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INFORME N° 1309-2024-UA-DGA/UNISCJSA

PARA . ABOG. NOEMI EDITH ROMO HILARIO
JEFE DEL ORGANO DE CONTROL iNSTITUCICNAL
UNISCJSA.
ASUNTO : REMITO REQUERIMIENTO DE INFORMACION *
cc : DRA. FLOR ANGELICA LAVANDA REYES
PRESIDENTE DE LA COMISION ORGANIZADORA
REFERENCIA : MEMORANDO N° 1601-2024PCO/UNISCJSA
FECHA . Chanchamayo, 12 de noviembre de 2024

Reciba Usted mi cordial saludo; a la vez, remitirle e requerimiento de informacion
segun la referencia MEMORANDO N° 1601-2024PCO/UNISCJSA, donde
solicita remitir en calidad de préstamo en ORIGINAL la informacion siguiente:

- Expediente de Contratacion del Concurso Pdblico N° 002-2024-
CS/UNISCJSA, Primera Convocatoria, “Contratacion de los Servicios de
Produccion, Distribucion y Entrega de Alimentos para los estudiantes de
Sede la Merced, Pichanaqui y Fitial Mazamari — Satipo” de [a Universidad
Nacional Intercultural de la Selva Central Juan Santos Atahualpa” (con
todos los actuados que lo sustentan).

- Contrato N° 004-2024-DGA/UNISCJSA de 29 de mayo de 2024

En respuesta a lo solicitado, remito informacién requerida de los documentos
mencionados en lineas arriba en ORIGINAL:
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Es todo cuanto informo a Usted para los fines pertinentes.
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LRI Universidad Nacional Intercultural de la Selva Central

L)
¢ Juan Santos Atahualpa
& LICENCIADA
Con Resolucién del Consejo Directivo N° 033-2018-SUNEDU/CD
‘Ao del Bicentenario, de 8o Gidacion de a Independencia, y

de Ca conmemoracion de 8ag herolcag Bataléag de Juniny Ayacucho”

CONTRATO N° 004-2024-DGA/UNISCJSA

CONTRATACION DE SERVICIO DE:

CONTRATACION DE LOS SERVICIOS DE PRODUCCION, DISTRIBUCION Y ENTREGA DE ALIMENTOS
PARA LOS ESTUDIANTES DE SEDE LA MERCED, PICHANAQUI Y FILIAL MAZAMARI - SATIPO DE LA
UNIVERSIDAD NACIONAL INTERCULTURAL DE LA SELVA CENTRAL JUAN SANTOS ATAHUALPA
(UNISCJSA), JUNIO - DICIEMBRE 2024

REFERENCIA: CP N° 002-2024-CS/UNISCJSA - Primera Convocatoria

Conste por el presente documento, la CONTRATACION DE LOS SERVICIOS DE PRODUCCION,
DISTRIBUCION Y ENTREGA DE ALIMENTOS PARA LOS ESTUDIANTES DE SEDE LA MERCED,
PICHANAQUI Y FILIAL MAZAMARI - SATIPO DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL INTERCULTURAL DE LA
; SELVA CENTRAL JUAN SANTOS ATAHUALPA (UNISCJSA), JUNIO - DICIEMBRE 2024, que celebra de una
parte la UNIVERSIDAD NACIONAL INTERCULTURAL DE LA SELVA CENTRAL JUAN SANTOS ATAHUALPA,
" \ en adelante LA ENTIDAD, con RUC N° 20568019521, con domicilio legal en Jr. Los Cedros N° 141 - Urbanizacién
1La Merced, Distrito de Chanchamayo Provincia de Chanchamayo, Departamento de Junin, representado por el
GNTO ¢ Ing Alberto Antonio Morales Parra, identificado con DNI N° 40414275 facultado mediante el articulo primero de
a, Ia Resolucion Presidencial N° 020-2024-UNISCJSA/P de fecha 12 de febrero de 2024; y de otra parte GIDDEL

N ‘NATHAN CRISOSTOMO LAURENTE, con DNI N° 46033521, con RUC N° 10460335219, con domicilio legal en
g mt Pasaje Los Colonos N° 00, Distrito y Provincia de Oxapampa, Pasco, con correo electrénico
g giddelcrisostomol@gamail.com; a quien en adelante se le llamarda EL CONTRATISTA, en los términos y

condiciones siguientes:

CLAUSULA PRIMERA: ANTECEDENTES

= Con fecha 07.MAY.2024 el comité de seleccion adjudicé la buena pro del CONCURSO PUBLICO N°002-2024-
CS/UNISCJSA - PRIMERA CONVOCATORIA, para la CONTRATACION DE LOS SERVICIOS DE
PRODUCCION, DISTRIBUCION Y ENTREGA DE ALIMENTOS PARA LOS ESTUDIANTES DE SEDE LA
MERCED, PICHANAQUI Y FILIAL MAZAMARI - SATIPO DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL
INTERCULTURAL DE LA SELVA CENTRAL JUAN SANTOS ATAHUALPA (UNISCJSA), JUNIO -
DICIEMBRE 2024, a GIDDEL NATHAN CRISOSTOMO LAURENTE, cuyos detalles e importe constan en los
documentos integrantes del presente contrato.

= Consecuentemente con fecha 20.MAY.2024, se consintié la buena pro del procedimiento de seleccion
CONCURSO PUBLICO N°002-2024-CS/UNISCJSA - PRIMERA CONVOCATORIA, en la plataforma del

SEACE.

CLAUSULA SEGUNDA: OBJETO

Ef presente contrato tiene por objeto la CONTRATACION DE LOS SERVICIOS DE PRODUCCION,
DISTRIBUCION Y ENTREGA DE ALIMENTOS PARA LOS ESTUDIANTES DE SEDE LA MERCED,
PICHANAQUI Y FILIAL MAZAMARI - SATIPO DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL INTERCULTURAL DE LA
SELVA CENTRAL JUAN SANTOS ATAHUALPA (UNISCJSA), JUNIO - DICIEMBRE 2024, a GIDDEL NATHAN
CRISOSTOMO LAURENTE, conforme al Requerimiento del Capitulo lll de la Seccién Especifica de las Bases
Integradas del procedimiento de seleccidn y la oferta de EL CONTRATISTA.

PLANTEL PROFESIONAL OFERTADO

PERSONAL CLAVE:
. SUPERVISOR DE CALIDAD
. APELLIDOS Y NOMBRES : YARANGA ONCIHUAY RUTH ISABEL
8 §_§ PROFESION - INGENIERA EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
N gg DNI N° 1 76622535
& iZo
v :Sﬁ . NUTRICIONISTA:
8 g APELLIDOS Y NOMBRES : APARDO QUISPE MADELYN
<N x PROFESION LICENCIADO EN NUTRICION HUMANA
S DNI N° 45252197

Crisostomo|L aurente

e
z *  JEFE DE COCINA 1:
z | APELLIDOS Y NOMBRES LEON SOTO ROSSIO
= PROFESION TECNICO EN GASTRONOMIA Y ARTE CULINARIO
DNI N° 46800912
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Universidad Nacional Intercultural de la Selva Central

Juan Santos Atahualpa

LICENCIADA

Con Resolucion del Consejo Directivo N° 033-2018-SUNEDU/CD
“Ano del Blcentenario, de a congolidacion de
de 8a conmemoracion de Cag Reroicag Batallag de Junin y Ayacucho”

tra Indep

A, i y

JEFE DE COCINA 2:

APELLIDOS Y NOMBRES

PROFESION
DNI N°

JEFE DE COCINA 3:

APELLIDOS Y NOMBRES

PROFESION
DNI N°

- VELASCO QUISPE LUIS HUMBERTO

: TECNICO EN GASTRONOMIA Y ARTE CULINARIO

1 70393244

- YARANGA GAVILAN SARI ROMINA

: TECNICO EN GASTRONOMIA Y ARTE CULINARIO

1 44420799

PERSONAL NO CLAVE:

| APELLIDOS Y NOMBRES DNI | CARGO
PEREZ LEON JORGE ABEL 72034971 . AYUDANTE
CASTILLO HUAMAN GABRIEL ISMAEL 76726750 LIMPIEZA
l ALIAGA GOMEZ MILAGROS 75879785 AYUDANTE
CONTRERAS LIMAYLLA ROSARIO LUZ 77666009 AYUDANTE
GUADALUPE MANDUJANO ISAIAS ISAAC 44370344 AYUDANTE
LASCO VARGAS MILY 48170639 AYUDANTE
PAREDES MALDONADO BEATRIZ 45745819 AYUDANTE
PAREDES MALDONADQ CLARA VIRGINIA 20595074 LIMPIEZA
ROMERQ CASTRO MOISES 43033196 AYUDANTE
LASCO VARGAS LLAMILY LLUSSY 74856714 AYUDANTE
CARHUAS LASCO LOURDES SHAVELY 60639851 LIMPIEZA
MAURICIO YPARRAGUIRRE ANGEL MISAEL 71373255 | AYUDANTE |
MAURICIO YPARRAGUIRRE ISABEL 76683172 AYUDANTE
ALCANCES Y DESCRIPCION DEL SERVICIO:
. . Cantidad total
Escuela Profesional Ubicacion Tipo de cantidad de de alumnos a
racion racienes e
Jr. Ricardo Palma Lt 18 Mz, S Ay, | _csayuno 1o
. . . Z. .
Ez‘ixefnr;:i’;esm"a' Piedra Lunar - Distrito de Pichanaqui, Al 110 110 alumnos
Ambige ntal Provincia de  Chanchamayo, muerzo
Departamento de Junin
Cena 20
L Desayuno 110
Jr. los Cedros N°141 Distrito de
Escuela Profesional Chanchamayo, Provincia de
de Ingenieria Civil Chanchamayo, Departamento de | Almuerzo 110 110 alumnos
Junin.
Cena 20
Desayuno 110
Escuela Profesional Av. José Carlos Mariategui Mz. 78 - Al 1
de Educacion Distrito de Mazamari, Provincia de muerzo 0 110 alumnos
Intercultural Bilingile | Satipo, Departamento de Junin.
Cena 20
Escuela Profesional Av. José Carlos Mariategui Mz. 78 - Desayuno 110 110 alumnos
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Universidad Nacional Intercultural de la Selva Central
Juan Santos Atahualpa

LICENCIADA )
Con Resolucién del Consejo Directivo N° 033-2018-SUNEDU/CD
“A#o del Bicentenario, de a congolidacion de tra Jndependencia, y

de 2a conmemoracion de Lag Reroicag batalbag de Junin y Ayacucho”

de Administracion de | Distrito de Mazamari, Provincia de Almuerzo 110

Negocios Satipo, Departamento de Junin.

Internacionales Cena 20
;'7“;' A \ ' Total, poblacién estudiantil atendida por dia 440 alumnos
'

Las raciones totales para servir durante la vigencia del servicio contratado, por escuela profesional, se detallan a
continuacion:

SEMESTRE 2024- |
- Inicio  :03 de junio

- Fin : 26 de julio R ———
z RACIONES TOTAL DE TOTAL DE
| DESCRIPCION POR DiA MESES JUNIO " JULIO DiAS RACIONES
DESAYUNO, N° DIAS 19 21
32\ | AMEERZOY = N°RACIONES | 18240 | 20160 40 38400
3‘ - \ b == ; | S E—
Ae,?:,.:b?.».fmo ¢ |SEMESTRE 2024-1I
> \‘%f - Inicio :02 de setiembre
o - Fin - 27 de diciembre
| TOTAL
T it = RACIONES TOTAL DE
= DESCRIPCION POR DIA MESES SET OoCT NOV DIC D?Es RACIONES
DESAYUNDO, | N° DIAS 21 22 20 17
AVERLO Y 960 N° RACIONES | 20160 | 21120 | 19200 | 16320 80 76800
Cantidad . Cantidad
Local Programacion | de raciones Cantlflad EC e Sial de dias Subt9 L) Total
por dia HLE d Enel2024.n | raciones
En el 2024-1 | raciones
Desayuno 110 40 4400 80 8 800 13200
Escuela
Profesional Almuerzo 110 . 40 4400 80 . 8 800 13200
Cena 20 40 800 80 1600 2400
Total de raciones por escuela profesional en el semestre 2024-1 y 202411 28800
Escuela Profesional | Total
Escuela Profesional Ing. Civil 28800
| Escuela Profesional Ing. Ambiental 28800
= H E Escuela Profesional Educacion Intercultural Bilinglie 28800
SR x
E ; E‘-’ Escuela Profesional de Administracion de Negocios 28800
o iZSa Internacmnales
w =] I
o §§ ‘ Total de raciones en el 2024 115200 i

HORARIO DE ATENCION
El contratista debe brindar el servicio a los estudiantes de la UNISCJSA de lunes a viernes, sin incluir feriados, en

el siguiente horario indicado a continuacion:

SHALOMJF

RACION DESDE HASTA
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Universidad Nacional Intercultural de la Selva Central

Juan Santos Atahualpa
LICENCIADA )
Con Resolucién del Consejo Directivo N° 033-2018-SUNEDU/CD
“Afic del Bicentenario, de 8a congolidacién de tra Independencia, y
de Ca conmemoracion de €ag heroleas batallag de Juniny Ayacucho’

Desayuno 6:30 am 9:00 am
Almuerzo 11:45 am 2:00 pm
Cena 6:30 pm 7:30 pm

MUESTREOQO DE RACIONES
Para el muestreo de raciones el contratista debera de realizar el envio de una (1) racién adicional en cada uno de

los servicios a atender en cada sede. Es decir, para cada dia, cada tipo de racion, en cada sede, el contratista
debera sumar una porcién o racién mas para poder llevar a cabo el muestreo correspondiente.

EVALUACION DE MUESTREO
La evaluacién del muestreo consiste en una degustacidén y corroboracion de parametros de los alimentos

entregados en casa sede la universidad, para lo cual esta podra designar a un grupo de tres (3) personas
p - .t compuesto por un alumno, un personal administrativo y un docente universitario. Caso contrario, podra ser el
| nutricionista contratado por la universidad o bromatélogo profesional, en cuyo caso este se convierte en el Gnico

 evaluador de las raciones.

| ABPUo;\{_Jf’:NYO Ly
3 :a' :Lﬁj ;Las raciones seran evaluadas mediante dos métodos complementarios, detallado en los siguientes Cuadros:
R Do METODO 1 - SENSORIAL
|
CALIFICACION Sabor Color Olor Presentacion Consistencia Puntaje total
{Textura)

Calificacién 1

Calificacién 2

Calificacion 3

Promedio final

a calificacion se lleva a cabo mediante un sistema de puntuacion de 0 a 4, siendo: 0 muy malo, 1 malo, 2 regular,
bueno y 4 muy bueno. La calificacién promedic minima esperada es de 15.0. El calculo del promedio final es

aritmético.

Si se tratara de una evaluacién en conjunto, el puntaje asignado para cada elemento por parte de cada calificador
debera ser sumado de manera individual para que luego, los puntajes totales obtenidos sean promediados. Si, por
el contrario, la evaluacion la llevara a cabo un profesional, su puntaje final individual serd tomado como resultado

final.
METODO 2 - TECNICO

PARA DESAYUNOS
w is Factor T)ii::nt?dd: Resultado minimo aprobatorio "((:;i'};l‘::;;?
o |8
5 i . .o
[~ SR = Para alimentos frios: 7°C o menos
&é .S Temperatura Para alimentos calientes:
oS § 60°C o mas
; BEBIDA: Leche o cereal o jugos 300 ml
o g Panes 40gr clu,
z s RELLENO DEL PAN: Queso o polio o
I 3 atlin o res o palta 30gr - 50gr
@ IS Peso Embutido o aceituna 30gr
Huevo 60gr a 65gr
Mantequilla NO MARGARINA,
mermelada, manjar blanco 15gr
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0o o Universidad Nacional Intercultural de la Selva Central

° Juan Santos Atahualpa
& LICENCIADA i
Con Resolucidn del Consejo Directivo N° 033-2018-SUNEDU/CD

“ARo del Bicentenarlo, de Ca congolidacién de tra Independencia, y
de ea conmemoracion de Cag heroleag batallag de Junin y Ayacucho”

Fruta de estacion 300 gr
SEGUNDO: Presa (pollo, res, pavo,
higado, pescado)

PARA ALMUERZOS

Resultado
obtenido

¢Cumple?

Factor Resultado minimo aprobatorio (Si/No)

Para alimentos frios: 7°C o menos

Temperatura . . o .
P Para alimentos calientes: 60°C o0 mas

Sopas, cremas y jugos naturales 250cc
S Arroz 150gr
b Ensaladas 40gr
Menestras 60gr
Peso Fideos (tallarin) 100gr
Pollo, carne, pavo, higado de res, cordero 120gr

Pescado 140gr

Fruta entera 120gr
Postre 100gr

PARA CENA

Resultado
obtenido

¢Cumple?

