de internos, nifios y personal de servicio 24x48
del EP Pucallpa a la Sede Regional al equipo de logistica para que a través del
profesional en nutricién contratado por la sede regional, verifique Que la cantidad y
frecuencia de alimentos y productos alimenticios sea conforme a lo establecido ANEXO
02 Requerimientos técnicos minimos de las raciones alimenticias, asimismo verificara la
dosificacion, frecuencia y cantidad de los alimentos principales a consumir de los
internos(as), nifios y personal de servicio 24x48 segun los Cuadros N° 01,02 y 03,
“Frecuencia y cantidad de alimentos principales a consumir’, siendo el profesional en
nutricién el que aprueba la programacion mensual de los alimentos el cual una vez
revisado y aprobado sera remitido al Equipo de alimentacién del Establecimiento.
b.- Proporcionara, a través del Administrador, la programacién de menus aprobados al
delegado de alimentos por cada pabellén.
c.-Controlara que diariamente se publique el menu en las pizarras ubicadas en la entrada
de las cocinas y pabellones.

d.- Verificara que diariamente se empleen la cantidad de alimentos y productos
alimenticios que se utilizara para la elaboracion de las raciones alimenticias (menu)
los mismos que estan descritos en los formatos de dosificacion correspondientes

Asimismo, el equipo de control de alimentos, verificara:

a. Que los alimentos y productos alimenticios que participan como insumos para la
elaboracién de la racién alimenticia sean aptos para el consumo humano y cumplan
con lo especificado en las Normas Técnicas Peruanas, Normas Sanitarias y del Codex
Alimentarius.

b. Que los pisos, paredes y techo de los ambientes donde se almacenan los alimentos,
elaboran y cocinan las raciones alimenticias se encuentren limpios, higiénicos y en
buen estado de conservacion.

¢. Que las raciones alimenticias sean distribuidas en el horario establecido.

d. Que el menaje y equipos eléctricos utilizados en la elaboracion de las raciones
alimenticias (ollas, cuchillos, platos, cubiertos, sartenes, cucharones, congelador,
licuadora, cocina a gas y/o combustible, etc.) se encuentren limpios, desinfectados y
en buen estado de conservacion y uso, deben ser de material que no produzca ni
emita sustancias toxicas ni sabores y olores desagradables, que no sean
absorbentes, sean resistentes a la corrosién y soporten operaciones de limpieza y
desinfeccion, teniendo superficies lisas exentas de grietas y orificios con una-

renovacion semestral o cada vez que se requiera. Los tapers, vasos y utensmos/par!iru 5 “6

la distribucién de los alimentos del personal INPE serén de un material s;miano
(acero inoxidable) renovéndolos cada vez que se requiera, asi mismo los mena;esde

n ACWINIS
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ceramico y/o vidrio seran renovados trimestralmente o cada vez que se requiera. Asi
mismo proporcionar los recipientes para la distribucién adecuada de los alimentos a
cada pabellén manteniéndolos en buen estado de conservacion limpieza y
desinfeccion.

e. Que el nutricionista, cocinero o chef propuesto por el contratista, asi como los internos

ayudantes de cocina, personal de limpieza cuenten con carné sanitario y utilicen
siempre la indumentaria correspondiente durante la preparacion, distribucion y
servido de las raciones alimenticias como son: camisa o chaqueta, pantalén, gorro,
mascarilla (protector nazobucal), mandil o delantal, botas de jebe o zapatillas blancas
y guantes. La indumentaria se diferenciara por colores de acuerdo a las actividades
que realizan, siendo de color blanco de los directos manipuladores de alimentos. Los
mismos que contaran con dos mudas para facilitar la limpieza.

Que los desperdicios sélidos y liquidos que se generan luego de la preparacion de la
racion alimenticia sean depositados en recipientes adecuados con tapa
respectivamente para luego ser retirados con frecuencia del ambiente de la cocina.

g. Que el supervisor o representante del contratista porte su Fotocheck o distintivo que

lo identifique como tal; asimismo cuente con su carné sanitario vigente.

h. Que el contratista actualice periédicamente (semestral o cada vez que se requiera los

documentos requeridos por la Oficina Regional Oriente y que forman parte de los
expedientes del nutricionista, del cocinero o chef propuesto, internos ayudantes de
cocina, personal de limpieza, y del supervisor o representante.
Que la racién alimenticia (ment) a brindarse a los internos (as), nifios y personal INPE
sea descrita en las pizarras acrilicas (de 2 m. x 1.5 m para los internos (as), de 1.5 m
x 0.60 m para los nifios y personal INPE) la misma que seré exhibida en la entrada al
ambiente de las cocinas. Asimismo, se ubicara una pizarra acrilica (1 m. x 60 cm.) en
la entrada de cada pabellén de internos. Esta racién sera la misma que se detalla en
la relacién de menus aprobados propuesto por el Contratista.
Que el Contratista realice periédicamente (trimestral) o segln la necesidad acciones
de desratizacion, desinsectacion y desinfeccion, con eliminacion de vectores, en el
ambiente de almacén, comedor y cocina respectivamente, asimismo realizara la
limpieza del tanque de 2ml lits aprox. que se encuentra instalado en el techo de la
cocina donde se almacena el agua para la preparacion de los alimentos, debiendo
expedirse el respectivo Certificado por la empresa que realiz6 el servicio. el contratista
contara con un plazo de 05 dias calendario de iniciado el servicio.

Que el contratista cuente como minimo con 03 Extintores instalados en la cocina (02)

y comedor (01), de acetato de potasio clase K con capacidad apropiada para el

espacio fisico de cocina. Se podra utilizar ADICIONALMENTE (a los extintores de

Acetato de Potasio clase K), extintores como el gas.

k. Que el contratista ingrese, carnes de res, pollos, vacunos, porcinos Yy visceras
seran frescas y/o congelados y los productos marinos, podran ser frescos o
congelados . Los mismos que deben de contar con los respectivos documentos que
lo sustenten. El horario de ingreso de estos alimentos sera determinado por Acuerdo
del Consejo Técnico Penitenciario del E.P. y comunicado al contratista.

-

5.4. El Contratista prestara todas las facilidades al equipo de control de alimentos a fin de
garantizar el cumplimiento del objetivo de los contratos de servicio.

5.5. La medicién de los resultados se efectuara, ademas, verificando la distribucién de la

racion alimenticia preparada a cada grupo beneficiario segun el siguiente horario:

Personal de
| E.P. PUCALLPA Nifios Internos (as) Seguridad 24 x 48
| horas

| DESAYUNO 07:00 a2 08:00 horas | 07:00 a 08:00 horas | 07:30 a 08:30 horas
MEDIA MANANA | 09:30 a 10:00 horas - -

ALMUERZO 12:00 a 13:00 horas | 12:30 a 13:30 horas | 13:00 a 14:00 horas
MEDIA TARDE 14:00 a 14: 30 horas - -

CENA 16:00 a 17:00 horas | 16:00a 17:30 horas | 17:00 a 18: 00 horas
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5.6.

5.7.

6.1.

6.2.

6.3.

6.4.

6.5.

6.6.

(*) El horario de ALMUERZO de Personal INPE e Internos se sujetara a la realidad de cada
penal y al Reglamento de Seguridad

El Director General, El Jefe de la Unidad de Administracion, Jefe del Equipo de Logistica
y Nutricionista de la Oficina Regional Oriente o a quienes se delegue esta facultad,
efectuaran supervisiones inopinadas sobre la ejecucion contractual del servicio a fin de
cumplir con los resultados esperados; de evidenciarse algun incumplimiento en la
ejecucién del contrato, deberan constar en actas las cuales constituiran sustento para la
aplicacién de penalidades y/o acciones que correspondan. Asimismo, los citados
funcionarios podran delegar las supervisiones al personal bajo su cargo, bastando la
firma de uno de los integrantes del equipo de alimentacién del Establecimiento
Penitenciario. La no suscripcién del acta de supervisién por parte del representante no
invalida el acta para la aplicacién de penalidad segun corresponda. Debiendo dejar
constancia en el acta de la no suscripcion por parte del representante entregandose
copia del acta levantada al representante.

El Presidente del Consejo Nacional Penitenciario dispondra, expresamente, a los
funcionarios correspondientes para efectuar supervisiones, sin previo aviso a las Oficinas
Regionales del INPE y a los Establecimientos Penitenciarios, a fin de verificar el
cumplimiento de las condiciones contractuales del servicio de alimentacion.

| VI. CONDICIONES DEL SERVICIO DE ALIMENTACION

El contratista debera cumplir con las Especificaciones Técnicas Minimas establecidas en
el ANEXO 02

Todos los alimentos y productos alimenticios que se utilizan en la elaboracion de la racion
alimenticia seran aptos para consumo humano y deberan cumplir con lo especificado en
las Normas Técnicas Peruanas sobre alimentos. Asimismo, deberan cumplir con el
Decreto Supremo N° 007-98-SA "Reglamento Sobre Vigilancia y Control Sanitario
de alimentos y Bebidas".

Debera aplicarse la "Norma para el establecimiento y funcionamiento de Servicios de
Alimentacién Colectiva" Resolucién Suprema N° 0019-81-SA/DVM.

Las raciones alimenticias deberan ser preparadas aplicando las buenas préacticas de
manufactura de acuerdo al CAC/RCP N° 39 (1993) Cédigo de Practicas de Higiene para
los Alimentos Pre cocinados y Cocinados, utilizados en servicios de comida para
colectividades, Codex Alimentarius, Normas Técnicas Peruanas y Normas Sanitarias.

Por medidas de seguridad las raciones alimenticias seran elaboradas dentro de las
instalaciones del Establecimiento Penitenciario Pucallpa de la Oficina Regional Oriente

El contratista debera contar con los equipos, enseres, menajes y utensilios necesarios y
en cantidad suficiente en buen estado de conservacion para la elaboracién de dichas
raciones.

La Oficina Regional Oriente, cedera en uso las instalaciones de cocina y ambiente
destinado para almacén) del Establecimiento Penitenciario Pucallpa, debiendo el
contratista retribuir mensualmente por dicho concepto la suma de S/ 450.00 SOLES
(CUATROCIENTOS CINCUENTA con 00/100 Soles) monto que le seré descontado de
la facturacién mensual del servicio de alimentacion. La cocina cuenta con dos ambientes
uno mediano con medidas de 4.90 largo x 3.10 ancho x 3. 20 alto capacidad almacenaje
de una tonelada para viveres secos y el otro chico con medidas de 2.82 largo x 4.00mt

x 2.82 alto para oficina y/o almacenaje capacidad de 1/2 tonelada y dos camaras__
frigorificas que miden cada uno 2 mt de ancho x 2.46 de largo x 2.50m de alto cqrf,\“”j’ 5,

capacidad para 3 tonelada promedio Vs
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6.7. El contratista esta obligado a retribuir econémicamente a la Oficina Regional Oriente, por

6.8.

concepto de utilizacién de energia eléctrica y agua el equivalente al importe de S/ 0.060
por racién facturada por el proveedor, dicho monto se descontara directamente de la
facturacién efectuada por el concepto del servicio de alimentacion. Este monto esta
considerado dentro de otros gastos e insumos indirectos del valor Referencial.

El Contratista debera contar con 01 Representante o Responsable que lo represente en
el Establecimiento Penitenciario de Pucallpa, quien se encargara de la correcta ejecucion
diaria del servicio de alimentacién coordinando permanentemente con el Comité de
Control de Alimentos del citado penal.

El Representante del contratista debera tener conocimientos y/o experiencia en
manipulacion, higiene y conservacién de alimentos.

Son funciones del representante del contratista:

a. Fumigar cada tres (03) meses los ambientes cedidos por el INPE en coordinacién con
el Comité de Control de Alimentos. El costo serd asumido por el contratista.

b. Disponer que la distribucién y servido de las raciones alimenticias este conforme al
requerimiento calérico y nutricional de los beneficiarios y en el horario establecido.

¢. Coordinar con el Comité de Control de Alimentos la expedicion de los carnés
sanitarios del nutricionista cocinero o chef, internos ayudantes de cocina y personal
de limpieza a cargo de la autoridad competente al inicio del servicio y semestralmente.

d. Mantener las instalaciones cedidas en buenas condiciones higiénicas, de salubridad
y de conservacion.

e. Mantener los equipos, ollas y menaje propio y/o cedidos limpios, desinfectados y en
buen estado de conservacién y uso. Asimismo, proporcionar los recipientes,
cochecitos, carros rodantes por cada médulo para la distribucion adecuada de los
alimentos a cada pabellén manteniéndolos en buen estado de conservacion limpieza
y desinfeccién. Los cochecitos o carros rodantes seran de uso exclusivo para la
distribucién de los alimentos en los médulos.

f. Eliminar oportunamente los desperdicios solido y liquidos que se generen de la
preparacién, distribucién y servido de las raciones alimenticias. Asi como realizar el
tratamiento del agua a fin de que este apto para la preparacién de los alimentos,
independientemente del tratamiento que realiza el establecimiento penal de Pucallpa

g. Verificar que los alimentos y productos alimenticios en crudo, frescos y/o congelados
que ingresan al penal se encuentren en buen estado de conservacién, buena calidad
sanitaria y sean aptos para el consumo humano.

h. Suscribir las Actas de Supervisién del servicio de alimentacion, levantadas por el
Comité de Control del Alimentos del penal. Asimismo, suscribir las actas del
MINISTERIO PUBLICO, DIGESA, DIRESA, OCI que seran consideradas como
validas para la aplicacién de penalidades y otras acciones. La negativa en la
suscripcién de las actas de supervision por parte del representante no invalida el acta
para la aplicacién de penalidad.

i. Recepcionar y dar tramite de atencion oportuna a los documentos que la Direccion y
Administracién del Establecimiento Penitenciario de Pucallpa, con respecto a la
ejecucion del Servicio de Alimentacion. En caso el contratista posea domicilio fuera
de una jurisdiccién donde se realizara el servicio de alimentacion, debera a través de
una Declaracion Jurada Notarial fijar domicilio de sucursal en la jurisdicciéon donde se
prestara el servicio de alimentacion, para la remision de las notificacione ';'y',f«)rf.l;'?}-\
documentos relacionados al servicio de alimentacién. Asimismo, deberé faculta ﬁéu aed i

©

MINISTRAR ON

\
Z\
2

>
2
>




/ OFICINA REGONAL ORIENTE HUANUCO - INPE
CONCURSO PUBLICO N°003-2024-INPE-ORO-HCO

6.9.

6.10.

representante en el Establecimiento Penitenciario de Pucallpa para la recepcion de
esta documentacion, a fin de resolver y/o subsanar las observaciones presentadas en
su ejecucion.
El Representante o responsable sera reemplazado por razones debidamente justificadas
(vacaciones, enfermedad, accidente, dia libre, etc.) por otro Representante de iguales o
similares condiciones expresado en experiencia laboral previa autorizacion del Equipo
de Logistica de Oficina Regional Oriente .
k.- Sefalizacion de rutas de evacuacion en casos de emergencia

El Contratista debera contar con la asesoria técnica de un profesional Nutricionista
colegiado, habilitado y con experiencia laboral realizada en entidades publicas o
empresas privadas dedicadas a suministrar alimentos y/o brindar servicios de
alimentacion a un grupo determinado de personas (hospitales, fabricas, minas,
universidades, colegios, albergues, guarderias o establecimientos penitenciarios),
debiendo laborar 08 horas dentro de las instalaciones del penal cuando el numero de
raciones diarias a prepararse sean superior a 500, para raciones menores podra asistir
a tiempo parcial.

El contratista, antes del inicio de la ejecucién del contrato comunicara al Equipo de
Logistica de la Oficina Regional Oriente, la relacion del personal clave que prestara
servicio en el penal adjuntando la documentacion requerida (representante, cocinero,
chef 1 chef2, gastrénomo y nutricionista) previa aprobacion remitira al establecimiento
penal copia del personal aprobado. Asimismo, de efectuar el contratista algin cambio de

su personal clave solicitara previamente su aprobacién a traves del equipo de logistica
de la Oficina Regional Oriente

El profesional Nutricionista cumplira funciones de Las labores del profesional en Nutricién
estan orientadas hacia la preservacién de la salud y la recuperacién de algunas
enfermedades, se encarga de evaluar las necesidades alimentarias del interno y
personal de seguridad, desarrolla planes de alimentacion, dosificacion de mends,
supervisién y asesoramiento de la preparacion de los alimentos, la higiene y su
manipulacién correcta, teniendo en cuenta su calidad, control higiénico, dietético, para
contribuir a una mejor calidad de vida de los internos y personal INPE. Debiendo contar
con la experiencia, destreza, conocimiento o habilidad y capacitacién requerida.

El profesional nutricionista sera reemplazado por razones debidamente justificadas
(descanso semanal, vacaciones, enfermedad, accidente, etc.) por otro profesional
nutricionista de iguales o similares condiciones expresado en experiencia laboral previa
autorizacién del Equipo de Logistica de Oficina Regional Oriente. Horario de labor de la
nutricionista sera de 08 horas diarias segun las normas laborales.

El Contratista debera contar con (02) dos cocineros o chef con experiencia en la
preparacion de raciones alimenticias (menus), ademas de estar capacitado en temas de
higiene, manipulacién y conservacién de alimentos. los cocineros o chef cumpliran
funciones de cocinero principal para preparacion de raciones de internos (as) y raciones
del personal de seguridad 24 x 48 respectivamente, durante el tiempo que demande el
servicio, 08 horas diarias dentro de las instalaciones del penal, en concordancia con
las leyes y normativa laboral vigentes.

Se establece un dia de descanso a la semana para cada cocinero o chef a propuesta del
contratista quien comunicara al Establecimiento Penal y Administracién de la Oficina
Regional Oriente, en forma mensual, no pudiendo ser el mismo dia para ambos
personales dependientes, debiendo realizar la preparacién de las raciones alimenticias
del personal de seguridad 24 x 48 pero sin descuidar la preparacioén de las raciones de
los internos (as).

Los dos cocineros o chef ser4n reemplazado por razones debidamente justificadas
(vacaciones, enfermedad, accidente, etc.) por otro cocinero o chef de similares

condiciones expresado en experiencia laboral y capacitacién correspondiente prewia i ma o3
autorizacion del Equipo de Logistica de la Oficina Regional Oriente. J&
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6.13.

el dia de descanso semanal de los chef y/o cocineros no podra ser el mismo dia para
ambos personales dependientes debiendo realizar la preparacién de las raciones
alimenticias del personal de seguridad 24x48 pero sin descuidar la preparacion de las
raciones de los internos(as) y nifios.

El personal de ayudantes de cocina y limpieza: El personal de ayudantes de cocina y
personal de limpieza para servicios de alimentacion con menos de 500 raciones sera de
3 como minimo, para los servicios de 500 a 800 raciones diarias sera minimo de 9y para
los servicios de mas de 800 ser4 minimo de 12 (R.S. N° 019 — 81 — SA/DVM).

