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PRONUNCIAMIENTO N° 298-2024/0SCE-DGR

Entidad: Universidad Nacional Intercultural de la Amazonia

Referencia: Concurso Publico N° 1-2024-UNIA, convocado para la
“Contratacion del servicio de preparacion y atencién con
alimentos en el comedor estudiantil de la Universidad
Nacional Intercultural de la Amazonia - Semestre Académico
2024 1 y 11 - distrito de Yarinacocha - provincia de Coronel
Portillo - region Ucayali”

1.  ANTECEDENTES

Mediante el Formulario de Solicitud de Emision de Pronunciamiento, recibido el 28! de
mayo de 2024 y subsanado el 112 de junio de 2024, el presidente del comité de seleccion
a cargo del procedimiento de seleccion de la referencia, remitio al Organismo
Supervisor de las Contrataciones del Estado (OSCE) la solicitud de elevacion de
cuestionamientos al pliego absolutorio de consultas u observaciones y Bases integradas
presentada por los participantes GONZALES LUCAS QUEVELY y LEDCAL
E.I.R.L., en cumplimiento de lo dispuesto por el articulo 21 de la Ley N° 30225, Ley
de Contrataciones del Estado, en adelante “la Ley”, y el articulo 72 de su Reglamento,
aprobado por el Decreto Supremo N° 344-2018-EF, en adelante “cl Reglamento”.

Ahora bien, cabe indicar que en la emisidn del presente pronunciamiento se empled la
informacion remitida por la Entidad, mediante la Mesa de Partes de este Organismo
Técnico Especializado, las cuales tienen caracter de declaracion jurada.

Al respecto, en la emision del presente pronunciamiento se utilizé el orden establecido
por el comité de seleccion en el pliego absolutorio® y los temas materia de
cuestionamientos del mencionado participante, conforme el siguiente detalle:

Cuestionamiento N° 1: Respecto a la absolucion de las consultas y/u

observaciones N° 14 y N° 37, relativas a los
“Requisitos de calificacion - Habilitacion”

Cuestionamiento N° 2: Respecto a la absolucién de la consulta y/u

observacion N° 38, relativo a Ila
“Capacitacion del personal clave”

! Mediante Expediente N° 2024-27185353-PUCALLPA
2 Mediante Expediente N° 2024-0075361
3 Para la emision del presente Pronunciamiento se utilizard la numeracion establecida en el pliego

absolutorio en version PDF.
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2.

Cuestionamiento N° 3: Respecto a la absolucion de la consulta y/u

observacion N° 39, relativo a la “Experiencia
del personal clave”

Cuestionamiento N° 4: Respecto a la absolucion de la consulta y/u

observacion N° 40, relativo a la “Experiencia
del postor en la especialidad”

CUESTIONAMIENTOS

Cuestionamiento N° 1 Respecto a los “Requisitos de
Calificacién - Habilitacion”

El participante GONZALES LUCAS QUEVELY cuestiono la absolucion de la
consulta y/u observacion N° 14, indicando que la Certificacion del Plan HACCP no
resultaria un titulo habilitante para ejercer la actividad, de conformidad con el Decreto
Supremo N° 007-98-SA y la Norma Técnica N° 173-MINSA/2021/DIGESA. Por lo
tanto, la pretension del recurrente consiste en que se suprima la Certificacion del Plan
HACCEP del requisito de calificacion “Habilitacion”.

Asimismo, el participante LEDCAL E.L.R.L. cuestiond la absolucion de la consulta
y/u observacion N° 37, indicando que la Entidad no deberia exigir la presentacion de la
Certificacion de Principios Generales de Higiene (PGH) como parte de los requisitos
de calificacion, debido a que los términos de referencia no habrian previsto la
tramitacion de dicha certificacion para las instalaciones a ser empleadas. Por lo tanto,
la pretension del recurrente consiste en que se suprima la Certificacion de Principios
Generales de Higiene (PGH) del requisito de calificacion “Habilitacion”.

Pronunciamiento

Al respecto, cabe indicar que de la revision del literal A del numeral 3.2 del Capitulo 111
de la Seccion Especifica de las Bases Integradas no definitivas, se aprecia lo siguiente:

A. CAPACIDAD LEGAL
HABILITACION

Requisitos:
e Certificacién del Plan HACCP

e Certificacion de Principios Generales de Higiene (PGH)

()

Acreditacion:
e Copia del certificado del Plan HACCP
e Copia del certificado de Principios Generales de Higiene




Ahora bien, considerando a la afinidad entre los extremos cuestionados, se realizara el
analisis correspondiente, conforme a los siguientes dos (2) extremos:

a) Respecto de la consulta y/u observacion N° 14:

Mediante la consulta y/u observacion N° 14, se solicit6 a la Entidad que, se suprima la
exigencia de acreditar la Certificacion del Plan HACCP los requisitos de calificacion,
ante lo cual, la Entidad decidi6 no acoger lo solicitado, alegando que, dicha exigencia
se debe aplicar necesariamente al presente servicio, conforme a lo establecido en la
Resolucién Ministerial N° 784-2021/MINSA.

En ese contexto, y teniendo en cuenta lo cuestionado por el recurrente, respecto a la
absolucion sefialada en los parrafos precedentes, mediante el INFORME TECNICO N°
001-2024-UNIA-CS/CP01-2024%, el Area Usuaria de la Entidad sefiald lo siguiente:

“(...)

En efecto la Entidad ha desarrollado el analisis de dicha resolucién y a fin de superar la
contravencioén al articulo 49 del Reglamento y cualquier otro extremo de la normativa de
contrataciones vigente, somos concordantes con la opinion de la DIRECCION DE GESTION
DE RIESGOS en el sentido de que, el Certificacion del Plan HACCP se suprimird de los
requisitos de calificacién, y se trasladara la exigencia de presentacion de dicho documento
para la admision de la oferta, el cual deberd incluirse en la lista de documentos de
presentacion obligatoria del literal 2.2.1.1. del Capitulo Il de las bases integradas
definitivas. ”

(El subrayado y resaltado es nuestro)

En este mismo sentido, cabe advertir que, mediante Resolucion N° 1373-2019-TCE-S4,
el Tribunal de Contrataciones del Estado, en su fundamento 17, indico lo siguiente: “(...)
se concluye que las bases integradas del procedimiento de seleccion han contravenido
el articulo 49 del Reglamento y las bases estandar respectivas; por cuanto, se requirio
la presentacién de validacion de la técnica oficial del Plan HACCP, (...); como parte
del requisito de calificacion: “Habilitacion”, cuando dichos documentos, en todo caso,
tienen como finalidad acreditar el cumplimiento de las especificaciones técnicas, por
tanto, debieron ser considerados como documentos para la admision de la oferta y no
como requisitos de calificacion (ya que estos ultimos sirven para verificar si los
postores cuenten con las capacidades necesarias para ejecutar el contrato). (...)".

De forma previa, cabe sefialar que el OSCE no ostenta la calidad de perito técnico
dirimente respecto a las posiciones de determinados aspectos del requerimiento; sin
embargo, puede requerir a la Entidad informes que contengan la posicién técnica al
respecto.’

* Remitido mediante Expediente N° 2024-0075361, de fecha 11 de junio de 2024.
> Ver el Comunicado N° 011-2013-OSCE/PRE.



Ahora bien, en atencidn a los aspectos cuestionados por el recurrente, se aprecia que el
area usuaria de la Entidad, mediante el citado informe técnico y en atencion al mejor
conocimiento de las necesidades que desea satisfacer, dispuso suprimir la exigencia de
presentar la Certificacion del Plan HACCP de entre los requisitos de calificacion y
trasladarla para el numeral 2.2.1.1 como parte de los documentos para a admision de la
oferta, sefialando ademas que dejar sin efecto lo absuelto a la consulta N° 14 y realizar
las modificaciones pertinentes, conforme a lo indicado en el informe técnico remitido
por la Entidad.

En atencién a lo expuesto en los parrafos precedentes, se puede colegir que la Entidad
recién mediante su informe decidi6 suprimir la Certificacién del Plan HACCP de entre
los requisitos de calificacion, siendo que dicha decisién guarda congruencia con el
analisis vertido en la Resolucién N° 1373-2019-TCE-S4.

En ese sentido, considerando el andlisis de los parrafos precedentes, y en tanto la
pretension del recurrente se encuentra orientada a que la Entidad suprima la
Certificacion del Plan HACCP de los requisitos de calificacion y en la medida que la
Entidad mediante su informe técnico aceptd dicha solicitud, este Organismo Técnico
Especializado ha decidido ACOGER el presente cuestionamiento, por lo que se
implementara las siguientes disposiciones.

- Se dejara sin efecto® la absolucién a la consulta y/u observacion N° 14 del
Pliego.

- Se adecuara el contenido del literal A del numeral 3.2 del Capitulo Il de la
Seccion Especifica de las Bases Integradas definitivas, segun el siguiente detalle:

A. CAPACIDAD LEGAL
HABILITACION

Requisitos:
. e L Plan HACCE

()

Acreditacion:
" . .

- Se adecuara el contenido del numeral 2.2.1.1 del Capitulo 1l de la Seccion
Especifica de las Bases Integradas definitivas, segun el siguiente detalle:

2.2.1.1. Documentos para la admision de la oferta

(..

® Resulta pertinente precisar que, la presente disposicion deberd ser considerada en la etapa
correspondiente, no requiriendo su implementacion y/o integracion en las Bases Integradas definitivas.
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| h) Copia del Certificado del Plan HACCP. |

- Se dejara sin efecto y/o ajustara todo extremo del pliego absolutorio o las bases
que se oponga a las disposiciones previstas en los parrafos anteriores.

- Corresponderd al Titular de la Entidad implementar las directrices pertinentes
en futuros procedimientos de seleccién, a fin que el comité de seleccién cumpla
con absolver de forma clara y precisa las peticiones formuladas por los
participantes en sus consultas y/u observaciones, permitiendo que reducir el
nimero de aspectos que deberan ser corregidos o saneados con ocasién de la
elevacion de cuestionamientos.

Finalmente, cabe precisar que, de conformidad con el articulo 9 de la Ley, los
funcionarios y servidores que intervienen en el proceso de contratacion encargados de
elaborar el requerimiento, indagacién de mercado, el pliego absolutorio y el informe
técnico, asi como la atencion de los pedidos de informacion requeridos, en virtud a la
emision del presente pronunciamiento, con independencia del régimen juridico que los
vincule a la Entidad, son responsables de la informacion que obra en los actuados para
la adecuada realizacion de la contratacion.

b) Respecto de la consulta y/u observacion N° 37:

Mediante la consulta y/u observacion N° 37, se solicito a la Entidad que se suprima la
exigencia de acreditar la Certificacion de los Principios Generales de Higiene (PGH) de
los requisitos de calificacion, ante lo cual, la Entidad decidié no acoger lo solicitado,
alegando que dicha exigencia fue formulada de acuerdo a la naturaleza de la
contratacién y tipo de servicio.

En ese contexto, y teniendo en cuenta lo cuestionado por el recurrente, respecto a la
absolucion sefialada en los parrafos precedentes, mediante el INFORME TECNICO N°
001-2024-UNIA-CS/CP01-2024’, el Area Usuaria de la Entidad sefial6 lo siguiente:

“(...)

Al respecto, a través de la Entidad haciendo propio la opinién del area usuaria, nos
ratificamos en mantener la presentacion de la Certificacion de Principios Generales de
Higiene como parte de los requisitos de calificacién, considerando que la_ misma es una
norma sanitaria obligatoria para el presente objeto de la contratacion, que tiene por objeto
la_de proteger la salud de todas las personas vinculadas a la actividad de prestacion de
servicios de alimentos, conforme a lo establecido en la NTS N° 98-MINSA/DIGESA-V0.1.
Por lo que, consideramos que la misma resulta en un requisito habilitante para la ejecucion
de la prestacion del presente servicio.”

(El subrayado y resaltado es nuestro)

’ Remitido mediante Expediente N° 2024-0075361, de fecha 11 de junio de 2024.



De forma previa, cabe sefialar que el OSCE no ostenta la calidad de perito técnico
dirimente respecto a las posiciones de determinados aspectos del requerimiento; sin
embargo, puede requerir a la Entidad informes que contengan la posicion técnica al
respecto.?

Asi, mediante Opinion N° 186-2016/DTN, la Direccion Técnico Normativa, indicd que
la habilitacion de un postor esté relacionada con cierta atribucion con la cual debe contar
el proveedor para poder llevar a cabo la actividad materia de contratacion, a efectos de
encontrarse habilitada para la ejecucion de un determinado servicio o estar autorizada
para la comercializacion de ciertos bienes en el mercado.

Aunado a ello, cabe sefialar que mediante la Resolucién N° 1622-2018-TCE-S4, el
Tribunal de Contrataciones del Estado sefialo, entre otros, que los requisitos de
calificacion sirven para verificar si los postores cuenten con capacidades necesarias para
ejecutar el contrato.

De las disposiciones citadas, se aprecia que corresponde al area usuaria definir con
precision el requerimiento, debiéndose consignar en las Bases del procedimiento de
seleccion, los requisitos de calificacion de habilitacion que le resulten aplicables al
objeto de la contratacion.