Factor Resultado minimo aprobatorio (Si/No)

Para alimentos frios: 7°C 0 menos

Temperatura : . .
P Para alimentos calientes: 60°C o mas

BEBIDA: Leche o cereal o jugos 300 ml
Panes 40gr c/u
RELLENO DEL PAN: Queso o pollo o atin o res
o palta 30gr - 50gr
Embutido o aceituna 30gr
Peso Huevo 60gr a 65gr
Mantequilla NO MARGARINA o mermelada o
manjar blanco 15gr
Fruta de estacién 120 gr
SEGUNDO: Presa (pollo o res o pavo o higado o
pescado)

La temperatura serd medida mediante termémetro digital y el peso mediante balanza gramera sin considerar el
empague. Para considerar la racién como aprobada, ambos factores deben de cumplirse en cada uno de los casos.

Los resultados de ambos métodos deberan constatarse el acta de entrega y recepcién, un documento firmado por
los involucrados y deberé ser remitido para su custodia a la Direccion de Bienestar Universitario de la UNISCJSA,
quien debera custodiarlo para revisién y futuras consultas.

QUEJAS Y RECLAMOS

Los alumnos beneficiados del Servicio de Apoyo Alimentario tendran oportunidad de presentar quejas y reclamos
en relacién con los alimentos recibidos, razén por la cual la universidad pondra a disposicién de ellos buzones
correspondientes en los ambientes del comedor. Adicionalmente y a plena discrecion de la universidad se podrian
llevar a cabo acciones de indagacion de la calidad de la comida a través de entrevistas o encuestas fisicas y/o
virtuales.

Cada queja y/o reclamo presentado por la universidad hacia el contratista debera ser respondido en un plazo no
mayor a los 3 dias calendario, caso contrario se tomara dicha queja y/o reclamos como cierta, dejando registro de
esta en el proceso de evaluaciéon del contratista.
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Universidad Nacional Intercultural de la Selva Central
Juan Santos Atahualpa

LICENCIADA |
Con Resolucion del Consejo Directivo N° 033-2018-SUNEDU/CD
“Aho del Bicent io, de éa congolldacion de nuegtra Independencia, y

de 8a conmemoracion de Lag Aeroicag Batallag de Juniny Ayacucko”

AUDITORIA Y VISITAS INOPINADAS

La Direccidn de Bienestar Universitario se encuentra facultada de contratar agentes externos a la institucién para
que estos realicen labores de auditorias y visitas inopinadas al ganador de la buena pro con la finalidad de validar
el cumplimiento de las buenas practicas de manipulacion y conservacién de alimentos, estando sujeta a otras
penalidades proporcionales a la gravedad de las potenciales faltas identificadas.

REQUISITOS MINIMOS

ESPECIFICACIONES TECNICAS MiNIMAS DE LOS ALIMENTOS

Valor Caldrico Total (VCT): 2000 calorias/dia promedio segtn la OMS.

Segun las recomendaciones del INS, los valores caléricos, proteicos y de grasas de acuerdo con la actividad fisica
e intelectual de un estudiante universitario en un rango de edad entre los 18 y 29 afios, se distribuye en:

Mujeres : 1800 — 2100 calorias
$f Varones : 2000 - 2400 calorias

Los cuales se distribuyen en tres tiempos:

(A Desayuno 1 30%
e &7 Almuerzo - 50%
* Cena 1 20%

COMPOSICION DE NUTRIENTES
Distribucion calérica por racién para desayuno y almuerzo respectivamente:

De Proteinas 1 15% del VCT
De Carbohidratos : 60% del VCT
De Grasas : 25% del VCT

CANTIDAD DE GRAMOS DE NUTRIENTES

Desayuno:
Proteina . 22.50g
Carbohidratos : 90.00g
Grasas . 16.80g
Almuerzo:
Proteina 37.50g
Carbohidratos - 150.00g
Grasas 28.00g
Cena:
Proteina 15.00g
Carbohidratos : 60.00g
Grasas . 11.20g

INSUMOS DE ALIMENTOS Y FRECUENCIA DE CONSUMO

Los insumos de los alimentos y su frecuencia de consumo deberan tener las siguientes caracteristicas (para 5
dias).

Carnicos: seran de calidad Extra o Primera o Clase A. Las caracteristicas de aspecto biolégico, microbiolégico y
organoléptico seran segun la certificacion de acuerdo con la normatividad vigente.

e Carne de res: Pulpa. Cortes de Bistec, lomo y cadera. Segin NTP 201.055 2003

=
£
2

7}
3
G}
3

Carne y Productos carnicos:

Carne de cerdo: Fresco, refrigerado o congelado. Pulpa, sin grasa.
Pollo: Fresco, refrigerado o congelado. Una vez por semana.
Pavita: Fresca, refrigerada o congelada. Una vez por semana.

Pescado: fresco si es local, congelado si proviene de Lima. Una vez por semana, tipo filete. Pulpa (jurel,
trucha).

RUC: 10460335219
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La frecuencia de consumo de los alimentos carnicos debe tener las siguientes caracteristicas, segun se detalla
en el siguiente cuadro:

REGIMEN NORMAL FRECUENCIA SEMANAL (ALMUERZO)
Res / visceras 1vez
Cerdo 1 vez
Pollo 1vez
Pescado 1vez
Pavita 1 vez

Lacteos y Derivados:

f\ Leche: de primera calidad, marca reconocida, empagque original, fluida entera, semidescremada,
sin lactosa, soya y descremada 0% grasa, con registro sanitario vigente y fecha de vencimiento.

o8 Yogurt: de primera calidad, marca reconocida, empaque original, entero, semidescremado y/o 0%
' grasa, con probidticos, con fibra. Con registro sanitario vigente actualizado y fecha de vencimiento.

Queso: de primera calidad, marca reconocida, empaque original fresco, pasteurizado con sal, con
registro sanitario vigente actualizado y fecha de vencimiento.

En el caso de disponer solamente de queso de elaboracion artesanal (quesillos, requesoén) este
debera mostrarse limpio al corte, exento de materias extrafias, como paja o tierra, de color, olor y
sabor normales. En lo posible y como medida de prevencién, se evitara la utilizacion del queso de
cabra.

Embutidos: de primera calidad, marca reconocida, empaque original, registro sanitario vigente y
fecha de vencimiento

Los condimentos, hierbas aromaticas e insumos naturales: Se consideraran segun preparacion,
debera ser marca reconocida, envasados, con fecha de vencimiento y con Registro Sanitario.

Las frutas, hortalizas, tubérculos y/o raices: Sera de calidad EXTRA con un peso neto 150gr.

e Fruta Citrica hasta 2 veces por semana

e Fruta variada - diario, como opcién postre

e Fruta de estacién : diario, como opcidn de postre
e Verduras : diario

e Tubérculos : diario

Los viveres secos embolsados: Seran de calidad EXTRA, segun sea el caso, marca reconocida,

= ; s fecha de vencimiento y con registro sanitario vigente.
E3
S i3
& R_E’g e Menestras . 2 veces por semana
a i |38 e Cereales - Diario
m . . - .
23 o Harinas : Diversas, segun preparaciones.
§ o Azucar . Diversas, segun preparaciones.
e Frutas secas y Oleaginosas : Diversas, segun preparaciones.
8
Es& Aceites de origen vegetal: de marca reconocida y envasados (maiz, oliva, soja o soya, girasol: con
! mayor porcentaje de acidos grasos insaturados), con fecha de vencimiento, registro sanitario (no

de palma, ni de coco).
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Los alimentos para utilizarse en la elaboraciéon de las preparaciones ademas de reunir los
requisitos de calidad y sanidad establecidos por el Cédigo de Principios Generales de Higiene RM
N° 635—97—SA/DM, debera cefiirse a las siguientes condiciones:

e No se aceptaran productos a granel.
e En el caso de las frutas secas para los postres deberan ser grandes o tamario extra.

Por ejemplo, en el caso de los guindones la dosificacion sera de 3 a 4 unidades por racién.
e Los productos alimenticios envasados deberan conservar adheridas sus etiquetas o
membretes, a fin de poder identificar su fecha de vencimiento y contenido. Se deberan

desechar productos cuyos envases presenten deterioros, estén abolladas (chancadas) y/o
hayan alcanzado su fecha de vencimiento.

ALCANCES Y CARACTERISTICAS DEL SERVICIO

ALCANCES

. En fa ejecucion del servicio, el Contratista que resultara seleccionado debera aplicar las normas de

%y BPM - Principios Generales de Higiene de los Alimentos, asi como los principios del Sistema de Anélisis
{de Riesgos y de los Puntos Criticos de Control y en general cualquier otra normativa aplicable en la

:elaboracién de servicios de alimentacion.

Todas las fases de la provision diaria del servicio de alimentacion y las actividades que se deriven de

ésta (servicio al cliente, adquisicién de alimentos, recepcidon, almacenamiento, conservacion,
preparacion, emplatado y distribucién, recoleccién y limpieza de vajilla, eliminacién de desechos,
limpieza de las instalaciones, entre otras) estan bajo la responsabilidad del contratista, las mismas que
cumplirdn todas las normas de higiene aplicables y se efectuaran en las instalaciones asignadas por la
universidad, pudiendo la universidad. supervisar e inspeccionar dichas actividades en cualquier
momento, sin previo aviso, en las instalaciones del contratista.

Se suministrara la alimentacién en las horas establecidas, en vajilla 0 empaque apropiado, los cuales
deberan estar en perfectas condiciones, dispuestos en bandejas individuales o envases descartables.
Para el caso de los descartables, estos deben ser los permitidos explicitamente segun la Ley N° 30884
que regula el plastico de un solo uso y los recipientes o envases descartables.

El contratista debera mantener limpia, sin grasa e integra la vajilla, las bandejas y los coches de
transporte de alimentos. La vajilla y las bandejas deterioradas por el mal uso deberan ser repuestas
por el contratista.

Debera proporcionar los cubiertos, previamente higienizados y desinfectados; completos y empacados,
los cuales deberan ser de acero inoxidable, con servilletas de papel. Si la presentacién del alimento se
hiciera en envases descartables, también deberan proporcionar el set de cubiertos descartable
debidamente empacado.

El contratista debera contar con personal suficiente, capacitado y con el perfil apropiado a su cargo
para ejecutar el servicio, orientados en el servicio al cliente.

Todo el personal del contratista, involucrado en la prestacidn del servicio, debera tener capacitacion en
educacion sanitaria y manipulacién de alimentos.

El personal a emplear por el contratista para la prestacion del servicio debera reunir los requisitos de
idoneidad, sanidad y salud y debera presentar los Certificados de Salud y carné de sanidad
correspondientes, los cuales deberan estar siempre vigentes.

Para todos los menus solicitados, el confratista utilizara productos de marcas que cumplan con las
caracteristicas de aceptacion del producto, informacién nutricional completa, rotulado en forma
adecuada y con fecha de vencimiento.
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El contratista dotara al personal, de uniformes completos (de color claro, tapabocas, gorro, delantal,
protector, guantes, zapatos y/o botas) los cuales deben estar identificados indicando el nombre del
colaborador y el servicio que presta. Ademas, proveera los equipos de proteccién personal (EPP) de
acuerdo con los riesgos de la actividad que cada uno de los miembros de su equipo desempefie.

En materia de control de plagas tendra que realizar acciones de fumigacion y desinfeccién de las areas
de cocina y comedor en forma periddica, segun la necesidad del servicio y de acuerdo con las normas
establecidas para los servicios de alimentacion.

El contratista dispondra de un Programa de Capacitacién para todos los manipuladores de alimentos,
el cual debe incluir higiene de manos, precauciones de aislamiento y prevencion de infecciones
transmitidas por alimentos, entre otros temas considerados como criticos en la manipulaciéon de
alimentos. Asimismo, se debe contar con planes de entrenamiento, emergencia, simulacros y otros de
acuerdo con el Sistema de Gestion de Seguridad.

Realizar mensuaimente una reunién con el personal responsable del control de calidad del servicio,
para la evaluacién de los servicios prestados, la determinacion de las acciones correctivas y la
{ . suscripcion de actas de la reunion para ser remitidas al departamento o persona a cargo del control y
#-f*no . + auditorias, asignados por el contratante.

. .

' . El contratista debera coordinar con un laboratorio de andlisis de alimentos ubicado en las cercania de

g A la zona o lugar donde se encuentre su centro de operaciones o en la capital (Lima) para realizar los
B | analisis microbiolégicos con un minimo de cuatro (4) muestras de alimentos aprobados por el Servicio
de Alimentacién, siendo estos: sopa, proteina, carbohidrato (arroz), ensalada, postre y bebida fria;
realizar muestras de cultivo de manos minimo de dos (2) manipuladores de alimentos y de un (1) equipo
o implemento de central de produccién y comedor. Estos analisis se ejecutaran cada seis (6) meses.
Los resultados deberan ser presentados al auditor de alimentos asignado con el fin de garantizar la
inocuidad y calidad en Ia prestacion del servicio.

Garantizar el cumplimiento de los programas de salud ocupacional coordinados con la nutricionista de
la empresa.

Dar respuesta en forma oportuna de los requerimientos interpuestos por los usuarios y/o entes de
control por fallas atribuibles a la prestacion del servicio, la cual debera estar acompafiada de la toma
de acciones correctivas pertinentes dentro de las 24 horas y, en general, tomar decisiones oportunas
sobre las quejas, reclamos y sugerencias sobre la calidad de los servicios.

Considerando que el servicio a contratar incide directamente en la salud y bienestar de los estudiantes
de la universidad, en cautela al cumplimiento de la calidad y sanidad ofrecidas el contratista debera
cumplir los siguientes objetivos:

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

e Establecer los requisitos operativos y las buenas practicas de manipulacién que deben cumplir
los responsables y los manipuladores de alimentos que laboran en el servicio de alimentacion
para los estudiantes de la Universidad.

Las condiciones minimas que debe presentar las Instalaciones donde se llevara a cabo la preparacion
de los alimentos son las siguientes:

i

] :é e Vigilar y brindar seguridad sanitaria alimentaria sustentada mediante la evaluacion de riesgos,

,§ £§ las buenas practicas de manipulacién de alimentos y en los procedimientos de higiene y

g, 3‘3’5 saneamiento, el cual sera ejercida por un profesional en nutricion, contratado por el contratista.
gﬁ La universidad ejercera vigilancia a través de la Direccién de Bienestar Universitario.

c g e Prestar un servicio personalizado, eficiente, de calidad, con atencién en la higiene, con una

= < alimentacién nutritiva, sana, variada, balanceada, inocua y proporcional de acuerdo con los

= ?53 requerimientos minimos y las necesidades de los estudiantes de la universidad.

< 8

T 'lg

@
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Ubicacién y Estructura Fisica

Los servicios de alimentacion deben contar con ambientes exclusivos para la manipulacién de
alimentos, asegurando que su ubicacién no represente riesgo de contaminacion cruzada durante
la elaboracion, empaque y distribucion.

Las instalaciones deben ser de construccién sélida y deben mantenerse en buen estado de
conservacion e higiene (paredes, techos y pisos sin grietas, ni manchas de humedad, entre otras).

Los servicios de alimentacion deben establecer medidas o barreras eficaces de proteccion contra
fuentes de contaminacion externa para minimizar riesgos de contaminacién cruzada. Debe contar
con un sistema adecuado y efectivo de evacuacién de humos y gases propios del proceso de
elaboracién de alimentos, los que deben limpiarse periédicamente de la grasa impregnada en los
ductos, a fin de no constituir riesgo de contaminacion cruzada, contaminacién del ambiente o
riesgo de incendio.

Ambientes

El establecimiento del contratista, de acuerdo con el volumen de preparacion de raciones, debe
disponer de espacio suficiente. Asi mismo, debe permitir un flujo de trabajo ordenado y secuencial,
evitando los riesgos de contaminacion cruzada. Debe tener pisos, paredes, ventanas, techos y
puertas de material y superficie lisa, de facil limpieza y desinfeccién, las cuales deben mantener
limpios y en buen estado de conservacion. Las ventanas deben estar provistas de medios que
impidan el ingreso de insectos, aves, roedores u otros animales y los pasadizos y vias de acceso
deben tener una superficie lisa y permitir el transito fluido del personal y de equipos.

Las vias de acceso a estos ambientes deben estar dotadas de mecanismos que permitan la
desinfeccién del calzado o del rodaje de vehiculos rodantes como coches de reparto a fin de
disminuir el riesgo de contaminacidn cruzada hacia los alimentos. La ventilacion natural o artificial
debe impedir la acumulacion de calor y humedad en los ambientes, la condensacién de vapor de
agua y permitir la eliminacion de aire contaminado.

