ESPECIFICACIONES TECNICAS

SUMINISTRO DE POLLO BENEFICIADO, HUEVOS DE GALLINA, CARNE DE RES,
CARNE DE CERDO Y MENUDENCIAS DE RES PARA LA ATENCION DEL
COMEDOR UNIVERSITARIO DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL AGRARIA DE LA
SELVA.

OBJETO:
Adquisicion de suministro de pollo beneficiado sin cabeza, huevos de gallina, carne de res,
carne de cerdo y menudencias de res para la atencion del comedor universitario de la
universidad nacional agraria de la selva.

EINALIDAD PUBLICA:
Suministrar al Comedor Universitario con carnes, de primera calidad, a fin de proporcionar
a la comunidad universitaria, raciones con un adecuado valor nutricional que contribuyan
de manera positiva en sus actividades académicas.

ANTECEDENTES DE LA CONTRATACION:

La Universidad Nacional Agraria de la Selva, a través del Comedor Universitario, a fin de
asegurar la calidad de los menus ofrecidos a los estudiantes foraneos y de bajos recursos
econdémicos, desde el afio 2015 viene brindando el servicio de alimentacion bajo la
modalidad de Administracion Directa, encargandose por tanto la Entidad, de la adquisicion
de insumos diversos para uso en la elaboracion de dichos alimentos, atendiendo a
estudiantes de bajos recursos econdémicos, quienes vienen a recibir sus estudios
académicos a nuestra casa superior de estudio, desde lugares muy lejanos a nuestra
provincia.

El Comedor Universitario brinda alimentacién saludable a los estudiantes, en tres
raciones: Desayuno, almuerzo y cena. El aporte nutricional de la racién diaria por
estudiante es en promedio de 2500 calorias.

Un menu balanceado o saludable es aquel que provee la mayoria de los nutrientes que
requiere el ser humano para poder desarrollarse, realizar sus actividades y tener un
adecuado rendimiento académico.

El Comedor Universitario tiene destinado un presupuesto anual, para la adquisiciéon de
diferentes bienes y servicios, que se requieren para la atenciéon con menus diario a los
estudiantes.

OBJETIVO GENERAL Y ESPECIFICOS:

Objetivo General.
Adquirir carnes de primera calidad, con las caracteristicas organolépticas que los
caracteriza, a fin de brindar menus de calidad a los estudiantes del Comedor Universitario
de la UNAS, durante el ciclo académico 2025.

Objetivos especificos.
- Adquirir carnes y menudencias, de manera mensual, los mismos que seran utilizados
de manera racional en la preparacion de los menus ofrecidos a los estudiantes del
Comedor Universitario.
- Ofrecer menus a los estudiantes del Comedor Universitario, de acuerdo con los valores
nutricionales necesarios para el organismo.

. SISTEMA DE CONTRATACION:
Precios Unitarios.

. TIPO DE PROCEDIMIENTO DE SELECCION:
Adjudicacion Simplificada

. NORMAS OBLIGATORIAS Y/O VOLUNTARIAS:




El proveedor debe tener conocimiento de las Normas para el Establecimiento y
Funcionamiento de Servicios de Alimentacion Colectivos, Resolucion Suprema N° 0019-81
SA/DVM.

Los proveedores deben cumplir con lo establecido en la legislacion vigente en lo referente
a instalaciones, almacenamiento, conservacion y distribucion de los productos en mencién,
asi como el personal a su cargo, quien debe estar capacitado sobre manipulacién de
alimentos y trato adecuado, enmarcado de forma general, en las normas sanitarias vigentes,
las cuales deben ser de su conocimiento.

Los proveedores son totalmente responsables de la calidad de sus productos suministrados,
por lo que deben garantizar que cada uno de ellos satisfaga los requerimientos técnicos
minimos requeridos. Independientemente de los controles que se realicen en la etapa de
recepcion.

8. ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS BIENES A CONTRATAR:

ITEM N° 01: ADQUISICION DE SUMINISTRO DE POLLO BENEFICIADO SIN CABEZA Y
HUEVOS DE GALLINA

N° ITEM DEL BIEN DEFINICION DE ESPECIFICACIONES TECNICAS UNID. MED. TOTAL

DESCRIPCION

POLLO BENEFICIADO SIN CABEZA: Pollo fresco, recientemente sacrificado,
desplumado sin cuello, que esté compuesto por la parte comestible
CARNE Y MENUDENCIAS (higado, mollejas y patas), peso promedio de
1.700 a 1.800 kg cada uno, que hayan sido dictaminadas como inocuos y
aptos para el consumo humano, libre de huesos rotos, el higado y la
molleja dentro del pollo, sin presencia de malos olores, el rifiéon deberd
ser retirado del ave por considerarse no comestible, la carne de pollo no
debe presentar residuos de perdxido de hidrégeno, materias colorantes
naturales o artificiales afiadidas durante el beneficiado, debe tener
POLLO sonoridad a la percusidn, de color rosa pélido, no debe presentar

SIN CABEZA no deberd presentar magulladuras, ni signos de quemaduras por el frio,
por escaldado, ni laceraciones de piel, debe recepcionarse limpia, sin
flemas, el higado debe presentar una superficie lisa, de consistencia semi
blanda y elastica, no debiendo presentar quistes de ningun tipo ni
tamafio, no deben tener residuos de pluma, proceder de ambientes
avicolas de aves sanas aprobadas bajo inspeccién veterinaria. No se
acepta pollo congelado. Forma de entrega: En jabas de plastico
completamente nuevos, limpios y desinfectados, el transporte debe ser
en vehiculos especiales limpios, desinfectados y acondicionados que
conserve al bien a una temperatura adecuada.

CANT.

BENEFICIADO | hematomas, ni zonas verdes o mal olor, pollo fresco, de primera calidad, KG 23,500

Color: Blanco o pardo en sus diferentes tonalidades.
Olor: Caracteristico y libre de olores desagradables.
Sabor: Caracteristico
Requisitos fisicos: — Cascara libre de roturas y quifiaduras. - Sin cuerpos
extrafios ni manchas que alteren la apariencia. — Limpio y seco. - La yema
debe tener forma casi esférica, de contorno ligeramente definido,
ubicacién céntrica vista a través del ovoscopio y firmemente sostenida
por las chalazas.
Tamaiio:

- Super chico: < 50g

- Chico: 50-55,55¢g

HUEVO DE - Mediano: 55,55-62.5¢g

GALLINA DE
CALIDAD

PRIMERA - Jumbo: 68,88 -72,22¢g

- SuperJumbo: >=72,22

Tolerancia: Maximo 10 % de huevos de las clasificaciones de peso
limitrofe.

Cascara: Integra, limpia, seca, lisa y de forma caracteristica.

Camara de aire: Su altura no debe exceder los 5 mm

Yema: Céntrica y fija

Clara: Transparente, densa y fija

Categoria: Maximo 5 % de huevos de calidad segunda en primera
Huevos quifiados o rotos en destino: Maximo 2%

Nota: el peso promedio del huevo de gallina debe ser de 60 g.

- Grande: 62,5-68,88 g KG 4000




9.
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DEL EMBALAJE Y TRANSPORTE DE LOS PRODUCTOS

>

Los bienes seran suministrados al Comedor Universitario en javas de plastico
completamente nuevos, limpios y desinfectados, resistentes a la manipulacién, que
garanticen la integridad, conservacion y adecuado almacenamiento de los bienes.

EL transporte de los bienes sera en vehiculos especiales limpios, desinfectados y
acondicionados que conserve a los bienes a una temperatura adecuada, de tal forma
gue el alimento no se contamine, ademas de evitar caracteristicas indeseables que
impidan su consumo.



El proveedor asumira el costo y todos los gastos que impliquen el traslado de los
bienes hacia el lugar de destino, no reconociéndose pago alguno por ningun criterio
ni concepto.

El proveedor es el Gnico responsable por los dafios que sufrieran los bienes durante
su traslado, hasta el momento de la recepcion oficial por parte del personal
responsable del Almacén del Comedor Universitario, encargandose del cambio
respectivo de aquellos que no se encuentren acordes con las especificaciones
técnicas.