Con relacion a ello, en el Decreto Supremo N° 004-2014-SA “Modifican e incorporan
algunos articulos del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA”, se establece en su articulo 58-
B - Certificacion de Principios Generales de Higiene del Codex Alimentarius (PGH)-
entre otros, que “Los Principios Generales de Higiene del Codex Alimentarius
comprenden el Programa de Buenas Practicas de Manipulacion o Buenas Practicas de
Manufactura (BPM) y el Programa de Higiene y Saneamiento (PHS). (...) La
certificacion de Principios Generales de Higiene del Codex Alimentarius expresa la
verificacion de la correcta aplicacion de dichos principios, la cual es otorgada por la
Autoridad de Salud de nivel nacional o la que ésta delegue.”, siendo que ademas, en su
articulo 81 - Establecimientos de elaboracion y expendio-, indica que “se consideran
establecimientos de elaboracion y expendio de alimentos y bebidas los restaurantes,
servicios de alimentacion colectiva, servicios de alimentacion escolar y servicios de
alimentacion de pasajeros en los medios de transporte”. (El subrayado es agregado).

Ahora bien, en atencion a los aspectos cuestionados por el recurrente, se aprecia que el
area usuaria de la Entidad, mediante el citado informe técnico y en atencion al mejor
conocimiento de las necesidades que desea satisfacer, ratificd su decision de solicitar
como parte de los requisitos de calificacion la presentacion de la Certificacion de
Principios Generales de Higiene, dado que la misma es una norma sanitaria obligatoria
para el presente objeto de contratacion y esta destinada a proteger la salud de todas las
personas vinculadas a la actividad de prestacion de servicios de alimentos.

8 Ver el Comunicado N° 011-2013-OSCE/PRE.



De los parrafos precedentes se puede colegir que la Entidad mediante su informe técnico
brindd mayores argumentos que ratifican a la Certificacion de Principios Generales de
Higiene como parte de los requisitos de calificacion, lo cual tiene caracter de declaracion
jurada y esté sujeto a rendicion de cuentas.

En ese sentido, considerando el andlisis de los parrafos precedentes, y en tanto la
pretension del recurrente se encuentra orientada a que la Entidad suprima la
Certificacion de Principios Generales de Higiene (PGH) del requisito de calificacién
“Habilitacion”, y en la medida que la Entidad mediante su informe técnico decidié no
aceptar dicho pedido y por el contrario ratificar su requerimiento, este Organismo
Técnico Especializado ha decidido NO ACOGER el presente cuestionamiento.

Finalmente, cabe precisar que, de conformidad con el articulo 9 de la Ley, los
funcionarios y servidores que intervienen en el proceso de contratacion encargados de
elaborar el requerimiento, indagacion de mercado, el pliego absolutorio y el informe
técnico, asi como la atencion de los pedidos de informacion requeridos, en virtud a la
emision del presente pronunciamiento, con independencia del regimen juridico que los
vincule a la Entidad, son responsables de la informacion que obra en los actuados para
la adecuada realizacion de la contratacion.

Cuestionamiento N° 2 Respecto a la “Capacitacion del
personal clave”

El participante LEDCAL E.I.LR.L. cuestion6 la absolucion de la consulta y/u
observacion N° 38, precisando que si bien mediante la citada consulta y/u observacion
se observé que las capacitaciones requeridas para el personal clave administrador,
nutricionista, chef y maestro cocinero vulneran el principio de libre concurrencia y
competencia, la absolucion brindada carece de motivacion. Por lo tanto, la pretension
del recurrente consiste en que se observe gue la absolucion de la consulta y/u
observacion N° 38 carece de motivacion.

Pronunciamiento

Al respecto, cabe indicar que de la revision del literal B.3.2 del numeral 3.2 del Capitulo
I11 de la Seccion Especifica de las Bases Integradas no definitivas, se aprecia lo
siguiente:

B.3.2. CAPACITACION

Requisitos:
UN ADMINISTRADOR(A)

Requisitos:

e Diplomado en Gestion y/o Administracion de Recursos Humanos, con una duracién
minima de 30 horas lectivas.




e Diplomado en Contrataciones del Estado, con una duracion minima de 30 horas
lectivas.

e Curso en Administracion de Restaurantes y afines, con una duracion minima de 20
horas lectivas.

e Curso de Buenas Practicas de Manipulacién de Alimentos, con una duracién minima
de 20 horas lectivas.
UN NUTRICIONISTA:

Requisitos:
e Diplomado en Educacion Alimentaria, con una duracion minima de 30 horas
lectivas.
e Diplomado en Nutricién y Dieta, con una duracién minima de 30 horas lectivas.

e Curso en Calidad e Inocuidad Alimentaria, con una duracién minima de 20 horas
lectivas.

e Curso en Alimentacion y Nutricién en tiempos de pandemia, con una duracion
minima de 20 horas lectivas.
UN CHEF:

Requisitos:
e Curso de Inocuidad Alimentaria, con una duracion minima de 20 horas lectivas.

e Curso Taller en Primeros Auxilios, con una duracion minima de 20 horas lectivas.

e Curso de Higiene y manipulacion de Alimentos, con una duracién minima de 20
horas lectivas.

e Curso de Cocina Criolla y otros, con una duracion minima de 20 horas lectivas.
UN MAESTRO DE COCINA:

Requisitos:

e Curso de Higiene y manipulacion de Alimentos, con una duracion minima de 20
horas lectivas.

e Buenas Practicas de Manufactura (BPM) de un afio anterior a la licitacion.

e Cocina criollay afines.

Mediante la consulta y/u observacion N° 38, se observo el requisito de calificacion -
Capacitacion- requerido para el personal clave administrador, nutricionista, chef y
maestro cocinero, dado que vulnera el principio de libre concurrencia y competencia,
ante lo cual, la Entidad no acogi6 lo solicitado, alegando que dicha exigencia fue
formulada de acuerdo a la naturaleza de la contratacion y tipo de servicio.

En ese contexto, y teniendo en cuenta lo cuestionado por el recurrente, respecto a la
absolucion sefialada en los parrafos precedentes, mediante el INFORME TECNICO N°
001-2024-UNIA-CS/CP01-2024°, el Area Usuaria de la Entidad sefial6 lo siguiente:

° Remitido mediante Expediente N° 2024-0075361, de fecha 11 de junio de 2024.



“Al respecto, a través de la Entidad haciendo propio la opinion del drea usuaria, Se precisa
gue, el recurrente no ha especificado cual o cudles de las capacitaciones requeridas para
el personal clave serian restrictivas, por lo que, ello nos impide ofrecer un descargo
especifico en el presente caso.

No obstante, se aclara que la exigencia de capacitacion como requisito de calificacion, se
encuentra autorizada por las propias bases estandar aplicables; siendo ademés de notar que,
durante la indagacion de mercado existieron hasta cinco (5) personas naturales y/o
juridicas gue presentaron cotizacién y en consecuencia, se verificd la existencia de
pluralidad de proveedores gue cumplian con el requerimiento, el cual ya contenia a la
capacitacion exigida como requisito de calificacion. Motivo por el que, consideramos
oportuno mantener la exigencia de la capacitacion del personal clave.

Sin perjuicio de lo expuesto, de la revision del alcance de la capacitacion del personal clave,
requerida como requisito de calificacion, se aprecia que el mismo no resulta acorde en su
totalidad con lo establecido en las bases estandar aplicables; pues, en algunos extremos no
se establecié la cantidad de horas lectivas de cada capacitacidon. Por lo que, se dispone
suprimir aquellas capacitaciones que no contienen el detalle de las horas lectivas.

En tal sentido, se adecuard el acdpite 5.10.2 del reqguerimiento y los requisitos de
calificacion del numeral 3.2 de las bases, conforme a lo siquiente:

CARGO ADMINISTRADOR (...)
()

(.)
(.)
CAPACITACIONES

VN
N N

Diplomado en Gestién y/o Administracion de

Recursos Humanos con una duracion minima de 30

horas lectivas.

- Diplomado en Contrataciones del Estado, con una
duracién minima de 30 horas lectivas.

- Curso en Administracion de Restaurantes y Afines,
con una duracion minima de 20 horas lectivas.

- Curso de Buenas Practicas de Manipulacion de

Alimentos, con una duracion minima de 20 horas

lectivas.
(...) (...)
CARGO NUTRICIONISTA (...
(..) (..-) (...)
(...) (...)

CAPACITACIONES Diplomado en Educacion Alimentaria, con una

duracién minima de 30 horas lectivas.

- Diplomado en Nutricién y Dieta, con una duracion
minima de 30 horas lectivas.

- Curso en calidad e inocuidad alimentaria, con una
duracién minima de 20 horas lectivas.

- Curso en Alimentacién y nutricién en tiempos de
pandemia, con una duracion minima de 20 horas
lectivas.




() ()

CARGO CHEF (...)
(...) (...) (...)
(...) (...)
CAPACITACIONES | - Curso de Inocuidad Alimentaria, con una duracion

minima de 20 horas lectivas.

- Curso Taller en Primeros Auxilios, con una duracioén
minima de 20 horas lectivas.

- Curso de Higiene y Manipulacion de Alimentos, con
una duracion minima de 20 horas lectivas.

- Curso de Cocina Criolla con una duracién minima
de 20 horas lectivas.

(...) (...)

CARGO MAESTRO DE COCINA (..)
(...) (...) (...)
(...) (...)
CAPACITACIONES | - Curso de Higiene y Manipulacién de Alimentos, con

una duracion minima de 20 horas lectivas.

(...) (...)
(...) (...) (...)

(El subrayado y resaltado es nuestro)

Al respecto, cabe sefialar que, el articulo 16 de la Ley y el articulo 29 del Reglamento
establecen que, en el caso de servicios, los términos de referencia que integran el
requerimiento, contienen la descripcion objetiva y precisa de las caracteristicas y/o
requisitos funcionales relevantes para cumplir la finalidad publica de la contratacion, y
las condiciones en las que debe ejecutarse la contratacion; lo cual incluye el perfil del
personal necesario para la ejecucion de la prestacion.

En tal sentido, corresponde sefialar que, la Entidad tiene potestad de incluir personal en
el requerimiento, siempre que se detalle, la formacion académica, experiencia y
capacitaciones, segun corresponda, asi como las funciones que desempefiara dentro de
las actividades de la ejecucion de la prestacion, siendo que, ello resultaria necesario para
la calificacién que realiza el comité de seleccion, al momento de evaluar el personal
propuesto por los oferentes, y a la determinacion de los potenciales proveedores de un
personal idéneo para la ejecucion.

Ahora bien, en atencion a los aspectos cuestionados por el recurrente, se aprecia que el
area usuaria de la Entidad, mediante el citado informe técnico y en atencion al mejor
conocimiento de las necesidades que desea satisfacer, ratificd su requerimiento referido
al  requisito de calificacion -Capacitacion- requerido para el personal clave
administrador, nutricionista, chef y maestro cocinero, argumentando que durante la
indagacion de mercado existieron hasta cinco (5) cotizantes, que declararon bajo
juramento cumplir con el requerimiento.
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De los parrafos precedentes se puede colegir que la Entidad mediante su informe brind6
mayores argumentos que ratifican su requerimiento, siendo que dicha decision se estriba
en la potestad de la Entidad referida a consignar el personal necesario para la ejecucion
de la prestacion, asi como precisar el perfil con el que dicho personal debe contar entre
lo cual se encuentra las capacitaciones requeridas para éste.

En ese sentido, considerando el andlisis de los parrafos precedentes, y en tanto la
pretension del recurrente se encuentra orientada a observar que la absolucion de la
consulta y/u observacion N° 38 carece de motivacion, y en la medida que la Entidad
mediante su informe técnico brindé mayores argumentos que ratifican su absolucion,
este Organismo Técnico Especializado ha decidido ACOGER el presente
cuestionamiento, por lo que se implementaran las disposiciones siguientes:

- Se debera tener en cuental® como ampliacion a la absolucion de la consulta y/u
observacién N° 38, lo sefialado por la Entidad en su INFORME TECNICO N°
001-2024-UNIA-CS/CP01-2024.

- Correspondera al Titular de la Entidad implementar las directrices pertinentes
en futuros procedimientos de seleccion, a fin que el comité de seleccion cumpla
con absolver de forma clara y precisa las peticiones formuladas por los
participantes en sus consultas u observaciones, permitiendo reducir el nimero
de aspectos que deberan ser corregidos o saneados con ocasion de la elevacion
de cuestionamientos.

- Se dejara sin efecto y/o ajustara todo extremo del pliego absolutorio, las bases
e Informe Técnico que se opongan a las disposiciones previstas en los parrafos
anteriores.

Finalmente, cabe precisar que, de conformidad con el articulo 9 de la Ley, los
funcionarios y servidores que intervienen en el proceso de contratacion encargados de
elaborar el requerimiento, indagacion de mercado, el pliego absolutorio y el informe
técnico, asi como la atencion de los pedidos de informacion requeridos, en virtud a la
emision del presente pronunciamiento, con independencia del régimen juridico que los
vincule a la Entidad, son responsables de la informacion que obra en los actuados para
la adecuada realizacion de la contratacion.

Sin perjuicio de lo expuesto, considerando lo establecido en el INFORME TECNICO
N° 001-2024-UNIA-CS/CP01-2024 remitido por la Entidad referido a “(...)se aprecia
que el mismo no resulta acorde en su totalidad con lo establecido en las bases estandar
aplicables; pues, en algunos extremos no se establecié la cantidad de horas lectivas de
cada capacitacion. Por lo que, se dispone suprimir aquellas capacitaciones que no
contienen el detalle de las horas lectivas (...) se adecuara el acapite 5.10.2 del

10 Resulta pertinente precisar que la presente disposicion deberd tenerse en cuenta en la etapa
correspondiente, no siendo necesario su integracion en las Bases.
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requerimiento y los requisitos de calificacion del numeral 3.2 de las bases (...)”, con

ocasion de la integracion definitiva de las bases, se implementaran las disposiciones
siguientes:

Se adecuari el contenido del acépite 5.10.2 del numeral 3.1 del Capitulo 111 de
la Seccion Especifica de las Bases Integradas definitivas, segun el siguiente
detalle:

5.10.2.(...)

CARGO

ADMINISTRADOR

(...)