La iluminacién natural o artificial debe permitir la visualizacién de las areas de trabajo operativa y
deben estar protegidas de manera efectiva que impida la contaminacion de los alimentos por
ruptura.

Abastecimiento de Agua

La disponibilidad de agua para consumo humano debe ser suficiente para las necesidades del
servicio, debiendo controlar que el nivel minimo de cloro residual libre sea de 0.5 mglL o 1ppm si
procede de red publica. Si cuentan con otro sistema de distribucién y almacenamiento de agua
debe estar en buen estado de conservacion e higiene, protegido de tal manera que impida la
contaminacioén del agua.

Disposicién de aguas residuales y de residuos sélidos

Las aguas residuales deben disponerse de forma sanitaria para lo cual se debe contar con trampas
para capturar las grasas y asegurar mantener los puntos de evacuacion protegidos contra
vectores, reflujos y rebose. Ademas, se debe evitar la eliminacion por el desagiie de aceites
usados.

En los ambientes donde se procesan los alimentos, los residuos sélidos generados deben
disponerse en recipientes en buen estado de conservacion e higiene, provistos de bolsa con
capacidad suficiente para la actividad y ser retirada hacia su lugar de acopio las veces que sea
necesario.

El acopio de los residuos sélidos debe ser en contenedores exclusivamente para tal fin y deben
contar con tapa o un sistema que garantice su aislamiento. Se debe disponer de un lavadero para
el lavado de mopas, tachos y demas implementos de limpieza separado y distinto al lavadero
utilizado para los insumos.

Servicios higiénicos y vestuario
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Deben mantenerse operativos y en buen estado de conservaciéon e higiene y contar con
iluminacién y sistema de ventilacion.

El nimero de servicios higiénicos debe cumplir la norma vigente y demanda de uso. Esta area no
tendrd comunicacion directa con las areas de preparacién y almacenamiento de alimentos.

Deben estar provistos de dispensadores con jabén liquido o similar, medios para el lavado y
secado higiénico de las manos. Los inodoros, lavatorios y urinarios deben ser de material sanitario
de facil limpieza y desinfeccion. Estos ambientes deben contar con mensajes instructivos para el
uso correcto de los servicios higiénicos y vestuarios, incluyendo la practica del lavado correcto de
las manos.

Instalaciones para el lavado de manos en el ambiente/area de elaboracion de alimentos

AL 53}' RN El ambiente/area de elaboracion de alimentos debe contar con un lavadero exclusivo para el
( -1 l 0 \ lavado de manos provisto de agua potable, con dispensadores de jabon, papel toalla para el
il e ' secado de manos. No se puede utilizar los lavaderos de alimentos para higiene personal.
o ABARSY L...;mo 'l
( ~.=,1’ || 4., ,NORMAS DE HIGIENE Y COMPORTAMIENTO PERSONAL
A

I3R3
“roz 51, Elpersonal debera cumplir estrictamente las normas de higiene y comportamiento personal durante todo el proceso
,‘;:;7.‘. et

de suministro de alimentos. La presentacion de todo el personal debe ser pulcra.

Deberan contar con todos los equipos, materiales, uniformes, herramientas y cualquier otro insumo que sea
necesario para la efectiva prestacion del servicio de alimentacién.

El personal deberéd aplicar el Manual de Buenas Practicas de Manufactura, en el que se describen todos los
protocoios relacionados con los habitos del manipulador de alimentos, higiene personal, enfermedades
infectocontagiosas, cuidado de las manos, uso de guantes, conducta personal, ropa de trabajo, visitas, induccién
de personal nuevo, entre otros.

UNIFORMES

El Contratista proveera a su personal fijo y al que se encuentre en entrenamiento, los uniformes, el calzado y
equipos de proteccion individual apropiados, con su correspondiente distintivo.

Los uniformes deberan ser mantenidos en buen estado, limpios y cambiados diariamente. Los trabajadores
utilizaran todos los dias el uniforme completo y no deberan usarlo fuera de las instalaciones.

Todo el personal que manipule alimentos debera cubrir el cabello con una gorra descartable o red antes de efectuar
las actividades relacionadas con la produccién y distribucion de dietas.

Las mascaras, asi como los guantes, que seran desechables, deberan ser usados por el manipulador de alimentos
y deben ser cambiados periédicamente, en todas las areas.

REQUISITOS SANITARIOS DEL PERSONAL

El personal empleado por el Contratista para el servicio de alimentacion no debe presentar enfermedades
transmisibles, heridas o abscesos. Asimismo, toda persona afectada por alguna enfermedad respiratoria,
gastrointestinal o parasitosis se reintegrara al trabajo cuando se encuentre totalmente sana y luego de recibir un
certificado de habilitacién de un médico con competencia profesional.

Caracteristicas del servicio:
De la calidad de los productos y alimentos:

e Los alimentos deberan gozar de éptimas caracteristicas fisicas y organolépticas (color, olor, sabor y
textura) segun Codex Alimentarius (FAO/OMS Normas Alimenticias).

e Los alimentos a ser utilizados para la preparacion y que posteriormente se serviran, serdn de calidad
garantizada, es decir, deberan ser preparados el mismo dia. Asi mismo, deberéan utilizar productos que
aseguren una alimentaciéon adecuada.

e Las carnes deben ser preferentemente abastecidas del ambito local o en su defecto garantizar la
continuidad de la cadena de frio. Si la carne estuviera congelada, el proceso de descongelamiento debe
ser refrigerado y no debe permanecer mas de un dia después de descongelado

RUC 1460335219
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e La frecuencia minima de consumo de carnes semanal sera de la siguiente manera, tal se detalla a
continuacion:

Carnico (almuerzo) Frecuencia
Vacuno o Res (Entero o Picado o molido) 1 vez por semana
Visceras (mondongo o higado) 1 vez por semana
Aves (pollo o gallina o pavita) 1 vez por semana
Chancho o cabrito 1 vez por semana
Pescado 1 vez por semana

e Los refrescos, jugos y postres se deberan preparar con frutas naturales.

e Para la preparacion de los alimentos debera utilizarse aceite vegetal envasado de buena calidad y de
marca conocida.

e Los derivados lacteos deben estar en 6ptimas condiciones de salubridad, los cuales pueden ser
verificados y comprobados con muestreo aleatorio en un laboratorio de analisis.

e Elarroz, las menestras y los tubérculos deben de mostrarse en condiciones sanitarias adecuadas.

Control de productos a utilizar:

No deberan utilizarse productos con envases sin rotulados, sin registro sanitario vigente, con fecha de vencimiento
expirada, contaminados fisicamente por cuerpos extrafios como piedras, pajas, insectos u otros, envases
hinchados, oxidados, abollados, rotos o rajados, que presenten signos de adulteracion o alteracién, y no cuenten
con tales condiciones. Ademas, deberan mostrar las caracteristicas de calidad y sanidad establecidas en el
reglamento sanitario de alimentos y podran adquirirse directamente de los centros de produccion y/o
comercializacion y/o a través de proveedores debidamente registrados por el Ministerio de Salud.

La Direccién de Bienestar Universitario (DBU) verificara periédicamente los productos recepcionado en el almacén
del contratista, levantando la correspondiente acta. De existir observaciones, de manera inmediata la DBU debera
informar a la Oficina de Administracién para las notificaciones al contratista y demds actos que correspondan.

Mantenimiento de productos:

CARNES
e Todas las carnes y menudencias que se utilicen deberan proceder de centros de beneficio y camales
autorizados.

o Deben de ser frescas y de buena calidad.
e Se transportarén en recipientes inoxidables, los que deberan estar en buenas condiciones de
conservacion e higiene.

PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS
e Las carnes de pescado y otros productos hidrobiolégicos deberan proceder de centros de expendio
autorizados para el suministro.
e Deberan mantenerse en cadena de frio que garantice su inocuidad.
e Se transportara en depésitos de material inoxidable de facil limpieza. Se deberan mantener en frio a fin
de evitar su alteracion.
e El pescado blanco debera tener las siguientes caracteristicas:
o Carne dura a la presion de los dedos.
Agallas de color rojo vivo.
Ojos brillantes y saltones.
Escamas bien adheridas.
Vientre sin abultamiento.

O 0 0 0

VISCERAS FRESCAS (Sélo higado y Mondongo)
s Higado:
o  Superficie lisa, brillante.
o Color pardo claro.
o  Consistencia algo clara y elastica.
e Mondongo:
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Debe ser fresco.

Debidamente procesado.

De color parejo, sin manchas.

La presentacién debe ser en bolsas de polietileno en correctas condiciones de higiene.
Debe presentar, en el momento de la recepcion, una temperatura no mayor a 5° C.

O 0 0 C O

HUEVOS FRESCOS DEBIDAMENTE ENVASADOS

e Con la fecha de consumo impresa preferentemente.
Lavados y desinfectados.
Debidamente empacados.
Peso unitario: de 65 a 70 g/unidad, preferentemente.
Frescos, con olor y sabor caracteristicos.
Cascardn sin defectos, sin roturas ni rajaduras.
Libres de sustancias tdxicas.

LECHE FRESCA Y DERIVADOS
e Olor suave y agradable.
e  Color blanco opaco.
e  Sabor caracteristico.
e La etiqueta debera contener abligatoriamente la siguiente informacién:
o Registro sanitario,
Fecha de fabricacion y fecha de vencimiento,
Condiciones de conservacion.
Ingredientes empleados.
Peso neto.

O 0 O O

HORTALIZAS Y FRUTAS
e Adecuado estado de madurez, sin llegar a la licuefaccion de sus tallos y hojas.
o No estar atacados por insectos.
e Estar limpios, no mostrar residuos de barro en la superficie.

RAICES Y TUBERCULOS

e Adecuado estado de madurez.

e No contener parasitos internos o externos.

e Limpios, sin residuos de barro en su superficie.
e Sin residuos de pesticidas.

EREALES Y DERIVADOS
e Deben estar sanos y limpios, aceptandose un maximo de 3% de granos deteriorados.

e En el caso de ser envasados deberan deben estar previstos de una etiqueta o rétulo perfectamente
adheridos al envase con la siguiente informacion:
o Registro sanitario,
Fecha de fabricaciéon y fecha de vencimiento,
Condiciones de conservacion.
Ingredientes empleados.

Peso neto.
Cualquier otra informacion establecida de acuerdo con los reglamentos sanitarios aplicables.

O 0 0O 0 ¢

PRODUCTOS ENLATADOS
Deben estar previstos de una etiqueta o rotulo perfectamente adheridos al envase con la siguiente

informacioén:

Registro sanitario,

Fecha de fabricacién y fecha de vencimiento,
Condiciones de conservacion,

Ingredientes empleados

Peso neto,
Cualquier otra informacién establecida de acuerdo a los reglamentos sanitarios aplicables.

nte Liddel Nathan

RUC:10450335219
s o 0® ¢ 0

Il

-
g
i§ EMBUTIDOS
;;5 e Caracteristicas organolépticas:
o  Olory sabor caracteristicos.
o  Color uniforme.
o  Sin manchas.
e La etiqueta debera contener obligatoriamente la siguiente informacion:

SHALOM|HOOD SERVICE
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Registro sanitario,

Fecha de fabricacion y fecha de vencimiento,

Condiciones de conservacion,

Ingredientes empleados,

Peso neto,

Cualquier otra informacién establecida de acuerdo con los reglamentos sanitarios aplicables.

O 0 0O 0O O O

| CONDIMENTOS

/ e Caracteristicas:

/ o Las especies deben estar sanas,

o Limpias y genuinas.

o Deben contener la totalidad de los principios activos que le son propios.

o Estar privadas de materias inertes o extrafias como arena y material terroso y de partes de la
misma planta que no poseen calidades de condimento como lo pueden ser, a veces talio,
peciolos, pedunculos o cascaras.

o No estar alteradas, atacadas por bacterias, hongos, levaduras, insectos, parasitos y sus formas
evolutivas.

o No estar en mal estado de conservacion o higiene.

e laetiqueta debera contener obligatoriamente la siguiente informacién:
o Registro sanitario,
Fecha de fabricacion y fecha de vencimiento,
Condiciones de conservacién,
Ingredientes empleados,
Peso neto,
Cualquier otra informacién establecida de acuerdo con los reglamentos sanitarios aplicables.

o O 0O O O

ADQUISICI(")N, TRANSPORTE, REQEPCI()N, ALMACENAMIENTO, CONSERVACION, REFRIGERACION,
CONGELACION, DESCONGELACION DE ALIMENTOS

La compra, transporte y almacenamiento de las materias primas necesarias estaran a cargo del proveedor de
alimentos.

ADQUISICION

La adquisicién de alimentos se debe realizar sélo a suministradores conocidos y confiables que comercialicen
productos de calidad garantizada. Para la produccién de las dietas, los alimentos que se adquieran deberan ser
frescos.

a adquisicidn de los alimentos se hara en forma oportuna y de acuerdo con el menu planificado, sin afectar la
cadena de frio y manteniendo las previsiones necesarias para evitar la contaminaciéon cruzada o cualquier
incumplimiento a las buenas practicas relacionadas.

El contratista debera disponer de una némina de proveedores que cumplan los requisitos que los acrediten como
proveedores garantizados y confiables y que sean aprobados por el servicio de auditoria de alimentos.

Los alimentos envasados que se adquieran deberan contener las etiquetas en buen estado con la informacion
correspondiente: nombre del alimento, identificacion del lote, fecha de duracién, fecha de elaboracién, registro
sanitario.

Con el propésito de garantizar el origen y la calidad de las materias primas, el contratista debera disponer de un
Programa de Control de Proveedores y un Sistema o Plan de Control de Trazabilidad.

TRANSPORTE
Las unidades que trasladan los productos al local del contratista deben cumplir con los estandares de calidad
optimos, como:

e Deben estar higienizados,
e Deben tener temperaturas de refrigeracién (para alimentos de alto riesgo),
e No deben colocar los productos en el piso de la unidad.

SHALOM OOD SERVICE

RECEPCION DE ALIMENTOS

Durante la recepcidn, se revisaran los alimentos adquiridos y sélo se admitiran aquellos que cumplan con las
caracteristicas y temperaturas sefialadas en el Anexo N°6 (Caracteristicas generales de los alimentos durante
recepcion).
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El personal de! servicio de auditoria de alimentos supervisara y registrara en forma aleatoria la recepcion de los
alimentos y negara la admision de productos que presenten una calidad y temperatura inadecuadas.

El 4rea de recepcién debe mantenerse limpia, organizada y libre de restos de embalajes o basuras u otros tipos
de fuentes de contaminacién, nunca seran manipuladas o seran colocadas junto a productos de limpieza y los
depésitos de los alimentos no podran generar el acceso de insectos o roedores.

El contratista dispondra de procedimientos y documentos de registro relacionados con el control de la recepcion
de los alimentos. El contratista facilitara el cronograma de entrega de productos por parte de los proveedores, la
entrega de alimentos se realizara en horario previamente coordinado con el servicio de auditoria de alimentos.

ALMACENAMIENTO DE ALIMENTOS

El almacenamiento debe reducir al maximo las pérdidas de calidad de los alimentos. Los alimentos perecibles,
deben colocarse en almacenamiento refrigerado o congelado; y los alimentos no perecibles, se guardaran en
almacenamiento seco.

En los sitios de almacenamiento, los productos deberan ubicarse de acuerdo con el tipo y uso del producto.

> En las camaras de almacenamiento refrigerado y congelado, se debera controlar: limpieza, desinfeccion,
temperatura, humedad, capacidad maxima, anaqueles y estantes debidamente ordenados segun las normas BPM.
Durante el almacenamiento seco, se supervisara la temperatura, humedad, ventilacién y anaqueles y estantes
ordenados en condiciones higiénicas segun normas BPM.

CONSERVACION DE ALIMENTOS

Se realizara de acuerdo con los requerimientos de cada tipo de producto y segun las indicaciones de los
productores. Las areas deben ser bien ventiladas, limpias, desinfectadas, secas y organizadas, con estantes
resistentes e impermeables. En esta etapa se inspeccionaran peridédicamente los productos para valorar su aptitud
y periodo de durabilidad y no se depositaran en estas areas productos deteriorados, vencidos o no aptos para el
consumo.

Se debe aplicar el sistema PEPS (primero en entrar primero en salir), en todas las bodegas de alimentos ya sean
de refrigeracion, congelacion o de secos debidamente rotulados; para garantizar las caracteristicas organolépticas
de todos los productos gque se utilicen.