10. PLAZO DE ENTREGA:

Los bienes, materia del presente requerimiento, seran entregados la primera y demas
entregas a dos (2) dias calendarios después de haberse suscrito el contrato y/o a
solicitud del Administrador o Nutricionista del Comedor Universitario, y/o notificacion
de la orden de compra remitida por la Unidad de Abastecimiento, este sistema se
regird hasta la culminacion total de las cantidades contratadas del bien, de ser el caso.
Dichas entregas seran previa coordinacién con el personal responsable del Almacén
del Comedor Universitario. La frecuencia de suministro de los bienes durante el
mes sera segun programaciéon de los menus a ofrecer a los estudiantes, por
tanto, la frecuencia de entrega por mes, de cada bien, sera de acuerdo con la
solicitud del Administrador del Comedor Universitario o Nutricionista de dicha
dependencia, por considerarse las carnes, bienes de poca durabilidad.

CRONOGRAMA DE ENTREGA DE LOS BIENES

NOMBRE DEL ITEM u/m abril MAY JUN JUL AGO SET | OCT | Nov DIC TOTAL

POLLO BENEFICIADO
SIN CABEZA
HUEVO DE GALLINA DE
CALIDAD PRIMERA

Kilogramo 2800 2800 2800 2800 2800 2800 | 2800 2800 2800 23,500

Kilogramo 480 480 480 480 160 480 480 480 480 4,000

Nota: Las cantidades de pollo beneficiado sin cabeza, antes indicadas y programadas
de manera mensual, estaran sujetos a variacion, esto dependera del niumero de
estudiantes a atenderse durante el mes, para tal caso el contratista suministrara con
dichos bienes al Comedor Universitario, previa solicitud del Administrador del
Comedor Universitario o Nutricionista de dicha dependencia, quienes indicaran las
cantidades de bienes a suministrar durante el mes.

Requisito indispensable que debera contar el Postor y debera adjuntar en su oferta:

Copia de certificado o constancia de fumigacién o desinsectacion de los ambientes
donde se expende y/o almacena los bienes, realizado por una empresa autorizada
por el Ministerio de Salud (DIGESA), el cual debe encontrarse vigente a la fecha de
presentacion de propuestas y hasta la culminacion del contrato.

Certificado de inspeccién Higiénico Sanitario y/o constancia de charlas de buenas
practicas de manipulacion e higiene de alimentos y/o similares

11. LUGAR Y HORA DE ENTREGA DE LOS BIENES:

El lugar de entrega de los bienes materia del presente requerimiento, sera en el Alimacén
del Comedor Universitario, ubicado en la (margen derecha de la puerta de ingreso N° 02
de la Universidad), sito en la Carretera Central Km 1.21 Tingo Maria Huanuco. Los bienes
seran suministrados de lunes a domingo.

12. GARANTIA COMERCIAL DE LOS BIENES:

El pollo beneficiado sin cabeza, serdn suministrados al Comedor Universitario,
completamente frescas en perfecto estado de conservacion, aptos para el consumo
humano, con las caracteristicas organolépticas idéneas que los caracterizan,



13.

14.

15.

16.

17.

presentaran una garantia minima de tres (3) dias calendarios, contabilizado desde el
dia siguiente de recepcionado el bien en el AlImacén del Comedor Universitario.

PLAZO DE REPOSICION DE LOS BIENES:

Si durante la recepcion de los bienes, éstos estuvieran alterados, presenten olores y
colores extrafios, presenten golpes, grietas, magulladuras, o no cumplen con las
especificaciones técnicas minimas requeridas, o presenten materias extrafias por un
inadecuado almacenamiento, transporte o manipulacién, o que no se encuentren en
Optimas condiciones para su consumo, deberan ser cambiados dentro del plazo de UN
(01) dias calendarios siguientes a la fecha de recepcionada la comunicacion.