()

(.)

CAPACITACIONES

- Diplomado en Gestion y/o Administracion de
Recursos Humanos con una duracién minima de 30
horas lectivas.

- Diplomado en Contrataciones del Estado, con una
duracién minima de 30 horas lectivas.

- Curso en Administracion de Restaurantes y Afines,
con una duracion minima de 20 horas lectivas.

- Curso de Buenas Practicas de Manipulacion de
Alimentos, con una duracién minima de 20 horas
lectivas.

(.)

CARGO

NUTRICIONISTA

()

(.)

CAPACITACIONES

- Diplomado en Educacién Alimentaria, con una
duracién minima de 30 horas lectivas.

- Diplomado en Nutricién y Dieta, con una duracion
minima de 30 horas lectivas.

- Curso en calidad e inocuidad alimentaria, con una
duracién minima de 20 horas lectivas.

- Curso en Alimentacién y nutricién en tiempos de
pandemia, con una duracion minima de 20 horas
lectivas.

()

CARGO

(...)

(.)

(.)
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()

()

CAPACITACIONES - Curso de Inocuidad Alimentaria, con una duracion

minima de 20 horas lectivas.

- Curso Taller en Primeros Auxilios, con una duracion
minima de 20 horas lectivas.

- Curso de Higiene y Manipulacion de Alimentos, con
una duracion minima de 20 horas lectivas.

- Curso de Cocina Criolla y-afires con una duracién
minima de 20 horas lectivas.

X tad ol . . |

()

CARGO MAESTRO DE COCINA (...)

(.)

(.)

CAPACITACIONES | Debe de contar con capacitaciones demostrado mediante

- Curso de Higiene y Manipulacion de Alimentos, con
una duracion minima de 20 horas lectivas.
b N
BHE"E.ls I |aet|_ee_ts E.e,l“la' uractura-(BPM)-de-un-afio
ante_usl E‘.IEI‘II'G'EaE'G

UBUBI verificard este-cumplimiento-en-caso gai _an'a

ik
N N

(..)
(.) (...)

Se adecuard el contenido del literal B.3.2 del numeral 3.2 del Capitulo 111 de la

Seccion Especifica de las Bases Integradas definitivas, segun el siguiente detalle:

B.3.2. CAPACITACION
Requisitos:

(...)

UN CHEF:
Requisitos:

Curso de Inocuidad Alimentaria, con una duraciéon minima de 20 horas lectivas.
Curso Taller en Primeros Auxilios, con una duraciéon minima de 20 horas lectivas.

Curso de Higiene y manipulacion de Alimentos, con una duracién minima de 20
horas lectivas.

Curso de Cocina Criolla y-etres, con una duracién minima de 20 horas lectivas.
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UN MAESTRO DE COCINA:
Requisitos:

e Curso de Higiene y manipulacion de Alimentos, con una duracién minima de 20
horas lectivas.

- Se dejara sin efecto y/o ajustara todo extremo del pliego absolutorio o las bases
que se oponga a las disposiciones previstas en los parrafos anteriores.

Cuestionamiento N° 3 Respecto a la “Experiencia del personal
clave”

El participante GONZALES LUCAS QUEVELY cuestiono la absolucion de la
consulta y/u observacion N° 39, indicando que, respecto de los requisitos de
calificacion, la Entidad estaria requiriendo una cantidad de experiencia excesiva para
todo el personal clave. Por lo tanto, la pretension del recurrente consiste en que se
reduzca la experiencia del personal clave a “Administrador: 1 aiio, Nutricionista:
2 aiios, Chef: 1 aiio vy Maestro de Cocina: 1 aiio”.

Pronunciamiento

Al respecto, cabe indicar que de la revision del literal B.4 del numeral 3.2 del Capitulo
I11 de la Seccion Especifica de las Bases Integradas no definitivas, se aprecia lo
siguiente:

B.4. EXPERIENCIA DEL PERSONAL CLAVE

Requisitos:
UN ADMINISTRADOR

Requisitos:

Experiencia minima de tres (3) afios como Administrador en servicios de alimentacion
colectiva y/o masiva de personas, desarrollado en UNIVERSIDADES Y/O HOSPITALES
PUBLICOS Y PRIVADAS, LAS FUERZAS ARMADAS Y/O POLICIA NACIONAL DEL
PERU, la experiencia se computara a partir de la colegiatura.

UN NUTRICIONISTA:

Requisitos:

Experiencia minima de seis (6) afios como Nutricionista en servicios de alimentacién
colectiva y/o masiva de personas, desarrollado en UNIVERSIDADES Y/O HOSPITALES
PUBLICOS Y PRIVADAS, LAS FUERZAS ARMADAS Y/O POLICIA NACIONAL DEL
PERU, la experiencia se computara a partir de la colegiatura.

UN CHEF:

Requisitos:

Experiencia minima de tres (3) afios como Chef en servicios de alimentacion colectiva y/o
masiva de personas, desarrollado en UNIVERSIDADES Y/O HOSPITALES PUBLICOS Y
PRIVADAS, LAS FUERZAS ARMADAS Y/O POLICIA NACIONAL DEL PERU, la
experiencia se computard a partir de la obtencion del Titulo.
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UN MAESTRO DE COCINA:

Requisitos:

Experiencia minima de tres (3) afios como Maestro de Cocina en servicios de alimentacion
colectiva y/o masiva de personas, desarrollado en UNIVERSIDADES Y/O HOSPITALES
PUBLICOS Y PRIVADAS, LAS FUERZAS ARMADAS Y/O POLICIA NACIONAL DEL
PERU, la experiencia se computara a partir de la obtencion del Titulo.

Mediante la consulta y/u observacion N° 39, en relacion a los requisitos de calificacion,
se solicito a la Entidad que, se corrija la incongruencia advertida entre los nimeros
expresados en cifras vy letras, relativos a la experiencia del personal clave, ante lo cual,
la Entidad acogi6 lo solicitado y dispuso uniformizar los extremos contradictorios.

En ese contexto, y teniendo en cuenta lo cuestionado por el recurrente, respecto a la
absolucion sefialada en los parrafos precedentes, mediante el INFORME TECNICO N°
001-2024-UNIA-CS/CP01-2024", el Area Usuaria de la Entidad sefial6 lo siguiente:

“En tal sentido, |a Entidad se ratifica en lo establecido en las bases integradas no definitiva,
no acogiendo lo solicitud de reducir la experiencia en la especialidad del personal clave,
debido a lo siguiente:

Teniendo en cuenta que los afios de experiencia del personal clave en la ejecucién de un
determinado_servicio_garantizan el desarrollo _6ptimo_del mismo_a satisfaccién de la
necesidad de la Entidad; los afios requeridos para el personal clave del servicio es el minimo
que se requiere para alcanzar la finalidad y los objetivos de la contratacion, al mismo tiempo
busca gue el contratista cuente con el personal clave iddéneo, por lo que no resultaria
adecuado reducir_dichos afios al tiempo gue solicita el participante ya gue se estaria
poniendo en riesgo el logro de los objetivos y metas.

Al mismo tiempo hay que considerar que los términos de referencia han sido puestos a
consulta durante la etapa de indagacién de mercado y no hemos recibido ninguna
sugerencia o solicitud de las empresas y/o personas naturales gue cotizaron el servicio para
reducir dicho requisito, y que hayan puesto en duda la pluralidad de potenciales postores y
su cumplimiento con los requisitos de calificacion.

Por lo que se considera importante tener en cuenta la posicion del area usuaria respecto a
la solicitud del participante, ratificando lo que el comité de seleccidn absolvio en ocasién de
la integracion de bases no definitivas, no acogiendo lo solicitado.”

(El subrayado y resaltado es nuestro)

De manera previa, es importante indicar que este Organismo Técnico Especializado en
diversos documentos ha sefalado que la “experiencia” -que se acredita segun las
disposiciones de la normativa de contrataciones del Estado- es la destreza adquirida por
la reiteracion de determinada conducta en el tiempo; es decir, por la habitual ejecucion
de una prestacion.

Al respecto, cabe sefialar que, el articulo 16 de la Ley y el articulo 29 del Reglamento
establecen que, en el caso de servicios, los términos de referencia que integran el
requerimiento, contienen la descripcion objetiva y precisa de las caracteristicas y/o

11 Remitido mediante Expediente N° 2024-0075361, de fecha 11 de junio de 2024.
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requisitos funcionales relevantes para cumplir la finalidad publica de la contratacion, y
las condiciones en las que debe ejecutarse la contratacion; lo cual incluye el perfil del
personal necesario para la ejecucion de la prestacion.

En tal sentido, corresponde sefialar que, la Entidad tiene potestad de incluir personal en
el requerimiento, siempre que se detalle, la formacion académica, experiencia y
capacitaciones, segun corresponda, asi como las funciones que desempefiara dentro de
las actividades de la ejecucion de la prestacion, siendo que, ello resultaria necesario para
la calificacion que realiza el comité de seleccion, al momento de evaluar el personal
propuesto por los oferentes, y a la determinacién de los potenciales proveedores de un
personal idéneo para la ejecucion.

Asimismo, las Bases Estandar objeto de la presente contratacion, establece que, entre
otros, el requisito de calificacion “experiencia del personal”, el cual debe acreditarse
mediante un tiempo de experiencia minimo en trabajos o prestaciones en la actividad.

Ademas, corresponde sefialar que los potenciales postores podran acreditar la
experiencia de su personal, a efectos de probar su calificacion para la ejecucion del
servicio, la cual, debe comprender la destreza obtenida en la ejecucion de trabajos
reiterados sobre las actividades descritas en las Bases.

Ahora bien, en atencion a los aspectos cuestionados por el recurrente, se aprecia que el
area usuaria de la Entidad, mediante el citado informe técnico y en atencion al mejor
conocimiento de las necesidades que desea satisfacer, ratifico la absolucién de la
consulta y/u observacion materia de analisis asi como su requerimiento, argumentando
que los afios de experiencia del personal clave en la ejecucion de un determinado
servicio garantizan el desarrollo 6ptimo del mismo a satisfaccion de la necesidad de la
Entidad, siendo que la cantidad de experiencia requerida seria el minimo que se
requeriria para alcanzar la finalidad y los objetivos de la contratacion.

Asimismo, agregd que durante la indagacion de mercado no se recibié alguna solicitud
de reducir el alcance de la experiencia minima requerida al personal clave.

De lo expuesto en los parrafos precedentes se puede colegir que la Entidad mediante su
informe técnico brindod los alcances respectivos por los cuales ratifico la experiencia
requerida para el personal clave, siendo que dicha decision se estriba en la potestad de
la Entidad en poder determinar los afios de experiencia requerida para el personal
solicitado, lo cual tiene caracter de declaracion jurada y estd sujeto a rendicion de
cuentas.

En ese sentido, considerando el andlisis de los parrafos precedentes, y en tanto la
pretension del recurrente se encuentra orientada a que la Entidad reduzca la experiencia
del personal clave a “Administrador: 1 afio, Nutricionista: 2 afios, Chef: 1 afio y Maestro
de Cocina: 1 afio”, y en la medida que la Entidad mediante su informe técnico ratifico
su absolucién, asi como su requerimiento, este Organismo Técnico Especializado ha
decidido NO ACOGER el presente cuestionamiento.
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Finalmente, cabe precisar que, de conformidad con el articulo 9 de la Ley, los
funcionarios y servidores que intervienen en el proceso de contratacion encargados de
elaborar el requerimiento, indagacion de mercado, el pliego absolutorio y el informe
técnico, asi como la atencion de los pedidos de informacion requeridos, en virtud a la
emision del presente pronunciamiento, con independencia del régimen juridico que los
vincule a la Entidad, son responsables de la informacion que obra en los actuados para
la adecuada realizacion de la contratacion.

Cuestionamiento N° 4 Respecto a la “Experiencia del postor
en la especialidad”

El participante LEDCAL E.I.R.L. cuestiond la absolucion de la consulta y/u
observacion N° 40, debido a que, respecto de los requisitos de calificacién, la Entidad
no ofrecid una respuesta motivada a la no admision de la experiencia en servicios de
alimentacion en colegios, como parte de los servicios similares para acreditar la
experiencia del postor en la especialidad. Por lo tanto, la pretension del recurrente
consiste en que se admita la experiencia de servicios de alimentacion en colegios,
como parte de los servicios similares para acreditar la experiencia del postor en la

especialidad.

Pronunciamiento

Al respecto, cabe indicar que de la revision del literal C del numeral 3.2 del Capitulo 111
de la Seccion Especifica de las Bases Integradas no definitivas, se aprecia lo siguiente:

C. EXPERIENCIA DEL POSTOR EN LA ESPECIALIDAD

Requisitos:
(...)

Se consideran servicios similares a los siguientes: servicios de preparacion de alimentos
para consumo humano en Universidades publicas o privadas, hospitales publicos y privados,
PNP, Fuerzas Armadas.

Mediante la consulta y/u observacion N° 40, en relacién a los requisitos de calificacion,
se solicitd a la Entidad se admita la experiencia en servicios de alimentacion en colegios,
como parte de los servicios similares para acreditar la experiencia del postor en la
especialidad, ante lo cual, la Entidad acogi6 parcialmente lo solicitado, sin embargo, no
incluyo el extremo solicitado ni expreso el motivo por el cual no lo habria admitido.