REFRIGERACION Y CONGELACION

La temperatura de refrigeracion sera inferior a los 5 grados y de congelacién inferior a los -18 grados. En los
equipos de refrigeracién y congelacion se garantizara la total separacién de los alimentos listos para el consumo
He los crudos o en proceso y en la cdmara de cérnicos se debera separar por su género. Las temperaturas se
ontrolaran diariamente y se anotaran en un registro. Los alimentos deben estar en recipientes tapados, los equipos
y los estantes se mantendran limpios. Las descongelaciones de los alimentos se deben realizar en un ambiente
con una temperatura controlada de 5 grados, nunca colocandolos en agua o a temperatura ambiente. Los alimentos
descongelados no volveran a la camara de congelacién.

DESCONGELACION

Los productos congelados, especialmente las hortalizas congeladas, pueden cocinarse sin descongelarlos. En
cambio, en el caso de los grandes trozos de carne o de las aves mas grandes, es necesario descongelarlos antes
de ser procesados.

Parametros de calidad
Parametros de vida Gtil de preparaciones: deberd mantenerse una guia de parametros de vida Gtil para cada tipo
de preparacién que incluya procedimientos para preparaciones seguras de los alimentos de alto riesgo.

Programacion de Menus
La programacién del menti debera ser disefiada solo por personal profesional en nutricion, basados en el concepto
de alimentacién nutritiva, que tienda a coadyuvar y mejorar la calidad de vida de los estudiantes.

Segun las recomendaciones de la FAO/OMS/ONU los valores caléricos proteicos y de grasa de acuerdo con la
actividad fisica e intelectual de un estudiante universitario es en promedio 2000 calorias durante un dia, (as cuales
se distribuyen en desayuno, almuerzo y cena.

La programacién de los menus se realizara de la siguiente manera: el nutricionista del contratista entregara una
programacion mensual de alimentacion; con una anticipacién de quince dias para ser revisada, ajustada y
aprobada para su ejecucién por la Direccién de Bienestar Universitario. Finalmente, cada lunes al inicio del horario
de atencion, la programacion debera ser publicada con el respectivo visto de la OBU.
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Las raciones por dia deben ser balanceadas de acuerdo con el siguiente detalle:

e Calorias: 2430 cal./dia

o Desayuno 1 30% (729 cal)
o Almuerzo 1 50% (1215 cal)
o Cena 20% (486 cal.)

e Distribucion Caldrica:
o De proteinas: 15% (365 cal) de las cuales 91 gr. de proteina
o De carbohidratos: 60% (1458 cal) de las cuales 365 gr. de carbohidratos
o De grasas: 25% (608 cal) (No mas del 10% de Grasas saturadas)

Cantidad de alimentos a servirse por racion diaria, segin programacién de menis

En los siguientes cuadros se precisa la cantidad de los alimentos frecuentemente utilizados para la preparacién de
las raciones, precisando que en esta tabla no estan incluidos todos los alimentos y por cual estos mismos serviran
Unicamente como referencia para los pesos de otros alimentos no detallados.

Caracteristicas técnicas para el desayuno:
Los desayunos deberan contener el siguiente esquema detallados a continuacion:

NCINE
W
' TIPO DE COMIDA CARACTERISTICAS
o BEBIDA:
- Leche o avena o maca o quinua; 1 taza de 300 mli
.~ O ¢ PAN:
h - 1 unidades de pan integral de grano entero, peso reglamentario de
40g cada uno.
ENTREMES PARA EL PAN DE 30 A 50 GR.
- Huevo frito
- Queso fresco
- Aceitunas
- Atun
DESAYUNO - Paltay otros
ASE A 8
AIDICA | 3‘.‘ ¢ SEGUNDO.
— - Proteina a base de pollo o pescado o res o chancho o viseras.
- Guarnicién/carbohidratos 1 (fideos o arroz o yuca o platanos o
papa o camote.
- Guarnicién 2: menestras (alverjita o lentejitas o pallares o frejoles o
garbanzo o etc.)
- Guarnicién 3: ensalada fresca (con vegetales variados) o ensalada
cocida
e JUGOS:
- Jugo de fruta 300 mi
£
g |
z = 3 )
& §9. N ENTREMES FRECUENCIA
Eé 1 Queso fresco pasteurizado / fundido (40g) 2 v/semana
g % 2 Pollo (40g) peso cocido 1 v/semana - .
é g | 3 Huevo (60g-659) 2 visemana
T S i — -
“ 8 4 | Atin (40g) 1 visemana
5 Embutido de cerdo (30g) 1 vimes
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i _6_ _Rés (40g) peso cocido 1 v/semana
7 Palta (40g) - 1Emana
8 Mantequilla (1;9) NO MARGA_RINA o 1 v/semana )
9 . Mermelada (15g) Variado
10 Manjar blanco (15g) Variado
11 Aceituna extra sin pepa (30g) 1 v/semana
12- Mantequilla de mani (15g) ) 1v/semana

En relacién a estos entremeses se precisa indicar:

o Mermelada: sabores variados de fruta.

e Aceituna: variada: botija o verde, de tamario extra o grande.
e Atun: se considera preparacién con limén, cebolla y lechuga.

Caracteristicas técnicas para el almuerzo:

Los almuerzos deben contener lo siguiente:
250 cc. de sopa 0 220gr de entrada (papa a la huancaina, ceviche, ocopa entre otros), mas

01 segundo, mas

40 gr. ensalada de verduras, mas

250 cc. de refresco basados en productos naturales, mas

100 gr. de postre (gelatina, flan, mazamorra, compota entre otros) o 150 gr de fruta fresca.

TIPO DE COMIDA CARACTERISTICAS

« ENTRADA:

- Sopas

- Cremas o ensaladas
¢ SEGUNDO.

- Proteina a base de pollo o pescado o res o chancho o viseras.
Guarnicién/carbohidratos 1 (fideos o arroz o yuca o platanos o papa o camote.
Guarnicion 2: menestras (alverjita o lentejitas o pallares o frejoles o garbanzo, etc)
- Guarnicién 3: ensalada fresca (con vegetales variados) o ensalada cocida
« REFRESCO:
Refresco de frutas naturales

ALMUERZO -

POSTRE:
- Gelatina, mazamorra o fruta de estacion.

Ademads, se debe considerar lo detallado a continuacién:

Producto

Cantidad
(Dosificacion en cocido)

Tipo de preparaciones

Carne aves/polio o pavo o pato

En racién / 150 A 180 gr. gr. (pierna,
entrepierna y pecho)

Guisos o estofado o asado o milanesa
(pura pulpa).

Carne aves/pollo o pavo o pato

Racidn chica/ 150 A 180 gr.

Con menestra en entradas o sopas

Menudencia ave/ higado, mollgjas,
cuello

Racién/ 150 A 180 gr.

Sopas

Carne roja/ res o cordero o chancho

RUC:{I1460335219

En racién Racion/ 150 A 180 gr. (tapa,
lomo)

Guisos, estofados, asado, bistec

Carne roja/ res o cordero o chancho

SHALOM([F OD SERVICE

Racién chica/ 150 A 180 gr. (malaya,
paleta, tapa,

Con menestras, sopas

Menudencia res: higado

Racién/ 150 A 180 gr.

Guisos, asado, bistec
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Pescado (filete sin espinazo)

Racion/ 150 A 180 gr.

Frito o sudado o adobo o escabeche

sin cabeza.

Arroz blanco

Racion/ 150 gr.

Grano entero

Queso: fresco, parmesano u otro Racion/ 40 gr. Sopas o entradas
Leche evaporada entera Racién/ 30 ml. Sopas o entradas
Huevo Racion/ 30 gr. Sopas o entradas o decoraciones o

salsas

Menestras secas. Todas las
variedades

Racioén/ 100 gr. (menestras cocidas)

Guiso solo o con tubérculos

Cereal procesado/ fideos o harina o
sémola

Racion/ 20 gr — 30 gr.

Para espesar sopas

Fideos o tallarin

Racion/ 100 gr.

Segundo con o sin tubérculo

Tubérculos: papa ¢ yuca u olluco

Racion/ 80 gr- 100 gr.

Picado en segundos y sopas

Tubérculos: papa o yuca o camote

Racién/ 80 gr- 100 gr.

En racién acompafiando segundos y

sopas

Verduras varias

Racion/25 gr- 30 gr.

Sopas y segundos

Verduras varias Racién/ 140 gr- 150 gr. Ensaladas

Flan, gelatinas Racion/ 100 gr. Postres

Azucar rubia AzUcar rubia/ 10 gr. 15 gr Endulzar refrescos y postres

Enteras, limpias listas para su
consumo

Frutas variadas Racion/ 100 gr a 200 gr

Aceite vegetal Racién/ 5 ml. Ensaladas y aderezos

Racion 100 mil. Fruta natural

Postre preparado

Ensalada de fruta Racion 150 gr Combinacién de al menos 3 frutas

Caracteristicas técnicas para la cena:

La cena debe contener lo siguiente:
- 350 2400 mi de sopa.

- 01 segundo, mas
- 40 gr. ensalada de verduras cocido o ensalada de verduras frescas crudo 150 gr.

- 300 ml de refresco basados en productos naturales, mas

TIPO DE COMIDA CARACTERISTICAS

» ENTRADA:
OPCION N1
- Sopas

- Cremas o ensaladas

OPCION N°2

PAN:

CENA 1 unidades de pan integral de grano entero, peso reglamentario de 40g cada uno.

ENTREMES PARA EL PAN DE 30 A 50 GR.
- Huevo frito
- Queso fresco

- Aceitunas
- Atln

=
Q
-
<
x
©

Crisost
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- Palta y otros

» SEGUNDO
- Proteina a base de pollo o pescado o res o chancho o viseras.
- Guarnicién/carbohidratos 1 (fideos o arroz o yuca o platanos o papa o camote.
- Guarnicién 2: menestras (alverjita o lentejitas o pallares o frejoles o garbanzo, etc.)
- Guarnicion 3: ensalada fresca {con vegetales variados) o ensalada cocida

e INFUSION
- Cedrdn, manzanilla, anis, etc.

Cantidad
Producto (Dosificacion en Tipo de preparaciones
cocido)
) . En filete/ 75 gr. (pierna, . .
;,}_\ “ Carne aves/pollo o pavo, entrepiema y pecho) Guisos o estofado 0 asado o milanesa (pura pulpa).
o J € Menudencia ave/ higado, Racién/ 100 gr. encebollado
NliaondTO &
& 'f Pescado (filete sin espinazo) Racién/ 75 gr. Frito, sudado, en adobo, escabeche sin cabeza.
4 | o7
44;_,0 { 5\;}{ Arroz blanco Racién/ 80 gr. Grano entero
R ey
Cereal procesado/ fideos, harina, )
sémola Racién/ 15 gr — 20 gr. Para espesar sopas
Tubérculos: p;é:lr:)z«:;.lguca, camote, Racion/ 80 gr- 100 gr. En racién acompafiando segundos y sopas
Azlcar rubia Azlcar rubia/ 10 gr - 15 gr Endulzar refrescos y postres de 20gr.
Frutas variadas Racidn/ 100 gr a 200 gr Enteras, limpias listas para su consumo
Aceite vegetal Racién/ 5 ml. Ensaladas y aderezos
Ensalada de fresca Racién 150 gr Combinacion de al menos 3 verduras

PLANIFICACION DEL MENU
El menu deberi ser:

e Suficiente

e Equilibrado

e Variado

e Adecuado

El nutricionista de la empresa contratista, junto con el chef, seran los encargados de la planificacion del menG y
del correspondiente calculo de ingredientes, los cuales seran entregados con quince dias de anticipacién al
responsable de fa Direccién de Bienestar Universitario (DBU) para su revision y aprobacion. Los menuUs deberan
ser publicados semanalmente para conocimiento general de los estudiantes.

La rotacién del menu serd, como minimo, de cuatro semanas; en el menu planificado se debera contempla una
opcion de ensalada, una opcién de proteina, una opcién de carbohidratos, un jugo/refresco y un postre/fruta

CAMBIOS EN EL MENU
Los cambios en el menu seran excepcionales y deberan ser comunicados en forma anticipada (24 horas) al

responsable del servicio de auditoria de alimentos, quien, de acuerdo con las circunstancias y a las necesidades

de los usuarios, autorizara o negara dicho cambio.
Si el cambio supone la entrega de un alimento de mayor costo al programado sera el contratista quien asumira

dicho costo.

Laurente Giddel Nathan

RUC: 10460335219

EJECUCION DEL MENU

SHALOM
Crisostomo

El contratista realizard el mend de acuerdo con lo aprobado por el responsable del servicio de auditoria de

alimentos.
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La ejecucion del menu se podra fundamentar en el empleo de recetas estandarizadas realizadas de acuerdo con
las porciones estandares de alimentos. Estas pueden elaborarse a partir de la propia experiencia del presente
servicio, de tal forma que el contratista de manera paulatina, las elabore y queden como estandar aprobado por la
universidad para la ejecucion del propio servicio. El contratista dispondra y entregara las recetas estandarizadas
que conformen el ciclo de menl en cada ocasién que corresponda.

El cumplimiento del menu sera supervisado por el personal del servicio de auditoria de alimentos.

Durante todas las fases de la produccion deber3 evitarse la exposicién de los alimentos a las temperaturas criticas
para la multiplicaciéon de microorganismos (entre 6°C y 60°C).

Si se producen demoras en la produccion, las materias primas perecederas y los productos en elaboracién deberan
mantenerse a una temperatura que reduzca al minimo la proliferacion de bacterias. Esto podra lograrse colocando
rapidamente el producto en zonas de almacenamiento refrigerado (0 a 5°C) y manteniéndolo a mas de 60°C hasta
que se reanude la produccién normal.

Ea {* ., . Transporte de alimentos

\
\ Transporte de alimentos hacia cada uno de los comedores de la universidad:

i3 . . . I
, 'Los alimentos preparados que correspondan ser trasladados a los comedores de la universidad, seran
i - . . B .
P ¢ transportados desde el local donde se ubica la cocina del contratista de manera tal que se garantice la calidad
~ ¥ - . . .
sanitaria e inocuidad.

De acuerdo con el tipo de alimentos a transportar, debera observarse el cumplimiento de lo siguiente:

e Proveer de los medios suficientes para proteger los alimentos de los efectos del calor, la humedad, la
sequedad o cualquier otro efecto indeseable.

e Launidad de transporte a utilizar debe presentar una cabina o tolva cerrada para proteger adecuadamente
los equipos que trasladan los alimentos preparados.

e No transportar los alimentos con otro tipo de productos que puedan contaminarlos.

e Acondicionar los equipos adecuados para garantizar la cadena de frio/caliente cuando los alimentos asi
lo requieran.

e los alimentos deben transportarse en recipientes cerrados y mantenerse en la temperatura adecuada.

e Elarea del vehiculo y los envases o recipientes que se empleen para transportar los alimentos deben ser

exclusivos para dicho fin, deben mantenerse limpios, lavarse y desinfectarse al final de cada jornada.

Los equipos a utilizar para transportar los alimentos ya preparados hacia la zona de entrega deben cumplir

con lo siguiente:
o  Ser de material liso no poroso.

Su estructura no debe ser toxica.

Debe mantener temperaturas calientes superiores a 70°C o menores a 5°C.

Mantener |las temperaturas sefialadas por mas de 2 horas

Debe ser de facil higienizacion

c O 0 O

Periddicamente la Direccion de Bienestar Universitario realizara el control, materia del presente punto, levantando
la correspondiente acta. Si hubiese alguna observacion, se otorgara al contratista el plazo maximo para el
levantamiento de observaciones, bajo apercibimiento de rescindir el contrato.

PREPARACION O PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS

En la preparacion de los alimentos se garantizara la limpieza y desinfeccion de las superficies que se encuentran
en contacto con los alimentos, las manipulaciones y procesamientos de los productos deberan ejecutarse sin
contaminarlos y existira total delimitacion entre los alimentos listos para el consumo y los productos crudos o en
proceso.

El contratista debera presentar y cumplir procedimientos para el lavado y desinfeccién de frutas y verduras.

TEMPERATURAS, TIEMPOS Y TECNICAS DE COCCION
El proceso de cocinado debera conservar el valor nutritivo de los alimentos.
Para asegurar una coccién adecuada de los diferentes productos a utilizar se observara lo siguiente:
e Cocinar los alimentos a una temperatura mas alta que la temperatura interna minima segura, si la calidad

ERVICE
¢e Giddel Nothan

60335219

s A del producto no se ve afectada.
S 2 e Utilizar el método de coccién adecuado para cada materia prima.
< o Medir las temperaturas de los alimentos con un termémetro con una exactitud £1 °C.
;'E =z e Siempre desinfectar el termoémetro antes y después de tomar temperaturas.
= e Medir la temperatura interna del alimento en varios lugares sin dafiar la calidad o caracteristicas de la

preparacion.
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Se utilizaran técnicas y tiempos de coccidn acordes a las recetas programadas y a los ingredientes o alimentos
empleados. Estas técnicas garantizaran las caracteristicas organolépticas de los alimentos y la diversidad en el
menu.