. Es responsabilidad del Contratista el pago de remuneraciones, gratificaciones,

vacaciones, indemnizaciones, ESSALUD, ONP, AFP, seguros, asi como cualquier otro
beneficio o concepto que por ley se disponga o como este establecido en la norma
vigente que regula la remuneracién minima vital.

El personal del contratista no tendra alguna relacion civil, ni laboral con la ORO, siendo
el Contratista el unico y exclusivo responsable de los compromisos que éste contraiga,
asi como de todos los actos que estos realicen durante la ejecucion del servicio
contratado seré causal de resolucion contractual el no cumplimiento de pagos laborales
a sus trabajadores segun lo establecido en la ley N° 27626. La Administracion Regional
antes de proceder con el pago solicitara al contratista el cumplimiento del pago de
remuneraciones y pago de beneficios laborales realizado al personal internos de cocina
del penal.

La empresa contratista para la elaboracion de los alimentos de los internos (as) del
Establecimiento Penitenciario de Pucallpa, podra contar opcionalmente, con internos(as)
del mismo establecimiento penitenciario quienes seran evaluados y autorizados por el
Consejo Técnico Penitenciario, este personal debe ser remunerado con un sueldo
minimo vital y tendra todos los beneficios que la ley le otorga, bajo responsabilidad del
contratista.

En ningiin caso la preparacién de alimentos para el personal de seguridad 24 x 48
podra ser realizado con internos (a) debiendo el contratista proveer la contratacion
de un personal externo, calificado para tal fin siendo:

DESCRIPCION E.P. PUCALLPA TOTAL
Representante 1 1
Nutricionista 1 1
Cocinero chef, 2 2
gastrénomo
Ayudante de cocina 11 11
Personal de limpieza ) 3

SE PROPONE. EL SIGUIENTE HORARIO:

PERSONAL HORARIO DE HORA HORARIO

EXTERNO INGRESO | DESCANSO | DE SALIDA BIALIBRE
REPRESENTANTE | 700HORAS | 'sioh e [
NUTRICIONISTA | 7:00 HORAS oy Bl R

o - QT L A i

O ione | 7ooworas | R | GRAs 'SEMANA.

Certificacién de Control de Calidad e Inocuidad durante la preparacién, distribucion y
servido de las raciones alimenticias:

a. Durante el proceso de preparacion de las raciones alimenticias se debera aplicar 1os
Principios Generales de Higiene del Codex Alimentarius, siendo los patrones de

referencia para la vigilancia sanitaria. (D. S. N° 007 — 98 — SA art. 58 y art. 58 =B
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6.14. Certificacion de Inocuidad de los alimentos y productos alimenticios que se utilizaran
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modificado con D.S. N° 004 — 2014 — SA), las cuales comprenden el Programa de
Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y el Programa de Higiene y Saneamiento
(PHS); Asimismo se debera implementar el Programa de Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) y, el Programa de Higiene y Saneamiento (PHS) correspondiente
y demds normas sanitarias relacionadas.

b. Las raciones alimenticias preparadas en el dia estaran sujetas a control de calidad
cuando la Oficina Regional Oriente y/o el equipo de alimentacién del penal lo requiera,
el mismo que consistira en una inspeccion de las condiciones higiénicas sanitarias de
funcionamiento del servicio y el muestreo al azar de raciones preparadas, superficies
vivas e inertes, las mismas que seran analizadas en el dia en un laboratorio
acreditado por INACAL. (seré en periodos Trimestral, es decir 04 veces al afio) El
control de calidad esta referido a la verificacion del total de kilocalorias que aporta la
racion alimenticia evaluada y a la evaluacion bromatolégica que determine su
inocuidad (determine que es apto para consumo humano), utilizando la norma
nacional y/o internacional vigente. El pago del procedimiento realizado sera asumido
en su totalidad por el contratista. En caso de requerirse mas de 04 muestras sera
asumido por la entidad. El procedimiento sera. Mediante documento el equipo de
alimentacién del penal y/o sede regional, u otros organismos del estado como el
érgano de control solicitara a un laboratorio de la zona acreditado por el INACAL
debiendo la empresa proceder al pago dentro de las 24 horas de comunicado. En
caso se negare el contratista en realizar el control de calidad sera considerado como
incumplimiento de contrato.

c. La racién alimenticia a elaborarse estara descrita en una Relacion de Menus
acompafiado del Formato de Dosificaciéon correspondiente, el mismo que debera
incluir los siguientes criterios nutricionales: descripcién de alimentos y su cantidad en
crudo; el valor calérico total de la racién (VCT); la distribucion de las kilocalorias en el
desayuno, almuerzo y cena; la cantidad y distribucién de kilocalorias que aportan las
proteinas, lipidos y carbohidratos.

La Relacion de Menls y los Formatos de Dosificaciéon seran suscritos por el
Representante o responsable y Nutricionista colegiado y habilitado que labora para el
Contratista. (Formato A, Formato B y Formato C).

para la elaboracion de las raciones alimenticias:

a. Las carnes de pollo, res, cerdo, y viseras, deberan ser aptos para el consumo
humano y deberan proceder de camales autorizados por SENASA, asi como los
productos marinos podran ser frescos o congelados autorizado por SANIPES. el
supervisor de alimentos de la Oficina Regional Oriente, solicitara al contratista la guia
de remision correspondiente

b. En el caso de los productos carnicos para el personal INPE, que labora 24x48 horas
seran todos los casos frescos.

c. El pescado sera apto para consumo humano y se regiran segun lo establecido el D.
S. 040 — 2001 — PE "Norma Sanitaria para las Actividades Pesqueras y Acuicola",
siendo fresco o congelado; asi como la anchoveta y la pota por su alto valor nutricional
en su estado natural, conservas, embutidos salpresos y otras variedades (D. S. N°
002 - 2007 - PRODUCE)

d. Los productos alimenticios presentaran un rotulado con la informacion requerida en
el articulo 117 del D. S. 007-98/SA "Reglamento Sobre Vigilancia y Control Sanitario
de Alimentos y Bebidas".

e. Los productos alimenticios que se utilizaran para la elaboracion de la racion de”« TN ;Q\
alimentos deben cumplir los requisitos de calidad e inocuidad establecidos en el ;tem i

9
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6.18.

6.19.

6.20.

6.21.

pag. 10

7 del Capitulo Il de la "Norma para el establecimiento y funcionamiento de Servicios
de Alimentacion Colectiva”, Resolucién Suprema N° 0019 — 81 — SA/DVM.

El contratista mantendra las instalaciones, equipos y mobiliario asignados por la
administracion del penal, en buenas condiciones de funcionamiento, buenas
condiciones higiénicas y de salubridad, en buen estado de conservacion reduciendo
asi los riesgos de contaminacion.

En lo que respecta al personal INPE, 24x48, que prestaran servicios de custodia a los
internos hospitalizados en diversos hospitales y/o clinicas de la ciudad el contratista
debera contar o proveerse de los menajes pertinentes que contengan la alimentacion
servida para cada uno de los comensales mencionados, los cuales deben ser
entregados al personal de seguridad para ser al centro hospitalario.

El contratista proveera los utensilios, enseres, equipos eléctricos, ollas, pizarras,
cochecitos para el traslado de las raciones y otros necesarios para la prestacion del
servicio contratado; asimismo para la preparacion de alimentos, debera dotar en
forma oportuna el combustible, con todas las medidas de seguridad apropiadas, los
cuales deberan ser ubicadas en lugares adecuados y seguros.

El Contratista debera tener una balanza debidamente calibrada en el ambiente de
cocina.

El contratista proveera a su personal de cocina la indumentaria necesaria como
minimo de dos juegos cada seis (06) meses o cada vez que sea necesario para la
preparacién de las raciones alimenticias (mandil o delantal impermeable, camisa o
chaqueta, pantalén, botas de jebe o zapatillas blancas, mascarilla, guantes y gorros /
redecillas de acuerdo a la funciéon que realiza).

El contratista solicitar a través de la administracion del penal el nimero necesario de
internos para laborar como ayudantes de cocina mismos que, segun los
procedimientos internos para su evaluacion y previa autorizacién mediante acta del
Concejo Técnico Penitenciario podran trabajar en forma temporal o permanente
durante la vigencia del contrato; el contratista es responsable y asume los pagos que
correspondan por remuneraciones y otros. La Oficina Regional Oriente, no tendra
vinculacion contractual alguna con los dependientes del contratista.

el contratista es responsable de tramitar la cuenta bancaria para el depésito de las
remuneraciones del interno, debiendo comunicar una vez tramitado y asume los
pagos que correspondan por remuneraciones y otros. Las remuneraciones son
pagos, que deberan realizarse en cuenta bancarias (del tipo cuenta sueldo o similar),
dicha informacién deber ser remitida a la Unidad de Administracién de la Oficina
Regional Oriente, requisito indispensable para el pago del servicio. La ORO., no
tendra vinculacién contractual alguna con los dependientes del contratista.

La remuneraciones 0 pagos deberan realizarse en forma mensual y a través de
cuentas bancarias (del tipo cuenta sueldo o similar). Es responsabilidad del contratista
la apertura de la misma, pudiendo realizarlo a través de las diferentes herramientas
o recursos informaticos disponibles; brindando la Entidad las facilidades al
Contratistas. Ante una demora en su tramitacién se aceptara el pago por otro medio
como cheques o efectivo hasta su regularizacién dentro de un plazo razonable no
mayor de 30 dias calendarios.

EL PERSONAL CONTRATADO DEBERA ESTAR EN PLANILLA Y GOZARA DE
TODOS LOS BENEFICIOS DE LEY.

El contratista organizara un expediente por cada uno del personal que labora para su
empresa.

Para el personal interno (ayudantes de cocina y/o personal de limpieza) debera incluir
los siguientes documentos: Acta de Consejo Técnico Penitenciario, copia del carné

sanitario, copia de certificados de capacitacion, y otros que se generen en la ejecucion_.

del servicio. Vi
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6.22.

6.23.

6.24.

6.25.

Para el personal externo (nutricionista, cocineros, gastrénomo, chef1, chef2, y
representante) contard con los siguientes documentos: Copia del Documento
Nacional de Identidad, Certificado Domiciliario, Certificado de Antecedentes
Judiciales, Certificado de Antecedentes Penales, Certificado de Antecedentes
Policiales, Titulo Profesional y Certificado de Habilidad (nutricionista), copia de carné
sanitario. Respecto a los certificados de antecedentes judiciales, penales y policiales,
podran presentar el CERTIJOVEN (Decreto legislativo N° 1378) y el CERTIADULTO
(Decreto legislativo N° 1378) segun corresponda.

El contratista remitira oportunamente copia de dichos expedientes al Administrador
del establecimiento penitenciario para su custodia.

La empresa contratista del servicio de alimentacion celebrar el contrato de trabajo con
el interno, donde debera especificar las condiciones de acuerdo a las normas vigente
del Ministerio de Trabajo y promocién de empleo indicar el pago de remuneracion
minima vital vigente por 08 horas de trabajo diario, remitiendo una copia del contrato
de trabajo al coordinador de trabajo y comercializacién del penal o quien haga sus
veces.

Corresponde a la empresa realizar en forma mensual la entrega de la boleta de
deposito por concepto del 10% de trabajo penitenciario al responsable de
recaudacion, debiendo este ultimo entregar un recibo de recaudaciones por cada
interno.

Asimismo, gestionar la emisién del carnet de sanidad y cuenta bancaria para el
deposito de las remuneraciones del interno.

El contratista y/o representante remitira al area de trabajo y comercializacion el rol de
descanso semanal de los internos ayudantes para su control respectivo.

En caso la empresa contratista de servicio de alimentos no cumple en entregar el
contrato de trabajo del interno al area de trabajo y comercializacién del E Pucallpa, el
interno no seré4 registrado en el libro padrén de trabajo y libro de planilla de control
laboral y recaudacion.

El contratista coordinara con el administrador del penal con la finalidad de establecer
el nimero de internos con los que pretende brindar el servicio el mismo que sera
establecido en base al total de poblacién penal. El contratista designara funciones
especificas a cada interno cocinero; en ningtin caso podra desempefar dos funciones
simultaneamente.

El costo de servicio de alimentacion para internos (as), nifios y personal INPE del
Establecimiento Penitenciario, incluye mano de obra, mantenimiento correctivo y
preventivo de los ambientes de las cocinas y todo lo necesario para la correcta y
oportuna ejecucién del mismo.

En el caso de incumplimiento por razones injustificadas de reparto o distribucion de
las raciones en los horarios sefialados para el DESAYUNO, ALMUERZO Y CENA y
cantidad de raciones establecidas (menus), asi como por deficiencias en su
presentacién como pueden ser gquemados, crudos o malogrados segln informe
correspondiente, la Oficina Regional Oriente, establecera una penalidad de
conformidad a lo establecido en la normatividad vigente; para lo cual bastara con el
Informe del personal penitenciario encargado de la supervisién, y en el caso de
malogrados el informe final de la Direccién Regional de Salud correspondiente y/o de
Laboratorio acreditado ante INACAL.

El contratista se compromete que sus actos y los de sus dependientes, asi como de
toda persona que asigne para brindar el servicio materia del contrato, se regiran por

la aplicacion de los principios de integridad, moralidad, rectitud, honestidad y que )aer,w ,\

incurran en actos ilicitos de naturaleza alguna, cuya responsabilidad la asufﬁe
solidariamente. /s
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6.26. De detectarse el ingreso de articulos y/o sustancias prohibidas por la normatividad
penitenciaria, asi como también la salida de bienes que son patrimonio del
establecimiento penitenciario por parte del personal del contratista, el Director,
Administrador o Jefe de la Division de Seguridad, bajo responsabilidad, levantaran un
Acta de Incautacion o Decomiso prosiguiendo luego con lo que dispone las normas
legales vigentes.

6.27. El contratista debera indicar la unidad vehicular que se utilizara para el cumplimiento
del servicio, el mismo que deberé reunir las condiciones adecuadas de salubridad,
refrigeracion o conservacion de productos perecibles, la identificacion  del
dependiente, del chofer y su categoria de licencia, de conducir adecuado al tipo de
vehiculo que realizara la prestacion del servicio, asimismo el contratista asumira
corresponsabilidad por cualquier acto contrario a la prestacion del servicio.

6.28. El servicio de alimentacion implica el aprovisionamiento de alimentos crudos, la
preparacion de los mismo, el uso de los quipos adecuados, personal dotado de un
conocimiento especifico cocineros, cheff o gastronomo, nutricionista y responsable,
etc.), experiencia y destreza en el oficio, con el empleo de equipo adecuado y el
destaque de personal con experiencia y destreza calificada.

6.29. En este sentido, el contratista, para efectos de no alterar la seguridad integral del
Establecimiento Penitenciario, destacara a todo el personal requerido a nuestra
entidad, el personal deberd cumplir los siguientes requisitos minimos y en las
cantidades detalladas

PERSONAL REQUISITOS MINIMOS
e Estudios: deberd contar con estudios superiores o técnico como
minimo, asi como con certificados y/o constancias de capacitacion
en higiene y manipulaciéon de alimentos vigente, ademas debera
contar con Carnet Sanitario vigente.
» Experiencia minima de 01 afio en la supervision y control del servicio
Representante de alimentacioén o similares. Tal expgriencia se acreditara Amediante
(01) contratos con su respectiva conformidad, constancias, certificados o
cualquier documentacién de la cual se desprenda la experiencia del
personal propuesto para la prestacion del servicio brindada a
comedores, cafeterias y establecimientos que proveen alimentacion
por si o a través de concesionario a instituciones tales como
ministerios, instituciones publicas, fabricas, empresas, universidades,
colegios, guarderias, albergues, centro de readaptacion y en general
a todas a aquellos que atienden a un grupo determinado de persona. |
e Titulado, colegiado y habilitado.
Nota. - La habilitacién del Nutricionista se presentara al inicio de la
ejecucion contractual y cada vez que esta sea renovada.
En suma 30 horas lectivas como minimo, en capacitacion en practicas de
“manipulacién de alimentos, higiene y/o conservacion de alimentos” *
realizada por: nutricionista, ingenieros en industrias alimentarias,
Nutricionista bromatélogos y otros profesionales especializados o entidades publicas o
(01) privadas ESPECIALIZADAS, como la Direccion General de Salud Ambiental
e Inocuidad Alimentaria DIGESA — Ministerio de Salud o Gerencia de Salud
de las Municipalidades.
En suma 30 horas lectivas, en capacitacion sobre sistema HACCP (Control
de puntos criticos) el HACCP gestiona la seguridad alimentaria a traves de la
identificacién, andlisis y control de los peligros fisicos, quimicos, biolégicos y
radiolégicos que puedan perjudicar a los alimentos.
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Experiencia minima de 01 afio en la en el objeto de la convocatoria
(preparacion de alimentos y/o servicio de alimentacion de personas,
brindada a comedores, cafeterias y establecimientos que proveen
alimentacién por si o a través de concesionario a instituciones tales
como ministerios, instituciones publicas, fabricas, empresas,
universidades, colegios, guarderias, albergues, centro de
readaptacion y en general a todas a aquellos que atienden a un grupo
determinado de persona). Tal experiencia se acreditara mediante
contratos con su respectiva conformidad, constancias, certificados o
cualquier documentacion de la cual se desprenda la experiencia del
personal propuesto para la prestacion del servicio.

Cocinero ,
chef o
gastronomo
(02)

Titulo de profesional técnico y/o técnico de educacién superior a
nombre de la naciébn en cocina o técnico en gastronomia y demas
denominaciones.

Experiencia minima de 01 afio en el objeto de la convocatoria
(preparacién de alimentos y/o servicio de alimentacion de personas,
brindada a comedores, cafeterias y establecimientos que proveen
alimentacién por si o a través de concesionario a instituciones tales
como ministerios, instituciones publicas, fabricas, empresas,
universidades, colegios, guarderias, albergues, centro de
readaptacion y en general a todas a aquellos que atienden a un grupo
determinado de persona. Tal experiencia se acreditara mediante
contratos con su respectiva conformidad, constancias, certificados o
cualquier documentacion de la cual se desprenda la experiencia del
personal propuesto para la prestacién del servicio.

En suma 30 horas lectivas como minimo en capacitacion en practica
de “manipulacion de alimentos, higiene y/o conservaciéon de
alimentos” en los ultimos 12 meses (De ser favorecidos con la Buena
Pro debera presentar el Carnet Sanitario vigente). La capacitacion del
personal es responsabilidad del empleador. A eleccién del empleador
la capacitacién podra ser brindada por las municipalidades, por
entidades publicas o privadas, o personas naturales especializadas
(Nutricionistas, Ingenieros en Industrias Alimentarias, Bromatélogos y
otros especializados), del mismo que bastara con presentar copia
simple de dicho certificado de capacitacién.