En ese contexto, y teniendo en cuenta lo cuestionado por el recurrente, respecto a la
absolucion sefalada en los parrafos precedentes, mediante el INFORME TECNICO N°
001-2024-UNIA-CS/CP01-2024'?, el Area Usuaria de la Entidad sefialé lo siguiente:

12 Remitido mediante Expediente N° 2024-0075361, de fecha 11 de junio de 2024.
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“Al respecto, a traves de la Entidad haciendo propio la opinion del drea usuaria, contesta a
la solicitud en el sentido que, NO SE ADMITIRIA LA EXPERIENCIA EN COLEGIOS,
toda vez que dicha experiencia no _garantizaria el cumplimiento de los objetivos y la
finalidad publica de la contratacidon ya gue dicha experiencia es aplicable a cualquier
expendedor de comida con cardcter puramente comercial, puesto que no reunen las
caracteristicas_requeridas en el requerimiento y exigencias atribuibles a un _servicio
brindado en un comedor universitario, distinta connotacion se da a los servicios similares
en otros comedores que si fueron acogidas en la integracién de las bases no definitivas.

(.)

(El subrayado y resaltado es nuestro)

De forma previa, cabe sefialar que el OSCE no ostenta la calidad de perito técnico
dirimente respecto a las posiciones de determinados aspectos del requerimiento; sin
embargo, puede requerir a la Entidad informes que contengan la posicion técnica al
respecto.'®

Asimismo, a través de la Opinion N° 002-2020/DTN se indico que el area usuaria es la
dependencia que cuenta con los conocimientos técnicos necesarios para definir las
caracteristicas técnicas de los bienes, servicios y obras que se habran de contratar.

Al respecto, es importante indicar que este Organismo Técnico Especializado en
diversos documentos ha senalado que la “experiencia” -que se acredita segun las
disposiciones de la normativa de contrataciones del Estado- es la destreza adquirida por
la reiteracion de determinada conducta en el tiempo; es decir, por la habitual ejecucion
de una prestacion.

Asi, cabe precisar que, las Bases Estandar objeto de la presente contratacion, establece
el requisito de calificacion “experiencia del postor en la especialidad”, en el que la
Entidad debe precisar cudles son los servicios “similares” para su acreditacion.

Asi, en diversos Pronunciamientos, se ha precisado que ‘“similar” comprende todo
aquello que guarde semejanza o parecido, es decir, que compartan ciertas caracteristicas
esenciales, referidas a su naturaleza, uso, funcion, entre otras.

En tal sentido, corresponde sefialar que, la Entidad tiene la potestad de determinar en
calidad de requisito de calificacion, a la “experiencia del postor en la especialidad”, para
lo cual, debera precisar los servicios que tengan naturaleza semejante a la que se desea
contratar, en calidad de similares a fin que los potenciales postores puedan estructurar
adecuadamente el monto facturado acumulado; y se garantice la predictibilidad en la
calificacion de las ofertas por parte del comité de seleccion.

13 Ver el Comunicado N° 011-2013-OSCE/PRE.
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Ahora bien, en atencidn a los aspectos cuestionados por el recurrente, se aprecia que el
area usuaria de la Entidad, mediante el citado informe técnico y en atencion al mejor
conocimiento de las necesidades que desea satisfacer, sefial6 que, no acepta considerar
la experiencia obtenida en servicios prestados en colegios, debido a que dicha
experiencia seria aplicable a cualquier expendedor de comida con caracter puramente
comercial y no retne las exigencias atribuibles a un servicio brindado en un comedor
universitario.

De lo expuesto en los parrafos precedentes se puede colegir que la Entidad mediante su
informe técnico brind6 los alcances respectivos por los cuales no acepta considerar que
la experiencia del postor en la especialidad sea acreditada con experiencia obtenida en
servicios prestados en colegios, siendo que dicha decision se estriba en la potestad de la
Entidad en poder determinar los afios de experiencia requerida para el personal
solicitado, lo cual tiene caracter de declaracion jurada y esta sujeto a rendicion de
cuentas.

En ese sentido, considerando el andlisis de los parrafos precedentes, y en tanto la
pretension del recurrente se encuentra orientada a que la Entidad admita la experiencia
en servicios de alimentacion en colegios, como parte de los servicios similares para
acreditar la experiencia del postor en la especialidad, y en la medida que la Entidad
mediante su informe técnico brindo los alcances por los cuales no acepta dicha solicitud;
este Organismo Técnico Especializado ha decidido NO ACOGER el presente
cuestionamiento.

Finalmente, cabe precisar que, de conformidad con el articulo 9 de la Ley, los
funcionarios y servidores que intervienen en el proceso de contratacion encargados de
elaborar el requerimiento, indagacion de mercado, el pliego absolutorio y el informe
técnico, asi como la atencion de los pedidos de informacion requeridos, en virtud a la
emision del presente pronunciamiento, con independencia del régimen juridico que los
vincule a la Entidad, son responsables de la informacion que obra en los actuados para
la adecuada realizacion de la contratacion.

Sin perjuicio de lo expuesto, se aprecia que, mediante el INFORME TECNICO N° 001-
2024-UNIA-CS/CP01-2024%, el Area Usuaria de la Entidad sefialo lo siguiente:

(.)

Asimismo, de la revision de las absoluciones a las c/o N° 8, N° 11, N° 21 vy N° 40 del pliego
y de las bases integradas, se aprecia gue las mismas no resultan congruentes entre si y
asimismo tampoco fueron implementadas de forma literal a lo absuelto. Por lo que, las
referidas absoluciones se dejan sin efecto, a fin de que sean consideradas e implementadas
en las bases de la siguiente forma:

14 Remitido mediante Expediente N° 2024-0075361, de fecha 11 de junio de 2024.
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“En ocasion de la integracion de bases se procederd a aclarar dicho extremo de
los TDR. Lo que quedara establecido del siguiente modo: “SERVICIOS DE
PREPARACION DE ALIMENTOS PARA CONSUMO HUMANO EN
UNIVERSIDADES PUBLICAS O PRIVADAS, HOSPITALES O CLINICAS,
POLICIA NACIONAL DEL PERU, ESCUELAS DE FUERZAS ARMADAS”.

Del mismo modo, el extremo absuelto ampliara también el alcance de la
experiencia del personal clave, con la finalidad de fomentar una mayor
concurrencia de proveedores y que exista congruencia entre los extremos de las
bases”.

De lo expuesto en el informe técnico remitido por la Entidad, se advirtid que las
absoluciones a las consultas y/u observaciones N° 8, N° 11, N° 21 y N° 40, relacionadas
a los servicios similares para acreditar la experiencia del postor en la especialidad, no
serian congruentes entre si y asimismo, no fueron implementadas de forma precisa en
las bases integradas; por lo que, a fin de corregir dicha situacion, dispuso dejar sin efecto
las absoluciones a las referidas consultas y/u observaciones, a fin de reformularlas y
dejar sin efecto las implementaciones efectuadas en las bases integradas, a raiz de dichas
absoluciones, asi como uniformizar el alcance de la experiencia requerida al postor hacia
el personal clave también.

Por ello, considerando lo expuesto en el informe técnico de la Entidad y en atencién a
la integracion definitiva de las bases, se implementaran las siguientes disposiciones:

- Se dejara sin efecto la absolucion a las consultas y/u observaciones N° 8, N°
11, N° 21 y N° 40 del Pliego.

- Se adecuara el contenido del literal C del numeral 3.2 del Capitulo Il de la
Seccion Especifica de las Bases Integradas definitivas, segun el siguiente detalle:

C. EXPERIENCIA DEL POSTOR EN LA ESPECIALIDAD

Requisitos:

(“‘) - - - - - - - - - -

Se consideran servicios similares a los siguientes: servicios de preparacion de
alimentos para consumo humano en Universidades publicas o privadas, hospitales o

clinicas publicos—yprivados,—PNP, Policia Nacional del Pert, Escuelas de Fuerzas

Armadas.

- Se adecuara el contenido del acapite 5.10.2 del numeral 3.1 del Capitulo 111 de
la Seccion Especifica de las Bases Integradas definitivas, segun el siguiente

detalle:
5.10.2. (...)
(...)
CARGO ADMINISTRADOR (...)
(..) (...) (..)
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()

()

EXPERIENCIA

Minimo 03 afos:
o Experiencia minima de 3 afios como Administrador

en servicios de alimentacion colectiva y/o masiva de
personas,—desarroHade preparacion de alimentos

para consumo humano desarrollado en
universidades publicas o privadas y, hospitales
pablicas o clinicas, Policia Nacional del Perq,
Escuelas de Fuerzas Armadas; la experiencia en el
cargo se acreditara con certificado o constancia de
trabajo.

()

CARGO

NUTRICIONISTA

(...)

()

()

EXPERIENCIA

e Experiencia minima de 6 afios como Nutricionista en
servicios de preparacion de alimentos para consumo
humano desarrollado en Universidades publicas o
privadas, hospitales o clinicas, Policia Nacional del
Peru, Escuelas de Fuerzas Armadas.

(.)

()

CARGO

CHEF (..

(...)

(.)

()

EXPERIENCIA

- Experiencia minima de 3 afios como Chef en
servicios de preparacion de alimentos para
consumo humano desarrollado en Universidades
publicas o privadas, hospitales o clinicas, Policia
Nacional del Perl, Escuelas de Fuerzas
Armadas.

()

()

()

CARGO

MAESTRO DE COCINA

(...)

()

()

()
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() ()
EXPERIENCIA Minime 02 afios en:

) ; ~
eensta_nelasl de u E.lbl aj.e donde-se-desempedic-en-ol

- Experiencia minima de 3 afios como Maestro de
Cocina en servicios de preparacion de alimentos
para consumo humano desarrollado en
Universidades publicas o privadas, hospitales o
clinicas, Policia Nacional del Pert, Escuelas de
Fuerzas Armadas.

L~ [~

()
()

N N

()

- Se adecuara el contenido del literal B.4 del numeral 3.2 del Capitulo 111 de la
Seccion Especifica de las Bases Integradas no definitivas, se aprecia lo siguiente:

B.4. EXPERIENCIA DEL PERSONAL CLAVE

Requisitos:

UN ADMINISTRADOR

Requisitos:

Experiencia minima de tres (3) afios como Administrador en servicios—de—alimentacion
eolectiva-y/o-masiva-de-personas;-desarrollade servicios de preparacion de alimentos para
consumo humano desarrollado en UNIVERSIDADES PUBLICAS O PRIVADAS Y/O
HOSPITALES PUBLICOS-Y-PRIVADAS O CLINICAS Y/O LAS-FUERZAS-ARMABAS-Y/O
POLICIA NACIONAL DEL PERU Y/O ESCUELAS DE FUERZAS ARMADAS,—la
UN NUTRICIONISTA:

Requisitos:

Experiencia minima de seis (6) afios como Nutricionista en servicios—de—alimentacion
eolectiva-ylo-masiva-de-personas—desarrellade servicios de preparacion de alimentos para
consumo humano desarrollado en UNIVERSIDADES PUBLICAS O PRIVADAS Y/O
HOSPITALES PUBLICOS-Y-PRIVADAS O CLINICAS Y/O LAS-FUERZAS-ARMADAS-Y/O
POLICIA NACIONAL DEL PERU Y/O ESCUELAS DE FUERZAS ARMADAS,—la
UN CHEF:

Requisitos:

Experiencia minima de tres (3) afios como Chef en servicios-de-alimentacién-colectiva-y/o

masiva—de-personas—desarrolado servicios de preparacion de alimentos para consumo
humano desarrollado en UNIVERSIDADES PUBLICAS O PRIVADAS Y/O HOSPITALES

PUBLICOS-Y-PRIVADAS O CLINICAS Y/O —LAS-FUERZAS-ARMADAS-Y/O-POLICIA
NACIONAL DEL PERU Y/O ESCUELAS DE FUERZAS ARMADAS —ta—experiencia—se
computara-a-partir-de-la-obtencidn-del Titulo.

UN MAESTRO DE COCINA:

Requisitos:

Experiencia minima de tres (3) afios como Maestro de Cocina en servicios-de-alimentacién
colectiva-y/o-masiva-de-personas;-desarrollade servicios de preparacion de alimentos para
consumo humano desarrollado en UNIVERSIDADES PUBLICAS O PRIVADAS Y/O
HOSPITALES PUBLICOS-Y-PRIVADAS O CLINICAS Y/O LAS-FUERZAS-ARMADAS-Y/O

22




3.

POLICIA NACIONAL DEL PERU Y/O ESCUELAS DE FUERZAS ARMADAS—la
e . . | o | Titulo.

- Se dejara sin efecto y/o ajustara todo extremo del pliego absolutorio o las bases
que se oponga a las disposiciones previstas en los parrafos anteriores.

- Correspondera al Titular de la Entidad implementar las directrices pertinentes
en futuros procedimientos de seleccidn, a fin que el comité de seleccién cumpla
con absolver de forma clara y precisa las peticiones formuladas por los
participantes en sus consultas y/u observaciones, permitiendo que reducir el
nimero de aspectos que deberan ser corregidos o saneados con ocasion de la
elevacion de cuestionamientos.

ASPECTOS REVISADOS DE OFICIO

Si bien el procesamiento de la solicitud de pronunciamiento, por norma, versa sobre los
supuestos cuestionamientos derivados de la absolucién de consultas y/u observaciones,
y no representa la convalidacion de ningun extremo de las Bases, este Organismo
Técnico Especializado ha visto por conveniente hacer indicaciones puntuales a partir de
la revision de oficio, segun el siguiente detalle:

3.1. Respecto de los recursos a ser provistos por el proveedor

De la revision del acapite 5.3 del numeral 3.1 del capitulo 111 de la Seccion Especifica
de las Bases Integradas no definitivas, se aprecia lo siguiente:

5.3. Recursos a ser provistos por el proveedor

(...)

El implemento y el equipamiento especificados son los minimos con los que el contratista
debera contar para la prestacion del servicio y presentard una declaracion jurada de
compromiso de implementacion.