A través de la coccidn apropiada, se garantizard la destruccién de los microorganismos perjudiciales de los
alimentos, haciéndolos mas seguros para el consumo humano.

Los alimentos deberan cocinarse hasta alcanzar las temperaturas internas adecuadas.

USO DE GRASAS Y ACEITES EN LA COCCION

Deberén utilizarse Gnicamente grasas o aceites destinados a este fin (aceite de soja 0 soya, de maiz, de oliva,
margarinas sin grasas trans). No deberan calentarse excesivamente los aceites y grasas para freir. La temperatura
depende de la naturaleza del aceite o grasa utilizada. Las grasas o aceites para freir no deben calentarse a mas
de 180°C.

Nota: El aceite no debera ser utilizado a mas de su ciclo de vida, es decir, maximo 1 dia.

EMPACADO DE PORCIONES

Se aplicaran condiciones estrictas de higiene en esta fase del proceso. El empacado en porciones se completara
eI en el periodo minimo practicable que no deberd ser superior a sesenta (60) minutos para ningtn producto
refrigerado.
Se utilizaran utensilios y recipientes lavados y desinfectados. Para el empacado o reparto de cada una de las
| preparaciones o platos, se emplearan utensilios especificos (espatulas, pinzas, cucharones, cucharetas, etc.).
o + Cuando el empacado en porciones de los alimentos refrigerados no puede realizarse en sesenta (60) minutos,
& : éstas volveran a refrigerarse hasta alcanzar la temperatura de refrigeraciéon menor a 5°C. Tal empacado en
b 3’,A_ > porciones se efectuara en una zona separada, cuya temperatura ambiente no afecte la temperatura del alimento.
N Se vigilara mediante termometros y los alimentos deberdn permanecer maximo por dos horas en estas
condiciones. El producto debera servirse inmediatamente o almacenarse en frio a 5°C.

RECALENTAMIENTO Y SERVICIO

En el caso de que los alimentos se sometan a recalentamiento, éste deberé efectuarse rapidamente y por una sola
ocasion. Si después de la entrega del servicio a los estudiantes sobrara alimento, éste debera ser desechado.

En el proceso de recalentamiento debera alcanzarse una temperatura de 75°C durante 15 segundos.

Los alimentos liquidos se deben recalentar hasta que hiervan.

El alimento recalentado debera llegar al consumidor lo antes posible, y a una temperatura mayor a 60°C.

Para reducir al minimo la pérdida de propiedades organolépticas del alimento, éste debera mantenerse a una
temperatura de mas de 60°C por el menor tiempo posible.

El sistema de distribucion tipo seff service (autoservicio) debera ser tal que los alimentos ofrecidos estén protegidos
contra la contaminacion directa que podria derivar de la proximidad o la accién del consumidor. La temperatura del
alimento debera ser inferior a 5°C o superior a 60°C.

PACKING

El Contratista podra envasar los alimentos bajo la modalidad de packing individual.

Para tal efecto, utilizard envases de material adecuados que garanticen y conserven las caracteristicas
organolépticas del alimento (especificamente la temperatura) y protegera el contenido contra la introduccion de
microorganismos viables.

En caso se requiera, se colocaran los recipientes en otro material de envasado adicional (pelicula de plastico,
aluminio, etc.).

A través del envasado o emplatado, el alimento se presentara en forma individual, conveniente y atractiva.

CONSERVACION Y EXHIBICION DE ALIMENTOS PREPARADOS

El contratista aplicard un proceso de enfriamiento y/o calentamiento para el almacenamiento de los alimentos
listos para consumo.

Las temperaturas a las que deben entregarse los platos frios en el comedor seran menores a 10°C y para platos

5 _§ calientes mayor a 60°C o mas de temperatura interna.
S
E %m El contratista podra optar por entregar los alimentos ya listos para consumo en dos formas:
=2
© ., (S
2=={%%  a.Packing Individual:
< 'E_g El contratista debera cumplir lo siguiente:
= =0 e Mantener el alimento en su propio equipo de traslado (coolers, cajas isotérmicas) para no perder la cadena
) de frio o calor del alimento hasta la entrega al comensal.
é' e Debera proporcionar las bandejas y los cubiertos descartables (sellados) debidamente higienizados y libres
x /S de agentes contaminantes.
%] 'ls
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b. Packing a Granel:
El contratista debera cumplir lo siguiente:
e Proveer equipos (tabolas, mesas refrigeradas) para mantener los alimentos en temperatura adecuada y no
perder la cadena de frio/calor hasta la entrega al comensal.
e |os alimentos deben ser recalentados a 75°C como minimo y, asi mismo, se deben mantener a mas de
60°C debidamente protegidos.
e En el caso del plato frio éste debe estar con temperatura menor a los 10°C al momento de la entrega al
comensal.
e El contratista debera proporcionar las bandejas, cubiertos (sellados) debidamente higienizados y libres de
agentes contaminantes.

ENTREGA DEL SERVICIO

El contratista dispondra de personal para atencion del estudiante universitario seg(n el horario de atencion en cada
sede.

La entrega del servicic serad en forma individual previa identificacién y registro.

CANTIDAD DE COMIDAS Y PORCIONES DE ALIMENTOS

CANTIDAD DE COMIDAS

La cantidad de comidas sera entregada de acuerdo con la orden acordada por la universidad. De existir alguna
modificacion, la universidad comunicara el cambio oportunamente, con una anticipacion no menor de 48 horas y
manteniendo como limite la cantidad total de raciones contratadas.

PORCIONES O CANTIDAD DE LOS ALIMENTOS O INGREDIENTES DE LAS PREPARACIONES

El contratista debe entregar alimentos y platos adecuados. Para ello la cantidad de alimentos empleados estara
de acuerdo con el numero de usuarios y la proporcién de los ingredientes que exige cada plato.

La cantidad de ingredientes o alimentos que el contratista utilice en las comidas debera cumplir con las porciones
estandares de alimentos mencionadas en este documento. Las modificaciones que, por omision involuntaria
puedan surgir, seran analizadas y aprobadas por el Servicio de auditorias de alimentos en coordinacién con el
contratista.

CONTROL DE LA CALIDAD ALIMENTARIA

La alimentacién proporcionada por el contratista debera poseer caracteristicas sensoriales, nutricionales e
higiénicas 6ptimas. La produccion de Ia alimentacion debera ser segura en todas sus fases, es decir, los procesos
y las tecnologias utilizadas en la produccién de alimentos no deben poner en riesgo la salud de las personas.

A través de los procesos de control de calidad se garantizara tanto la aptitud de los alimentos, para la proteccidn
y satisfaccién del usuario, como el cumplimiento de los pardmetros establecidos en las normas correspondientes.

..‘a ASES{ORiA ;:t El contratista serd responsable de la calidad de los alimentos. El producto terminado sera sometido a examenes
7 JURIDICA '// bacteriolégicos en caso de intoxicaciones de méas del 5% de los estudiantes beneficiados con el servicio de
\‘\'yf”VTos A‘gb" alimentacién. El contratista entregard los resultados al Servicio de auditorias de alimentos con su respectivo plan

de accion, el cual incluird descripcion de las acciones correctivas y plazos de cumplimiento.

PARAMETROS INDICADORES DE LA CALIDAD HIGIENICA DE LOS ALIMENTOS

Se evaluara la ausencia de accién microbiana, las alteraciones en general y la ausencia de cualquier elemento o
residuc que pueda ser nocivo para el organismo humano.

Se realizara muestreo de alimentos diariamente, de cada servicio, y las muestras se conservaran en refrigeracion
por 72 horas como parte de la vigilancia de los contaminantes quimicos y biolégicos de los productos suministrados
por el contratista. Las muestras deberan ser rotuladas y se registraré el nombre de la preparacién, la fecha y el
servicio. Las raciones provistas para el muestreo no forman parte del total de raciones contratadas, por lo que el
contratista deberd tomar la provision de preparar una racién adicional para cada punto de despacho de alimentos.
Estas raciones de muestreo seran seleccionadas de manera aleatoria del total de raciones que el contratista
despache a cada comedor, quedando completamente prohibida la determinacion de una racién en particular, por
parte del contratista hacia la universidad.

5 ,!_§ El contratista asumira la realizacién de los andlisis microbiolégicos de los alimentos en caso de existir alguna
E S intoxicacion por los mismos.
]
@ EE § PARAMETROS INDICADORES DE LA CALIDAD NUTRICIONAL
o :&ﬂ Las caracteristicas nutricionales propias de los alimentos (proteinas, grasas, carbohidratos, minerales y vitaminas)
§§ deben mantenerse durante todos los procesos a los que se someten.
=g Las caracteristicas nutricionales estaran supeditadas a las especificaciones de las diferentes recetas.
3 5?&' Se analizard mensualmente la composicién de los menls de los alimentos con relacién al valor energético vy al
< [i8 contenido de nutrientes (proteinas, grasas, carbohidratos, vitaminas y minerales) en conjunto con la nutricionista
I ig de la empresa contratista. ) ) .
1S LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL AREA DE PRODUCCION Y ATENCION DEL SERVICIO
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a. Area de Produccién:
Las instalaciones de la cocina, los equipos y utensilios utilizados por el contratista deberan ser mantenidos en
adecuadas condiciones de limpieza y desinfeccién.
La limpieza y desinfeccion de las instalaciones es competencia exclusiva del contratista y se realizara en horarios
que no interfieran con la preparacion y distribucién de los alimentos, sin embargo, durante las fases de produccién
de los alimentos, todas las areas deberan permanecer higienizadas y los alimentos que accidentalmente se
\derramen, deberan ser evacuados inmediatamente. De igual forma se procedera con los implementos (guantes
lyescartables, gorro descartable, papel aluminio, plastico, envolturas, etc.) utilizados durante la produccion y
istribucion de las comidas.
%on el propésito de garantizar la inocuidad de los alimentos, las instalaciones, el area fisica y los equipos que el
ontratista utilice para la produccién de alimentos estaran supeditados a inspecciones sanitarias periédicas.
| contratista almacenara los productos e implementos de limpieza en un lugar especifico y los conservara alli, de
manera adecuada, segun su propia naturaleza y las buenas practicas referidas para cada tipo de alimento.
Toda la cocina, debera someterse a una limpieza profunda una (1) vez por semana.
as superficies de las campanas extractoras deberan limpiarse tres (3) veces a la semana.
Los filtros se someteran una (1) vez por semana a una limpieza profunda.

b. Atencién del Servicio

Los espacios libres, el comedor, las mesas, la vajilla, cubiertos y los equipos a utilizar para el servicio de atencién
4. en el comedor seran higienizados por el contratista.

\ El contratista debera realizar una limpieza profunda, al finalizar la semana, de todos los ambientes y equipos que
utilicen para la atencion del servicio.

I contratista debera almacenar sus implementos de limpieza en un lugar aislado fuera del 4rea de atencién. Los
roductos quimicos por utilizar deberan estar debidamente rotulados.

£

~

2
l\‘\:"'
s

- +El contratista designara una persona en el comedor para la limpieza de ello durante el servicio.

RECOLECCION, LIMPIEZA Y DESINFECCION DE LAS BANDEJAS, VAJILLA Y MENAJE

El contratista es el responsable tanto de la recoleccion como de la limpieza y desinfeccidn de las bandejas, vajilla
desechable o reutilizable y menaje utilizados en el suministro de Ia alimentacion.

La recoleccidn, el transporte, la limpieza y desinfeccién de los coches, las bandejas y de la vajilla reutilizable la
efectuara el contratista.

Luego de la distribucion de los alimentos en cada tiempo de comida (desayuno, almuerzo), los coches deben ser
lavados y desinfectados.

Las bandejas, vajilla y todo el menaje deberan ser lavados y desinfectados de acuerdo con los procedimientos y
estandares operativos. Los cumplimientos de estos procesos seran monitoreados por el auditor del servicio de
alimentos y quedaran evidenciados en un documento de registro.

CONTROL DE PROCESOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
El Contratista entregara un cronograma para la realizacién del control de los procesos de limpieza y desinfeccién
diaria, profunda, ciclica, operacional y post operacional de las instalaciones y de los equipos.

MANEJO DE DESECHOS
La recoleccién y eliminacién de los desechos producidos durante la prestacién del servicio seran de
responsabilidad del contratista.
La eliminacién de desechos se realizara a través de sistemas adecuados para la recoleccion, conduccidn y
depésitos de los desechos, de forma que se evite la contaminacién de los alimentos o del medio ambiente.
El contratista, mediante un Plan de Manejo de Desechos, sera el responsable de remover, clasificar y disponer ta
vajilla, los desechos y la basura que se generen durante el suministro de la alimentacion, haciendo una clara
diferenciacion de los residuos organicos e inorganicos.
La eliminacién de residuos se hara de acuerdo con un horario establecido previamente entre las dos partes
involucradas.
= Luego de trasladar los recipientes que contienen los residuos, éstos deberan ser lavados y desinfectados antes de
2 ser trasladados al interior de la central de produccién.
= Los cartones y envoltorios, tan pronto como queden vacios, se eliminaran en las mismas condiciones que los
materiales de desecho.
El contratista dispondra de contenedores especiales y los distribuira adecuadamente en las diferentes areas de la
central de produccion, para la recogida selectiva de desechos organicos, inorganicos, papel, vidrio, plastico y
aceites usados.
La limpieza y desinfeccion de los contenedores destinados a la recoleccién de residuos estard a cargo del
contratista.

SHALOM Fdo SERVICE

Criso

LIMPIEZA Y MANTENIMIENTO DE LOS EQUIPOS Y MOBILIARIO
El Contratista sera responsable de la adecuada limpieza, conservacion, el buen estado y funcionamiento de los
equipos y mobiliario a través del Plan de Limpieza.
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En el caso que inevitablemente se apliqguen medidas correctoras, éstas se realizaran fuera de las horas de actividad
de la cocina o el comedor.

En el Plan de Limpieza de las Instalaciones, el contratista incluira y aplicara procedimientos operativos estandares
relativos a la limpieza diaria, profunda y ciclica.

SEGURIDAD ALIMENTARIA

El contratista debera disponer de un plan de manejo frente a contingencias relevantes a la seguridad alimentaria
(intoxicaciones e infecciones alimentarias).

El contratista debera contar con los siguientes programas, manuaies y/o protocolos:

PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
En el que se describen los procedimientos operativos estandares de saneamiento para las instalaciones, los
equipos, menaje, utensilios y vajilla. El contratista debera entregar el cronograma de limpieza diaria, profunda y

‘_ ciclica. En este se indicaran las areas, la frecuencia, los momentos de ejecucion en relacién con los procesos de

elaboracién de las comidas, métodos, medios y productos utilizados, personal encargado de la aplicacién, entre
otros. Se incluiran los documentos de registro del monitoreo y control, de las evaluaciones de los procesos y de
las conclusiones de las auditorias efectuadas a los diferentes procedimientos de limpieza y desinfeccién.

PROGRAMA DE DESINFECCION, FUMIGACION Y ERRADICACION DE ROEDORES, INSECTOS Y OTRAS
PLAGAS DE LAS INSTALACIONES

El Contratista debera efectuar la desinfeccion, fumigacién y erradicacion de roedores, insectos y otras plagas de
las instalaciones siguiendo un programa, eficaz y continuo, establecido y ejecutado por una empresa certificada y
por personal competente en la materia. El uso de insecticidas y raticidas debera garantizar la eliminacién de

# insectos, roedores y ofras plagas de la central de produccién y se utilizaran de forma que no puedan transmitir

sustancias contaminantes a los productos alimenticios. Dichos productos deberan estar rotulados y cumplir los
requisitos establecidos por la legislacién vigente y estar autorizados, ademas de guardarse en zonas separadas
de los productos alimenticios y materias primas.

El plan de control de plagas incluira un programa de vigilancia para detectar la presencia de plagas del cual
dependen las acciones de control y erradicacion, y un programa de tratamiento y/o control encaminado a eliminar
las plagas detectadas. En el programa de vigilancia se debera recoger el tipo de plaga a vigilar, los métodos que
van a utilizarse para este fin, dénde se va a vigilar y con qué frecuencia, asi como el responsable y la descripcion
de las posibles medidas correctoras. En el caso del programa de control, se determinara qué plaga hay que
eliminar, qué productos seran utilizados, dénde y cuéndo, asi como el nombre de la persona responsable.