Personal de
Limpieza (03)

Si el personal contratado es externo: (01 personal obligatorio
para el personal de seguridad) La experiencia solicitada para el
personal de limpieza que presente el postor debera contar de
capacitacién en manipulacion, higiene y conservacion de alimentos.
Tal experiencia se acreditara mediante contratos con su respectiva
conformidad, constancias, certificados o cualquier documentacion de
la cual se desprenda la experiencia del personal propuesto para la
prestacion del servicio. (De ser favorecido con la Buena Pro debera
presentar el Carnet Sanitario vigente). A eleccién del empleador la
capacitacién podra ser brindada por las municipalidades, por
entidades pulblicas o privadas, o personas naturales especializadas
(Nutricionista, Ingenieros en Industrias Alimentarias, Bromatélogos y
otros especializados), del mismo que bastara con presentar copia
simple de dicho certificado de capacitacion.

Si el personal contratado es interno: El Contratista en caso de ser
favorecido con |la Buena Pro, podra solicitar personal interno del Penal
para trabajar en funciones de limpieza, quienes seran clasificados por
el Consejo Técnico Penitenciario del EP Pucallpa. Dicho personal
debera recibir la capacitacion respectiva inmediatamente al inicio de
la ejecucion contractual, debiendo presentar el carnet sanitario vigente
y el certificado y/o constancia de la capacitacion recibida en higiene y
manipulacién de alimentos.
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o Si el personal contratado es externo: (01 personal obligatorio
para el personal de seguridad) La experiencia solicitada para los
ayudantes de cocina que presente el postor sera no menor de 01 afio
con certificado de capacitacion en manipulacién, higiene y
conservacion de alimentos. Tal experiencia se acreditara mediante |
contratos con su respectiva conformidad, constancias, certificados o
cualquier documentacion de la cual se desprenda la experiencia del
personal propuesto para la prestacion del servicio. (De ser favorecido
con la Buena Pro debera presentar el Carnet Sanitario vigente). La
capacitacién del personal es responsabilidad del empleador. A

Ayudantes de eleccion del empleador la capacitacion podré ser brindada por las

cocina (11) municipalidades, por entidades publicas o privadas, o personas
naturales especializadas (Nutricionista, Ingenieros en Industrias
Alimentarias, Bromatélogos y otros especializados),

« Si el personal contratado es interno: El Contratista en caso de ser
favorecido con la Buena Pro, podré solicitar personal interno del Penal
para trabajar como ayudante de cocina, quienes seran clasificados por
el Consejo Técnico Penitenciario del EP ....a. Dicho personal debera
recibir la capacitacion respectiva inmediatamente al inicio de la
ejecucion contractual, debiendo presentar el carnet sanitario vigente y
el certificado y/o constancia de la capacitacion recibida en higiene y
manipulacion de alimentos.

IMPORTANTE: durante los 30 dias calendarios de iniciado del servicio, el contratista debera
entregar a la administracion del Establecimiento Penal de Pucallpa, lo siguiente

e Las cuentas bancarias de remuneraciones aperturadas de los internos que laboran
en la cocina.

e Los carnets sanitarios obtenidos incluyendo los examenes clinicos y auxiliares entre
ellos: baciloscopia, serologia y coprocultivo, los costos serén asumidos en su
integridad por el contratista.

e Los contratos suscritos con los internos que laboran en la cocina.

o Certificado de capacitacién realizado con un tiempo de 10 a 12 horas de duracion
en temas de “manipulacion, higiene y conservacion de alimentos”.

En caso de tramitacién posterior de nuevos carnets sanitarios se otorgara un plazo de 05
dias calendarios,

El personal del contratista, representante, Nutricionista, cocineros o chef1 y chef2, estaran
sujetos al control y supervisién del equipo de control de alimentos del penal de Pucallpa, el
cual se realizara a través del registro en el sistema biométrico establecido por el Instituto
Nacional Penitenciario (INPE) en caso de no encontrarse operativo, el jefe de seguridad del
penal dispondra su registro de ingreso y salida en los cuadernos respectivo de ingreso
ubicado en la exclusa principal. El jefe de seguridad del penal remitira oportunamente los
reportes cuando el equipo de alimentacion lo requiera y/o el 6rgano de control lo requiera.

6.30. El contratista sera responsable de los dafios, pérdidas y/o sustracciones que pudiera
ocasionar su personal en la ejecucion de la prestacién, debiendo en su caso reparar
o reemplazar a satisfaccion de la Entidad y conforme con lo que esta disponga en
cada caso, las instalaciones, bienes, equipos y demas enseres de propiedad de la
Oficina Regional Oriente.

Para la determinacién de la responsabilidad debera mediar un informe suscrito por el
Jefe de Seguridad el que debera detallar las circunstancias en la que se produjo los
dafios, pérdidas y/o sustracciones presentando evidencias claras de los actos que
fueron cometidos por personal del contratista durante la ejecucién de la prestacion a
lo que el contratista tendra derecho a deslindar responsabilidad en el término de dos
(02) dias habiles de comunicado el hecho, transcurrido dicho plazo se entendera que
asume su responsabilidad, los actuados al respecto seran resueltos en forma escrita
por el Director del Penal correspondiente, en el cual se detallara las responsabilidades
de los dafios, pérdidas, y/o sustracciones que pudiera ocasionar su personal er-ia;i,
ejecucion de la prestacion 6 en su defecto se eximira de las responsabilida?_’é‘ael.
caso, asi mismo, de ser el caso comprobado, el Contratista en el término de sigte (07)
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VII.

dias calendarios debera efectuar la reparacion y/o remplazo de los bienes afectados,
caso contrario la Entidad descontara automaticamente el valor de la reparacion o
remplazo, de los importes pendientes de cancelacion. El valor de la reparacion o
remplazo del bien ser4 el de vigencia en el mercado y seré puesto en conocimiento
del contratista.

6.31. El contratista se compromete con que sus actos y los de sus dependientes, asi como
de toda persona que asigne para brindar el servicio materia del contrato, se regiran
por la aplicacién de los principios de integridad, moralidad, rectitud, honestidad y que
no incurran en actos ilicitos de naturaleza alguna, cuya responsabilidad la asume
solidariamente (Contratista y Personal a su cargo), durante su permanencia en las
instalaciones del INPE. Asi mismo acataran todas las normas internas y de seguridad
establecida en el Establecimiento Penitenciario; la cual estar sujeto a penalidad.

6.32. De detectarse el ingreso o salida de bienes u objetos indebidos y/o prohibidos de
cualquier naturaleza, el personal de seguridad del INPE o el Administrador del
Establecimiento Penitenciario y el encargado segln sea el caso, levantaran un Acta
de verificacién que firmaran conjuntamente con el Contratista o sus dependientes y
procederan a su incautacion bajo responsabilidad, actuando conforme lo dispone las
normas legales vigente, asimismo, mantendran los bienes incautados en custodia
apropiada para su posterior entrega a la autoridad legal competente. La falta de firma
del contratista o sus dependientes en la referida acta, no invalidara el acta de
verificacion.

6.33. El contratista cumplira con lo prescrito en el Principio de Promocion del Desarrollo
Humano contemplado en el articulo 4° de la Ley de Contrataciones del Estado, que
indica que “La contratacién publica debe coadyuvar al desarrollo humano en el ambito
nacional, de conformidad con los estandares universalmente aceptados sobre la
materia”.

PROGRAMAS DE CAPACITACION Y ENTRENAMIENTO:

El contratista esta obligado a contar con personal debidamente capacitado y entrenado para
el mejor desempefio de sus funciones debiendo realizar por lo menos una capacitacion
trimestral en temas de manipulacién, higiene y conservacién de alimentos dirigido al
cocinero o chef, o representante e internos cocineros. Esta capacitacion podra ser realizada
por su nutricionista o entidades publicas o privadas. Con una duracién de 10 a 12 horas
lectivas

Esta capacitacion podra ser realizada por: nutricionista, ingenieros en industrias
alimentarias, bromat6logos y otros profesionales especializados o entidades publicas o
privadas ESPECIALIZADAS, como la Direccién General de Salud Ambiental e Inocuidad
Alimentaria DIGESA — Ministerio de Salud o Gerencia de Salud de las Municipalidades.

VIIl. TRABAJO DEL INTERNO EN COCINA:

% La empresa contratista del servicio de alimentacién solicita y propone a la
administracion adjuntando la relacién de internos para el trabajo en cocina.

< EIl administrador del establecimiento penitenciario eleva la propuesta para el
trabajo en cocina adjuntando las solicitudes del interno al jefe de OTT para
evaluacion de los profesionales del area de tratamiento.

% Los profesionales del area de tratamiento (trabajo, legal psicologia, social y
salud), son los encargados de evaluar y emitir a travez de un informe técnico y
que sera elevado al CTP.

<+ EI CTP autoriza la admisién mediante acta correspondiente y remitir al area de

trabajo t comercializacién para su inscripcion en el libro de registro de trabajo y

en el libro de planilla de control laboral y recaudacién.

*» Para efectuar la actividad productiva de servicio en cocina, el interno debe estar .
recluido por un periodo minimo de seis (06) meses continuos en €k -

establecimiento penitenciario. El periodo para realizar esta actividad sera
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autorizado por dos (02) afios mediante acta de CTP, puede ser renovado hasta
un plazo minimo de un (01) ario, luego de culminado el periodo anterior.
Al concluir los tres (03) afios no podra reinscribirse en esta actividad con la
finalidad de favorecer con igual de oportunidades a los internos interesados
que cumplan los requisitos para el acceso a esta actividad.
< EI CTP de acuerdo a la propuesta del administrador autoriza a través de acta a
los internos participantes para que laboren los dias domingos y feriados, que
seran computados como ordinarios y registros en el libro de planilla de control
laboral y recaudacion.
< El administrador de EP y la empresa contratista establecen el dia de descanso
semanal obligatorio de los internos, debiendo comunicar al area de trabajo y
comercializacién para su supervision.
La empresa contratista del servicio de alimentacion celebra el contrato de trabajo
con el interno, donde debera especificar las condiciones de acuerdo a las normas
vigentes del Ministerio de trabajo y promocién del empleo e indicar el pago de la
remuneracién minima vital vigente por 08 horas diarias de trabajo, remitiendo
una copia del contrato de trabajo al coordinador de trabajo y comercializacion de
EP/ especialista en trabajé de EP o quien haga sus veces-
Corresponde a la empresa realizar en forma mensual la entrega de la boleta de
depésito por concepto de 10% de trabajo penitenciario al responsable de
recaudacion, debiendo este Ultimo entregar un recibo de recaudaciones por
cada interno.
Asimismo, gestionar la emision de carnet de sanidad y cuenta bancaria para el
deposito de la remuneracion del interno.
En caso la empresa contratista de servicio de alimentos no cumple en entregar
el contrato de trabajo del interno al &rea de trabajo y comercializacion del EP,
el interno no seré registrado en el libro de Padrén de trabajo y libro de planilla
de control laboral y recaudacion.

X3
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IX. RESPOSABILIDAD POR EL SERVICIO:

La Oficina Regional Oriente, no le correspondera ninguna responsabilidad por accidentes,
dafios, mutilaciones, invalidez o muerte del nutricionista, cocineros o chef, representante
personal externo e internos o dafos ocasionados a terceras personas que pudieran ocurrir
en la ejecucién del contrato.

El contratista correra con los gastos que demanden la realizacion de la evaluacion caldrica
y analisis bromatolégico de los alimentos que participan como insumo en crudo y de la racion
alimenticia preparada. Dicho analisis sera realizado por un laboratorio acreditado. por el
INSTITUTO NACIONAL DE CALIDAD (INACAL) debiendo realizar el respectivo pago.

El contratista remitira a direccién del E.P. correspondiente, dentro de los quince (15) habiles
antes de iniciar el mes de prestacién de servicios, la propuesta de la programacion de
raciones alimenticias (menus), acompafiado del formato de dosificacion, composicion,
distribucion y valor calérico total, correspondiente a internos (as), nifios y personal de INPE
por el periodo de 30 dias calendario. Debidamente suscrito por el representante y
nutricionista del contratista, su ejecucion se realizara, luego de su aprobacion por parte de
la Nutricionista de la ORO. En caso de encontrarse deficiencias en la programacion, el
personal nutricionista de la ORO le dara un plazo de 48 horas para el levantamiento de
observaciones de persistir las observaciones y/o se presente la programacion fuera del
plazo establecido el profesional en nutricion de la Sede Regional emitira el informe
respectivo al equipo de logistica de la ORO para la aplicacién de la penalidad
correspondiente.

oy
in

Los vicios ocultos, errores, defectos, omisién u otros, detectados posteriormente a/
aprobacién no invalidan la obligacién del contratista para subsanarios o corregirlos.g sin_
&
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eximirlos de las penalidades u otras sanciones si las hubiera El cual sera deducido de los
pagos a cuenta y/o garantia de fiel cumplimiento.

X. ADICIONALES ALIMENTICIOS SIN COSTO ALGUNO PARA EL INPE:

El contratista presentara una relacion de adicionales alimenticios a brindar a los internos
(as) u personal INPE en las siguientes fechas del ario:

10.1. Para internos (as): (los cuales no seran menores a 300 kcal. Ejm. Pollada,
parrilla, cevichada, pachamanca, anticucho, mazamorras, flanes, tortas, pantedn, etc.)
» Dia de la Madre: 2° Domingo de mayo (solo internas)
» Dia del Padre: 3° Domingo de junio (solo internos)
» Dia de la readaptacion social del interno: 16 de Julio
» Navidad: 25 de diciembre
» Afio Nuevo: 01 de enero
10.2. Para personal INPE:
» Dia del servidor penitenciario: 12 de febrero
» Diade la Madre: 2° Domingo de mayo (todo el personal
de seguridad)
» Dia del Padre: 3° Domingo de junio (todo el personal
de seguridad)
» Fiestas Patrias: 28 de julio
» Navidad: 25 de diciembre
» Afo Nuevo: 01 de enero

IMPORTANTE: Los adicionales alimenticios se brindaran independientemente de la
racion alimenticia programada

9.3 PROTOCOLOS SANITARIOS DE PREVENCION FRENTE A LA COVID19

El contratista deberd cumplir estrictamente los protocolos sanitarios y medidas
preventivas de bioseguridad frente a la pandemia ocasionada por la COVID19 de
acuerdo a los lineamientos establecidos en la Resolucién Ministerial N° 448-2020 MINSA
en cumplimiento a ello para la suscripcion del contrato, debera acreditar estar inscrito en
el sistema integrado para COVID19 (SISCOVID EMPRESAS), en caso no se encuentre
registrado, debera presentar el plan para la vigilancia, prevencién y control de la
COVID19 en el trabajo, adaptado a las condiciones en que se desarrolla el servicio en el
establecimiento penitenciario

XIl. PENALIDADES:

» PENALIDAD 1: En caso que el Contratista incurra en retraso de la presentacion de la
Relacion de Menus, o no efectie las correcciones a los Formatos de Dosificacion
suscritos por su Nutricionista o que estos se encuentren sin la firma de este profesional,
previo informe del nutricionista de la Regién, el Organo Encargado de las Contrataciones
le deducira una penalidad por cada dia de retraso, equivalente al 3 % del monto a
facturar diario por concepto de raciones alimenticias en que incurre dicha falta. El
periodo de retraso se computara en dias calendarios, a partir del primer dia al inicio del
mes. La penalidad diaria se aplicard automaticamente y se calculara de acuerdo con la
féormula siguiente:

Penalidad diaria: (3% x Valor diario Total)

La penalidad total se calculara sumando las penalidades diarias por el retraso en la
presentacion de la relacién de menus y/o los formatos de menus respectivos, y sera
deducida de los pagos a cuenta, del pago final o en la liquidacion final; o si fuese ..
necesario se cobrara del monto resultante de la ejecucién de la garantia dg{ﬁél' ‘ w,,;i.
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PENALIDAD 2: En caso de retraso injustificado en la distribucion de las raciones en el
horario establecido en las bases del Procedimiento de Seleccion, el Organo Encargado
de las Contrataciones, deducira una penalidad por hora de retraso equivalente al 10%
del monto total diario a pagar por el servicio. Se contabilizara la primera hora cuando el
retraso sobrepase los 31 minutos, después de la primera hora se contabilizara la fraccion
como una hora. La penalidad se aplicara automaticamente y se calculara de acuerdo con
la formula siguiente:

Penalidad: [(10% x valor a facturar del dia) x (horas de retraso)]

La penalidad sera deducida de los pagos a cuenta, del pago finalo en la liquidacion final;
o si fuese necesario se cobrara del monto resultante de la ejecucién de la garantia de
Fiel Cumplimiento.

PENALIDAD 3: En los casos del personal que labora en la preparacién de los alimentos
no se encuentre debidamente uniformado (uniforme, guantes, botas de jebe en zonas
frias o para el caso de zonas calidas de alta temperatura alternativamente podran usar
zapatillas blancas de lona, gorros y mandiles, segun funcién que realice), el Organo
Encargado de las Contrataciones deducira una penalidad correspondiente al 10% del
monto total diario a pagar por el servicio. La penalidad se aplicara automaticamente, por
cada dia que el Contratista incurra en la presente falta y se calculara de acuerdo con la
férmula siguiente:

Penalidad: (10% x valor a facturar del dia)

La penalidad por aplicar al Contratista, sera deducida de los pagos a cuenta, del pago
final o en la liquidacién final; o si fuese necesario se cobrara del monto resultante de la
ejecucion de la garantia de Fiel Cumplimiento.

PENALIDAD 4: En los casos que el Contratista aimacene dentro de los Establecimientos
Penitenciarios viveres, carnes o insumos descompuestos, falsificados y/o adulterados,
en descomposicién, contaminados o que estén fuera de la fecha de vencimiento o no
sean aptos para el consumo humano o no estén conforme con las establecidas por la
autoridad de salud, el Organo Encargado de las Contrataciones aplicara al Contratista
una penalidad correspondiente al 20% del monto total diario a pagar por el servicio. La
penalidad se aplicara automaticamente, cada vez que el Contratista incurra en la
presente falta y se calculara de acuerdo con la formula siguiente:

Penalidad: (20% x valor a facturar del dia)

Para el caso de los alimentos descompuestos, no aptos para consumo humano, la
deduccion de la penalidad se hara en base a los resultados de pruebas microbiolégicas.
Para el caso de los alimentos o insumos industrializados vencidos, la deduccion de esta
penalidad esta sujeta a verificacion visual de la etiqueta de envasado o rotulado. La
penalidad sera deducida de los pagos a cuenta, del pago final o en la liquidacion final; o
si fuese necesario se cobrara del monto resultante de la ejecucion de la garantia de Fiel
Cumplimiento. Asimismo, dichos alimentos seran retirados de los almacenes y
eliminados con el acta respectiva, debiendo estar presente el representante de la
empresa Contratista a, sin que ello genere costo adicional para el INPE.