Al respecto, del extremo citado, se aprecia que la Entidad esta requiriendo la
presentacion de una declaracion jurada de compromiso de implementacion de los
recursos a ser provistos por el proveedor; sin embargo, se aprecia que gran parte de los
mismos se acreditaran como parte del equipamiento estratégico de los requisitos de
calificacion. Asimismo, la Entidad no ha precisado la oportunidad en que se deberia
presentar la referida declaracion jurada.

En ese contexto, y teniendo en cuenta lo cuestionado por el recurrente, respecto a la
absolucion sefialada en los parrafos precedentes, mediante el INFORME TECNICO N°
001-2024-UNIA-CS/CP01-2024%°, sefiald lo siguiente:

15 Remitido mediante Expediente N° 2024-0075361, de fecha 11 de junio de 2024.
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“Desarrollado el respectivo andlisis al punto en cuestion, y de conformidad con las bases
estandar aplicables al procedimiento de seleccion, concordamos en que no resulta exigible
para la admision de la oferta, declaraciones juradas adicionales que se encuentren dentro
del alcance del Anexo N° 3 (Declaracion Jurada de Cumplimiento de los Términos de
Referencia).

Por lo que, la declaracién jurada a la que se hace referencia en el acapite 5.3 del
requerimiento, debe presentarse para el perfeccionamiento del contrato, el cual debera
incluirse en la lista de documentos correspondientes de las bases integradas definitivas. ”

(El subrayado y resaltado es nuestro)

En ese sentido, considerando lo declarado en el informe técnico de la Entidad y
atendiendo a la integracion definitiva de las Bases, se implementaran las siguientes
disposiciones:

- Se adecuara el contenido del acépite 5.3 del numeral 3.1 del capitulo 111 de la
Seccion Especifica de las Bases Integradas definitivas, conforme a lo siguiente:

5.3. Recursos a ser provistos por el proveedor

(...)

El implemento y el equipamiento especificados son los minimos con los que el
contratista debera contar para la prestacion del servicio y para el perfeccionamiento
de contrato presentara una declaracion jurada de compromiso de implementacion.

- Se adecuara el contenido del numeral 2.3 del capitulo Il de la Seccion
Especifica de las Bases Integradas definitivas, conforme a lo siguiente:

2.3. REQUISITOS PARA PERFECCIONAR EL CONTRATO
(...)

m) Declaracién jurada de compromiso de implementacion de equipamiento e
implementos.

- Se dejara sin efecto y/o ajustara todo extremo del pliego absolutorio y las bases
gue se opongan a las disposiciones previstas en los parrafos anteriores.

3.2.  Respecto de los requisitos para el personal clave

De la revision del acépite 5.10.2 del numeral 3.1 del capitulo 111, correspondiente a la
Seccion Especifica de las Bases Integradas no definitivas, se aprecia lo siguiente:
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CARGO ADMINISTRADCR FUNCION PRINCIPAL
FORMACION ummru«wmmmmurmmm e Encargaco ¢de los aspectos
2 nombre e Ia nacidn, cepia de colegiatura, cerificado de administrativos del Corr
habilidad. « Resp ble de las di
EXPERIENCIA Minimo 03 3f0s: con la UNIA
. wmmmm&mmm
yio masiva de
ymmumumnuwu
.\ acrecitard con cenificado o constancia ce trabaje.
+| CAPACITACIONES Debe de contar con capaciaciones en:
| = Diplomade en Gestién ylo Admumaon de
| Recurses He €on una duracié
30 horas lectivas,
| + Diplomado en Conwudefmddlsudo conuna
Curacién minima ce 30 horas lectivas.
. Qmmunm&ndcmmym
mmmmcemmm
- Q.u:oco“ Pra de Ma 560 de
Alimentos, con Lna 4 inima ce 20 horas
CANTIDAD Uno
e P o sy Wi
NUTRICIONISTA FUNCION PRINCIPAL
FORMACION Tituio Profesional a nombre de 13 Nacion oe Licenciado en Serd  responsable forma
Nulﬁdmhmmyfosmmologh Nutdcién, Copia de pem: te de planificary o
colegiaturs, Constancia de habilidad. relacionado ai aspecto nutricional de
ks servidos alimentacion y serd I
EXPERIENCIA Minimo 06 afos en: persona responsable de la cantidad y
+ &l cargo o simlares acreditado con cenificados o calidad de los insumos Gue deben ser
constancias de Urabajo donde se desempedd en el utilizades en la elaboracién det
cargo igual o similar, nimero de raciones a preparar con el
* Cargo en sector piblico ylo privado debidamente fn de gamantizar el requerimiento
sustentado. nutriconal.
[ CAPACITACIONES Debe de contar con capacilacones deé 105 cinco LILMeSs 3n0s |« Elaborar, comegir ¢ Um
cemostrado mediante O«Mom::: L 9 y
Do en Edueacs s, eoa una & al de
minima de 30 horas lectivas. Inocuidad (BPM, PH2S y HACCP).
» Diplomado en Nutricidn y Dieta, coa una duracié imade |» R de Is coordinaciones
30 horas iectivas. de las tomas de muesiras.
» Curso en calidad ¢ inocui i con una duracién |« R de las capacitaciones
minima de 20 horas lectivas. del persenal.
r Curso ea Alimentacién y nutricidn en tiempes de pandemia, |« Responsable en realizar los andlsis
€en una duracién minima de 20 horas lectivas. sensoriales 2 los  productes
mmaemmamapm elaborados.
e ycic‘m i 85 ‘sack Lo
» Progr de higlenc y a.mpwno ics protocoics cde su
» Residuos sdlidos, gestién de calicad e inoctidad y seguridad
y salud ocupacional
UBUB verificara este on caso & con
¢l fin do dar coaformidad como 4droa vsvaria.
CAD Uns
S I b N AN I 5ol N AR, c e |
CARGO CHEF O TECNICO DE COCINA FUNCION PRINCIPAL
37 FORMACION Titulo Técnico en gastronomia © simiar
EXPERIENCIA Minimo 3 afios en:
* E cargo o simlares acreditado con cortifcades o
constancias de tradajo donde se desempedd en el
carge igual o similar, Seri responsadle en forma permanents
« Cargo en sector piblico ylo prvado debidamente | de planificar y controlar Ia preparacién
sustentade. los alimentos y serd responsable de
Cirigir al personal e cocina que estard
[CAPACTTACIONES | 3 U carge.
e Curso Inocuidad Alimentada, racién | Coordinar con el nuthcionsta la
m:muif.-zonaam RTINS peepacacién del mend del dia, segin la
. Q:soTalum?ﬁanconma in | FVS
minima de 20 horas lectivas.
. wsodeﬂgamymmwammmm
« Curso de Cocm Otbh y afines, con una duracidn
minim3 de 20 horas lectivas
« Seguidad slhmentada y gestida de calidad de BPM.
POS, HACCP.
. T logia de ¥s de restae
mdeméndeaﬁrw:es.
= Buenss Practicas ce Marufactura (BPM)
* Inocuidad Aimentaria.
UBUB verificara este cumplimiento en €350 ganaran con
el fin de dar conformidad como $rea usvaria.
CANTIDAD Uno
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CARGO MAESTRO DE COCINA FUNCION PRINCIPAL
FORMACION Un Maestro de Cocina eon formacidn técmica en cocina Preparar, cocinary pi 2
acreciada. comida.
"EPERENCA Wimmo 02 ahos or: Sirinsr g s ol
* Bl cargo acreditaco con certificados o constancias de cortary cesengranar las fntas ylas
3¥3jo donde se desempedid en el cargo igual o simiar, verduras y coriar 1a came). Comprobar
CAPACITACIONES | Debe de contar on capaciacionts 0emostado o ooy, O
m“wr ¥ probandola, oliéndols,
con viensilios, et Comunicss al
+  Cursode Higiene y Maniputacidn do Alimentos, con una | SNS3r930 del comedor
curacién minima de 20 hoas, Vs con Coascan: Eayes
. B icicas de Manut {8PM) de un afio gncuv compra de alimentos por
anterior 3 1a Betacis eﬁoermsm cnhd:m?m:f
* Cocina criolla y afines oo ,c,--'?- et
UBUB verificara este eemplimi en caso g conclfin | adocuadas
de dar conformidad como drea usuaria,
CANTIDAD Uno
R RIACRVE PTN IR L - At 2 el 0 LN e N Rl T R A R N,
CARGO | AYUDANTE DE COCINA FUNCION PRINCIPAL

Asimismo, de la revision del numeral 3.2 del capitulo Ill, correspondiente a la Seccion
Especifica de las Bases Integradas no definitivas, se aprecia lo siguiente:

B.3.1. FORMACION ACADEMICA
Requisitos:
+ UN ADMINISTRADOR
Reguisitos:
Titulo Profesional en Acminisiracidn y/o Contador, emitido por Ia Universidad Piblica o Privada,
* UN NUTRICIONISTA
uisitos:
Titulo Profesional DE Nutricién Humana y/o Bromatologia y nutricidn , emitide por la Universidad Piblica o
Priveca.
¢ UN CHEF
Reguisitos:
Titlo €e Téenico en Gastronomia ylo Chef
* UN MAESTRO DE COCINA
Reguisitos:
Titulo de Téenico en Cocina y/o Gastronomia

(..)

B.3.2. CAPACITACION
Reguisitos:

UN ADMINISTRADOR(A)
R isitos:
=Diplomaco en Gestidn y/o Administracién de R He con una duracién minima ce 30 horas
lectivas.
= Diplomado en Contrataciones del Estado, con una duracién minima de 30 horas lectivas.
= Curso en Administracién ce Restaurantes y Afines, con una duracion minima de 20 horas lectivas.
=Curso de Buenas Practicas de Manipulacién de Alimentes, con una duracién minima de 20 horas lectivas.

' UN NUTRICIONISTA

Reguisitos:

= Diplemado en Educacién Alimentaria, con una duracién minima de 30 horas lectivas.

= Dipiemado en Nutricién y Dieta, con una duracidn minima de 30 hores lectivas.

*Curso en calicad e inocuidad alimentaria, con una duracién minima de 20 horas lectivas.

= Curso en Alimentacion y nutricion en iempos de pandemia, con una duracién minima de 20 horas lectivas.

UN CHEF
= Curso de Inocuidad Alimentasia, con una ¢uracién minima ce 20 horas lectivas.
*Curso Taller en Primeros Auxilios, con una duracion minima de 20 horas lectivas.
»Curso de Higiene y Manipulacién de Alimentes, con una duracién minima de 20 heras lectivas.
| * Cursa de Cocina Criclla y oros, con una duracién minima de 20 horas lectivas.
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UM MAESTRO DE COCINA
Requisitos:

= Cumo de Higiane y Manlpulacian de Alimentes., con una duracién mirima g 20 horae.
- Buu:u;imdemmmﬂﬁunmm&mmaﬂ‘mwauw
| = Cocinacriolla y afines

(..)
B.3.3. EXPERIENCIA DEL PERSONAL CLAVE
Requisitos:
= UN ADMINISTRADOR
Requisitos: @
Esoenenca minima de 3)3&0 come Administrador en servicios de alimentacién eoemva o maswa
50028, C en UNIVERSIDADES /0T HOSPITALESIEY!
%gg&s_mmmeoucmﬁcmwaumu a experiencia s computard 3 partir a 12

* UN NUTRICIONISTA
Reguisitos:
Experiencia minima Ze.s818.(6) afos como Nutricionista €en seovicics de anmmaaecn colectiva y/o masiva
ge personas, cesarroliado en UNIVERSIDADESTY/OTHOSPITAL o
EUERZAS _WMCMMJO&LELBE&U la exnenems se computard 2 partir de la

+« UNCHEF
Requisitos:
Experiencia minima ge es(ajabosconoCh' de ali
perscnas, cesarollado en UNlVéRﬁD@ES‘WDFOSPI%BEBﬁmmwn ccE_:xya :IoEmaﬂvamde

%‘;!:DAS SIYICIPOLICIANACIONAL DEL PERU, l2 experiencia se computard 2 partir de 12 obtencidn el

+ UN MAESTRO DE COCINA
Reguisitos:
Experiencia minima geires (3) afos como Masstro de Cocing ense'vzcosdealmer.ac:én couact.va il
g )
masiva dg_ggsg_gs desarroliado gnjﬂT\'fERSlDWJO’ROﬁ eUBLICOS Y PRIVADAS LA
5;);%“8&] TIMOAEYD,POUCJA NACION DELPERUY, la expeniencia sa oomputaré a pam.' de la

Al respecto, de los extremos citados, se aprecia que la Entidad consigné informacion
que no guarda congruencia entre si, entre el requerimiento y los requisitos de

calificacion.

En ese contexto, y teniendo en cuenta lo cuestionado por el recurrente, respecto a la
absolucion sefialada en los parrafos precedentes, mediante el INFORME TECNICO N°
001-2024-UNIA-CS/CP01-2024%%, el Area Usuaria de la Entidad sefialo lo siguiente:

Una vez realizado la revisién al punto en cuestién, la Entidad ha desarrollado el analisis
correspondiente y propone uniformizar la_informacién entre el requerimiento v los
requisitos de calificacion.

Asimismo, de la revision de las absoluciones a las c/o N° 8, N° 11, N° 21 y N° 40 del pliego
y de las bases integradas, se aprecia gue las mismas no resultan congruentes entre si y
asimismo _tampoco fueron implementadas de forma literal a lo absuelto. Por lo que, las
referidas absoluciones se dejan sin efecto, a fin de que sean consideradas e implementadas
en las bases de la siguiente forma:

“En ocasion de la integracion de bases se procedera a aclarar dicho extremo de
los TDR. Lo que quedara establecido del siguiente modo: “SERVICIOS DE

16 Remitido mediante Expediente N° 2024-0075361, de fecha 11 de junio de 2024.
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PREPARACION DE ALIMENTOS PARA CONSUMO HUMANO EN
UNIVERSIDADES PUBLICAS O PRIVADAS, HOSPITALES O CLINICAS,

POLICIA NACIONAL DEL PERU, ESCUELAS DE FUERZAS ARMADAS”.