PROGRAMA DE CONTROL DE PROVEEDORES

Que incluira seleccién y normas al proveedor, especificacidén de materias primas y auditorias a proveedores.
Todos los proveedores del contratista deberan ser certificados y se entregara al Servicio de auditorias de alimentos
de los proveedores y las principales marcas.

LAN DE CONTROL DE TRAZABILIDAD

ebe permitir la identificacion y el retiro rapido y efectivo de los productos que representen un peligro potencial
para los usuarios. Incluird un sisterna documental y de registros que permita llevar adelante un seguimiento de la
trazabilidad de los productos. El plan debe permitir "seguir la pista”, "conocer la historia" o "localizar los productos”
de forma 4gil, rapida, eficaz y sin errores, a través de todas las etapas de produccion, transformacién y distribucion
de un alimento.

El contratista dispondra de los recipientes necesarios para conservar por 72 horas las muestras testigo de todos
los alimentos a ser servidos en los diferentes tiempos de comida y que representen un riesgo de contaminacion.

PERSONAL

En todas las fases del servicio de alimentacién, el contratista utilizara sus propios técnicos y trabajadores, por lo
que la Universidad no asume ninguna responsabilidad laboral ni social con dicho personal. A fin de asegurar el
cumplimiento de las obligaciones patronales del contratista con sus trabajadores, la Universidad realizara
auditorias y controles de cumplimiento, para lo cual el contratista deberd brindar todas las facilidades, documentos
€ insumos necesarios.

En consecuencia, corresponde al contratista designar al personal idéneo, profesional y moralmente, para el
cumplimiento de las obligaciones a su cargo previstas en el contrato, llevando a cabo los procesos de seleccién y
fiscalizacion de conducta de personal que permitan garantizar una buena conducta. La universidad podra exigir
que ciertas personas sean excluidas por el contratista por razones de conducta, capacidad o idoneidad de dicha
persona.

Seré de responsabilidad exclusiva del contratista el cumplimiento de cualquier obligacion de caracter laboral o
tributario o de cualquier otra indole, relacionado con su personal desplazado en las instalaciones de la universidad
para la ejecucién del contrato, sin excepcién o limitacién alguna.

Cualquier modificacion del personal del contratista, sera informada a la universidad por escrito para que autorice
su correspondiente ingreso a las instalaciones del campo universitario.
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Queda establecido que tanto el contratista como su personal deberan cumplir, dentro de las instalaciones de la
universidad, con los reglamentos internos, las politicas de conducta y normas de seguridad, dejando establecido
que la universidad puede realizar controles y/o revisiones de manera aleatoria al personal del contratista designado
para el presente servicio.

El contratista dispondra, en forma permanente, por cada tiempo de comida, de un Chef encargado, quienes seran
los responsables de la planificacién del menu y de la aplicacién de normas técnicas e higiénicas en la ejecucion
de este.

El Contratista deberd designar a personal propio, en nimero suficiente y cuyas funciones sean ajenas a la
produccién de comidas, la responsabilidad de la limpieza y desinfeccion de las instalaciones de la cocina y el
comedor. El personal de limpieza debera estar capacitado en las técnicas de limpieza y desinfeccion.

El personal nuevo debera ser capacitado minimo durante cinco dias antes de integrarse a sus labores.

RECURSOS
La universidad pone a disposicion del contratista el espacio fisico acondicionado para la prestacién del servicio de
alimentacion que comprende las instalaciones de una zona libre para la ubicacion de los equipos con alimentos
preparados y el comedor para los estudiantes. Es decir, la universidad no proporcionara un espacio de cocina,
Y pero si un espacio disponible para que el contratista pueda hacer la entrega de alimentos a los estudiantes.
i\ El contratista debera contar con los materiales, suministros y elementos de consumo necesarios para la prestacion
@ \‘ oportuna y eficiente del servicio de alimentacion.
\\ gl 10 ¢ 1 Si el contratista opta por una entrega de Packing individual, debera proveer de los materiales necesarios para la
| Q ' atencion tal como se detalla en el presente documento.

f Si el contratista opta por una entrega a granel, debera proveer de los materiales y equipos necesarios para la
_“'I p: atencién del servicio de alimentacién, tal como se detalla en el presente documento.
P Los equipos, menaje, utensilios, vajilla, cubiertos y recipientes deberan ser apropiadas para el servicio de alimentos
y ser de un material que no transmita sustancias toxicas, olores ni sabores y sea resistente a la corrosion y capaz
de soportar repetidas operaciones de limpieza y desinfeccion. Las superficies seran lisas y exentas de hoyos y

grietas.

SUMINISTROS DE OFICINA, PAPELERIA, FORMATOS, EQUIPOS INFORMATICOS

El contratista dispondra de todos los suministros de oficina, incluyendo la papeleria, formatos o documentos de
registro de los procesos efectuados durante la prestacion del servicio de alimentacién y equipos informaticos para
el registro y manejo de datos.

MEDIDAS DE CONTROL

La supervision y conformidad del servicio estara a cargo del Equipo de Supervision y Control de la preparacién y
Suministro de las Raciones Alimenticias de la UNISCJSA, para lo cual el contratista debe tener en cuenta lo
siguiente:

e El Equipo de Supervisién y Control de la preparacién y Suministro de las Raciones Alimenticias, realizara
visitas inopinadas a fin de velar el cumplimiento del servicio referido a la verificacién de la programacion de
menus, cumplimiento de la cantidad de raciones autorizadas a preparar, cumplimiento de pesos de raciones,
entre otras acciones; el cual, de no ser acatado, sera causal de sancién.

e Launiversidad podré, cuantas veces considere necesario, realizar andlisis bromatolégico y microbiolégico de
los insumos, asi como el producto final (racién alimentaria) asumiendo los costos y gastos relacionados por
cuenta propia.

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

e Los alimentos seran preparados exclusivamente en las instalaciones del contratista.

CONDICIONES, ASPECTOS LEGALES Y COMPLEMENTARIOS:

Conformidad:
Las entregas estaran sujetas a la conformidad de los miembros técnico — administrativos que conforman el Equipo

[
g de Supervision y Control de la Preparacién y Suministro de las Raciones Alimenticias de la UNISCJSA.

Modificaciones del calendario académico:

En caso de presentarse situaciones extraordinarias por modificacién del calendario académico, se ajustara la
cantidad de entregas diarias de raciones alimenticias, previo aviso por escrito al contratista en un plazo no menor
de 48 horas, salvo casos excepcionales no imputables a la UNISCJSA, en los que el plazo serd con una
anticipacién no menor de 24 horas, caso contrario, la entidad asumira el pago de raciones alimenticias no
suministradas.
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No Recepcion:
La UNISCJSA, no esta obligada a recibir las raciones alimenticias que no cumplan con los términos de referencia
para su preparacion, o fuera de las fechas u horarios establecidos para el desarrollo de sus actividades
académicas. De darse el caso se aplicara la penalidad correspondiente.
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La Universidad Nacional Intercultural de la Selva Central Juan Santos Atahualpa contara obligatoriamente con la
asesoria técnica de un profesional nutricionista, en funcién del nimero de raciones a atenderse.

Responsables del control y supervision de la preparacién y suministro de las raciones alimenticias:
La verificacién de cantidades y calidad de las raciones alimenticias a ser suministradas por el contratista, asi como
la constatacion del cumplimiento de las condiciones establecidas, y el contrato que se genere, estara a cargo de:
o Representante de la Direccion de Bienestar Universitario.
e Representante de la Vicepresidencia Académica.
o Representante técnico (nutricionista) de la Universidad.

Quienes deberan suscribir la correspondiente Acta de Recepcion y Conformidad.

Acta de Recepcién y conformidad:

el documento que levantaran los responsabies del control y supervision de la preparacion y suministro de las
raciones alimenticias, en la cual deben consignarse todas las referencias necesarias sobre el acto, indicando el
nimero de orden de servicio, fecha y lugar de recepcion, cantidades, tipo de racién (almuerzo, desayuno o cena),
contenido, etc.

’ Observaciones a la Recepciéon y Conformidad:
| En caso de que existieran observaciones, se consignaran en el acta mencionada indicando claramente a qué estan
v referidas, precisando el plazo que se esta dando al contratista para la subsanacién, el cual no excedera de un (01)
(;--; A dia calendario, salvo que la observacion esté referida a aspectos de calidad o afectacién de la inocuidad de los
| alimentos, la cual debera ser subsanado de inmediato. La Unidad de Abastecimiento en coordinacién con los
responsables de la recepcion y conformidad notificaran de inmediato al contratista, via fax, correo electrénico,
oficio, etc., dejando constancia de la notificacién efectuada. Ef medio de comunicacién elegido para este propésito
deberé quedar consignado en el perfeccionamiento del contrato.

DE LAS OBLIGACIONES DEL CONTRATISTA CON EL EQUIPO DE TRABAJO

Es obligacion del contratista dotar de uniforme y elementos de proteccién personal y sanitaria a todos los miembros
de su equipo de trabajo, en la medida que sus responsabilidades o tareas a ejecutar asi lo exijan. Sin limitar los
elementos que este podria de entregar a su personal, el contratista deberéa brindar minimamente lo que se detalla
a continuacion:

Personal femenino Personal masculino
e  Turbante para cubrir todo el cabello e  Gorra que cubra todo el cabello
e  Chaqueta y mandil de color claro e  Chaqueta de color claro
e  Delantal de color claro e Delantal de color claro
e  Guantes de material apropiado, cuya composicion e Protector mascarilla
no contenga asbesto, para quienes manipulen y ¢  Guantes de material apropiado, cuya composicion
sirvan alimentos no contenga asbesto, para quienes manipulen y
e  Protector mascarilla sirvan alimentos

Asi mismo, sin importar el género del personal, deberan de tener presente las siguientes consideraciones:

e  No consumir bebidas alcohdlicas ni cigarrillos durante la atencién de los estudiantes

e No permitir el ingreso ni la permanencia de personal ajeno al servicio dentro del ambiente destinado para la
preparacién de alimentos

e Contar con carnet de vacunacién de COVID-19 con evidencia de haber recibido al menos las tres (3) primeras
dosis completas

o Mantener su carnet de sanidad vigente

e Mantener su documento de identidad vigente

rente Giddel Nathan

DE LA INFRAESTRUCTURA DEL CONTRATISTA

El contratista debera contar con un ambiente adecuado para brindar el servicio de preparacién de las raciones
alimenticias y ser trasladadas a los comedores estudiantiles de la Universidad Nacional Intercultural de la Selva
Central Juan Santos Atahualpa, cuya direccién debera informar con ocasién al perfeccionamiento del contrato, a
través de declaracion jurada.

SERVICE

DEL EQUIPAMIENTO

Contar con el equipamiento gastrondmico detallado en el presente documento, indicando adicionalmente la
cantidad que poseen de cada uno y una calificacién del estado de los mismos, indicando si se encuentra en buen
estado, estado intermedio o mal estado.

L
RUG] 10460335219
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EQUIPAMIENTO ESTRATEGICO:
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DESCRIPCION CANTIDAD ESTADO
AREA DE ALMACEN SECO
ESTANTE EPOXICO 4 NIVELES 220 * 0.50 03 UNIDADES BUENO
ESTANTE EPOXICO 4 NIVELES 0.70 * 0.50 03 UNIDADES BUENO
BALANZA ELECTRONICA 03 UNIDADES BUENO
AREA DE ALMACEN PERECIBLES
BALANZA ELECTRONICA 03 UNIDADES BUENO
EQUIPO DE REFRIGERACION 03 UNIDADES BUENO
EQUIPO DE CONGELACION 06 UNIDADES BUENO
S AREA DE LAVADO Y DESINFECCION DE VEGETALES
) POZA PARA EL PROCESO DE LAVADO, ENJUAGUE Y| 03 UNIDADES BUENO
N DESINFECCION
'1'94 ) | s MESA DE TRABAJO 04 UNIDADES BUENO
e LAVADERO DE MANOS 03 UNIDADES BUENO
AREA DE PORCIONADO
MESAS DE TRABAJO 03 UNIDADES BUENO
BANDEJAS DE ACERO INOXIDABLE 600 UNIDADES BUENO
COCHE PORTA BANDEJAS 03 UNIDADES BUENO
LAVADERO DE MANOS 03 UNIDADES BUENO
ASESORIA POZA DE LAVADO 04 UNIDADES BUENO
JURIDICA & AREA DE COCINA CALIENTE
COCINA DE 06 HORNILLAS MURAL EN LINEA CON2wok | 00 UNIDADES BUENO
MODULO NEUTRO 03 UNIDADES BUENO
MESAS DE TRABAJO CON 1 DIVISION INFERIOR 03 UNIDADES BUENO
MESA REFRIGERADA 3 PUERTAS DE 0° - 5°C 03 UNIDADES BUENO
MESA 3 PUERTAS DE CONGELACION - 18°C 03 UNIDADES BUENO
L | 5 CAMPANA EXTRACTORA 03 UNIDADES BUENO
é %m GABINETE DE ALMACENAJE 03 UNIDADES BUENO
a %g HORNO MICROONDAS 03 UNIDADES BUENO
§§ LICUADORA INDUSTRIAL 03 UNIDADES BUENO
PLANCHA 03 UNIDADES BUENO
FREIDORA 03 UNIDAD BUENO
FORNILLONES 03 UNIDADES BUENO
CONGELADORA 03 UNIDADES BUENO
REFRIGERADORA 03 UNIDADES BUENO
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BALANZA ELECTRONICA 03 UNIDADES BUENO

CLAUSULA TERCERA: MONTO CONTRACTUAL
El monto total del presente contrato asciende a S/ 902,400.00 (Son: NOVECIENTOS DOS MIL CUATROCIENTOS
CON 00/100 SOLES), bajo el Sistema de Contratacion de Suma Alzada, que incluye todos los impuestos de Ley.

ESCUELA TIPO DE CANTIDAD DE PRECIO
PROFESIONAL RACION RACIONES UNITARIO RSl
Desayuno 13,200 S/7.00 S/ 92,400.00
Escuela Profesional de
Ingenieria Ambiental Almuerzo 13,200 8/9.00 S/ 118,800.00
Cena 2,400 S/6.00 S/ 14,400.00
Desayuno 13,200 S/7.00 $/92,400.00
Escuela Profesional de
Ingenieria Civil Almuerzo 13,200 S/9.00 S/ 118,800.00
Cena 2,400 S/6.00 S/ 14,400.00
Desayuno 13,200 S/7.00 S/92,400.00
Escuela Profesional de
Educacion Intercultural Almuerzo 13,200 S/9.00 S/118,800.00
Bilingle
Cena 2,400 S/6.00 S/ 14,400.00
Desayuno 13,200 S/7.00 S/92,400.00
Escuela Profesional de
Administracion de S/9.00 S/ 118.800.00
Negocios Almuerzo 13,200 ,
Internacionales
Cena 2.400 S$/6.00 S/ 14,400.00
TOTAL 8/ 902,400.00

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

Financiamiento: De conformidad con la Certificacion de Crédito Presupuestario Nota N°0000000592, el pago
del presente contrato sera abonado con cargo al clasificador de Gasto 2.3. 2 7.11 5, Meta 0018, Fuente de
Financiamiento: Recursos Ordinarios, Rubro: 00 — Recursos Ordinarios.

CLAUSULA CUARTA: DEL PAGO

LA ENTIDAD se obliga a pagar la contraprestacién a EL CONTRATISTA en SOLES, en PAGOS MENSUALES
luego de la recepcién formal y completa de la documentacién correspondiente, segun fo establecido en el articulo
171° del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado.

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 Direccién de Bienestar Universitario, emitiendo la conformidad de
la prestacion efectuada.
Comprobante de pago.
Copia simple del contrato suscrito entre la entidad y el contratista.
Copia simple de la orden de servicio.
Carta de cumplimiento del servicio, detallando los servicios ejecutados.

Dicha documentacién se debe presentar en la UNIDAD DE TRAMITE DOCUMENTARIO DE LA ENTIDAD -
MESA DE PARTES, sito en la AV. PERU N°612 - URBANIZACION PAMPA DEL CARMEN, DISTRITO DE
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CHANCHAMAYO, PROVINCIA DE CHANCHAMAYO, DEPARTAMENTO DE JUNIN (REFERENCIA: FRENTE
AL HOTEL FANNYS).

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

LA ENTIDAD debe efectuar el pago de las contraprestaciones pactadas a favor del CONTRATISTA dentro de los
diez (10) dias calendario siguientes de otorgada la conformidad de los servicios, siempre que se verifiquen las
condiciones establecidas en el contrato para ello, bajo responsabilidad del funcionario competente.