PENALIDAD 5: Por tener las vajillas y/o utensilios de la cocina del Establecimiento
Penitenciario, en mal estado de conservacién (con agujeros, presencia de 6xido, u otros)
y en condiciones antihigiénicas, el Organo Encargado de las Contrataciones le aplicara
al Contratista una penalidad correspondiente al 5% del monto total diario a pagar por el
servicio. La penalidad se aplicara automaticamente, por cada dia que el Contratista
incurra en la presente falta y se calculara de acuerdo con la formula siguiente:

Penalidad : ( 5% x valor a facturar del dia)
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La penalidad aplicada seré deducida de los pagos a cuenta, del pago final o en la
liquidacion final; o si fuese necesario se cobrara del monto resultante de la ejecucion de
la garantia de Fiel Cumplimiento. Las vajillas o utensilios deteriorados deberan ser
retirados por el Contratista el mismo dia de su observacién y seran remplazados por
otros que sean éptimos para su utilizacion.

PENALIDAD 6: Por tener viveres e insumos para la preparacion de alimentos,
incorrectamente almacenados, tales como: tenerlos directamente sobre el piso o suelo,
almacenados conjuntamente con materiales desinfectantes y detergentes ¢
almacenados teniendo contacto los alimentos frescos con los secos; el Organo
Encargado de las Contrataciones, aplicara al Contratista una penalidad correspondiente
al 15% del monto total diario a pagar por el servicio. La penalidad se aplicara
automaticamente, por cada dia que el Contratista  incurra en la presente falta y se
calculara de acuerdo con la férmula siguiente:

Penalidad : ( 15% x valor a facturar del dia)

La penalidad por aplicar al Contratista, sera deducida de los pagos a cuenta, del pago
final o en la liquidacién final; o si fuese necesario se cobrara del monto resultante de la
ejecucién de la garantia de Fiel Cumplimiento.

PENALIDAD 7: En el caso que el personal que manipula alimentos presentes las ufias
de las manos crecidas, o sucias, cabello largo (en caso de varones), barba crecida,
cabellos sueltos (en caso de damas), indumentaria o uniforme de trabajo sucios, el
Organo Encargado de las Contrataciones, aplicara al Contratista  una penalidad
correspondiente al 5% del monto total diario a pagar por el servicio. La penalidad se
aplicara automaticamente por cada dia que el Contratista incurra en la presente falta y
se calculara de acuerdo con la formula siguiente:

Penalidad : ( 5% x valor a facturar del dia)

La penalidad aplicada sera deducida de los pagos a cuenta, del pago final o en la
liquidacion final; o si fuese necesario se cobrara del monto resultante de la ejecucion de
la garantia de Fiel Cumplimiento.

PENALIDAD 8: Por tener en mal estado de higiene y/o malogrado las camaras de frio,
equipos y/o artefactos eléctricos de uso en la elaboracion y conservacion de alimentos o
bebidas, y/o, o por tener los pisos de cocina y comedor en mal estado de conservacion,
(mayblicas rotas con huecos ) ventiladores de cocina malogrados , griferia malogrados,
no contar con extintores y/o tener extintores con carga vencida, el Organo Encargado de
las Contrataciones aplicara al Contratista una penalidad correspondiente al 5% del
monto total diario a pagar por el servicio. La penalidad se aplicara automaticamente, y
se calcularéa de acuerdo con la férmula siguiente:

Penalidad : ( 5% x valor a facturar del dia)

La penalidad por aplicar al Contratista, sera deducida de los pagos a cuenta, del pago
final o en la liquidacion final; o si fuese necesario se cobraré del monto resultante de la
ejecucion de la garantia de Fiel Cumplimiento.

PENALIDAD 9: Por tener desechos y residuos expuestos en el drea de cocina del
Establecimiento Penitenciario, fuera de los tachos de basura respectivos, el Organo
Encargado de las Contrataciones aplicara al Contratista una penalidad correspondiente
al 5% del monto total diario a pagar por el servicio. La penalidad se aplicara

automaticamente, por cada dia que el Contratista  incurra en la presente falta y se

calculara de acuerdo con la férmula siguiente:

Penalidad: (6% x valor a facturar del dia) A
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La penalidad por aplicar al Contratista, sera deducida de los pagos a cuenta, del pago
final o en la liquidacién final; o si fuese necesario se cobrara del monto resultante de la
ejecucién de la garantia de Fiel Cumplimiento.

PENALIDAD 10: Por no cumplir con la cantidad de alimentos y productos alimenticios
en crudo para la elaboracién de la raciones alimenticias para internos (as) y personal
INPE conforme se detalla en el formato de dosificacion del dia respectivo, debiendo
levantarse el Acta correspondiente para que se subsane en el mismo dia a fin de que se
entregue la racién completa en el horario establecido, la no subsanacion determinara
incumplimiento del contrato, independientemente de la subsanacién se le aplicara la
penalidad. El Organo Encargado de las Contrataciones aplicard al Contratista una
penalidad correspondiente al 20% del monto total diario a pagar por el servicio. La
penalidad se aplicara automaticamente, por cada dia que el Contratista incurra en la
presente falta y se calculara de acuerdo con la férmula siguiente:

Penalidad: (20% x valor a facturar del dia)

La penalidad por aplicar al Contratista, sera deducida de los pagos a cuenta, del pago
final o en la liquidacion final; o si fuese necesario se cobrara del monto resultante de la
ejecucion de la garantia de Fiel Cumplimiento.

PENALIDAD 11: Por variacién de ment sin permiso o sin contar con la autorizacion
respectiva por parte del Administrador del Establecimiento Penitenciario, el Organo
Encargado de las Contrataciones aplicaré al Contratista una penalidad correspondiente
al 5% del monto total diario a pagar por el servicio. La penalidad se aplicara
automaticamente, por cada dia que el Contratista incurra en la presente falta y se
calculara de acuerdo con la férmula siguiente:

Penalidad: (5% x valor a facturar del dia)

La penalidad por aplicar al Contratista, sera deducida de los pagos a cuenta, del pago
final o en la liquidacion final; o si fuese necesario se cobrara del monto resultante de la
ejecucién de la garantia de Fiel Cumplimiento.

PENALIDAD 12: Por deficiencias en la presentacion del mend, como pueden ser
alimentos quemados, crudos, demasiado cocidos y/o malogrados etc, sin perjuicio de la
subsanacion correspondiente, el Organo Encargado de las Contrataciones, aplicara al
Contratista una penalidad correspondiente al 10% del monto total diario a pagar por el
servicio de alimentacion. La penalidad se aplicara automaticamente, por cada dia que el
Contratista incurra en la presente falta y se calculara de acuerdo con la féormula
siguiente:

Penalidad: (10% x valor a facturar del dia)

La penalidad por aplicar al Contratista, sera deducida de los pagos a cuenta, del pago
final o en la liquidacion final; o si fuese necesario se cobrara del monto resultante de la
ejecucion de la garantia de Fiel Cumplimiento.

PENALIDAD 13: En el caso que el Contratista no cumpla con la cantidad y la
permanencia diaria del personal externo propuesto; como son: representante,
nutricionista, (en el caso de los cocineros, chef o gastrénomo, que son dos podran tener
su descanso semanal no pudiendo tomar el mismo dia durante la ejecucion del servicio,
debiendo siempre permanecer uno en la ejecucion del servicio. Y la permanencia diaria
en los demas dias). se le aplicara al Contratista una penalidad correspondiente al 5 %
del monto total diario a pagar por el servicio de alimentacién. Se exceptia de penalidad
el dia de descanso semanal del personal cocineros, chefs o gastrénomo segun el rol
mensual de descanso semanal presentado por el contratista y/o representante, la
penalidad se aplica individualmente por cada personal indicado. Se verificara del registro

de permanencia de los reportes del sistema biométrico del INPE y/o cuaderno de registro:-

ubicado en la exclusas principal del penal de Pucallpa. en el caso del Nutricionist@'jén
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Establecimientos Penitenciarios con una poblacién menor a 500, donde laborara a
tiempo parcial). La penalidad se aplicard automaticamente, por cada dia que el
Contratista incurra en la presente falta y se calculara de acuerdo con la formula siguiente:

Penalidad: (5% x valor a facturar del dia)

La penalidad por aplicar al Contratista sera deducida de los pagos a cuenta, del pago
final o en la liquidacion final; o si fuese necesario se cobrara del monto resultante de la
ejecucién de la garantia de Fiel Cumplimiento.

PENALIDAD 14: En el caso que el Contratista no cumpla dentro de los dos (02) dias
calendarios siguientes con la subsanacion de la observacion realizada a la programacion
de menus presentada, se le aplicara una penalidad correspondiente al 8% del monto
total diario a pagar por el servicio de alimentacién, previo informe del profesional en
nutricién de la ORO. La penalidad se calculara de acuerdo con la siguiente formula:

Penalidad: (8% x valor a facturar del dia)

La penalidad por aplicar al Contratista sera deducida de los pagos a cuenta, del pago
final o en la liquidacién final; o si fuese necesario se cobrara del monto resultante de la
ejecucion de la garantia de Fiel Cumplimiento.

PENALIDAD 15: En el caso que el Contratista prestara el servicio respecto a la
elaboracién de raciones para el Personal de Seguridad que labora 24 x 48 con un
interno(a), se le aplicara una penalidad correspondiente al 5% del monto total diario a
pagar por el servicio de alimentacion. La penalidad se calculara de acuerdo con la
siguiente formula:

Penalidad: (5% x valor a facturar del dia)

La penalidad por aplicar al Contratista, sera deducida de los pagos a cuenta, del pago
final o en la liquidacién final; o si fuese necesario se cobrara del monto resultante de la
ejecucion de la garantia de Fiel Cumplimiento.

PENALIDAD 16: En el caso que el representante del Contratista abandone las
instalaciones del Establecimiento Penitenciario durante la supervisiéon que se efectue al
servicio prestado, ingreso de insumos al Establecimiento Penitenciario, hallazgo de
insumos o bienes prohibidos por parte del Contratista o sus dependientes, las
supervisiones efectuadas por personal del MINSA o el personal de laboratorio para
efectuar muestreo a los insumos, se le aplicara una penalidad correspondiente al 25%
del monto total diario a pagar por el servicio de alimentacién. La penalidad se calculara
de acuerdo con la siguiente formula:

Penalidad: (25% x valor a facturar del dia)
La penalidad por aplicar al Contratista, serd deducida de los pagos a cuenta, del pago
final o en la liquidacién final; o si fuese necesario se cobrara del monto resultante de la
ejecucién de la garantia de Fiel Cumplimiento.
PENALIDAD 17: En el caso que el Contratista no cumpla con distribuir o entregar a cada
interno y/o personal su correspondiente ment (sea el desayuno, almuerzo o cena), se le
aplicara una penalidad correspondiente al 25% del monto total diario a pagar por el
servicio de alimentacion. La penalidad se calculara de acuerdo con la siguiente formula:
Penalidad: (25% x valor a facturar del dia)

La penalidad por aplicar al Contratista, sera deducida de los pagos a cuenta, del pago

final o en la liquidacién final; o si fuese necesario se cobrara del monto resultante de la. ", K

ejecucién de la garantia de Fiel Cumplimiento.

N
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> PENALIDAD 18: En el caso que el proveedor de los insumos para la elaboracion de los
alimentos, sus dependientes o el transportista contratado por el Contratista ingresen o
traten de ingresar bienes o productos prohibidos, se le aplicara una penalidad
| correspondiente al 25% del monto total diario a pagar por el servicio de alimentacion. La
| penalidad se calculara de acuerdo con la siguiente formula:

| Penalidad: (25% x valor a facturar del dia)

La penalidad por aplicar al Contratista, sera deducida de los pagos a cuenta, del pago
final o en la liquidacién final; o si fuese necesario se cobrara del monto resultante de la
ejecucién de la garantia de Fiel Cumplimiento

» PENALIDAD 19: En el caso que los alimentos proporcionados como menus, causen
intoxicacién a los internos (as) o nifios y/o a personal de seguridad, la cual se acreditara
con el examen médico y bromatolégico, se le aplicara una penalidad correspondiente al
100% del monto total diario a pagar por el servicio de alimentacion. La penalidad se
calculara de acuerdo con la siguiente formula:

Penalidad: (100% x valor a facturar del dia)

La penalidad por aplicar al Contratista, seré deducida de los pagos a cuenta, del pago
final o en la liquidacién final; o si fuese necesario se cobrara del monto resultante de la
ejecucioén de la garantia de Fiel Cumplimiento.

> PENALIDAD 20: En el caso que el Contratista no publique el menu en las pizarras
ubicadas en la entrada de cocina las cantidades por racién de los alimentos crudos a
utilizar para la preparacion de los alimentos. La racién alimenticia (menu) para brindarse
a los internos(as), nifios(as) y personal INPE, sea descrita en una pizarra acrilica, (2 m.
x 1.5 m.); que sera exhibida en la entrada al ambiente de cocina. La penalidad se aplicara
automaticamente, cuando  incurra en la presente falta y se calculara de acuerdo con la
férmula siguiente:

Penalidad: (5% x valor a facturar del dia)

La penalidad por aplicar al Contratista, sera deducida de los pagos a cuenta, del pago
final o en la liquidacién final; o si fuese necesario se cobrara del monto resultante de la
ejecucion de la garantia de Fiel Cumplimiento.

» PENALIDAD 21 En caso que el contratista no cumpla con otorgar el adicional alimenticio
por dia festivo para los internos y /o personal INPE que labora 24x48, incluido en la
programacion del menu del mes, se le aplicara una penalidad del 20% del valor facturado

| diario.

| Penalidad: (20% x valor a facturar del dia)

La penalidad por aplicar al Contratista, sera deducida de los pagos a cuenta, del pago
final o en la liquidacién final; o si fuese necesario se cobrara del monto resultante de la
ejecucion de la garantia de Fiel Cumplimiento.

» PENALIDAD 22: En el caso que el Contratista no realice la fumigacién trimestral
(desratizacién, desinsectacion, desinfeccién) de la cocina y comedor, asi como la
limpieza del tanque elevado de 2ml litros ubicado en la cocina, se aplicara una penalidad
del 5% del monto facturado diario, se calculara de acuerdo con la férmula siguiente:

Penalidad: (5% x valor a facturar del dia)
! La penalidad por aplicar al Contratista, sera deducida de los pagos a cuenta, del pago

final o en la liquidacién final; o si fuese necesario se cobrara del monto resultantgdql}g 2
ejecucion de la garantia de Fiel Cumplimiento. A SRS

N
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> PENALIDAD 23: En el caso que el Contratista no acredite la procedencia de las carnes
(pollo, res, cerdo, viseras, frescos y/o congelados autorizados por el SENASA y en caso
de los pescados frescos y/o congelados de SANIPES cuando son requeridos por el
equipo de alimentacion se le aplicara una penalidad del 5% del valor a facturar diario.
Se calculara de acuerdo con la formula siguiente.

Penalidad: (5% x valor a facturar del dia)
La penalidad por aplicar al Contratista, sera deducida de los pagos a cuenta, del pago

final o en la liquidacién final; o si fuese necesario se cobrara del monto resultante de la
ejecucion de la garantia de Fiel Cumplimiento.

RESPONSABILIDAD POR VICIOS OCULTOS

El contratista es el responsable por la calidad ofrecida y por los vicios ocultos del
servicio ofertado y prestado por un plazo no mayor de un (01) afio contado a partir de
la conformidad otorgada por la Entidad.

PRESTACIONES ACCESORIAS, DE SER EL CASO

No corresponde.
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ANEXO 02
REQUERIMIENTOS TECNICOS MINIMOS DE LAS RACIONES ALIMENTICIAS

. ElValor Calérico Total (VCT) de la racion alimenticia del interno e interna seré de 1900 — 2400

kcal por dia.

. El Valor Calérico Total (VCT) de la racion alimenticia del personal de seguridad 24 x 48

masculino y femenino sera de 2300 — 2500 kcal por dia.

. El Valor Calérico Total (VCT) de la racion alimenticia de los nifios y nifias de 06 meses a 03

afios de edad sera entre 750 — 1150 keal por dia.

. El Valor Calérico Total (VCT) de la racion alimenticia de los internos e internas adultos

mayores (mayores de 60 afios) sera de 1800 — 2200 keal por dia.

. Las recomendaciones energéticas para una mujer gestante son necesarias para asegurar un

adecuado crecimiento fetal, placentario y otros tejidos maternos asociados. Por los tanto, se
recomienda para las mujeres gestantes no obesas los adicionales a su alimentacion de:

» 1° trimestre de embarazo: 85 kcall/dia
» 2°trimestre de embarazo: 285 kcal/dia
» 3°trimestre de embarazo: 475 kcal/dia

. La recomendacién energética para una mujer en periodo de lactancia, es segun se detalla a

continuacion:

» Mujer lactante con adecuado peso: 505 kcall dia para los primeros 6 meses

» Mujer lactante con bajo peso: 675 kcalldia para los primeros 6 meses

> Mujer lactante: 460 kcal/dia desde los 6 meses en adelante
cuando los infantes son parciaimente
amamantados.

Estas cantidades de energias adicionales deben ser distribuidas durante el dia a través de 2
refrigerios @ media mafiana y media tarde.

. El valor calérico total (VCT) y las caracteristicas de la prescripcion dietética para internos del

Programa del Control de Tuberculosis (PCT), Programa del Control de Enfermedades de
Transmisién Sexual (PROCETS), internos Psiquiatricos, internos con enfermedades diversas,
deberan adecuarse a sus necesidades segun su estado de salud y condicién fisiologicas
(Dietoterapia).