Del mismo modo, el extremo absuelto ampliard también el alcance de la experiencia del

personal clave, con la finalidad de fomentar una mayor concurrencia de proveedores y que

exista congruencia entre los extremos de las bases .

Finalmente, se ha advertido contenido que no resulta acorde a los alcances establecidos en

las bases estandar aplicables, por lo gue, tanto el acapite 5.10.2 del requerimiento como los

requisitos de calificacion del numeral 3.2, se adecuaran a lo siquiente:

CARGO

ADMINISTRADOR

FORMACION

Titulo profesional de Licenciado en Administracion y/o
Contador

EXPERIENCIA

Experiencia minima de 3 afios como Administrador en
servicios de alimentacion colectiva y/o masiva de personas,
desarrollado en universidades publicas o privadas,
hospitales o clinicas, Policia Nacional del Peru, escuelas de
Fuerzas Armadas

CAPACITACIONE
S

- Diplomado en Gestion y/o Administracion de Recursos
Humanos con una duracion minima de 30 horas
lectivas.

- Diplomado en Contrataciones del Estado, con una
duracion minima de 30 horas lectivas.

- Curso en Administracion de Restaurantes y Afines, con
una duracion minima de 20 horas lectivas.

- Curso de Buenas Précticas de Manipulacion de
Alimentos, con una duracién minima de 20 horas
lectivas.

CANTIDAD

uno

R
N

CARGO

NUTRICIONISTA

FORMACION

Titulo profesional de Licenciado en Nutricién Humana y/o
Bromatologia y Nutricion

EXPERIENCIA

Experiencia minima de 6 afios como Nutricionista en
servicios de alimentacidn colectiva y/o masiva de personas,
desarrollado en universidades puUblicas o privadas,
hospitales o clinicas, Policia Nacional del Peru, escuelas de
Fuerzas Armadas

CAPACITACIONE
S

- Diplomado en Educacion Alimentaria,
duracién minima de 30 horas lectivas.

- Diplomado en Nutricién y Dieta, con una duracion
minima de 30 horas lectivas.

- Curso en calidad e inocuidad alimentaria, con una
duracién minima de 20 horas lectivas.

- Curso en Alimentacién y nutricion en tiempos de
pandemia, con una duracién minima de 20 horas
lectivas.

con una

N
"

28



CANTIDAD Uno
CARGO CHEF (-..)
FORMACION Titulo técnico en Gastronomia y/o Chef (...)
EXPERIENCIA Experiencia minima de 3 afios como Chef en servicios de
alimentacion colectiva y/o masiva de personas, desarrollado
en universidades publicas o privadas, hospitales o clinicas,
Policia Nacional del Per, escuelas de Fuerzas Armadas
CAPACITACIONE | - Curso de Inocuidad Alimentaria, con una duracién
S minima de 20 horas lectivas.
- Curso Taller en Primeros Auxilios, con una duracion
minima de 20 horas lectivas.
- Curso de Higiene y Manipulacion de Alimentos, con una
duracién minima de 20 horas lectivas.
- Curso de Cocina Criolla con una duracion minima de
20 horas lectivas.
CANTIDAD uUno
CARGO MAESTRO DE COCINA (..)
FORMACION Titulo técnico en Cocina y/o Gastronomia (...)
EXPERIENCIA Experiencia minima de 3 afios como Maestro de Cocina en
servicios de alimentacion colectiva y/o masiva de personas,
desarrollado en universidades publicas o privadas,
hospitales o clinicas, Policia Nacional del Peru, escuelas de
Fuerzas Armadas
CAPACITACIONE | - Cursode Higiene y Manipulacion de Alimentos, con una
S duracion minima de 20 horas lectivas.
CANTIDAD Uno
(...) (...) (...)

(El subrayado y resaltado es nuestro)

En ese sentido, considerando lo declarado en el informe técnico de la Entidad y en los
parrafos anteriores, es que atendiendo a la integracion definitiva de las Bases, se
implementaria la siguiente disposicion:

- Se adecuara el contenido del acapite 5.10.2 del numeral 3.1 del capitulo I11,
correspondiente a la Seccion Especifica de las Bases Integradas definitivas,
conforme a lo siguiente:

5.10.2. (...)
(...)
CARGO ADMINISTRADOR (...)
FORMACION Lic—Administrador—acreditado—con—ecopia—de—Titule | (...)
Titulo profesional de Licenciado en Administracion y/o
Contador
EXPERIENCIA Miane-03-ahos:
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Experiencia minima de 3 afios como Administrador en
servicios de ahmentacton-colectivaylo-masha-de-personas:
desarrollade preparacion de alimentos para consumo
humano desarrollado en universidades publicas o privadas
y, hospitales pabhieas o clinicas, Policia Nacional del Perd,
Escuelas de Fuerzas Armadas; la experiencia en el cargo se
acreditara con certificado o constancia de trabajo.

CAPACITACIONES

- Diplomado en Gestion y/o Administracion de Recursos
Humanos con una duracion minima de 30 horas
lectivas.

- Diplomado en Contrataciones del Estado, con una
duracion minima de 30 horas lectivas.

- Curso en Administracion de Restaurantes y Afines, con
una duracion minima de 20 horas lectivas.

- Curso de Buenas Précticas de Manipulacion de
Alimentos, con una duracion minima de 20 horas

lectivas.
CANTIDAD uno
CARGO NUTRICIONISTA (..)
FORMACION Titulo profesional a—nombre-de-ta-nacién de Licenciado en | (...)
Nutricién Humana y/o Bromatologia y Nutricion. Cepia-de
leci , ) habili
EXPERIENCIA Minimo 06 afios en:

sustentado.
Experiencia minima de 6 afios como Nutricionista en
servicios de preparacion de alimentos para consumo
humano desarrollado en Universidades publicas o privadas,
hospitales o clinicas, Policia Nacional del Perd, Escuelas de
Fuerzas Armadas.

CAPACITACIONES

— . — =

Debe-contat con eapaeﬂa_m_enes de Ie_slen co-Glt :nes aRoes

- Diplomado en Educacion Alimentaria, con una
duracién minima de 30 horas lectivas.

- Diplomado en Nutricién y Dieta, con una duracion
minima de 30 horas lectivas.

- Curso en calidad e inocuidad alimentaria, con una
duracién minima de 20 horas lectivas.

- Curso en Alimentacién y nutricién en tiempos de
pandemia, con una duraciéon minima de 20 horas
lectivas.

.
EHE'.'EfS IE'E.EEHEEES © E, el E.lE.t,EEHEE .(EI, I.“I)
Gestion-a nen_ta_ua AUEHGIO Y dietetica
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CANTIDAD Uno
CARGO CHEF-O-TECNICO DE COCHNA (..)
FORMACION Titulo técnico en Gastronomia y/o Chef o-similar (...)
EXPERIENCIA Minimo 03 afios en:
=l carge o simtares acrecitadocof EE'E”[E,E*EGS °
constancias ele_ “.abaj_ o-donde-se-desempefio-en-el
c go-igualosi '"IE,HI I o i .
sustentado.
colectiva,
Experiencia minima de 3 afios como Chef en servicios de
preparacion de alimentos para consumo humano
desarrollado en Universidades puablicas o privadas,
hospitales o clinicas, Policia Nacional del Perd, Escuelas de
Fuerzas Armadas.
CAPACITACIONES - Curso de Inocuidad Alimentaria, con una duracion
minima de 20 horas lectivas.
- Curso Taller en Primeros Auxilios, con una duracion
minima de 20 horas lectivas.
- Curso de Higiene y Manipulacion de Alimentos, con una
duracion minima de 20 horas lectivas.
- Curso de Cocina Criolla y—afines con una duracion
minima de 20 horas lectivas.
. i ) . i ’
POS, HACCP
L 9 ¥ .
A
BHEHE.ESI |ae|t_|eas Ee.l“la' actra-(BPM)
QBQBI ."e”“ea' a-este-ed Aplimier EG, eh-caso-g a' ara
CANTIDAD Uno
CARGO MAESTRO DE COCINA (...)
FORMACION Un-—maestro—de—cocina—con—formacion-técnica—en—cocina | (...)
acreditadn
Titulo técnico en Cocina y/o Gastronomia
EXPERIENCIA Minimo 02 afios en:

El cargo acreditade-col GEIE[l!G&dGS o-constancias
Experiencia minima de 3 afios como Maestro de Cocina en
servicios de preparacion de alimentos para consumo
humano desarrollado en Universidades publicas o privadas,
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hospitales o clinicas, Policia Nacional del Pert, Escuelas de
Fuerzas Armadas.

CAPACITACIONES | Bebe—de—contarcon—capacitaciones—demestrado—mediante
- Curso de Higiene y Manipulacion de Alimentos, con una
duracién minima de 20 horas lectivas.

- Buenas Practicas de Manufactura (BPM) de un ano

CANTIDAD Uno

() () (...)

- Se adecuard el contenido del numeral 3.2 del Capitulo 111 de la Seccion
Especifica de las Bases Integradas definitivas, segun el siguiente detalle:

B.3.1. FORMACION ACADEMICA

Requisitos:
UN ADMINISTRADOR

Requisitos:
Titulo Profesional de Licenciado en Administracion y/o Contador—emitido—per—la
. bl -

UN NUTRICIONISTA

Requisitos:
Titulo Profesional de Licenciado en Nutricion Humana y/o Bromatologia y Nutricidn,

emitido-por-la-Universidad Publica o Privada
UN CHEF

Requisitos:
Titulo de Técnico en Gastronomia y/o Chef

UN MAESTRO DE COCINA

Requisitos:
Titulo de Técnico en Coeina-ye Gastronomia y/o Chef

(...)

B.3.2. CAPACITACION

Requisitos:
(...)
UN CHEF:

Requisitos:
e Curso de Inocuidad Alimentaria, con una duracion minima de 20 horas lectivas.

e Curso Taller en Primeros Auxilios, con una duracion minima de 20 horas lectivas.

e Curso de Higiene y manipulacién de Alimentos, con una duracién minima de 20
horas lectivas.
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e Curso de Cocina Criolla y-etres, con una duracién minima de 20 horas lectivas.
UN MAESTRO DE COCINA:

Requisitos:

e Curso de Higiene y manipulacion de Alimentos, con una duracién minima de 20
horas lectivas.

(...)

B.4. EXPERIENCIA DEL PERSONAL CLAVE

Requisitos:

UN ADMINISTRADOR

Requisitos:

Expenenua mlnlma de tres (3) afios como Administrador en servicios—de—alimentacion
servicios de preparacion de alimentos para

consumo humano desarrollado en UNIVERSIDADES PUBLICAS O PRIVADAS Y/O

HOSPITALES PUBLICOS-Y-PRIVADAS O CLINICAS Y/O -LAS-FUERZAS-ARMADAS-Y/O

POLICIA NACIONAL DEL PERU Y/O ESCUELAS DE FUERZAS ARMADAS—la

UN NUTRICIONISTA:

Requisitos:

Experiencia minima de seis (6) afios como Nutricionista en servicios—de—alimentacion

eolectiva-ylo-masiva-de-personas-desarroHade servicios de preparacion de alimentos para

consumo humano desarrollado en UNIVERSIDADES PUBLICAS O PRIVADAS Y/O

HOSPITALES PUBLICOS-Y-PRIVABAS O CLINICAS Y/O -LAS-FUERZAS-ARMADAS-Y/O

POLICIA NACIONAL DEL PERU Y/O ESCUELAS DE FUERZAS ARMADAS—la

UN CHEF:

Requisitos:

Experiencia minima de tres (3) afios como Chef en servicios-de-alimentacidn-colectiva-yfe

masiva—de—personas,—desarrolado servicios de preparacion de alimentos para consumo
humano desarrollado en UNIVERSIDADES PUBLICAS O PRIVADAS Y/O HOSPITALES

PUBLICOS-Y-PRIVADAS O CLINICAS Y/O —LAS-FUERZAS-ARMADAS-Y/O-POLICIA
NACIONAL DEL PERU Y/O ESCUELAS DE FUERZAS ARMADAS —la—experiencia—se
computara-a-partir-de-la-obtencidn-del Titulo:

UN MAESTRO DE COCINA:

Requisitos:

Experiencia minima de tres (3) afios como Maestro de Cocina en servicios-de-alimentacién
colectiva-y/o-masiva-de-persenas;-desarrellade servicios de preparacion de alimentos para
consumo humano desarrollado en UNIVERSIDADES PUBLICAS O PRIVADAS Y/O
HOSPITALES PUBLICOS-Y-PRIVADAS O CLINICAS Y/O LAS-FUERZAS-ARMADAS-Y/O
POLICIA NACIONAL DEL PERU Y/O ESCUELAS DE FUERZAS ARMADAS—la

- - , - l I « s |I¢, I

- Se dejara sin efecto y/o ajustara todo extremo del pliego absolutorio y las bases
que se oponga a las disposiciones previstas en los parrafos anteriores.
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3.3.  Respecto de la forma de pago

De la revision conjunta del numeral 2.6 del Capitulo 11 y del acépite 5.20 del numeral
3.1 del Capitulo Ill, ambos pertenecientes a la Seccion Especifica de las Bases
Integradas no definitivas, se aprecia lo siguiente:

Capitulo 11

Capitulo 111

2.6. FORMA DE PAGO

La Entidad realizara el pago de la
contraprestacion pactada a favor del contratista en
PAGOS PERIODICOS (MENSUALES) segun
vigencia que dure el contrato del semestre
académico 2024 | y Il, debiéndose contar con la
conformidad otorgada por la Unidad de Bienestar
Universitario y Becas.