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

' CLAUSULA QUINTA: DEL PLAZO DE LA EJECUCION DE LA PRESTACION
' Los servicios se prestaran en un plazo de DOSCIENTOS CATORCE (214) dias calendario, con una atencién
" efectiva de ciento veinte (120) dias habiles. El inicio especifico del mismo sera de acuerdo al siguiente

cronograma:

CUADRO DE PROGRAMACION DEL NUMERO DE DIAS PARA LA ENTREGA DE RACIONES ALIMENTICIAS A LOS
ESTUDIANTES DE LA UNISCJSA

MES INICIO DE ENTREGA DE FIN DE ENTREGA DE TOTAL, DE I?iAS
RACIONES ALIMENTICIAS RACIONES ALIMENTICIAS EFECTIVOS (HABILES)
[ JUNIO ] 03.JUN.2024 30.JUN.2024 19
JULIC 01.JUL.2024 26.JUL.2024 21
SETIEMBRE 02.SEP.2024 30.SEP.2024 Il 2
OCTUBRE 01.0CT.2024 31.0CT.2024 2
NOVIEMBRE 04NOV.2024 30.NOV.2024 20
| DICIEMBRE 02.DIC.2024 [ 27.DIC.2024 17
TOTAL DIAS 120
' Nota: En caso de feriados locales, aniversarios_y huelgas que impliquen la suspension de labores académica el servicio del
comedor sera suspendido previa coordinacion con la Direccion de Bienestar Universitario, comunicandose con 24 horas de
anticipacion.

CLAUSULA SEXTA: PARTES INTEGRANTES DEL CONTRATO
El presente contrato estd conformado por las bases integradas, la oferta ganadora, asi como los documentos
derivados del procedimiento de seleccién que establezcan obligaciones para las partes.

CLAUSULA SETIMA: GARANTIAS
EL CONTRATISTA entregé al perfeccionamiento del contrato la respectiva garantia incondicional, solidaria,

irrevocable, y de realizacién automatica en el pais al solo requerimiento, a favor de LA ENTIDAD, por los conceptos,
montos y vigencias siguientes:

* DE FIEL CUMPLIMIENTO DEL CONTRATO: S/ 90,240.00 (NOVENTA MIL DOSCIENTOS CUARENTA CON
00/100 SOLES) a través de la retencion que debe efectuar LA ENTIDAD, durante la primera mitad del nimero
total de pagos a realizarse, de forma prorrateada, con cargo a ser devuelto a la finalizacién del mismo.

Esta retencidn que debe efectuar LA ENTIDAD, obedece a la SOLICITUD S/N de fecha 27.MAY.2024, donde
otorga dicha garantia a través de la autorizacion de retencion del 10% del monto contractual para garantizar el
fiel cumplimiento del contrato, de conformidad al numeral 149.4 del articulo 149 del Reglamento; el cual,
habiendo hecho la consulta en el Registro Nacional de la Micro y Pequefia Empresa, se encuentra acreditada
como Micro Empresa desde el 06.NOV.2020.

CLAUSULA OCTAVA: EJECUCION DE GARANTIAS POR FALTA DE RENOVACION

LA ENTIDAD puede solicitar la ejecucion de las garantias cuando EL CONTRATISTA no las hubiere renovado
antes de la fecha de su vencimiento, conforme a lo dispuesto por el literal a) del numeral 155.1 del articulo 155 del
Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado.
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CLAUSULA NOVENA: CONFORMIDAD DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

La conformidad de la prestacién del servicio se regula por lo dispuesto en el articulo 168 del Reglamento de la Ley
de Contrataciones del Estado. La conformidad sera otorgada por el funcionario Responsable de la Direccién de
Bienestar Universitario de la UNISCJSA, en el plazo méximo de siete (7) dias de producida la recepcion, salvo
que se requiera efectuar pruebas que permitan verificar el cumplimiento de la obligacién, en cuyo caso la
conformidad se emite en un plazo maximo de quince (15) dias, bajo responsabilidad de dicho funcionario.

De existir observaciones, LA ENTIDAD las comunica al CONTRATISTA, indicando claramente el sentido de estas,
otorgéndole un plazo para subsanar no menor de dos (2) ni mayor de ocho (8) dias. Dependiendo de la complejidad
o sofisticacion de las subsanaciones a realizar el plazo para subsanar no puede ser menor de cinco (5) ni mayor
de quince (15) dias. Si pese al plazo otorgado, EL CONTRATISTA no cumpliese a cabalidad con la subsanacién,
LA ENTIDAD puede otorgar al CONTRATISTA periodos adicionales para las correcciones pertinentes. En este
supuesto corresponde aplicar la penalidad por mora desde el vencimiento del plazo para subsanar.

Este procedimiento no resulta aplicable cuando los servicios manifiestamente no cumplan con las caracteristicas
y condiciones ofrecidas, en cuyo caso LA ENTIDAD no otorga la conformidad, debiendo considerarse como no
ejecutada la prestacién, aplicandose la penalidad que corresponda por cada dia de atraso.

CLAUSULA DECIMA: DECLARACION JURADA DEL CONTRATISTA
| EL CONTRATISTA declara bajo juramento que se compromete a cumplir las obligaciones derivadas del presente
* contrato, bajo sancién de quedar inhabilitado para contratar con el Estado en caso de incumplimiento.

CLAUSULA UNDECIMA: RESPONSABILIDAD POR VICIOS OCULTOS
La conformidad del servicio por parte de LA ENTIDAD no enerva su derecho a reclamar posteriormente por

defectos o vicios ocultos, conforme a lo dispuesto por los articulos 40 de la Ley de Contrataciones del Estado y
173 de su Reglamento.

El plazo maximo de responsabilidad del contratista es de UN (01) afio contado a partir de la conformidad otorgada
por LA ENTIDAD.

CLAUSULA DUODECIMA: PENALIDADES
Si EL CONTRATISTA incurre en retraso injustificado en la ejecucién de las prestaciones objeto del contrato, LA

ENTIDAD le aplica automaticamente una penalidad por mora por cada dia de atraso, de acuerdo a la siguiente
férmula:

0.10 x monto vigente

Penalidad Diaria = = =
F x plazo vigente en dias

onde:

k\ 5 = 0.25 para plazos mayores a sesenta (60) dias

El retraso se justifica a través de la solicitud de ampliacién de plazo debidamente aprobado. Adicionalmente, se
considera justificado el retraso y en consecuencia no se aplica penalidad, cuando EL CONTRATISTA acredite, de
modo objetivamente sustentado, que el mayor tiempo transcurrido no le resulta imputable. En este Citimo caso la
calificacion del retraso como justificado por parte de LA ENTIDAD no da lugar al pago de gastos generales ni
costos directos de ningun tipo, conforme el numeral 162.5 del articulo 162 del Reglamento de la Ley de
Contrataciones del Estado.

Adicionalmente a la penalidad por mora se aplicaran las siguientes penalidades:

OTRAS PENALIDADES:

. SUPUESTOS DE APLICACION DE ]
N PENALIDAD FORMA DE CALCULO PROCEDIMIENTO

£

0D SERVICE

No cumplir con las raciones propuestas

Segln informe de la
1 por la Direccion de Bienestar

o .
5 % del monto facturado del dia, por Direccién de Bienestar

la racion no servida.

b3 Universitario Universitario

% g S f de |
' g . egun informe de la

T No dar cumplimiento al reglamento del | ,, ; <. ;

@ ig 2 comedor universitario 3% del monto facturado del mes. Direccién de Bienestar

Universitario

Pagina 30 de 33

Contrato N° 004-2024-DGA/UNISCJSA
e ———

Domicilio Fiscal: Jr. Los Cedros N° 141 - La Merced - Chanchamayo - Junin
Oficinas Administrativas: Av. Pertl N° 612 - La Merced - Chanchamayo
Portal Institucional: www.uniscjsa.edu.pe



OQ P SERVICE

SHALO

ii
-V NG e
/ Sy ff
Ui
ABASTEIMATO [
) = <
!’?4,
YTos

RUC: 10460335219
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Universidad Nacional Intercultural de la Selva Central
Juan Santos Atahualpa

LICENCIADA

Con Resolucién del Consejo Directivo N°© 033-2018-SUNEDU/CD
“Afo de@ Bicentenario, de €a congolidacion de
de Ca commemoracion de Cag Reroicag batallag de Junin y Ayacucho’

tra J ,lr ) i

y

No presentar la programacion mensual

Segln informe de la

No contar con botiquin de primeros
auxilios

2% del monto facturado del mes.

de los desayunos y almuerzos | ,, ) - .
3 dosificados, visados por su nutricionista 4% dFl monto facturads, del mes. B:ﬁiig?ar?: Bienestar
en el plazo establecido
No cumplir con la preparacion de menus Segln informe de la
4 | propuestos por el contratista y aprobados | 3% del monto facturado del mes. Direccion de Bienestar
por la OBU Universitario
3% del monto facturado del mes.
. ) Ademas, el contratista debera | Segin informe de Ila
5 génelcgﬁgzgilng:g 5?”;?:259 o cuenia subsanar en el plazo de un (1) dia | Direcciéon de Bienestar
9 habil, caso contrario se procedera al | Universitario
retiro del trabajador observado.
3% por cada trabajador del monto
ey Gconaieta | segn e de 1
5] No contar con el uniforme solicitado . A P . Direccion de Bienestar
(1) dia habil, caso contrario se Universitario
procedera al retiro del trabajador
observado.
5% del monto facturado del mes.
; Se otorgara plazo de un (1) dia habil | Segin informe de la
7 g;i;gﬁr con la caniidad del jpersona| para que subsane, caso contrario se | Direccion de Bienestar
evaluara la procedencia de resolver | Universitario
el contrato.
- . Se rescindira el contrato L
Utilizar insumos en estado de|: . . Segun informe de la
o i inmediatamente y se procedera con ; L. .
8 descomposicién, para la preparacién de la denuncia ante las autoridades Direccién de Bienestar
las raciones alimenticias Universitario
competentes.
Segln informe de la

Direccién de Bienestar
Universitario

No presentar certificados actualizados de
capacitacion sobre manipulacién de
alimentos para personas del personal a
su cargo sobre el servicio solicitado

descuento del 3% del monto

facturado del mes.

Seguiin informe de la
Direccion de Bienestar
Universitario

5% del monto facturado del mes. En
este caso se otorgara un plazo de

Segln informe de la

No contar con certificaciéon de . s ) .. .
11 . I (2) dos dias habiles para subsanar, | Direccion de Bienestar
desinfeccién bimestral : , . .
caso contrario se evaluara la | Universitario
posibilidad de resolver el contrato.
Paralizar parcial o totalmente alguno de I
P . a9 8% el pago facturado del mes y se | Segun informe de la
12 los servicios de alimentacion como evaluara la posibilidad de resolver el | Direccion de Bienestar
desayuno, aimuerzo, sin justificacion P . .
alguna contrato. Universitario

Estas penalidades se deducen de los pagos a cuenta o del pago final, segun corresponda; o si fuera necesario, se
cobra del monto resultante de la ejecucion de la garantia de fiel cumplimiento.

Estos dos (2) tipos de penalidades pueden alcanzar cada una un monto méaximo equivalente al diez por ciento
(10%) del monto del contrato vigente, o de ser el caso, del item que debid ejecutarse.

Cuando se llegue a cubrir el monto maximo de la penalidad por mora o el monto maximo para otras penalidades,
de ser el caso, LA ENTIDAD puede resolver el contrato por incumplimiento.

CLAUSULA DECIMA TERCERA: RESOLUCION DEL CONTRATO

Cualquiera de las partes puede resalver el contrato, de conformidad con el numeral 32.3 del articulo 32 y articulo
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LICENCIADA
Con Resolucién del Consejo Directivo N° 033-2018-SUNEDU/CD
“Ano det Bleent io, de a Cidacién de fra Independencia, v

de 8a conmemoracion de Lag Rerolcag batallag de Juniny Ayacucho’

36 de la Ley de Contrataciones del Estado, y el articulo 164 de su Reglamento. De darse el caso, LA ENTIDAD
procedera de acuerdo a lo establecido en el articulo 165 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado.

CLAUSULA DECIMA CUARTA: RESPONSABILIDAD DE LAS PARTES

Cuando se resuelva el contrato por causas imputables a algunas de las partes, se debe resarcir los dafios y
perjuicios ocasionados, a través de la indemnizacién correspondiente. Ello no obsta la aplicacién de las sanciones
administrativas, penales y pecuniarias a que dicho incumplimiento diere lugar, en el caso que éstas correspondan.

Lo sefialado precedentemente no exime a ninguna de las partes del cumplimiento de las demas obligaciones
previstas en el presente contrato.

CLAUSULA DECIMA QUINTA: ANTICORRUPCION

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

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

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

Finalmente, EL CONTRATISTA se compromete a no colocar a los funcionarios publicos con los que deba
interactuar, en situaciones refiidas con la ética. En tal sentido, reconoce y acepta la prohibicién de ofrecerles a
éstos cualquier tipo de obsequio, donacion, beneficio y/o gratificacién, ya sea de bienes o servicios, cualquiera sea
la finalidad con la que se lo haga.

CLAUSULA DECIMA SEXTA: MARCO LEGAL DEL CONTRATO

Sdlo en lo no previsto en este contrato, en la Ley de Contrataciones del Estado y su Reglamento, en las directivas
que emita el OSCE y demas normativa especial que resulte aplicable, seran de aplicacién supletoria las
disposiciones pertinentes del Cédigo Civil vigente, cuando corresponda, y demas normas de derecho privado.

CLAUSULA DECIMA SEPTIMA: SOLUCION DE CONTROVERSIAS
Las controversias que surjan entre las partes durante la ejecucion del contrato se resuelven mediante conciliacion
o arbitraje, seguin el acuerdo de las partes.

Cualquiera de las partes tiene derecho a iniciar el arbitraje a fin de resolver dichas controversias dentro del plazo
de caducidad previsto en la Ley de Contrataciones del Estado y su Reglamento.

Facultativamente, cualquiera de las partes tiene el derecho a solicitar una conciliacidon dentro del plazo de
caducidad correspondiente, segun lo sefialado en el articulo 224 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del
Estado, sin perjuicio de recurrir al arbitraje, en caso no se llegue a un acuerdo entre ambas partes o se llegue a un
acuerdo parcial. Las controversias sobre nulidad del contrato solo pueden ser sometidas a arbitraje.

s
W g

'u . e . Ry . . . .y
E ] El Laudo arbitral emitido es inapelable, definitivo y obligatorio para las partes desde el momento de su notificacion,
5 ‘g, segun lo previsto en el numeral 45.21 del articulo 45 de la Ley de Contrataciones del Estado.
7} =n

S0 . .
g_ 33 CLAUSULA DECIMA OCTAVA: FACULTAD DE ELEVAR A ESCRITURA PUBLICA
=) §3 Cualquiera de las partes puede elevar el presente contrato a Escritura Publica corriendo con todos los gastos que

D -
2 demande esta formalidad.

Q “lig® . .
- -% CLAUSULA DECIMA NOVENA: DOMICILIO PARA EFECTOS DE LA EJECUCION CONTRACTUAL
T 2 Las partes declaran el siguiente domicilio para efecto de las notificaciones que se realicen durante la ejecucién del
(%] )

presente contrato:

DOMICILIO DE LA ENTIDAD: Av. Perii N° 612 — La Merced — Chanchamayo —= Chanchamayo - Junin.
DOMICILIO COMUN DEL CONTRATISTA: Jr. Tupac Amaru N° 122 Urb. Huari, Huancan = Huancayo = Junin.

La variacion del domicilio aqui declarado de alguna de las partes debe ser comunicada a la otra parte, formalmente
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y por escrito, con una anticipacién no menor de quince (15) dias calendario.