. Ladistribucién porcentual de las kilocalorias a distribuirse en desayuno, almuerzo y cena para

interno (a) y personal INPE; y del desayuno, media mafiana, almuerzo, media tarde, y cena
de los nifios con respecto al VCT de la racion alimenticia serd como se indica:

INTERNO (as):

DESAYUNO ALMUERZO CENA
DEL 20 al 30% DEL 50 al 60% DEL 15 al 20%

NINOS E INTERNOS CON PROGRAMAS DE TBC, MADRE GESTANTES, LACTANTES,
VIH:

DESAYUNO | MEDIA MANANA | ALMUERZO | MEDIATARDE | CENA
"DEL20% | DEL7al12% | DEL36al46% | DEL7al12% | DEL20%

PERSONAL SEGURIDAD 24 X 48:

DESAYUNO ALMUERZO CENA
DEL 25 al 35 % DEL 40 al 60 % DEL 30 al 35 %
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9. La distribucion porcentual, distribucion en kilocalorias y distribucion en gramos de los macro
nutrientes respectivamente con relacién al VCT de las raciones alimenticias por interno (a)y
personal de seguridad 24 x 48, sera de la siguiente manera:

INTERNO (as):
DISTRIBUCION PROTEINAS GRASAS CARBOHIDRATOS
Del 10 al 15 % del | Del 15 % al 30 % del | Del 55% al 75% del
PORCENTUAL valor caldrico total valor calérico total valor calérico total
KILOCALORIAS | De 240 a 360 kcal. De 360 a 720 kcal. De 1320 a 1800 kcal.
GRAMOS De 60 a 90 gramos De 40 a 80 gramos De 330 a 450 gramos

PERSONAL DE SERVICIO 24 x 48:

DISTRIBUCION PROTEINAS GRASAS CARBOHIDRATOS
Del 10 al 15 % del | Del 15 % al 30 % del | Del 55% al 75% del

PORCENTUAL valor caldrico total valor calérico total valor calérico total
KILOCALORIAS De 250 a 375 kcal De 375 a 750 keal De 1375 a 1875 kcal
GRAMOS De 63 2 94 gramos | De 43 a 83 gramos | De 344 a 469 gramos

10.Programacién de Raciones Alimenticias:

El contratista programaré las raciones alimenticias en base a lo establecido en las condiciones
basicas de servicio de alimentacion “Anexo 02" y Requerimientos Técnicos Minimos de las
raciones alimenticias, ademas debera, en lo posible, respetar habitos y patrones de consumo
de alimentos del grupo beneficiario.

El contratista remitira a la Direccion del E.P. correspondiente, con quince dias (15) habiles, la
propuesta de la programacién de raciones alimenticias (menus), acompafiado del formato de
Dosificacion, Composicion, Distribucién y Valor Calérico Total, correspondiente de los
internos (as), nifios y personal INPE por el periodo de 30 dias calendarios.

Su ejecucion se realizara, luego de su aprobacién por parte de la Nutricionista de la Sede
Regional de la ORO, dentro de un plazo de diez (10) dias habiles. En caso de observarse la
programacion presentado por el contratista, se dara un unico plazo de dos (02) dias habiles
para ser subsanado.

Los vicios ocultos, errores, defectos, omisiones u otros, detectados posteriormente a su
aprobacion no invalidan la obligacién del contratista para subsanarlos o corregirlos, sin
eximirlo de las penalidades u otras sanciones si las hubiere.

Las raciones alimenticias deberan ajustarse a los requerimientos de energia y nutrientes de
cada grupo beneficiario; asimismo se elaboraran en base a los siguientes grupos de
alimentos: lacteos y derivados; carnes, visceras, pescados y huevos; cereales, menestras y
tubérculos; frutas y verduras; grasas y azucares.

El érea de salud del penal solicitara al contratista con conocimiento del Director del penal la
inclusién de las dietas alimenticias de los internos con TBC, madre gestante, adulto mayor
etc. Debiendo remitir la relacién oportunamente al contratista.

pég. 25
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A continuacion, se presentan consideraciones generales (esquema) sobre la composicion de

la racion alimenticia:

RACION DE ALIMENTO PREPARADO PARA INTERNO (A):

DESAYUNO

ALMUERZO

CENA

Leche , maca, avena, quinua,
soya, harinas de habas, de
platano, kiwicha o Cereal con o
sin leche + 03 panes +
acompafiante del pan (aceitunas,
margarina, queso, manjar blanco,
huevo conserva de pescado
platano, jamonada.)

Segundo + fruta +
ensalada (adecuado al

menu) + refresco
infusign * ¢ chupe
’ » Mazamorras + 02
panes

» Segundos + infusion
o refresco de fruta
» Sopas o caldos o

NOTA. -

» En desayunoc se brindara leche dos (02) veces por semana como minimo.

» En almuerzo considerar presa entera tres (03) veces por semana.
» En cena considerar tres (03) segundos + infusién; sopas 2 0 3 veces por semana; y
mazamorras 1 0 2 veces por semana.

RACION DE ALIMENTO PREPARADO PARA NINOS:

DESAYUNO | MEDIA MANANA ALMUERZO MEDIA TARDE CENA
Cereal con
leche + 01
pan + "
acompariante 3 zr?sg;ggg : » Segundos +
del pan infusiébn o
(aceitunas, Postre, fruta y/o :)ruta % r:‘;{]esslgﬁ Mazamorras, refresco de
margarina, yogur (segun la (segun edad). compotas con N fruta
queso, manjar edad). > Sopas frutas y/o leche » Sopas
blanco, huevo espesas o©
espesas o .
co::secrgg :e papillas. papillas.
platano,
jamonada.)
NOTA. -

» En el desayuno se brindara leche diariamente sola o con cereal.

RACION DE ALIMENTO PREPARADO PARA PERSONAL DE SEGURIDAD 24 X 48:

entera + 03 panes + queso o huevo o
palta o conserva de pescado o tamal o
yuca o camote o frutas.

OPCION 02

Sopa o segundo + 02 panes +
mazamorra o jugo

DESAYUNO ALMUERZO CENA
OPCION 01:
Leche 0 Avena o Quinua o Soya o Maca o
Harina de Habas con Leche o Siete
Semillas o Kiwicha o Cafiihua o Infusién 3 3 7
(café, emoliente, cocoa) + 01 fruta| Sopa o) entrada ¥ > Segundos + infusion

segundo + fruta +
refresco o infusion.

o refresco de fruta
» Sopas o caldos o
chupe

NOTA. - /ﬁ
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> Los insumos a utilizarse en la preparacién de las raciones obedecen a la zona y estacion
donde se encuentren el Establecimiento Penitenciario

pag. 27
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CUADRO N° 01

FRECUENCIA Y CANTIDAD DE ALIMENTOS PRINCIPALES A CONSUMIR LOS
INTERNOS(AS) DEL ESTABLECIMIENTO PENITENCIARIO DE PUCALLPA.

CANTIDAD
RACION DE FRECUENCIA DE
ALIMENTOS ALIMENTOS A CONSIDERAR CONSUMO M(LNOIII\S;I)A
Pan (30 gramos cada unidad) 3 unidades pan diario 90 g.
Leche evaporada (sola) 1 vez por semana 125¢cc
Leche evaporada (con cereal) 2 vez por semana 70 cc
Avena, quinua, harina de platano o chapo 2 vez por semana 25 cc
Soya, maca, habas, kiwicha o farifia o tapioca 2 vez por semana 259g.
Margarina 1 vez por semana 20g.
Mermelada 1 vez por semana 20 g.
DESAYUNO Jamonada o hot dog 1 vez por semana 30g.
Manjar blanco 1 vez por semana 20 g.
Aceitunas 1 vez por semana 40 g.
Queso 1 vez por semana 30g.
Huevo de gallina sancochado 1 vez por semana 55g.
| Conserva de pescado 1 vez por semana 30g.
Platano 1 vez por semana 100 g.
Res sin hueso 1 vez por semana 100 g.
Res con hueso 1 vez por semana 150 g.
Pollo con hueso (presa) 3 veces por semana 160 g.
Pollo con hueso (picado) 2 vez por semana 100 g.
Cerdo con hueso 1 vez por semana 140 g.
Pescado entero , pescado (sin visceras, sin cabeza, sin cola) | 1 vez por semana 150 g.
Carne de res, pollo (sopa) 2 veces por semana 100 g
Menudencia de res o pollo (sopa) 2 vez por semana 100 g.
Menudencia de pollo (higado molleja, o corazén) para saltados | 1 vez por semana 100G
ALMUERZO | Producto elaborado a base de anchoveta y pota 100 g.
Arroz 6 veces por semana 130g
Trigo o quinua o papa seca, (en guisos) 1 vez por semana 60 g.
Fideos tallarin 1 vez por semana 130g
Menestras (en guisos) 3 veces por semana 80g
| papao yuca o camote (sola) 1 vez por semana 120 g
Papa para picados 1 vez por semana 150
papa o yuca o camote u olluco o platano (acompafiante) 4 veces por semana 100 g
Frutas platanos, o naranjos 0 mandarinas u otros Diario 80 —-100g.
Verduras Adecuado al menu 30g.
Res sin hueso 1 vez por semana 50 g.
Res con hueso 1 vez por semana 100 g.
Polio con hueso 2 veces por semana 100 g.
Pescado (sin visceras, sin cabeza, sin cola) 1 vez por semana 100 g.
Menudencia de res 1 vez por semana 60 g.
Producto elaborado a base de anchoveta y pota 1 vez por semana 60 g.
Menudencia de pollo (higado, molleja y corazdn) 2 vez por semana 60g.
Arroz 2 veces por semana 90g
Trigo o quinua (en guisos) 1 vez por semana 60 g.
CENA fideos tallarin 1 vez por semana 100 g
papa o yuca o camote (solo) 1 vez por semana 130 g
papa o yuca o camote o platano o olluco (acompariante) 6 veces por semana 50g
Verduras Adecuado al menu 30g.
Fideos, sémola, arroz, harina arveja, avena, moron, trigo,
chochoca, quinua, harina de habas (p;ra sopas) 9%12 veces porselmeny 30g.
Sémola, arroz, harina de trigo, avena, trigo, quinua, harina de
habas, harina de platano, chufio, maicena, ocas, maiz, yuca, 2 VECES por semana
(para__mazamorras) 40 g.
Pan_(dos unidades de 30 g. cada uno) 2 veces por semana 60 g.
OTROS Aceite, azlicar, sal, especias, condimentos, etc Adecuado al menu

Nota: La

relacién de MenuUs propuestos por el contratista, para su aprobacién, incluira los

alimentos descritos en el presente cuadro, debiendo considerar la mayor variedad posible para
cada semana.




-

OFICINA REGONAL ORIENTE HUANUCO - INPE
CONCURSO PUBLICO N°003-2024-INPE-ORO-HCO

CUADRO N° 02

N
@
C

FRECUENCIA Y CANTIDAD DE ALIMENTOS PRINCIPALES A CONSUMIR POR PERSONAL DE SEGURIDAD 24X
48 DEL ESTABLECIMIENTO PENITENCIARIO DE PUCALLPA

RACION DE FRECUENCIA DE CANTIDAD
ALIMENTOS ALIMENTOS A CONSIDERAR CONSUMO MINIMA (cc/g)
Pan (30 gramos cada unidad) 3 unidades pan diario 80 g.
Leche evaporada (sola) 1 vez por semana 125¢cc
Leche evaporada (con cereal) 2 vez por semana 70 cc
Avena, quinua, harina de platano o chapo 2 vez por 25 cc
Soya, maca, habas, kiwicha o farifia o tapioca 2 vez por semana 25g.
Margarina 1 vez por semana 20g.
Mermelada 1 vez por semana 20g.
DESAYUNO Jamonada o hot dog 1 vez por semana 30g.
Manjar blanco 1 vez por semana 204g.
Aceitunas 1 vez por 40 g.
Queso 1 vez por semana 30g.
Huevo de gallina sancochado 1 vez por semana 55g.
Conserva de pescado 1 vez por semana 30g.
Piatano 1 vez por semana 100 g.
Sopa o entrada:
Polle con hueso 1 vez por semana 60 g.
Pollo sin hueso 1 vez por semana 40 g.
Res sin hueso 1 vez por semana 40 g.
Res con hueso 1 vez por semana 60 g.
Conserva de pescado 1 vez por semana 40 g.
Pescado y/o mariscos 1 vez por semana 60 g.
Fideos, sémola, harinas diversas, arroz 1 vez por semana 30g.
Papa, yuca, camote, olluco, moraya, platano 1 vez por 40 g.
Res sin hueso 1 vez por semana 100 g.
Res con hueso 1 vez por semana 150 g.
Pollo con hueso 2 veces por semana 160 g.
Gallina (con hueso) 1 vez por semana 160 g.
ALMUERZO Cerdo con hueso 1 vez por semana 160 g.
Pescado (sin visceras, sin cabeza, sin cola) 1 vez por 300 g.
Menudencia de res Vvez por semana 100 g.
Producto elaborado a base de anchoveta y pota Vez por semana 100 g.
Pota vez por semana 100 g.
Menudencia de pollo (higado, molleja y corazén) 1 vez por semana 100 g.
Arroz 6 veces por semana 150 g
Trigo o quinua (en guisos) 1 vez por semana 60 g.
Fideos tallarin 1 vez por semana 150 g
Menestras (en guisos) 3 veces por semana 80g
Papa o yuca o camote (solo) 1 vez por semana 150 g
Papa o yuca o camote u olluco o platano (acompafiante) 3 veces por semana 100 g
Frutas Diario 150 g.
Verduras Diario 30g.
Res sin hueso 1 vez por semana 50g.
Res con hueso 1 vez por semana 100 g.
Pollo con hueso 2 veces por semana 100 g.
Pescado (sin visceras, sin cabeza, sin cola) 1 vez por semana 100 g.
Menudencia de res 1 vez por semana 60g
Producto elaborado a base de anchoveta y pota 1 vez por semana 60g.
Menudencia de pollo (higado, y molieja y corazén) 1 vez por 60g.
Arroz 3 veces por semana 90g
CENA | Trigo o quinua (en guisos) 1 vez por semana 60g.
Fideos tallarin 1 vez por semana 100 g
Papa o yuca o camote (sola) _ 1 vez por semana 100g
Papa o yuca o camote u olluco o platanc (acompafiante) 3 veces por semana 50g
Verduras Diario 30g.
Fideos, sémola, arroz, harina arveja, avena, morén, trigo, chochoca,
quinua, harina de habas (para sopas) 2 veces por semana 30g.
Sémola, arroz, harina de trigo, avena, trigo, quinua, harina de habas,
harina de platano, chufio, rr o ocas, gmai;:], yuca, (para mazamorras) 2 veces por semana 40g.
Pan (dos unidades de 30 g. cada uno) 2 veces por 60 g.

Aceite, azucar, sal, especias, condimentos, etc

adecuado al menu

personal INPE, como minimo 1.5 litros de agua hervida (fria)

pag. 2%
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CUADRO N° 03 }
FRECUENCIA Y CANTIDAD DE ALIMENTOS PRINCIPALES A CONSUMIR POR NINOS
DEL ESTABLECIMIENTO PENITENCIARIO DE PUCALLPA.

semana.

.

nutrientes.

» Diariamente se entregaré a los nifios, como minimo 1.0 litros de agua hervida

RACION DE FRECUENCIA DE CANTIDAD
ALIMENTOS ALIMENTOS A CONSIDERAR CONSUMO MINIMA (cc/g)
Pan (30 g. cada unidad) 1 unidad pan diario 30g.
Leche evaporada (con cereal) 2 veces por 90 cc
Leche fluida de vaca (con cereal) 5 veces por semana 200 cc
Avena, quinua, soya, maca, habas o kiwicha 5 veces por semana 20 cc
Margarina, manjar blanco, mermelada 1 vez por semana 07 g.
DESAYUNO Aceituna 1 vez por semana 304g.
Jamenada o hot dog 1 vez por semana 30g.
Queso 1 vez por semana 30g.
Huevo de gallina sancochado 1 vez por semana 60 9.
Palta 1 vez por semana 504g.
Conserva de pescado 1 vez por semana 50 g.
Fruta 3 veces por semana 150g.
& Yogurt 2 vez por semana 125 cc
MEDIA MANANA Huevo 1 vez por semana 60
Postre 1 vez por semana
Res pulpa sin hueso 1 vez por semana 70 g.
Pollo con hueso 1 veces por semana 120 g.
Cerdo sin hueso 1 vez por quincena 80g.
Pescado (filete 10% comestible) 1 vez por semana 80g.
ALMUERZO Menudencia de res (corazén, panza, higado) 1 vez por quincena 90 g.
Arroz 7 veces por semana 60 g
Queso, leche, huevos y/o derivados 1 vez por
L as (en guisos) 1 vez por semana 60 g
Verduras Diario
Fruta 3 vez por semana 150 cc
Leche evaporada (acompafiante mazamorra) 3veces por semana 90g
MEDIA TARDE | Sémola, arroz, harina de trigo, avena, trigo, quinua, harina de habas,
harina de platano, chufio, maicena, ocas, maiz, yuca, (para |6 veces porsemana 25g.
mazamorras)
Res pulpa sin hueso 1 vez por semana 504g.
Pollo con hueso 2 veces por semana 100 g.
Pescados (filete 10% comestible), mariscos, producto elaborado a base 1 vez por semana 60 g.
CENA de anchoveta y/o derivados
Arroz 6 veces por semana 50g
Verduras Diaric
Fideos, sémola, arroz, harina arveja, avena, moron, trigo, chochoca,
quinua, harina de habas (para sopas]) . 2 veces por semana 20 g.
OTROS Aceite, azicar, sal, especias, condimentos, etc. Adecuado al menu
NOTA:

» La relacién de menus propuestos por el contratista, para su aprobacion, incluira los alimentos
descritos en el presente cuadro, debiendo considerar la mayor variedad posible para cada

> Para nifios, la cantidad de alimentos sera adecuada a sus requerimientos de energia y
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FORMATO A

MODELO DE FORMATOS DE MENUS DE INTERNOS (AS) A PRESENTARSE EN LOS
ESTABLECIMIENTO PENITENCIARIO DE PUCALLPA

DOSIFICACION, COMPOSICION Y VALOR CALORICO TOTAL DE LOS MENUS

PROPUESTOS.
PESO PESO VALOR CALORICO (KCAL)
PROT |GRASAS| CHO TOTAL DE
ALIMENTOS BF;:)TO Ngo pes @ @ PROT I GRASAS ] CHO |KILOCALORiAS
SUB TOTAL
VCT DESAYUNO
a PESO | PESO VALOR CALORICO (KCAL)
PROT |GRASAS| CHO TOTAL DE
ALIMENTOS BR(UTO Nao @ © @) PROT [ GRASAS I CHO _|KILOCALORIAS
SUB TOTAL
VCT ALMUERZO
PESO PESO VALOR CALORICO (KCAL)
PROT |GRASAS| CHO TOTAL DE
ALIMENTOS Bf(;TO Ngo @ @ @ PROT J GRASAS | CHO |KILOCALORiAS
) : CENA
SUB TOTAL
VCT CENA
TOTAL VCT (g)
TOTAL VCT (%)
VCT (Kcal)
SUB TOTAL TOTAL VCT MENU |
Representante Legal o Apoderado Comun Nombre y Firma de la nutricionista

D.N.I. N° CNP N°

NOTA: La presente relacion debera ser firmada por un Profesional Nutricionista
Colegiado(a) y Habilitado(a) por el Respectivo Colegio Profesional

pag. 31




/ OFICINA REGONAL ORIENTE HUANUCO - INPE
CONCURSO PUBLICO N°003-2024-INPE-ORO-HCO

FORMATO B

MODELO DE FORMATOS DE MENUS DE PERSONAL DE SEGURIDAD 24 X 48 A
PRESENTARSE EN LOS ESTABLECIMIENTO PENITENCIARIO DE PUCALLPA