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

- Informe del funcionario responsable de la
Direccion de Bienestar  Universitario
emitiendo la conformidad de la prestacién
efectuada.

- Cuadro de atencién mensual

- Comprobante de pago.

Dicha documentacion se debe presentar en MESA
DE PARTES DE LA ENTIDAD, SITO EN CAR.
SAN JOSE, KM. 0.63 CAS. SAN JOSE (COSTADO
INSTITUTO BILINGUE) UCAYALI — CORONEL
PORTILLO - YARINACOCHA

5.20. Formas de pago

La forma de pago se realizara
mensualmente, segin vigencia que
dure el contrato del semestre
académico 2024 | y Il, teniendo en
cuenta las cantidades autorizadas por
la Unidad de Bienestar Universitario y
Becas, segun las raciones solicitadas y
dentro del periodo mencionado. EL
CONTRATISTA debera presentar su
solicitud de cancelacion adjuntando su
factura original, cuadro de atencién
mensual y copia de contrato hasta los
cinco primeros dias posteriores al
término del mes de atencién. Pago que
incluye el mes que es considerado
vacaciones de medio afio o término de
semestre académico, ya que, por la
naturaleza de la UNIA, en ese mes se
cuenta con estudiantes albergados de
22 pueblos originarios de la Amazonia.
Si hubiese una penalidad, se
descontaré de la factura emitida en el
mes.

Al respecto, de los extremos citados, se aprecia que la Entidad considerd extremos
disimiles para la forma de pago, con lo cual, podria generar confusién en los potenciales
participantes, al no estar claro dicho procedimiento.

En ese contexto, y teniendo en cuenta lo cuestionado por el recurrente, respecto a la
absolucion sefialada en los parrafos precedentes, mediante el INFORME TECNICO N°
001-2024-UNIA-CS/CP01-2024'7, la Entidad sefiald lo siguiente:

Una vez realizado la revisién al punto en cuestién, la Entidad ha desarrollado el andlisis
correspondiente y propone que a fin de uniformizar la forma de pago establecida en el

17 Remitido mediante Expediente N° 2024-0075361, de fecha 11 de junio de 2024.
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requerimiento y en las bases, y se ajusten a los alcances de las bases estandar aplicables, se

establece del siguiente modo:

FORMA DE PAGO:

CONTENIDO EN EL CAPITULO 11

CONTENIDO EN EL CAPITULO 11

La Entidad realizar4 el pago de la
contraprestacion pactada a favor del
contratista en PAGOS PERIODICOS
(MENSUALES) segun vigencia que dure
el contrato del semestre académico 2024

Ly 1.

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

- Informe del funcionario responsable

de la Direccion de Bienestar
Universitario emitiendo la
conformidad de la prestacion

efectuada.
- Cuadro de atencién mensual.
- Copia del Contrato.
- Comprobante de pago (FACTURA).

Dicha documentacidn se debe presentar
en MESA DE PARTES DE LA
ENTIDAD, SITO EN CAR. SAN JOSE
KM. 0.63 CAS. SAN JOSE (COSTADO
INSTITUTO BILINGUE) UCAYALI -
CORONEL PORTILLO -
YARINACOCHA.

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

(MENSUALES) segln vigencia que dure el
contrato del semestre académico 2024 1 y II.

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

- Informe del funcionario responsable de la
Direccion de Bienestar Universitario
emitiendo la conformidad de la prestacion
efectuada.

- Cuadro de atencion mensual.

- Copia del Contrato.

- Comprobante de pago (FACTURA).

Dicha documentacion se debe presentar en
MESA DE PARTES DE LA ENTIDAD, SITO
EN CAR. SAN JOSE KM. 0.63 CAS. SAN
JOSE (COSTADO INSTITUTO BILINGUE)
UCAYALI — CORONEL PORTILLO -
YARINACOCHA.

(El subrayado y resaltado es nuestro)

En ese sentido, considerando lo declarado en el informe técnico de la Entidad y
atendiendo a la integracion definitiva de las Bases, se implementaran las siguientes

disposiciones:

- Se adecuard el contenido del numeral 2.5 del Capitulo Il y del acépite 11 del
numeral 3.1 del Capitulo I11, ambos pertenecientes a la Seccion Especifica de las
Bases Integradas definitivas, conforme a lo siguiente:

Capitulo 11

Capitulo 111
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2.5. FORMA DE PAGO

La Entidad realizara el pago de la
contraprestacion pactada a favor
del contratista en PAGOS
PERIODICOS  (MENSUALES)
segun vigencia que dure el
contrato del semestre académico
2024 1y 11, debiéndose-contarcon
la—confermidad-otorgada—porla
) .
Para efectos del pago de las

contraprestaciones  ejecutadas
por el contratista, la Entidad debe

contar con la  siguiente
documentacion:
- Informe del funcionario

responsable de la Direccion
de Bienestar Universitario
emitiendo la conformidad de
la prestacion efectuada.

- Cuadro de atencién mensual

- Copia del Contrato

- Comprobante de pago.

Dicha documentacion se debe
presentar en MESA DE PARTES
DE LA ENTIDAD, SITO EN CAR.
SAN JOSE, KM. 0.63 CAS. SAN
JOSE (COSTADO INSTITUTO
BILINGUE) UCAYALI -
CORONEL PORTILLO -
YARINACOCHA

5.20. Formas de pago

La Entidad realizarda el pago de la
contraprestacion pactada a favor del contratista
en PAGOS PERIODICOS (MENSUALES)
segun vigencia que dure el contrato del semestre
académico 2024 1y 1l.

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

- Informe del funcionario responsable de la
Direccion de Bienestar Universitario
emitiendo la conformidad de la prestacidn
efectuada.

- Cuadro de atencion mensual.

- Copia del Contrato.

- Comprobante de pago (FACTURA).

Dicha documentacién se debe presentar en
MESA DE PARTES DE LA ENTIDAD, SITO EN
CAR. SAN JOSE KM. 0.63 CAS. SAN JOSE
(COSTADO INSTITUTO BILINGUE)
UCAYALI - CORONEL PORTILLO -
YARINACOCHA.

Se dejara sin efecto y/o ajustara todo extremo del pliego absolutorio y las bases
gue se opongan a las disposiciones previstas en los parrafos anteriores.
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3.4. Respecto de las otras penalidades

De la revisién del acapite 5.23 del numeral 3.1 del capitulo 11, correspondiente a la
Seccion Especifica de las Bases Integradas no definitivas, se aprecia lo siguiente:

5.23. Penalidades aplicables
Se aplicaré penalidad de acuerdo al articulo 132 y SS del Reglamento de la Ley de contrataciones
gelhestzdo .(a?robado porID.S. N* 350-2015-EF). Ademas, en el cuadro adjunto se muestra los detalles
e ir pli Woyp idad.
['* CLASIFICACION DE LAS FALT, P ao
| Da«mr-umlaatems(;-n:elsemic’odca’nﬂ::As los horarios - - -
= -
establecidos i Leve 0.75% ()
No cumpiic con la adecuada ntacién fon
2 presel (uniforme) del Leve 0.75% ()
3 No contar con boticuin implementsdo pars r0s auxilios Leve 0.75% (O
2 Permisr rabajer 3l personal cuando presenten 3ignos visidles 3
de enfermedad, drogadiccidn o estado etiico Gave 1%
3 No presentar la ramacion de ment: en ef ¢ incicado Grave 1.5%
6. No cumplimiento de [3s especificaciones tecnicas respecto al
gramaje. u otra unidad de medica de los alimentos My e 20%
No cumplir con las condiciones de saluzacad ¢ higiene on el
/ 7. focal de atencidn cocina, i giéni
ot y | Muygrave 20%
Presenca de cabello, insecio u cires agent minank
8, |Frocandude gentes contaminantes en My grave 2.0%
B Insumos, Alimenios, i3S y Ores en mal e5Lado o con fecha de
-1 vencimiento expirado Moy grave 2.0%
Paralzar parcial o totalmente alguncs de o =
10 | akmasvacion sin pestoatiie syt seces o | mygmve 208
Elcamdio de perscnal propuesto ce su ofena sin comtar
1| suorizacién previa ce 1a Entidad s contareond | muygrave 2.0%
Si el g inacidn quimica,
< bioiégica y/o mi k porunl
% | esté autorzado para 1a realizacén da los sniteis por 1a | MY gAvE 2a%
3utoridad competente.
No cumplir con el valor nutricional ¢s1ablecdo en
W3 | X fsbeseacel | spyonie 20%
| Incumplmiento ¢¢ WS raciones ramadas [
[k | 2ot 005! porla Unicad | 10 crave 2.0%
(*) La penalidad so splicart por ocerrenciss.
Les Pcnalxdadcs se 2plicarén conforme al procedimieato 2dministrativo sancionador, previsto en la Ley 27444,
1eX10 {nico ordinario de la Ley de Procedimi Administrativo General, si: izaday dz mediznte
Decreto Legislesivo N° 1272, ’

Al respecto, del extremo citado, se aprecia que la Entidad no ha previsto un
procedimiento especifico de verificacion de los supuestos de aplicacion de otras
penalidades, conforme a lo establecido en las bases estandar aplicables; mientras que
hacen Unicamente una referencia general al procedimiento de la Ley N° 27444,

Adicionalmente a ello, de la revision de los supuestos de aplicacion de penalidad
citados, se advierten las siguientes deficiencias:

- Respecto a la otra penalidad N° 4, la Entidad no ha precisado el procedimiento
objetivo mediante el cual se verificaria que el personal tenga signos visibles de
“enfermedad, drogadiccion o estado etilico™.

- Respecto a la otra penalidad N° 8, la Entidad ha agregado el término “u otros”,
que resulta subjetivo, pues no existe certeza respecto de cuéles serian los otros
agentes contaminantes.

- Respecto a la otra penalidad N° 9, la Entidad ha agregado el término “en mal
estado”, que resulta subjetivo, pues no existe certeza respecto de qué parametros
se emplearan para decidir que se esta en mal estado.
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En ese contexto, y teniendo en cuenta lo cuestionado por el recurrente, respecto a la
absolucion sefialada en los parrafos precedentes, mediante el INFORME TECNICO N°

001-2024-UNIA-CS/CP01-20248, el Area Usuaria de la Entidad sefial6 lo siguiente:

Una vez realizado la revision al punto en cuestion, la Entidad ha desarrollado el anélisis
correspondiente y precisado el procedimiento de verificacion de los supuestos de aplicacién

de las otras penalidades, esto de acuerdo a los alcances establecidos en las bases estandar
aplicable, y asimismo, se dispone suprimir la otra penalidad N° 4 por no tener forma de

verificarlo objetivamente, asi como correqir el alcance de las otras penalidades N° 8 y N°

9 a fin de eliminar términos subijetivos; por lo que quedara establecido del siquiente modo:

OTRAS PENALIDADES

SUPUESTOS DE
N° | APLICACION DE
PENALIDAD

FORMA DE
CALCULO

PROCEDIMIENTO

Ocurrido la demora se efectuara el
registro en el acta de verificacion

tiempo indicado

Demora en la atencion del 0.75% de la diaria, suscrito entre el
1. | servicio de alimentos en los ' representante del contratista y el
horarios establecidos UIT por vez responsable del area usuaria, el
p ,
mismo que serd adjuntado al
expediente de pago mensual.
Ocurrido el incumplimiento se
efectuara el registro en el acta de
No cumplir con la adecuada 0.75% de la verificacion diaria, suscrito entre el
2. presentacion (uniforme) del UIT or ver representante del contratista y el
personal P responsable del &rea usuaria, el
mismo que serd adjuntado al
expediente de pago mensual.
Ocurrido el incumplimiento se
efectuara el registro en el acta de
No contar con botiquin 0.75% de la verificacion diaria, suscrito entre el
3. implementado para UIT or ver representante del contratista y el
primeros auxilios P responsable del &rea usuaria, el
mismo que serd adjuntado al
expediente de pago mensual.
sosenseopde sosoning 1 5% de|
enfermedad—drogadiccion
o
Ocurrido el incumplimiento se
No presentar la 15% de la efectuara el registro en el acta de
5. programacion de menu en el ' verificacion diaria, suscrito entre el
UIT por vez

representante del contratista y el
responsable del &rea usuaria, el

18 Remitido mediante Expediente N° 2024-0075361, de fecha 11 de junio de 2024.
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mismo que serd adjuntado al
expediente de pago mensual.

No cumplimiento de las
especificaciones  técnicas

Ocurrido el incumplimiento se
efectuara el registro en el acta de
verificacion diaria, suscrito entre el

. 2.0% de la .