De acuerdo con las bases integradas, la oferta y las disposiciones del presente contrato, las partes lo firman por
quintuplicado en sefial de conformidad en la ciudad de Chanchamayo, a los veintinueve (29) dias del mes de

mayo de!l afio dos mil veinticuatro (2024
SHALOM QO@ SERVICE

'cmoswmng&mce Giddei Nothan
RUCI 10450335219

“EL CONTRATISTA”
CRISOSTOMO LAURENTE GIDDEL NATHAN
DNI N° 46033521

Pagina 33 de 33
Contrato N° 004-2024-DGA/UNISCJSA

Domicilio Fiscal: Jr. Los Cedros N° 141 - La Merced - Chanchamayo - Junin
Oficinas Administrativas: Av. Peri N° 612 - La Merced - Chanchamayo
Portal Institucional: www.uniscjsa.edu.pe



2
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MAVERICK SERVICIOS GENERALES
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UNIVERSIDAD NACIONAL INTERCULTURAL DE LA SELVA CENTRAL JUAN SANTOS ATAHUALPA
CONCURSO PUBLICO N° 002-2024-CS/UNISCJSA ~ Primera Convocalofia

ANEXO N° 1
fds 'DECLARACION JURADA DE DATOS DEL POSTOR ]
Sefiores
COMITE DE SELECCION

CONCURSO PUBLICO N° 002-2024-CSiUNISCJSA -PRIMERA CONVOCATORIA. (Nomenclatura: CR-EM-2-2024-CHUNISCISA)
Presente. -

El que se suscribe, Pool Maverick Ames Reyes, pustor y/o Representante Legal de POOL MAVERICK AMES
REYES; (Nombre Comercial: “Hlaverick”- §ervicios de A fmentacisn C olectiva, | N utricion, Hoteleria —Servicios Generales,-

Tipo de empresa: persona natural), identificado con DNI N° 42201128, DECLARD BAJO JURAMERNTO que fa
siguiente informacion se sujeta a la verdad:

Nombre, Denominacién o Razon Social ; Pool Maverick Ames Reyes. .
e~ T — " i

Domicilis Legal ; Jdr. Panig! Hernandez N° 248- Cercado de Huancavelica.

RUC: 10422011281 Teléfono(s): | 949261394

MYPE? RegstoNo 00D0816838-2012 | Si X [ No |

Correo electrénico : ' Mavericksac1000@hotmail.com B T

Autorizacin de notificacidn per correc electrénico:

gorreo electrénico del consorgio: | Maver?ckséﬂGOD@hctmaiLcom o ;

81 autorizo que se notifiguen al correo elecirénico indicado las siguientes actuaciones:

Solicitud de ia descripeion a detalte de todos los etementos constitutivos de la oferta,

Solicitud de reduccion de la oferta econémica.

Solicitud de subsanacién de los requisitos para perfeccionar el contrato.

Solicitud para presentar los documentos para perfeccionar el contrato, seglin orden de prelacidn, de
conformidad con lo previsto en el articulo 141 de! Reglamento.

5. Respuesta a la solicitud de acceso aj expediente de contratacion.

6. Notificacién de ta orden de servicios?

Ll A

Asimismo, me compremeto a remitir la confirmacion de recepcion, en el plazo maximo de dos (2) dias hébiles
de recibida la comunicacion,

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Repregentanie legal, segtin corresponda

Importante

La notificacidn divigida a fa direccitn de correo electrénico consignada se entenders vélidamente efectuada
cuando la Entidad reciba acuse de recepcitn.

* En fos contratcs periodices de prestacién de servicios, #5te informacian serd verificada por la Entidad en Iz pagine web del Mizisterio de Yrabajo y Promocian del Empleo en la

4806ION consulta de empresas acreditadas en ¢l REMYPE en of link, & io.geb pelsarvicios-onli ¥ se fendra en considecacion. an caso et consorsio ganador
de la buena pro solicite la mtencion del diez por ciento {10%) det monto de! contrato ofigingl, en calidad de garaniia de fiel plimiants, segin io saft en el articuio 143 dei
Reglamento. Para dicho efocto, todss los integrantes del consomio deben acreditar 1 coRdicion e micro o pequefia ampresa,

P Conmignar en al caso de procegunientos Eor IRacian de Hems, cuando of yaior estimado dal fem mo supers los dosdientos mil Soles (S/ 200 000.00). cusndo se haya eptado por
perfeccionar al contrale £on una oroen de sarvicios.
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UNIVERSIDAD NACIONAL INTERCULTURAL DE LA SELVA CENTRAL JUAN SANTOS ATAHUALPA
CONCURSO PUBLICO e 002-2024-CSUNISCISA Primera Convocatoria

ANEXQO N° 2
DECLARACION JURADA
{ART. 52 DEL REGLAMENTG DE LA LEY DE CONTRATAGIONES DEL ESTADO)
Seﬁoreg
COMITE DE SELECCION

CONCURSO PUBLICO No 002-2924-CSIUN!SCJSA ~PRIMERA CONVOCATORIA. {Nomenclatura; CP-SM-2-2024-CHUNTSCIBAY
Presenie. -

Mediante el presente el suscrito; postor yfo Representante legal de AMES REYES POOL MAVERICK {Nombre

comercial: “ WHaverick” - Servicios ds Alimentacisn Colectivg WA utriciin, Hoteleria - Servicios Generales) declaro bajo
juramento;

i.  No haber incurrido ¥ me obligo a no incurrir en actos de corrupcion, asi como a respetar el principio
de integridad.

k. Notener impedimento para postular en el procedimiento de seleccién ni para contratar con ¢l Estado,
conforme al articulo 11 de Ia Ley de Contrataciones del Estado,

ii.  Conocer las sanciones contenidas en ia Ley de Contrataciones del Estado y su Reglamento, asi como
las disposiciones aplicables del TUO de ia Ley N° 27444, Ley del Procedimients Administrative Generat,

camunicacién, acuerdo, arregle o convenio con ningdn proveedor; v, conocer las disposiciones de!

Decreto Legisiativo N° 1034, Decreto Legislativo gue aprueba la Ley de Represion de Conductas
Anticompaetitivas.

v.  Conoger, aceptar ¥ someterme a las hases, condiciones ¥y reglas del procedimiento de seleccion.

Vi.  8er responsable de Ia veracidad de los documentios & informacion que presento en el presente
procedimiento de seleccign,

vii. Comprometerme a mantensr la oferta presentada durante & procedimiento de seleccién y a
perfeccionar el contrato, en caso de resuliar favorecido con Iz buena pro.

i SRR A

Huancayo, 01 de mayo del 2024,

------------

Firma, Nombres y Apetiidos doi postor o
Representanie comin del consorcio, segiin corresponda

Importante

En eicaso de Consorcios, cada integrante debe presentar esta declaracién Jurada, salve que sea Pproesentada
por el represemants camin def consorcio,



UNIVERSIDAD NACIONAL INTERCULTURAL DE LA SELVA CENTRAL JUAN SANTOS ATAHUALPA
CONCURSO PUBLICO N° 002-2024-CS/UNISCJSA - Primera Convocatoria

ANEXO N°3

Ea DEGLARACION JURADA DE CUMPLIMIENTO DE LOS TERMINOS DE REFERENCIA &
Seitores
COMITE DE SELECCION

CONCURSO PUBLICO N° 002-2024-CSIUNISCJSA ~PRIMERA CONVCOCATORIA. (Nomenclatura: CP-SM.2-2024-CSIUNISCISA-Y
Presente. -

Es grato dirigirme a usted, para hacer de su conocimienta gue luego de haber examinado las
bases y demas documentos del procedimiento de la referencia y, conociendo todos los alcances
y las condiciones detalladas en dichos documentos, el postor que suscribe ofrece los SERVICIOS
DE PRODUCCION, DISTRIBUCION Y ENTREGA DE ALIMENTOS PARA LOS ESTUDIANTES DE LAS
SEDES DE LA MERCED, PICHANAQUI Y LA FILAL MAZAMARI-SSATIPO DE LA UNIVERSIDAD
NACIONAL INTERCULTURAL DE LA SELVA CENTRAL JUAN SANTOS ATAHUALPA (UNISCISA) JUNIO
A DICIEMBRE 2024, de conformidad con ios Términos de Referencia gue se indican en &l
numeral 3.1 del Capitulo [ de la seccién especifica de las bases y los documentos del

procedimiento.

Huancayo, 01 de mayo del 2024.

“Firma, Nombres y Apellidos del postot o
Reprasentant2 legal o comdan, seguin corresponda

Importante

Adicionalmente, puede requerirse fa presentacién de documentacion que acredite el cumplimiento de los
términos de referencia, conforme a lo indicado en ef acipite relacionado al contenido de las ofertas de Ia
presente seccion de las bases.



UNIVERSIDAD NACIONAL INTERCULTURAL DE LA SELVA CENTRAL JUAN SANTOS ATAHUALPA
CONCURSO PUBLICO N° 002-2024-CS/UNISCJSA — Primera Convocaloria

ANEXON° 4

DECLARACION JURADA DE PLAZO DE PRESTACION DEL SERVICIO

Sefiores

COMITE DE SELECCION .

CONCURSO PUBLICO N° 002-2024-CSIUNISC.ISA ~PRIMERA CONVOCATORIA. (Nomenciatusa: CP-6M-2-2024- CRUNISTISA-)
Presemte, -

Mediante el presente, con pleno conocimiento de las condiciones que se exigen en las bases del
procedimiento de la referencia; me comprometo a prestar el servicio objeto del presente procedimisnio de
seleccion en ef plazo de: DOSCIENTQS CATORCE (214) DIAS CALENDARIO, con una atencién efectiva
de CIENTO VEINTE (120) DIAS HABILES en concordancia con lo establecido en el expediente de
contratacion. El plazo de prestacion del servicio, es de acuerdo al siguiente detalle:

CUADRO DE PROGRAMACION DEL NUMERO DE DIAS PARA LA ENTREGA DE
RACIONES ALIMENTICIAS A LOS ESTUDIANTES DE LA UMISCJSA
MES TOTAL DE DIAS
EFECTIVOS (HABILES}
JUNIO 18
JULIO 21
SETIEMBRE 2
OCTUBRE 22
NOVIEMBRE 20
DICIEMBRE 17
TOTAL DIAS 120

Huancayo, 01 de mayo del 2024.
/(-
LA

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representants fegal 0 comiin, segtin corresponda



LINIVERSIDAD NACIONAL INTERCULTURAL DE LA SELVA CENTRAL JUAN SANTOS ATAHUALPA
CONCURSO PUBLICO N° 002-2024-CS/UNISCJSA —~ Primera Convocaloria

ANEXO N° 6
B PRECIO DE LA OFERTA
Sefiores
COMITE DE SELECCION
CONCURSO PUBLICO N° 002-2024-CS/UNISCJSA _PRIMERA CONVOCATORIA. (Nomenciatura: CP-SH-2-2024-CHUNISCISAH
Presente. -
Es grato dirigime a usted, para hacer de su conocimiento que, de acuerdo con las bases, mi oferta es la
siguiente:
PRECIO
CONCEPTO TOTAL

Contratacion DE 108 SERVICIOS DE PRODUCCION, DISTRIBUCION Y ENTREGA DE
ALIMENTOS PARA LOS ESTUDIANTES DE LAS SEDES DE LA MERCED, PICHANAQUI Y
LA FILIAL MAZAMARI-SATIPO DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL INTERCULTURALDE LA | 1,100,646.00
SELVA CENTRAL JUAN SANTOS ATAHUALPA {UNISCISA) JUNIO A DIiCIEMBRE 2024
X 120 DIAS HABILES DE ATENCION

Rociones Cantidad total precio unitario sub total
Desayunos 52,800 8.00 475,200.00
Afmuerzos 52,800 10.50 554,400.00
Cenas 9,600 7.40 71,040.00
TOTAL RACIONES 115,200 1,100,640.00
precio racion D+A+C 26.90
TOTAL 1,100,640.00

£l precio de la oferta es en SOLES; incluye todos los tributos, seguros, transporte, inspecciones, pruebas
y, de ser el caso, los costos laborales conforme a la legisiacion vigente, asf como cualquier ofro concepto
que pueda tener incidencia sobre el costo del servicio a contratar; excepto la de aquelios postores que gocen
de alguna exoneracion legal®, no incluiran en el precio de su oferta los tributos respectives.

TAEORIE H T

Huancayo, 01 de mayo del 2024,

“Firma, Nombres y Apeliidos del postor o
Representante legal o comtn, segim corresponda

Importante

« El postor gue goce de alguna exoneracitn fegal, debe indicar que su oferta no inchiye el tributo materia de ia
exorieracion, debiendo incluir of siguiente texto:
upli oferta no incluye [CONSIGNAR EL TRIBUTO MATERIA DE LA EXONERACION]".

‘wydﬂw'ﬂahm-mmmmbﬁlm.mS(nlmpq!lah}



DOCUMENTOS PARA ACREDITAR LOS REQUISITOS DE CALIFICACION
B.- CAPACIDAD TECNICA Y PROFESIONAL

€) NUTRICIONISTA

d) JEFE DE COCINA (TECNICO Y/0 BACHILLER Y/0 TITULADO en GASTRONOMIA ¥/0 CHEF
PROFESIONAL del personal clave requeride camo JEFE DE COCENA).

€.~ EXPERIENCIA DEL POSTOR EN LA ESPECIALIDAD
- Experiencia del Postor en la Especialidad. (Anexe N© 8).
- Copias de contratos y su conformidad u otros gue acreditan un monto facturado acumulado
equivalerte a S/ 1,000.000.00 [UN MILLON CON 84/100 SOLES], por la contratacion de

servicios iguales o similares al objeto de Iz convocatoria, durante los ocho (8} afios anteriores
a la fecha de la presentacién de ofertas.
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s Gemeralrs
Mae petEInHE

SSrrremies fe et oz o imern s doLelern

Expedientz N C0031-MAYN

EL que suscribe, (Gerente de la empresa Pool Maverick Ames Reyes - “MAVERICIC, Servicios
de Alimentacion Colectiva y Nutricion, Hoteleria, Servicios Generales deia,

CONSTANCIA

Que E! sefior, MIGUEL ANTOMIO YARUPAITA NUNEZ identificado con DN 48637288, , ha laborado

en nuesira empresa come NUTRICIONISTA en nusstra concesion: “Servicio de Alimentacién y
Nutricién para pacientes y personal de Guardia def Hospital I, ESSALUD - Red Asistencial
Huancavalica; durante el periodo del 15 enero dal 2021 al 28 de febrero del 2022

Durarte su permanencia, demostrd puntuatidad, respensabifidad, conocimiento, compromiso v
dedicactdn, en ia labor encomendada,

Se le explde la presente Constancia para fines que la interesada crea conveniente.

Huancavslica, 21 de diciemnbre del 2023.

Alentamente,

CeaArghivg 0000 cmeess A emacnanmem e
Teserck Ames Reyes
BE EYERID

/e Fr o AT L0I0Y

nnnnnnnnnnnnnnn



CONSTANCIA DE TRABAJO

Hacemos canstar por medio de la presente que la el Sr. YARUPAITA NUNEZ
MIGUEL ANTONIO, con DN! 48037286, ha faborado 2n nuestra emprasa como
NUTRICIONISTA, en nuestras concesiones:

o Comedor Consorcie Ames Huancayo: det 01 de enero al 07 de julio del

2023,

o Comedor concesion UNCP filial Tarma turno vesperting: del 08 de Jutic del

2023 al 31 de Enero det 2024,

Demostrando puntualidad, responsabilidad, honestidad y dedicacién en las

labores que ejercit.

Se expide la presente solicitud del interesado, para fines que crea

conveniente.

Huancayo,08 de marzo del 2024
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SERVICIO DE NUTRICION

EL QUE SUSCRIBE, JEFE OEL AREA DEL SERVICIO DE AUMENTACIGN ¥ NUTRIGION DEL

HOSPITAL It - ESSALUD - RED ASISTENCIAL HU ANCAVELICA, DEJA

CONSTANCIA
QUE EL (LA} SENOR (RAY v

 paeina Petns Nicafers R 7 W—
Ha paﬁieipado on forma constante, e fas cz;;:iﬁﬁaones continuas, desarroliadas en ef

Servicio de Rutricion, durante los meses de marzo a diciembre, Habiéndose desarroliado los
siguientes 8mas: i

* SEGURIDAD E HIGIENE LABORAL
v Seguridad e igiene labersl general en &l trabajo
v Sequridad enla cocina hespitalara -

7 Seauridade higiene en el reparto de how -

BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURS: .

+ Buenas praclicas de manipulacon de-alimenios (BPWMAY
~ Buenas Practicas de higiene (BPH Y POES).
< Buenas Practicas de almagenamiento (BPA).

L

»

ALIMENTACIONY NUTRICIONR

< Nutricion Clirica ¥ comuritatia. -

7 Alimentacion satudable en pacientes hospitalarias. BOM- MANIPLULADOR TEMER E7) CURITA
+ Alimentacion saludabie en servicios coiectivos
7 Dosificacion de dietas.

g

DOSIFICACION DE DIETAS
< Dosificacion de dietas cfirica y hospitataria.
v Dosificacion de dietas por grupo etario.

TOTAL HORAS DE CARACITACION (150 HORAB)

Se Expide el siguente documento para fines que estime congeniente el participante

Huancavelica, digiembre del 2018,

Atentamente, a1y

Riss ‘}x.:{‘\n A3 Q&m

Congesionario

e ao K da Nutdcion

Hospital fi-Essatud-Hvea det servicio de Alimentacién
¥ Nutricion

=3 ,,Eﬂ"gu

MR bk
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