; DOSIFICACION, COMPOSICION Y VALOR CALORICO TOTAL DE LOS MENUS

i PROPUESTOS.
! PESO PESO VALOR CALORICO (KCAL)
PROT |GRASAS| CHO TOTAL DE
! ALIMENTOS BR(;—;I-O N(E;)'O (g) (9 (9) PROT |GRASAS l CHO KILOCALORIAS
DESAYUNO

! SUB TOTAL
! VCT DESAYUNO
l PESO PESO VALOR CALORICO (KCAL)
PROT [GRASAS| CHO TOTAL DE
? ALIMENTOS BR(;;ro N(Eg';o @ P P PROT GRASAS| CHo |KILOCALORiAS| -
. ALMUERZO
i
{
? SUB TOTAL
VCT ALMUERZO
PESO PESO VALOR CALORICO (KCAL)
PROT |GRASAS| CHO TOTAL DE
ALIMENTOS BR&’;"O Nao (@ (@) (@) PROT IGRASASI CHO |KILOCALORIAS
CENA -
SUB TOTAL
VCT CENA
TOTAL VCT (g)
TOTAL VCT (%)
VCT (Kcal)
SUB TOTAL TOTAL VCT MENU
Representante Legal o Apoderado Comdn Nombre y Firma de la nutricionista
D.N.I. N° CNP N°
NOTA: La presente relacion debera ser firmada por un Profesional Nutricionista
Colegiado(a) y Habilitado(a) por el Respectivo Colegio Profesional
pag. 32
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~NO
24
FORMATO C
MODELO DE FORMATOS DE MENUS DE NINOS (AS) A PRESENTARSE EN LOS
ESTABLECIMIENTO PENITENCIARIO DE PUCALLPA
DOSIFICACION, COMPOSICION Y VALOR CALORICO TOTAL DE LOS MENUS
PROPUESTOS.
PESO [ PESO VALOR CALORICO (KCAL)
PROT |GRASAS CHO TOTAL DE
ALIMENTOS | BRUTO | NETO @ ey Py PROT |GRASAS| CHO |KILOCALORIAS
| & ] ' DESAYUNO
SUB TOTAL
VCT DESAYUNO
PESO [ PESO VALOR CALORICO (KCAL)
PROT |GRASAS| CHO TOTAL DE
ALIMENTOS | 8710 | N° | "@ | @) | (@ | PROT |GRASAS| CHO |KILOGALoRiAS
MEDIA MANANA
| l
SUB TOTAL
VCT MEDIA MANANA
PESO [ PESO VALOR CALORICO (KCAL)
PROT |[GRASAS CHO TOTAL DE
ALIMENTOS | BRtto | N&° | "@ |"@ | © [ PRoT [GRASAS| CHO |KILOCALORiAS
ALMUERZO
I
SUB TOTAL
VCT ALMUERZO
PESO | PESO VALOR CALORICO (KCAL)
PROT |GRASAS CHO TOTAL DE
ALIMENTOS sn(:)vo EO o ©) @ PROT [GRASAS| CHO |KILOCALORIAS
MEDIA TARDE
| I
SUB TOTAL
VCT MEDIA TARDE
PESO [ PESO VALOR CALORICO (KCAL)
PROT |GRASAS CHO TOTAL DE
ALIMENTOS aa(;)m igo o s o PROT |GRASAS| CHO |KILOGALORiAS
|
I
SUB TOTAL
VCT CENA
TOTAL VCT (g)
TOTAL VCT (%)
VCT (Kcal)
SUB TOTAL TOTAL VCT MENU I

Representante Legal o Apoderado Comun
D.N.I. N°

NOTA: La presente relaciéon debera ser firmada por un Profesional Nutriclomsta o

Nombre y Firma de la nutricionista

CNP N°

Colegiado(a) y Habilitado(a) por el Respectivo Colegio Profesional
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FORMATO 1

ACTA O CONSTANCIA DE CONFORMIDAD DEL SERVICIO DE
ALIMENTACION BEL EP. oo

SERVICIO DE ALIMENTACION PARA LOS INTERNOS Y
CONCEPTO: PERSONAL DE SEGURIDAD 24x48 DEL E.P.
' DE LA OFICINA REGIONAL ORIENTE
HUANUCO INPE
PERSONA NATURAL
C JURIDICA QUE
REALIZO EL
SERVICO:
N © DE CONTRATO: CONTRATON® -2024-INPE-ORGC-HCO.
PERIODO DEL
SERVICIO:
MONTO EJECUTADO:
OBSERVACIONES

Firma y Seflo del Director del E.P.

Firma y Selio delf Administrador del EP.

2\ ’”\“\‘\
%)

\
o
\

o™

pag. 34

Firma y Selic Nutricionista o similar del E.P.

Lugar y Fecha: EP

Firma y Selic Representante del Contratista

L de del 202_.
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REQUISITOS DE CALIFICACION

1.-CAPACIDAD TECNICA Y PROFESIONAL

A.1 EQUIPAMIENTO ESTRATEGICO
REQUISITOS:
Minimo una unidad (01) vehicular para el establecimiento penitenciario de Pucallpa con
capacidad minima de 01 tonelada de carga del tipo frigorifico o isotérmico.
ACREDITACION:

La forma de acreditar el equipamiento minimo se efectuara mediante la presentacion de
la copia de documentos que sustente la propiedad, la posesion, el compromiso de
compra venta o alquier u otro documento que acredite la disponibilidad y/o cumplimiento
de sus especificaciones de un vehiculo frigorifico o isotermico.

B.2 CALIFICACION DEL PERSONAL CLAVE.
B.2.1 FORMACION ACADEMICA

a) NUTRICIONISTA-PERSONAL CLAVE
REQUISITOS:
Titulo de licenciado en nutricién, licenciado en nutricién humana, licenciado en
bromatologia y nutricion y licenciado en nutricion y dietética y demas
denominaciones propias de la carrera de nutricién que varié de acuerdo al centro
de estudio.
ACREDITACION.
El titulo de licenciado en nutricién seré verificado por el comité de seleccion en el
registro nacional de grados académicos y titulos profesionales en el portal web de
la superintendencia nacional de educacion superior universitario. SUNEDU.

b). (02)COCINEROS, CHEF O GASTRONOMO — PERSONAL CLAVE
REQUISITOS:
Titulo de profesional técnico en cocina o técnico en gastronomia o arte culinario y
demas denominaciones propias de las carreras que varié de acuerdo al centro de
estudios, debiendo estar a nombre de la nacion.
ACREDITACION:
Se acreditara con copia del referido diploma

B.2.2 CAPACITACION
Nutricionista —personal clave
Requisitos:
En suma 30 horas lectivas como minimo, en capacitacion en practicas de “manipulacion de
alimentos, higiene y/o conservacién de alimentos™ “ ; realizada por: nutricionista(as)
ingenieros en industrias alimentarias, bromatélogos y otros profesionales especializados o
entidades plblicas o privadas ESPECIALIZADAS, como la Direccién General de Salud
Ambiental e Inocuidad Alimentaria DIGESA — Ministerio de Salud o Gerencia de Salud de
las Municipalidades.
En suma 30 horas lectivas, en capacitacion sobre sistema HACCP (Control de puntos
criticos) el HACCP gestiona la seguridad alimentaria a través de la identificacion, analisis y
control de los peligros fisicos, quimicos, biologicos y radiolégicos que puedan perjudicar a
los alimentos.

Acreditacion:
se acreditara con copia simple de CONSTANCIAS, CERTIFICADOS, DIPLOMAS U OTRO
DOCUMENTO que de manera fehaciente demuestre la Capacitacion.

(02) Cocinero o Chef o gastrénomo-personal clave :
Requisitos: 7 ,-M'Uﬁi\
en suma 30 horas como minimo de capacitacién en practica de manipulacci?ftﬂ‘e = .
na

+

alimentos, higiene y/o conservacion de alimentos realizada. por cada pers

pag. 39
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Acreditacion:
Se acreditaran con copias simples de Constancias y/o Certificados de
capacitaciones.

B.2.3 EXPERIENCIA DEL PERSONAL CLAVE.

Nutricionista — personal Clave

Minimo de 01 afios laborando como nutricionista entidades publicas o empresas privadas
dedicadas a suministrar alimentos y/o brindar servicios de alimentaciéon colectiva y/o
masiva, para un grupo determinado de personas, en dosificacion, composicion y
supervision de la programacion nutricional de alimentos en hospitales, fabricas, minas
universidades, colegios, albergues, guarderias o establecimientos penitenciarios y afines.

(02) COCINEROS, CHEF O GASTRONOMO-PERSONAL CLAVE.

Minimo de un afio laborando como cacinero, chef o gastrénomo desempefiandose en
preparacion de alimentos para personas en empresas que brindan servicios de
alimentacién colectiva y/o masiva, para un grupo determinado de personas (hospitales,
fabricas, minas, universidades, colegios, albergues, guarderias o establecimientos
penitenciarios y afines).

PARA AMBOS CASOS:

Acreditacion:

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

2.-EXPERIENCIA DEL POSTOR

FACTURACION
Requisitos:

E! postor debe acreditar un monto facturado minimo acumulado equivalente
11,107,514.00 (once millones ciento siete mil quinientos catore con 00/100 soles) por la
contratacion de servicios similares al objeto de la convocatoria y/o en la actividad,
durante un periodo de los Gltimos 08 afics, a la fecha de la presentacion de ofertas.

Se consideran servicios similares a los siguientes Servicio de Alimentacion 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.

Acreditacion:

Copia simple de contratos u érdenes de servicios, y su respectiva conformidad por Ia
prestacion efectuada; o comprobantes de pago cuya cancelacion se acredite documental
y fehacientemente, con VOUCHER DE DEPOSITO, REPORTE DE ESTADO DE
CUENTA, CANCELACION EN EL DOCUMENTO, ENTRE OTRQOS, 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 la Experiencia del Postor.

-\ En el caso de servicios de ejecucion periddica, solo se considera como experiencia la

' parte del contrato que haya sido ejecutada a la fecha de presentacién de ofertas,
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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 asumié 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 “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.

Cuando en los contratos, 6rdenes de servicios o comprobantes de pago el monto
facturado se encuentre expresado en moneda extranjera, debe indicarse el tipo de
cambio venta publicada 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, segun corresponda.

" 7 )
] %
2 A;“wmgrlyz:ona’a
\\ | o/
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Importante

Para determinar que los postores cuentan con las capacidades necesarias para ejecutar _eI
contrato, el comité de seleccién incorpora los requisitos de calificacion previstos por gl area usuaria
en el requerimiento, no pudiendo incluirse requisitos adicionales, ni distintos a los siguientes:

®
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3.2. REQUISITOS DE CALIFICACION

B CAPACIDAD TECNICA Y PROFESIONAL
B.1 EQUIPAMIENTO ESTRATEGICO
Requisitos:
ITEM1Y 2:
unidad (01) vehicular con capacidad minima de 01 tonelada de carga del tipo frigorifico o
isotérmico.
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.
Importante
En el caso que el postor sea un consorcio los documentos de acreditacion de este requisito
pueden estar a nombre del consorcio o de uno de sus integrantes.
B.3 CALIFICACIONES DEL PERSONAL CLAVE
B.3.1 | FORMACION ACADEMICA
Requisitos:
ITEM 2:
NUTRICIONANISTA:
Titulo de licenciado en nutricion, licenciado en nutricion humana, licenciado en bromatologia y nutricion
y licenciado en nutricion y dietética y deméas denominaciones propias de la carrera de nutricién que
varié de acuerdo al centro de estudio.
DOS (2) COCINEROS O CHEFS O GASTRONOMOS:
Titulo de profesional técnico en cocina o0 técnico en gastronomia o arte culinario y demés
denominaciones propias de las carreras que varié de acuerdo al centro de estudios, debiendo estar a
nombre de la nacion.
Acreditacion:
El TITULO PROFESIONAL REQUERIDO sera verificado por el comité de seleccion en el Registro
Nacional de Grados Académicos y Titulos Profesionales en el portal web de la Superintendencia
Nacional de Educacion Superior Universitaria - SUNEDU a través del siguiente link:
https://enlinea.sunedu.gob.pe/ o en el Registro Nacional de Certificados, Grados y Titulos a cargo del
Ministerio de Educacion a través del siguiente link: https://titulosinstitutos.minedu.gob.pe/, segun
corresponda.
En caso TITULO PROFESIONAL REQUERIDO no se encuentre inscrito en el referido registro, el postor
debe presentar la copia del diploma respectivo a fin de acreditar la formacion académica requerida.
B.3.2 | CAPACITACION
Requisitos:
ITEM 2:
NUTRICIONISTA:
En suma 30 horas lectivas como minimo, en capacitacion en practicas de “manipulaciéon de alimentos,
higiene y/o conservacion de alimentos” “; realizada por: nutricionista (as), ingenieros en industrias
alimentarias, bromatélogos y otros profesionales especializados o entidades publicas o privadas
ESPECIALIZADAS, como la Direcciéon General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria DIGESA —
Ministerio de Salud o Gerencia de Salud de las Municipalidades.
En suma 30 horas lectivas, en capacitacion sobre sistema HACCP (Control de puntos criticos) el
HACCP gestiona la seguridad alimentaria a través de la identificacion, andlisis y control de los peligros
fisicos, quimicos, biol6gicos y radiolégicos que puedan perjudicar a los alimentos.
DOS (2) COCINEROS O CHEFS O GASTRONOMOS:
E suma 30 horas como minimo de capacitacion en practica de manipulacion de alimentos,
higiene y/o conservacion de alimentos realizada.
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Acreditacion:

Se acreditara con copia simple de CONSTANCIAS, CERTIFICADOS, U OTROS DOCUMENTOS,
SEGUN CORRESPONDA.

Importante

Se podra acreditar la capacitacion mediante certificados de estudios de postgrado,
considerando que cada crédito del curso que acredita la capacitacion equivale a dieciséis horas
lectivas, segun la normativa de la materia.

B.4

EXPERIENCIA DEL PERSONAL CLAVE

Requisitos:

ITEM 2:

NUTRICIONANISTA:

Minimo 01 afio de experiencia como nutricionista entidades publicas o empresas privadas dedicadas a
suministrar alimentos y/o brindar servicios de alimentacion colectiva y/o masiva, para un grupo
determinado de personas, en dosificacion, composicion y supervision de la programacion nutricional de
alimentos en hospitales, fédbricas, minas universidades, colegios, albergues, guarderias o
establecimientos penitenciarios y afines.

DOS (2) COCINEROS O CHEFS O GASTRONOMOS:
Minimo 01 afio de experiencia como cocinero, chef o gastrénomo desempefiandose en preparacion de
alimentos para personas en empresas que brindan servicios de alimentacion colectiva y/o masiva, para
un grupo determinado de personas (hospitales, fabricas, minas, universidades, colegios, albergues,
guarderias o establecimientos penitenciarios y afines).

De presentarse experiencia ejecutada paralelamente (traslape), para el computo del tiempo de dicha
experiencia sélo se considerara una vez el periodo traslapado.

Acreditacion:

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

Importante

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

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

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

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

EXPERIENCIA DEL POSTOR EN LA ESPECIALIDAD
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Requisitos:

ITEM 1:

El postor debe acreditar un monto facturado acumulado equivalente a S/ 18,000,000.00 (Dieciocho
Millones con 00/100 soles) por la contratacion de servicios iguales o similares al objeto de la
convocatoria, durante los ocho (8) afios anteriores a la fecha de la presentacion de ofertas que se
computaran desde la fecha de la conformidad o emision del comprobante de pago, segun corresponda.

ITEM 2:

El postor debe acreditar un monto facturado acumulado equivalente a S/ 11,107,514.00 (once
millones ciento siete mil quinientos catorce con 00/100 soles), 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 emision del
comprobante de pago, segun corresponda.

Se consideran servicios similares a los siguientes:

ITEM 1:

Servicio de Alimentacion colectiva 0 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

ITEM 2:

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

Acreditacion:

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

méaximo 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 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 N° 8 referido a la Experiencia
del Postor en la Especialidad.

En el caso de servicios de ejecucion periodica o continuada, solo se considera como experiencia la
parte del contrato que haya sido ejecutada durante los ocho (8) afios anteriores a la fecha de
presentacion de ofertas, debiendo adjuntarse copia de las conformidades correspondientes a tal parte
o los respectivos comprobantes de pago cancelados.

En los casos que se acredite experiencia adquirida en consorcio, debe presentarse la promesa de
consorcio o el contrato de consorcio del cual se desprenda fehacientemente el porcentaje de las
obligaciones que se 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 calificacion se ceiiird 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

9

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

“... el solo sello de cancelado en el comprobante, cuando ha sido colocado por el propio postor, no puede ser
considerado como una acreditacion que produzca fehaciencia en relaciéon 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”

(--)

“Situacion diferente se suscita ante el sello colocado por el cliente del postor [sea utilizando el término “cancelado” o
“pagado’] supuesto en el cual si se contaria con la declaracién de un tercero que brinde certeza, ante la cual debiera
reconocerse la validez de la experiencia”.
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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 otra persona juridica como consecuencia de una reorganizacion
societaria, debe presentar adicionalmente el Anexo N° 9.

Cuando en los contratos, 6rdenes de servicios o comprobantes de pago el monto facturado se
encuentre expresado en moneda extranjera, debe indicarse el tipo de cambio venta publicado por la
Superintendencia de Banca, Seguros y AFP correspondiente a la fecha de suscripcién del contrato, de
emision de la orden de servicios o de cancelacion del comprobante de pago, segun corresponda.

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

Importante

e Al calificar la experiencia del postor, se debe valorar de manera integral los documentos
presentados por el postor para acreditar dicha experiencia. En tal sentido, aun cuando en
los documentos presentados la denominacion del objeto contractual no coincida
literalmente con el previsto en las bases, se debera validar la experiencia si las actividades
gue ejecuté el postor corresponden a la experiencia requerida.

e En el caso de consorcios, solo se considera la experiencia de aquellos integrantes que se
hayan comprometido, segun la promesa de consorcio, a ejecutar el objeto materia de la
convocatoria, conforme a la Directiva “Participacién de Proveedores en Consorcio en las
Contrataciones del Estado”.

Importante

Si como resultado de una consulta u observacion corresponde precisarse 0 ajustarse el
requerimiento, se solicita la autorizacion del area usuaria 'y se pone de conocimiento de tal hecho a
la dependencia que aprobé el expediente de contratacion, de conformidad con el numeral 72.3 del
articulo 72 del Reglamento.