6. | respecto al gramaje, u otra UIT por vez representante del contratista y el
unidad de medida de los responsable del area usuaria, el
alimentos mismo que sera adjuntado al

expediente de pago mensual.
No  cumolir  con las Ocurrido el incumplimiento se
_ cump . efectuara el registro en el acta de
condiciones de salubridad e verificacion diaria, suscrito entre el

7 higiene —en el local de 2.0% de la representante del ,contratista y el

" | atencién (comedor, cocina, | UIT por vez ) .
servicios( higiénicos P responsable del area usuaria, el
. g y mismo que sera adjuntado al
almacen) .

expediente de pago mensual.
Ocurrido el incidente se efectuara el
registro en el acta de verificacion
. diaria, suscrito entre el

Presencia de cabello e 2.0% de la X
8. . . representante del contratista y el
insecto en los alimentos UIT por vez ) .
responsable del &rea usuaria, el
mismo que serd adjuntado al
expediente de pago mensual.
Detectado el incidente se efectuara
. . el registro en el acta de verificacion
Si se detectan insumos, L .
. 0 diaria,  suscrito  entre el
Alimentos, frutas 2.0% de la X

9. representante del contratista y el

descompuestas o con fecha | UIT por vez ) .
D ) responsable del &rea usuaria, el
de vencimiento expirado . . .
mismo que serd adjuntado al
expediente de pago mensual.
Ocurrido el incumplimiento se
. . efectuara el registro en el acta de
Paralizar parcial 0 e o .
0 verificacion diaria, suscrito entre el
totalmente algunos de los 2.0% de la :

10. - . L representante del contratista y el
servicios de alimentacion | UIT por vez . .
MR responsable del &rea usuaria, el
sin justificacion alguna . . .

mismo que serd adjuntado al
expediente de pago mensual.
Ocurrido el incumplimiento se
. efectuara el registro en el acta de
El cambio de personal e T .
. 0 verificacion diaria, suscrito entre el
propuesto de su oferta sin 2.0% de la :

11. L representante del contratista y el

contar con la autorizacién | UIT por vez . .
; . responsable del &rea usuaria, el
previa de la Entidad : . .
mismo que serd adjuntado al
expediente de pago mensual.
Si el alimento brindado Ocurrido el incumplimiento y previa
presentase contaminacion 0 confirmacion a través de un analisis
o S 2.0% de la . .
12. | quimica, biol6gica y/o de laboratorio autorizado por la
. L UIT por vez - .
microbiolégica autoridad competente, se efectuara
comprobada por un el registro en el acta de verificacion
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laboratorio gue esté diaria, suscrito entre el
autorizado para la representante del contratista y el
realizacion de los analisis responsable del area usuaria, el
por la autoridad mismo que sera adjuntado al
competente. expediente de pago mensual.

No cumplir con el valor
13. | nutricional establecido en
las bases del concurso

2.0% de la
UIT por vez

Ocurrido el incumplimiento y previo
informe técnico del profesional
correspondiente del area usuaria, se
efectuara el registro en el acta de
verificacion diaria, suscrito entre el
representante del contratista y el
responsable del area usuaria, el
mismo que sera adjuntado al
expediente de pago mensual.

Incumplimiento  de las
14. | raciones programadas por
la Unidad responsable

2.0%

Ocurrido el incumplimiento y previo
informe técnico del profesional
correspondiente del area usuaria, se
efectuara el registro en el acta de
verificacion diaria, suscrito entre el
representante del contratista y el
responsable del area usuaria, el
mismo que serd adjuntado al
expediente de pago mensual.

(El subrayado y resaltado es nuestro)

En ese sentido, considerando lo declarado en el informe técnico de la Entidad y
atendiendo a la integracion definitiva de las Bases, se implementaran las siguientes

disposiciones:

- Se adecuara el contenido del acapite 5.23 del numeral 3.1 del capitulo III,
correspondiente a la Seccion Especifica de las Bases Integradas definitivas,

conforme a lo siguiente:

OTRAS PENALIDADES

SUPUESTOS DE
N° APLICACION DE
PENALIDAD

FORMA DE
CALCULO

PROCEDIMIENTO

Demora en la atencion del

Ocurrido la demora se efectuara el
registro en el acta de verificacion
diaria, suscrito entre el representante

personal

0,

1 | servicio de alimentos en los 0.75% de la del contratista y el responsable del
. . UIT porvez | | . - .
horarios establecidos area usuaria, el mismo que sera
adjuntado al expediente de pago

mensual.
No cumplir con la adecuada Ocurrido el incumplimiento se

‘s . 0.75% de la S .
2 | presentacién (uniforme) del efectuara el registro en el acta de
UIT por vez

verificacion diaria, suscrito entre el
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representante del contratista y el
responsable del &rea usuaria, el

No contar con botiquin

mismo que serd adjuntado al
expediente de pago mensual.
Ocurrido el incumplimiento se

efectuara el registro en el acta de
verificacion diaria, suscrito entre el

. ; 0.75% de la .
implementado para primeros representante del contratista y el
. UIT por vez . .
auxilios responsable del area usuaria, el

mismo que sera adjuntado al
expediente de pago mensual.
— - I I
i 0
cua Iele presentel : St 95, L-5%-deda
. i SH-porvez
Ocurrido el incumplimiento se
efectuara el registro en el acta de
” 0 verificacion diaria, suscrito entre el
No presentar la programacion | 1.5% de la .
S . L representante del contratista y el
de mend en el tiempo indicado | UIT por vez , .
responsable del area usuaria, el
mismo que serd adjuntado al
expediente de pago mensual.
Ocurrido el incumplimiento se
No cumplimiento de las efectuara el registro en el acta de
especificaciones técnicas 20% de la verificacion diaria, suscrito entre el
respecto al gramaje, u otra ' representante del contratista y el
. . UIT por vez ) .
unidad de medida de los responsable del area usuaria, el
alimentos mismo que sera adjuntado al
expediente de pago mensual.
Ocurrido el incumplimiento se
No cumplir con las condiciones efectuara el registro en el acta de
de salubridad e higiene en el 2.0% de la verificacion diaria, suscrito entre el
local de atencion (comedor, UiT Do vez representante del contratista y el
cocina, servicios higiénicos y responsable del area usuaria, el
almacén) mismo que sera adjuntado al
expediente de pago mensual.
Ocurrido el incidente se efectuara el
registro en el acta de verificacion
Presencia de cabello e insecto 2.0% de la diaria, suscrito entre el representante
u-otros-agentes-contaminantes ' del contratista y el responsable del
. UIT porvez | ; : . .
en los alimentos area usuaria, el mismo que sera
adjuntado al expediente de pago
mensual.
Detectado el incidente se efectuara el
Si se detectan insumos, registro en el acta de verificacion
Alimentos, frutas y—etros—en 2.0% de la diaria, suscrito entre el representante
mal—estade descompuestas o ' del contratista y el responsable del
UIT por vez

con fecha de vencimiento
expirado

area usuaria, el mismo que sera
adjuntado al expediente de pago
mensual.
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Paralizar parcial o totalmente

Ocurrido el incumplimiento se
efectuard el registro en el acta de
verificacion diaria, suscrito entre el

algunos de los servicios de | 2.0% dela .
10 aI?mentacién sin justificacion | UIT por vez representante  del ’contratlsta_ y el
alguna re_sponsable del area usuaria, el
mismo que sera adjuntado al
expediente de pago mensual.
Ocurrido el incumplimiento se
El  cambio de personal efec_:t_uaré_llel r_eg!stro en _eI acta de
. verificacion diaria, suscrito entre el
11 propuesto de su ofer_ta sin 2.0% de la representante del contratista y el
contar con la autorizacion | UIT por vez responsable del &rea usuaria, el
previa de la Entidad . . . ’
mismo que sera adjuntado al
expediente de pago mensual.
Ocurrido el incumplimiento y previa
Si el alimento brindado confirmacion a traves de un analisis
presentase contaminacion de laboratorio autorizado por la
quimica, bioldgica ylo autoridad competente, se efectuara el
12 microbiolG6gica (_:omprobada 2.0% de la rggigtro en _eI acta de verificacion
por un laboratorio que esté | UIT porvez | diaria, suscrito entre el representante
autorizado para la realizacion del contratista y el responsable del
de los anélisis por la autoridad area usuaria, el mismo que sera
competente. adjuntado al expediente de pago
mensual.
Ocurrido el incumplimiento y previo
informe técnico del profesional
correspondiente del area usuaria, se
No cumplir con el valor 0 efectuara el registro en el acta de
13 | nutricional establecido en las 2.0% de la verificacion diaria, suscrito entre el
UIT por vez :
bases del concurso representante del contratista y el
responsable del area usuaria, el
mismo que sera adjuntado al
expediente de pago mensual.
Ocurrido el incumplimiento y previo
informe técnico del profesional
correspondiente del area usuaria, se
Incumplimiento de las raciones efectuara el registro en el acta de
14 | programadas por la Unidad 2.0% verificacion diaria, suscrito entre el
responsable representante del contratista y el
responsable del area usuaria, el
mismo que sera adjuntado al
expediente de pago mensual.
- Se dejara sin efecto y/o ajustara todo extremo del pliego absolutorio y las bases
gue se opongan a las disposiciones previstas en los parrafos anteriores.
3.5.  Respecto de la documentacion de presentacion facultativa
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De la revision del numeral 2.2 del capitulo 1, correspondiente a la Seccién Especifica
de las Bases Integradas no definitivas, se aprecia lo siguiente:

2.2.2. Documentacion de presentacion facultativa

a) Incorporar en la oferta los documentos que acreditan los “Factores de Evaluacion”
establecidos en el Capitulo 1V de la presente seccion de las bases, a efectos de obtener el
puntaje previsto en dicho Capitulo para cada factor.

Al respecto, de la revision del extremo citado de las Bases integradas no definitivas, se
aprecia que la Entidad habria incluido un extremo contenido en las bases estandar para
aquellos supuestos en que se posibilite la presentacion de factores de evaluacion; sin
embargo, del contenido de las bases integradas, se aprecia que en el presente
procedimiento de seleccién, la Entidad no considero “Otros Factores de evaluacion”,
siendo el Unico Factor de Evaluacion considera el Factor -Precio.

En ese sentido, considerando lo declarado en el informe técnico de la Entidad y
atendiendo a la integracion definitiva de las Bases, se implementaran las siguientes
disposiciones:

- Se adecuard el contenido del numeral 2.2.2 del capitulo 11, correspondiente a la
Seccion Especifica de las Bases Integradas definitivas, conforme a lo siguiente:

2.2.2. Documentacion de presentacion facultativa

- Se dejara sin efecto y/o ajustara todo extremo del pliego absolutorio y las bases
que se opongan a las disposiciones previstas en los parrafos anteriores.

3.6. Respecto al Reemplazo

De la revision del numeral 3.1 del Capitulo 111 de la Seccion Especifica de las Bases
Integradas no definitivas, se aprecia lo siguiente:

“5.10 Requerimiento del postor y personal

(.)

Perfil del personal

)

En caso de reemplazo de personal el contratista comunicara a la Direccion de Bienestar
Universitario por escrito con 5 dias habiles de anticipacion, el nuevo personal debera
contar con la misma o mayor calificacién del personal a reemplazar con aprobacion y
autorizacion de la UNIA o de quien firme el contrato.
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(El subrayado y resaltado es agregado).

Sobre el particular, resulta pertinente sefialar que en la Opinion N° 252-2017/DTN, se
ha sefialado lo siguiente: “El contratista se encuentra en la obligacion de ejecutar el
servicio con el personal ofertado en el procedimiento de seleccion, pudiendo efectuar el
reemplazo de uno o mas de ellos, siempre y cuando el reemplazo propuesto retna
iguales 0 superiores caracteristicas a las previstas en las bases para el personal a ser
reemplazado, debiendo para ello contar con la autorizacion previa por parte de la
Entidad”.

En relacion a lo expuesto, se aprecia que la Entidad solicita que el personal de
reemplazo, deba cumplir con las condiciones que motivaron la seleccion del Contratista,
caso contrario se le penalizara al contratista, lo cual no guarda congruencia con lo
establecido en la Opinion N° 252-2017/DTN, dado que la misma precisa que el personal
de reemplazo debe reunir iguales o superiores caracteristicas a las previstas en las bases
para el personal a ser reemplazado.

En ese sentido, con ocasion de la integracion definitiva de las Bases, se implementara
la siguiente disposicion:

- Se adecuard el numeral 3.1 del Capitulo 11l de la Seccion Especifica de las
Bases Integradas definitivas, conforme a lo siguiente:

“5.10 Requerimiento del postor y personal

(.)

Perfil del personal

()

En caso de reemplazo de personal el contratista comunicara a la Direccion de
Bienestar Universitario por escrito con 5 dias habiles de anticipacion, el nuevo
personal debera contar con la—misma—o-mayor—calificacion—del-personal-a
reemplazar iguales o superiores caracteristicas a las previstas en las bases para
el personal a ser reemplazado con aprobacion y autorizacién de la UNIA o de
quien firme el contrato.

()"

- Se dejara sin efecto y/o ajustard todo extremo del Pliego Absolutorio, las
Bases e Informe Técnico que se oponga a la disposicion prevista en el parrafo
anterior.

4. CONCLUSIONES

En virtud de lo expuesto, este Organismo Técnico Especializado ha dispuesto:
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4.1.

4.2.

4.3.

4.4,

Se procedera a la integracion definitiva de las Bases a través del SEACE, en
atencion a lo establecido en el articulo 72 del Reglamento.

Es preciso indicar que contra el pronunciamiento emitido por el OSCE no cabe
interposicion de recurso administrativo alguno, siendo de obligatorio cumplimiento
para la Entidad y los proveedores que participan en el procedimiento de seleccion,
asimismo, cabe sefialar que, las disposiciones del Pronunciamiento priman sobre
aquellas disposiciones emitidas en el pliego absolutorio y Bases integradas que
versen sobre el mismo tema.

El comité de seleccion debera modificar las fechas de registro de participantes,
presentacion de ofertas y otorgamiento de la buena pro, para lo cual debera tenerse
presente que los proveedores deberan efectuar su registro en forma electrénica a
través del SEACE hasta antes de la presentacién de propuestas, de acuerdo con lo
previsto en el articulo 57 del Reglamento; asimismo, cabe sefialar que, conforme a
lo dispuesto en el articulo 70 del Reglamento, entre la integracion de Bases y la
presentacion de propuestas no podra mediar menos de siete (7) dias habiles,
computados a partir del dia siguiente de la publicacion de las Bases integradas en
el SEACE.

Finalmente, se recuerda al Titular de la Entidad que el presente pronunciamiento no
convalida extremo alguno del procedimiento de seleccion.

Jesus Maria, 26 de junio de 2024
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