El cumplimiento de los Términos de Referencia se realiza mediante la presentacion de una
declaracion jurada. De ser el caso, adicionalmente la Entidad puede solicitar documentacion que
acredite el cumplimiento del algin componente de estos. Para dicho efecto, consignara de manera
detallada los documentos que deben presentar los postores en el literal e) del numeral 2.2.1.1 de
esta seccion de las bases.

Los requisitos de calificacion determinan si los postores cuentan con las capacidades necesarias
para ejecutar el contrato, lo que debe ser acreditado documentalmente, y no mediante declaracién
jurada.
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CAPITULO IV
FACTORES DE EVALUACION

La evaluacion se realiza sobre la base de cien (100) puntos.

Para determinar la oferta con el mejor puntaje y el orden de prelacion de las ofertas, se considera

lo siguiente:
< PUNTAJE / METODOLOGIA PARA SU
FACTOR DE EVALUACION ASIGNACION
A. | PRECIO
Evaluacién: La evaluacion consistird en otorgar el maximo

puntaje a la oferta de precio méas bajo y otorgar
Se evaluara considerando el precio ofertado por el |a las demas ofertas puntajes inversamente
postor. proporcionales a sus respectivos precios, segin
la siguiente férmula:

Acreditacion:

Pi = Omx PMP
Se acreditara mediante el documento que contiene el Oi
precio de la oferta (Anexo N° 6).
i = Oferta
Pi = Puntaje de la oferta a evaluar
Oi = Precio i

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

100 puntos

Importante

Los factores de evaluacion elaborados por el comité de seleccion son objetivos y guardan vinculacion,
razonabilidad y proporcionalidad con el objeto de la contratacion. Asimismo, estos no pueden calificar con
puntaje el cumplimiento de los Términos de Referencia ni los requisitos de calificacion.
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CAPITULO V
PROFORMA DEL CONTRATO

Importante

Dependiendo del objeto del contrato, de resultar indispensable, puede incluirse cldusulas adicionales
0 la adecuacion de las propuestas en el presente documento, las que en ningln caso pueden
contemplar disposiciones contrarias a la normativa vigente ni a lo sefialado en este capitulo.

Conste por el presente documento, la contratacion del servicio de [CONSIGNAR LA
DENOMINACION DE LA CONVOCATORIA], que celebra de una parte [CONSIGNAR EL NOMBRE

DE LA ENTIDAD], en adelante LA ENTIDAD, con RUC N°[......... ], con domicilio legal en [......... 1
representada por [.............. ], identificado con DNI N° [......... , y de ofra parte
[ , con RUC N° ... ], con domicilio legal en
[ ], inscrita en la Ficha N° [.......................... ] Asiento N° [...............]
del Registro de Personas Juridicas de la ciudad de [.................. ], debidamente representado por
su Representante Legal, [.............ccoveeieiiiiicceieee ., cOn DNEN® [, ], segun poder
inscrito en la Ficha N° [.............. ], Asiento N° [............ ] del Registro de Personas Juridicas de la
ciudad de [............ ], a quien en adelante se le denominara EL CONTRATISTA en los términos y
condiciones siguientes:

CLAUSULA PRIMERA: ANTECEDENTES

Con fecha [.......cocoeennnne ], el comité de seleccién adjudicé la buena pro del CONCURSO

PUBLICO N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION] para la
contratacion de [CONSIGNAR LA DENOMINACION DE LA CONVOCATORIA], a [INDICAR
NOMBRE DEL GANADOR DE LA BUENA PRO], cuyos detalles e importe constan en los
documentos integrantes del presente contrato.

CLAUSULA SEGUNDA: OBJETO )
El presente contrato tiene por objeto [CONSIGNAR EL OBJETO DE LA CONTRATACION].

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

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

CLAUSULA CUARTA: DEL PAGOY

LA ENTIDAD se obliga a pagar la contraprestacién a EL CONTRATISTA en [INDICAR MONEDA],
en [INDICAR SI SE TRATA DE PAGO UNICO, PAGOS PARCIALES O PAGOS PERIODICOS],
luego de la recepcién formal y completa de la documentacion correspondiente, segun lo establecido
en el articulo 171 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado.

Para tal efecto, el responsable de otorgar la conformidad de la prestacion debera hacerlo en un
plazo que no excedera de los siete (7) dias de producida la recepcion, salvo que se requiera
efectuar pruebas que permitan verificar el cumplimiento de la obligacion, en cuyo caso la
conformidad se emite en un plazo maximo de quince (15) dias, bajo responsabilidad de dicho
funcionario.

LA ENTIDAD debe efectuar el pago de las contraprestaciones pactadas a favor del CONTRATISTA
dentro de los diez (10) dias calendario siguientes de otorgada la conformidad de los servicios,

10

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

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

CLAUSULA QUINTA: DEL PLAZO DE LA EJECUCION DE LA PRESTACION

El plazo de ejecucion del presente contrato es de [........ ], el mismo que se computa desde
[CONSIGNAR SI ES DEL DIA SIGUIENTE DEL PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO,
DESDE LA FECHA QUE SE ESTABLEZCA EN EL CONTRATO O DESDE LA FECHA EN QUE
SE CUMPLAN LAS CONDICIONES PREVISTAS EN EL CONTRATO PARA EL INICIO DE LA
EJECUCION, DEBIENDO INDICAR LAS MISMAS EN ESTE ULTIMO CASO].

Importante para la Entidad

De preverse en los Términos de Referencia la ejecucion de actividades de instalacion, implementacién

u otros que deban realizarse de manera previa al inicio del plazo de ejecucion, se debe consignar lo
siguiente:

“El plazo para la [CONSIGNAR LAS ACTIVIDADES PREVIAS PREVISTAS EN LOS TERMINOS DE
REFERENCIA] es de [............ ], el mismo que se computa desde [INDICAR CONDICION CON LA
QUE DICHAS ACTIVIDADES SE INICIAN].”

Incorporar alas bases o eliminar, segun corresponda.

Importante para la Entidad

En el caso de contratacion de prestaciones accesorias, se puede incluir la siguiente clausula:

CLAUSULA ...: PRESTACIONES ACCESORIAS"

“Las prestaciones accesorias tienen por objeto [CONSIGNAR EL OBJETO DE LAS PRESTACIONES
ACCESORIAS].

El monto de las prestaciones accesorias asciende a [CONSIGNAR MONEDA Y MONTOQO], que incluye
todos los impuestos de Ley.

El plazo de ejecucion de las prestaciones accesorias es de [........ ], el mismo que se computa desde
[CONSIGNAR SI ES DEL DIA SIGUIENTE DEL CUMPLIMIENTO DE LAS PRESTACIONES
PRINCIPALES, DESDE LA FECHA QUE SE ESTABLEZCA EN EL CONTRATO O DESDE LA FECHA
EN QUE SE CUMPLAN LAS CONDICIONES PREVISTAS EN EL CONTRATO PARA EL INICIO DE

LA EJECUCION DE LAS PRESTACIONES ACCESORIAS, DEBIENDO INDICAR LAS MISMAS EN
ESTE ULTIMO CASQ].

[DE SER EL CASO, INCLUIR OTROS ASPECTOS RELACIONADOS A LA EJECUCION DE LAS
PRESTACIONES ACCESORIAS].”

Incorporar alas bases o eliminar, segin corresponda

CLAUSULA SEXTA: PARTES INTEGRANTES DEL CONTRATO
El presente contrato esta conformado por las bases integradas, la oferta ganadora, asi como los

documentos derivados del procedimiento de seleccion que establezcan obligaciones para las
partes.

CLAUSULA SETIMA: GARANTIAS
EL CONTRATISTA entreg6 al perfeccionamiento del contrato la respectiva garantia incondicional,
solidaria, irrevocable, y de realizacion automatica en el pais al solo requerimiento, a favor de LA

11

De conformidad con la Directiva sobre prestaciones accesorias, los contratos relativos al cumplimiento de la(s) prestacion(es)
principal(es) y de la(s) prestacion(es) accesoria(s), pueden estar contenidos en uno o dos documentos. En el supuesto que
ambas prestaciones estén contenidas en un mismo documento, estas deben estar claramente diferenciadas, debiendo
indicarse entre otros aspectos, el precio y plazo de cada prestacion.
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ENTIDAD, por los conceptos, montos y vigencias siguientes:

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

Importante

Al amparo de lo dispuesto en el numeral 149.4 del articulo 149 del Reglamento de la Ley de
Contrataciones del Estado, en el caso de contratos periddicos de prestacién de servicios en
general, si el postor ganador de la buena pro solicita la retencion del diez por ciento (10%) del
monto del contrato original como garantia de fiel cumplimiento de contrato, debe consignarse lo
siguiente:

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

En el caso que corresponda, consignar lo siguiente:

e Garantia fiel cumplimiento por prestaciones accesorias: [CONSIGNAR EL MONTOQ], a través
de la [INDICAR EL TIPO DE GARANTIA PRESENTADA] N° [INDICAR NUMERO DEL
DOCUMENTO] emitida por [SENALAR EMPRESA QUE LA EMITE], la misma que debe
mantenerse vigente hasta el cumplimiento total de las obligaciones garantizadas.

Importante

Al amparo de lo dispuesto en el numeral 151.2 del articulo 151 del Reglamento de la Ley de
Contrataciones del Estado, si el postor ganador de la buena pro solicita la retencién del diez por
ciento (10%) del monto del contrato de la prestacion accesoria como garantia de fiel cumplimiento
de prestaciones accesorias, debe consignarse lo siguiente:

o “De fiel cumplimiento por prestaciones accesorias: [CONSIGNAR EL MONTO], a través de la
retencion que debe efectuar LA ENTIDAD, durante la primera mitad del numero total de pagos
a realizarse, de forma prorrateada, con cargo a ser devuelto a la finalizacion del mismo.”

Importante

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.

CLAUSULA OCTAVA: EJECUCION DE GARANTIAS POR FALTA DE RENOVACION

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

Importante para la Entidad

Solo en el caso que la Entidad hubiese previsto otorgar adelanto, se debe incluir la siguiente clausula:

CLAUSULA NOVENA: ADELANTO DIRECTO

“LA ENTIDAD otorgar4a [CONSIGNAR NUMERO DE ADELANTOS A OTORGARSE] adelantos
directos por el [CONSIGNAR PORCENTAJE QUE NO DEBE EXCEDER DEL 30% DEL MONTO DEL
CONTRATO ORIGINAL] del monto del contrato original.

EL CONTRATISTA debe solicitar los adelantos dentro de [CONSIGNAR EL PLAZO Y OPORTUNIDAD
PARA LA SOLICITUD], adjuntando a su solicitud la garantia por adelantos mediante carta fianza o
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péliza de caucion acompafiada del comprobante de pago correspondiente. Vencido dicho plazo no
procedera la solicitud.

LA ENTIDAD debe entregar el monto solicitado dentro de [CONSIGNAR EL PLAZOQ] siguientes a la
presentacion de la solicitud del contratista.”

Incorporar alas bases o eliminar, segin corresponda.

CLAUSULA DECIMA: CONFORMIDAD DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

La conformidad de la prestacion del servicio se regula por lo dispuesto en el articulo 168 del
Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado. La conformidad sera otorgada por
[CONSIGNAR EL AREA O UNIDAD ORGANICA QUE OTORGARA LA CONFORMIDAD] en el
plazo méaximo de [CONSIGNAR SIETE (7) DIAS O MAXIMO QUINCE (15) DIAS, EN CASO SE
REQUIERA EFECTUAR PRUEBAS QUE PERMITAN VERIFICAR EL CUMPLIMIENTO DE LA
OBLIGACION] dias de producida la recepcion.

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

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

CLAUSULA UNDECIMA: DECLARACION JURADA DEL CONTRATISTA

EL CONTRATISTA declara bajo juramento que se compromete a cumplir las obligaciones
derivadas del presente contrato, bajo sancién de quedar inhabilitado para contratar con el Estado
en caso de incumplimiento.

CLAUSULA DUODECIMA: RESPONSABILIDAD POR VICIOS OCULTOS

La conformidad del servicio por parte de LA ENTIDAD no enerva su derecho a reclamar
posteriormente por defectos o vicios ocultos, conforme a lo dispuesto por los articulos 40 de la Ley
de Contrataciones del Estado y 173 de su Reglamento.

El plazo maximo de responsabilidad del contratista es de [CONSIGNAR TIEMPO EN ANOS, NO
MENOR DE UN (1) ANQ] afio(s) contado a partir de la conformidad otorgada por LA ENTIDAD.

CLAUSULA DECIMA TERCERA: PENALIDADES

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

0.10 x monto vigente
F x plazo vigente en dias

Penalidad Diaria =

Donde:

F = 0.25 para plazos mayores a sesenta (60) dias o;
F = 0.40 para plazos menores o iguales a sesenta (60) dias.

El retraso se justifica a través de la solicitud de ampliacion de plazo debidamente aprobado.
Adicionalmente, se considera justificado el retraso y en consecuencia no se aplica penalidad,
cuando EL CONTRATISTA acredite, de modo objetivamente sustentado, que el mayor tiempo
transcurrido no le resulta imputable. En este Gltimo caso la calificacion del retraso como justificado
por parte de LA ENTIDAD no da lugar al pago de gastos generales ni costos directos de ningin
tipo, conforme el numeral 162.5 del articulo 162 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del
Estado.
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Importante

De haberse previsto establecer penalidades distintas a la penalidad por mora, incluir dichas
penalidades, los supuestos de aplicacion de penalidad, la forma de calculo de la penalidad para cada
supuesto y el procedimiento mediante el cual se verifica el supuesto a penalizar, conforme el articulo
163 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado.

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

Estos dos (2) tipos de penalidades pueden alcanzar cada una un monto maximo equivalente al diez
por ciento (10%) del monto del contrato vigente, o de ser el caso, del item que debi6 ejecutarse.

Cuando se llegue a cubrir el monto méximo de la penalidad por mora o el monto méaximo para otras
penalidades, de ser el caso, LA ENTIDAD puede resolver el contrato por incumplimiento.

CLAUSULA DECIMA CUARTA: RESOLUCION DEL CONTRATO

Cualquiera de las partes puede resolver el contrato, de conformidad con el numeral 32.3 del articulo
32 y articulo 36 de la Ley de Contrataciones del Estado, y el articulo 164 de su Reglamento. De
darse el caso, LA ENTIDAD procedera de acuerdo a lo establecido en el articulo 165 del
Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado.

CLAUSULA DECIMA QUINTA: RESPONSABILIDAD DE LAS PARTES

Cuando se resuelva el contrato por causas imputables a algunas de las partes, se debe resarcir los
dafios y perjuicios ocasionados, a través de la indemnizacién correspondiente. Ello no obsta la
aplicacién de las sanciones administrativas, penales y pecuniarias a que dicho incumplimiento diere
lugar, en el caso que éstas correspondan.

Lo sefialado precedentemente no exime a ninguna de las partes del cumplimiento de las demas
obligaciones previstas en el presente contrato.

CLAUSULA DECIMA SEXTA: ANTICORRUPCION

EL CONTRATISTA declara y garantiza no haber, directa o indirectamente, o 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 relacion al contrato.

Asimismo, el CONTRATISTA se obliga a conducirse en todo momento, durante la ejecucion del
contrato, con honestidad, probidad, veracidad e integridad y de no cometer actos ilegales o de
corrupcion, directa o indirectamente o a través de sus socios, accionistas, participacionistas,
integrantes de los 6rganos de administracion, apoderados, representantes legales, funcionarios,
asesores y personas vinculadas a las que se refiere el articulo 7 del Reglamento de la Ley de
Contrataciones del Estado.

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

Finalmente, EL CONTRATISTA se compromete a no colocar a los funcionarios publicos con los
que deba interactuar, en situaciones refiidas con la ética. En tal sentido, reconoce y acepta la
prohibicién de ofrecerles a éstos cualquier tipo de obsequio, donacion, beneficio y/o gratificacion,
ya sea de bienes o servicios, cualquiera sea la finalidad con la que se lo haga.

CLAUSULA DECIMA SETIMA: MARCO LEGAL DEL CONTRATO

Sélo en lo no previsto en este contrato, en la Ley de Contrataciones del Estado y su Reglamento,
en las directivas que emita el OSCE y demas normativa especial que resulte aplicable, seran de
aplicacién supletoria las disposiciones pertinentes del Codigo Civil vigente, cuando corresponda, y
demas normas de derecho privado.
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CLAUSULA DECIMA OCTAVA: SOLUCION DE CONTROVERSIAS®?
Las controversias que surjan entre las partes durante la ejecucion del contrato se resuelven
mediante conciliacién o arbitraje, segln el acuerdo de las partes.

Cualquiera de las partes tiene derecho a iniciar el arbitraje a fin de resolver dichas controversias
dentro del plazo de caducidad previsto en la Ley de Contrataciones del Estado y su Reglamento.

Facultativamente, cualquiera de las partes tiene el derecho a solicitar una conciliaciéon dentro del
plazo de caducidad correspondiente, segun lo sefialado en el articulo 224 del Reglamento de la
Ley de Contrataciones del Estado, sin perjuicio de recurrir al arbitraje, en caso no se llegue a un
acuerdo entre ambas partes o se llegue a un acuerdo parcial. Las controversias sobre nulidad del
contrato solo pueden ser sometidas a arbitraje.

El Laudo arbitral emitido es inapelable, definitivo y obligatorio para las partes desde el momento de
su notificacion, segun lo previsto en el numeral 45.21 del articulo 45 de la Ley de Contrataciones
del Estado.

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

CLAUSULA VIGESIMA: DOMICILIO PARA EFECTOS DE LA EJECUCION CONTRACTUAL
Las partes declaran el siguiente domicilio para efecto de las notificaciones que se realicen durante
la ejecucion del presente contrato:

DOMICILIO DE LA ENTIDAD: [ceeeiiiiiieeesiiiieeeannns ]

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

La variacion del domicilio aqui declarado de alguna de las partes debe ser comunicada a la otra
parte, formalmente y por escrito, con una anticipacion no menor de quince (15) dias calendario.

De acuerdo con las bases integradas, la oferta y las disposiciones del presente contrato, las partes

lo firman por duplicado en sefal de conformidad en la ciudad de [................ ] al [CONSIGNAR
FECHA].
‘LA ENTIDAD” “EL CONTRATISTA”
Importante

Este documento puede firmarse digitalmente si ambas partes cuentan con firma digital, segun la
Ley N° 27269, Ley de Firmas y Certificados Digitales?3.

12

13

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

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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ANEXOS
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ANEXO N° 1
DECLARACION JURADA DE DATOS DEL POSTOR

Seﬁoreg )

COMITE DE SELECCION

CONCURSO PUBLICO N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTO]
Presente.-

El que se suscribe, [................. ], postor y/o Representante Legal de [CONSIGNAR EN CASO DE SER
PERSONA JURIDICA], identificado con [CONSIGNAR TIPO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD] N°
[CONSIGNAR NUMERO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD], con poder inscrito en la localidad de
[CONSIGNAR EN CASO DE SER PERSONA JURIDICA] en la Ficha N° [CONSIGNAR EN CASO DE
SER PERSONA JURIDICA] Asiento N° [CONSIGNAR EN CASO DE SER PERSONA JURIDICA],
DECLARO BAJO JURAMENTO que la siguiente informacién se sujeta a la verdad:

Nombre, Denominacion o

Raz6n Social :

Domicilio Legal :

RUC : | Teléfono(s) :
MYPE4 Si | No |
Correo electrénico :

Autorizacion de notificacion por correo electrénico:
Autorizo que se notifiquen al correo electrénico indicado las siguientes actuaciones:

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

Solicitud de reduccion de la oferta econémica.

Solicitud de subsanacién de los requisitos para perfeccionar el contrato.

Solicitud para presentar los documentos para perfeccionar el contrato, segun orden de prelacion,
de conformidad con lo previsto en el articulo 141 del Reglamento.

Respuesta a la solicitud de acceso al expediente de contratacion.

Notificacion de la orden de servicios®®

el

o u

Asimismo, me comprometo a remitir la confirmacion de recepcion, en el plazo maximo de dos (2) dias
hébiles de recibida la comunicacion.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

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

Importante

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

Esta informacion sera verificada por la Entidad en la pagina web del Ministerio de Trabajo y Promocién del Empleo en la
seccién consulta de empresas acreditadas en el REMYPE en el link http://www2.trabajo.gob.pe/servicios-en-linea-2-2/ y se
tendra en consideracion, en caso el postor ganador de la buena pro solicite la retenciéon del diez por ciento (10%) del monto
del contrato, en calidad de garantia de fiel cumplimiento, en los contratos periddicos de prestacion de servicios, segun lo
sefialado en el numeral 149.4 del articulo 149 y numeral 151.2 del articulo 151 del Reglamento.

Consignar en el caso de procedimientos de seleccion por relacion de items, cuando el monto del valor estimado del item no

supere los doscientos mil Soles (S/ 200 000.00), cuando se haya optado por perfeccionar el contrato con una orden de
servicios.
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Importante

Cuando se trate de consorcios, la declaracion jurada es la siguiente:

ANEXO N° 1
DECLARACION JURADA DE DATOS DEL POSTOR

Seﬁore§ )

COMITE DE SELECCION

CONCURSO PUBLICO Ne [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTO]
Presente.-

El que se suscribe, [................. ], representante comun del consorcio [CONSIGNAR EL NOMBRE DEL
CONSORCIO], identificado con [CONSIGNAR TIPO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD] N°
[CONSIGNAR NUMERO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD], DECLARO BAJO JURAMENTO que la
siguiente informacion se sujeta a la verdad:

Datos del consorciado 1

Nombre, Denominacién o
Raz6n Social :

Domicilio Legal :

RUC : | Teléfono(s) :

MYPE*6 Si | No |

Correo electrénico :

Datos del consorciado 2

Nombre, Denominacién o

Raz6n Social :

Domicilio Legal :

RUC : | Teléfono(s) :
MYPEY? Si | No |
Correo electrénico :

Datos del consorciado ...

Nombre, Denominacion o

Raz6n Social :

Domicilio Legal :

RUC : | Teléfono(s) :
MYPE!8 Si | No |
Correo electrénico :

Autorizacion de notificacion por correo electrénico:

| Correo electrénico del consorcio:

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

Solicitud de la descripcién a detalle de todos los elementos constitutivos de la oferta.
Solicitud de reduccion de la oferta econdmica.
Solicitud de subsanacién de los requisitos para perfeccionar el contrato.

wn e

16" En los contratos periédicos de prestacion de servicios, esta informacion serd verificada por la Entidad en la pagina web del
Ministerio de Trabajo y Promocion del Empleo en la seccion consulta de empresas acreditadas en el REMYPE en el link
http://www2.trabajo.gob.pe/servicios-en-linea-2-2/ y se tendra en consideracién, en caso el consorcio ganador de la buena
pro solicite la retencién del diez por ciento (10%) del monto del contrato, en calidad de garantia de fiel cumplimiento, segln
lo sefialado en el numeral 149.4 del articulo 149 y numeral 151.2 del articulo 151 del Reglamento. Para dicho efecto, todos
los integrantes del consorcio deben acreditar la condicién de micro o pequefia empresa.

7 Ibidem.

8 Ibidem.
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4. Solicitud para presentar los documentos para perfeccionar el contrato, segun orden de prelacion,
de conformidad con lo previsto en el articulo 141 del Reglamento.

5. Respuesta a la solicitud de acceso al expediente de contratacion.

6. Notificacion de la orden de servicios!®

Asimismo, me comprometo a remitir la confirmacion de recepcion, en el plazo maximo de dos (2) dias
habiles de recibida la comunicacion.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del representante
comun del consorcio

Importante

La notificacién dirigida a la direccion de correo electrénico consignada se entendera validamente
efectuada cuando la Entidad reciba acuse de recepcion.

9 Consignar en el caso de procedimientos de seleccion por relacion de items, cuando el monto del valor estimado del item no

supere los doscientos mil Soles (S/ 200 000.00), cuando se haya optado por perfeccionar el contrato con una orden de

@ servicios.

/
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ANEXO N° 2

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

Sefores

COMITE DE SE’LECCION

CONCURSO PUBLICO N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTO]
Presente.-

Mediante el presente el suscrito, postor y/o Representante Legal de [CONSIGNAR EN CASO DE SER
PERSONA JURIDICA], declaro bajo juramento:

Vi.

Vii.

No haber incurrido y me obligo a no incurrir en actos de corrupcion, asi como a respetar el
principio de integridad.

No tener impedimento para postular en el procedimiento de seleccién ni para contratar con el
Estado, conforme al articulo 11 de la Ley de Contrataciones del Estado.

Conocer las sanciones contenidas en la Ley de Contrataciones del Estado y su Reglamento, asi
como las disposiciones aplicables de la Ley N° 27444, Ley del Procedimiento Administrativo
General.

Participar en el presente proceso de contratacion en forma independiente sin mediar consulta,
comunicacion, acuerdo, arreglo o convenio con ningun proveedor; y, conocer las disposiciones
del Decreto Legislativo N° 1034, Decreto Legislativo que aprueba la Ley de Represion de
Conductas Anticompetitivas.

Conocer, aceptar y someterme a las bases, condiciones y reglas del procedimiento de seleccion.

Ser responsable de la veracidad de los documentos e informacidn que presento en el presente
procedimiento de seleccion.

Comprometerme a mantener la oferta presentada durante el procedimiento de seleccion y a
perfeccionar el contrato, en caso de resultar favorecido con la buena pro.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal, segln corresponda

Importante

En el caso de consorcios, cada integrante debe presentar esta declaracién jurada, salvo que sea
presentada por el representante comun del consorcio.
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ANEXO N° 3

DECLARACION JURADA DE CUMPLIMIENTO DE LOS TERMINOS DE REFERENCIA

Sefores

COMITE DE SELECCION

CONCURSO PUBLICO N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTO]
Presente.-

Es grato dirigirme a usted, para hacer de su conocimiento que luego de haber examinado las bases y
demés documentos del procedimiento de la referencia y, conociendo todos los alcances y las
condiciones detalladas en dichos documentos, el postor que suscribe ofrece el servicio de
[CONSIGNAR OBJETO DE LA CONVOCATORIA], de conformidad con los Términos de Referencia
que se indican en el numeral 3.1 del Capitulo Il de la seccion especifica de las bases y los documentos
del procedimiento.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal o comin, segln corresponda

Importante

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

DECLARACION JURADA DE PLAZO DE PRESTACION DEL SERVICIO

Sefores

COMITE DE SELECCION

CONCURSO PUBLICO N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTO]
Presente.-

Mediante el presente, con pleno conocimiento de las condiciones que se exigen en las bases del
procedimiento de la referencia, me comprometo a prestar el servicio objeto del presente procedimiento
de seleccién en el plazo de [CONSIGNAR EL PLAZO OFERTADO].

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal o comin, segun corresponda
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ANEXO N° 5

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

Sefores

COMITE DE SE’LECCION

CONCURSO PUBLICO N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTO]
Presente.-

N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTOQ].

Estado, bajo las siguientes condiciones:
a) Integrantes del consorcio

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

ejecucion del contrato correspondiente con [CONSIGNAR NOMBRE DE LA ENTIDAD].

inhabilitado ni suspendido para contratar con el Estado.

¢) Fijamos nuestro domicilio legal coman en [........ccccccovviieeennns 1.

OBLIGACIONES DE [NOMBRE, DENOMINACION O RAZON SOCIAL DEL

L CoNsSORCIADO 1]
[DESCRIBIR LAS OBLIGACIONES DEL CONSORCIADO 1]
, OBLIGACIONES DE [NOMBRE, DENOMINACION O RAZON SOCIAL DEL

CONSORCIADO 2]

[DESCRIBIR LAS OBLIGACIONES DEL CONSORCIADO 2]

TOTAL OBLIGACIONES

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Los suscritos declaramos expresamente que hemos convenido en forma irrevocable, durante el lapso
que dure el procedimiento de seleccion, para presentar una oferta conjunta al CONCURSO PUBLICO

Asimismo, en caso de obtener la buena pro, nos comprometemos a formalizar el contrato de consorcio,
de conformidad con lo establecido por el articulo 140 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del

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

Asimismo, declaramos que el representante comuin del consorcio no se encuentra impedido,

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

(%1%

(%]

100%2?

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

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

/
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Consorciado 1 Consorciado 2
Nombres, apellidos y firma del Consorciado 1 Nombres, apellidos y firma del Consorciado 2
o de su Representante Legal o de su Representante Legal
Tipo y N° de Documento de Identidad Tipo y N° de Documento de Identidad

Importante

De conformidad con el articulo 52 del Reglamento, las firmas de los integrantes del consorcio
deben ser legalizadas.
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ANEXO N° 6

PRECIO DE LA OFERTA

Sefores

COMITE DE SELECCION

CONCURSO PUBLICO N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTO]
Presente.-

Es grato dirigirme a usted, para hacer de su conocimiento que, de acuerdo con las bases, mi oferta es
la siguiente:

CONCEPTO CANTIDAD PRECIO UNITARIO PRECIO TOTAL

TOTAL

El precio de la oferta [CONSIGNAR LA MONEDA DE LA CONVOCATORIA] incluye todos los tributos,
seguros, transporte, inspecciones, pruebas y, de ser el caso, los costos laborales conforme a la
legislacion vigente, asi como cualquier otro concepto que pueda tener incidencia sobre el costo del
servicio a contratar; excepto la de aquellos postores que gocen de alguna exoneracion legal, no
incluirdn en el precio de su oferta los tributos respectivos.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal o comin, segln corresponda

Importante

e En caso que el postor reduzca su oferta, segun lo previsto en el articulo 68 del Reglamento,
debe presentar nuevamente este Anexo.

e El postor que goce de alguna exoneracion legal, debe indicar que su oferta no incluye el tributo
materia de la exoneracion, debiendo incluir el siguiente texto:

“Mi oferta no incluye [CONSIGNAR EL TRIBUTO MATERIA DE LA EXONERACION]”.

Importante para la Entidad

= En caso de procedimientos segun relacion de items, consignar lo siguiente:
“El postor puede presentar el precio de su oferta en un solo documento o documentos
independientes, en los items que se presente”.

= En caso de contrataciones que conllevan la ejecucion de prestaciones accesorias, consignar
lo siguiente:
“El postor debe detallar en el precio de su oferta, el monto correspondiente a la prestacion
principal y las prestaciones accesorias”.

Incluir o eliminar, segun corresponda
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ANEXO N° 7

DECLARACION JURADA DE CUMPLIMIENTO DE CONDICIONES PARA LA APLICACION DE LA
EXONERACION DEL IGV

SeﬁoresE )

COMITE DE SELECCION

CONCURSO PUBLICO N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTO]
Presente.-

Mediante el presente el suscrito, postor y/o Representante Legal de [CONSIGNAR EN CASO DE SER
PERSONA JURIDICA], declaro bajo juramento que gozo del beneficio de la exoneracion del IGV
previsto en la Ley N° 27037, Ley de Promocion de la Inversién en la Amazonia, dado que cumplo con
las condiciones siguientes:

1.- Que el domicilio fiscal de la empresa?® se encuentra ubicada en la Amazonia y coincide con el lugar
establecido como sede central (donde tiene su administracion y lleva su contabilidad);

2.- Que la empresa se encuentra inscrita en las Oficinas Registrales de la Amazonia (exigible en caso
de personas juridicas);

3.- Que, al menos el setenta por ciento (70%) de los activos fijos de la empresa se encuentran en la
Amazonia; y

4.- Que la empresa no presta servicios fuera de la Amazonia.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

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

Importante

Cuando se trate de consorcios, esta declaracion jurada sera presentada por cada uno de los
integrantes del consorcio, salvo que se trate de consorcios con contabilidad independiente, en cuyo
caso debe ser suscrita por el representante comun, debiendo indicar su condicién de consorcio con
contabilidad independiente y el nimero de RUC del consorcio.

2 En el articulo 1 del “Reglamento de las Disposiciones Tributarias contenidas en la Ley de Promocion de la Inversion en la

Amazonia” se define como “empresa” a las “Personas naturales, sociedades conyugales, sucesiones indivisas y personas
consideradas juridicas por la Ley del Impuesto a la Renta, generadoras de rentas de tercera categoria, ubicadas en la
Amazonia. Las sociedades conyugales son aquéllas que ejerzan la opcion prevista en el Articulo 16 de la Ley del Impuesto
ala Renta.”
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ANEXO N° 8

EXPERIENCIA DEL POSTOR EN LA ESPECIALIDAD

Sefiores

COMITE DE SELECCION

CONCURSO PUBLICO N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTO]
Presente.-

Mediante el presente, el suscrito detalla la siguiente EXPERIENCIA EN LA ESPECIALIDAD:

FECHA DEL | FECHA DE LA MONTO
N° CONTRATO /OIS / TIPO DE
OBJETO DEL CONTRATO [CONFORMIDAD EXPERIENCIA FACTURADO
(o] 27
A CliEniE CONTRATO GOl FROIELGITE D12 ocp2 DE SER EL PROVENIENTE?® DE: HIOINIED: GIECAE CAMBI% ACUMULADO
PAGO 2 VENTA 2
CASO?® ¥
1
2
3
4

24

25

26

27

28

29

Se refiere a la fecha de suscripcion del contrato, de la emision de la Orden de Servicios o de cancelacion del comprobante de pago, segln corresponda.

Unicamente, cuando la fecha del perfeccionamiento del contrato, sea previa a los ocho (8) afios anteriores a la fecha de presentacion de ofertas, caso en el cual el postor debe acreditar que la
conformidad se emitié dentro de dicho periodo.

Si el titular de la experiencia no es el postor, consignar si dicha experiencia corresponde a la matriz en caso que el postor sea sucursal, o fue transmitida por reorganizacion societaria, debiendo
acompaiiar la documentacion sustentatoria correspondiente. Al respecto, segun la Opinién N° 216-2017/DTN “Considerando que la sociedad matriz y la sucursal constituyen la misma persona juridica,
la sucursal puede acreditar como suya la experiencia de su matriz”. Del mismo modo, segun lo previsto en la Opinién N° 010-2013/DTN, “... en una operacién de reorganizacién societaria que
comprende tanto una fusiébn como una escision, la sociedad resultante podra acreditar como suya la experiencia de la sociedad incorporada o absorbida, que se extingue producto de la fusion;
asimismo, si en virtud de la escision se transfiere un bloque patrimonial consistente en una linea de negocio completa, la sociedad resultante podra acreditar como suya la experiencia de la sociedad
escindida, correspondiente a la linea de negocio transmitida. De esta manera, la sociedad resultante podra emplear la experiencia transmitida, como consecuencia de la reorganizacién societaria
antes descrita, en los futuros procesos de seleccion en los que participe”.

Se refiere al monto del contrato ejecutado incluido adicionales y reducciones, de ser el caso.

El tipo de cambio venta debe corresponder al publicado por la SBS correspondiente a la fecha de suscripcion del contrato, de la emision de la Orden de Servicios o de cancelacion del comprobante
de pago, segun corresponda.

Consignar en la moneda establecida en las bases.
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~

o FECHA DEL | FECHA DE LA MONTO
w | cLewte | OBIETODEL | CoUTRoiNTEDE | CONTRATO|CONFORMIDAD)  EXPERENCIA | \ionepa | IMPORTES | CaMEID |FACTURADO
PAGO CASOZ VENTA =
5
6
7
8
9
10
20
TOTAL

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal o comun, segln corresponda
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ANEXO N° 9

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

Sefores
COMITE DE SELECCION

CONCURSO PUBLICO Ne [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTO]
Presente.-

Mediante el presente el suscrito, postor y/o Representante Legal de [CONSIGNAR EN CASO DE SER
PERSONA JURIDICA], declaro que la experiencia que acredito de la empresa [CONSIGNAR LA
DENOMINACION DE LA PERSONA JURIDICA] como consecuencia de una reorganizacion societaria,
no se encuentra en el supuesto establecido en el numeral 49.4 del articulo 49 del Reglamento.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

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

Importante

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

También le asiste dicha facultad al érgano encargado de las contrataciones o al érgano de la

Entidad al que se le haya asignado la funcién de verificacion de la oferta presentada por el postor
ganador de la buena pro.
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ANEXO N° 12

AUTORIZACION DE NOTIFICACION DE LA DECISION DE LA ENTIDAD SOBRE LA
SOLICITUD DE AMPLIACION DE PLAZO MEDIANTE MEDIOS ELECTRONICOS DE
COMUNICACION

(DOCUMENTO A PRESENTAR EN EL PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO)

Seﬁore§ )

COMITE DE SELECCION

CONCURSO PUBLICO N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTO]
Presente.-

El que se suscribe, [................. ], postor adjudicado y/o Representante Legal de [CONSIGNAR EN
CASO DE SER PERSONA JURIDICA], identificado con [CONSIGNAR TIPO DE DOCUMENTO DE
IDENTIDAD] N° [CONSIGNAR NUMERO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD], autorizo que durante la
ejecucion del contrato se me notifique al correo electronico [INDICAR EL CORREO ELECTRONICO]
lo siguiente:

v" Notificacién de la decisién de la Entidad respecto a la solicitud de ampliacién de plazo.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

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

Importante

La notificacion de la decision de la Entidad respecto a la solicitud de ampliacién de plazo se efectla
por medios electronicos de comunicacidn, siempre que se cuente con la autorizacion
correspondiente y sea posible obtener un acuse de recibo a través del mecanismo utilizado.