OTRAS CONSIDERACIONES OBLIGATORIAS PARA EL CONTRATISTA

v El contratista no podra tercerizar (contratar a un tercero) para la ejecucion parcial o
total del contrato.

v' El personal del contratista encargado de manipular directamente los productos
debe estar debidamente uniformado y con la indumentaria apropiada
(vestimenta de color claro con mandil, guantes, botas, barbijos y proteccién
para el cabello) en el acto de entrega de los bienes, garantizando la limpieza,
inocuidad y traslado de los bienes.

v' Debe contar con cAmara de congelaciéon, que garantice la provision del producto en
fechas de escasez, festividades u otro motivo que demande la atencién oportuna o
extraordinario del producto.

v' Por cada entrega, el proveedor acreditara la entrega de los bienes al Almacén
del Comedor Universitario, mediante boletas de entrega, el mismo que debe ser
sellado y firmado por el Jefe del Almacén Central o personal designhado por
dicha dependencia y personal responsable del Comedor Universitario, es
indispensable consignar las cantidades de bienes suministrados y fecha de
entrega de estos.

v' Es responsabilidad del proveedor suministrar los bienes completamente
frescos, en perfecto estado de conservacién, con las caracteristicas
organolépticas que los caracteriza, de tal forma que se brinde menus de calidad
a los estudiantes.

VICIOS OCULTOS:

La recepcién conforme de la prestacion 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.

PENALIDADES:

Si EL CONTRATISTA incurre en retraso injustificado en la ejecucion de las prestaciones
objeto del contrato, LA ENTIDAD le aplica automaticamente una penalidad por mora por
cada dia de atraso, de acuerdo con lo sefialado por el articulo N° 161 y 162 del
Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado, Ley N° 30225, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 344-2018-EF.

DE LAS OTRAS PENALIDADES:

Se determinan los siguientes escenarios de incumplimiento de obligaciones pasibles de
aplicacion de otras penalidades:

Ne

Supuestos de aplicacion de

penalidad Forma de Calculo Procedimiento
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18. RECEPCION Y CONFORMIDAD DE LOS BIENES:
Larecepcion de los bienes estara a cargo del Jefe del Almacén Central de la Universidad
Nacional Agraria de la Selva y personal responsable de Almacén del Comedor
Universitario de la UNAS, quienes verificaran las cantidades y otras condiciones de
ingreso de los bienes al Almacén del Comedor Universitario, y la Nutricionista, quien
verificard la calidad y aspectos técnicos de los bienes. La conformidad de recepcion e
ingreso de los bienes serd otorgada por el Administrador del Comedor Universitario,
debiendo adjuntar en ello las boletas de entregas que acrediten el ingreso de los
productos al Comedor Universitario, los mismos que deben estar debidamente firmadas
por el personal responsable del Almacén Central de la UNAS y personal responsable del
Almacén del Almacén del Comedor Universitario.
19. FORMA DE PAGO:
La Entidad realizara el pago de la contraprestacion pactada a favor del contratista en
pagos periddicos (de manera mensual) en cumplimiento del cronograma de entrega de
los bienes, debiendo contar para tal caso con la siguiente documentacion:
» Recepcidén del Jefe del Almacén Central de la Universidad Nacional Agraria de
la Selva y responsable del AImacén del Comedor Universitario.
» Informe derecepcidony conformidad suscrito por el Administrador del Comedor
Universitario de la UNAS.
» Boletas de entrega de los bienes de acuerdo con la entrega realizada por el
proveedor durante el mes.
» Comprobante de pago (RUC de la Universidad: 20172356720).
» Guiade Remision.
20. DE LOS ADELANTOS
La entidad no otorgara adelantos para la presente contratacion.
21. DEL REAJUSTE DE PRECIOS: No se realizaran reajustes de precios.
22. DE LOS ADICIONALES Y REDUCCIONES

Que de conformidad al Articulo 157del Reglamento de la Ley de Contrataciones del
Estado Ley N° 30225, aprobado mediante Decreto Supremo N° 344-2018-EF, mediante
Resolucién previa, el Titular de la Entidad puede disponer la ejecucion de prestaciones
adicionales hasta por el limite del veinticinco por ciento (25%) del monto del contrato
original, siempre gque estas sean necesarias para alcanzar la finalidad del contrato, para
lo cual corresponde contar con la asignacion presupuestal necesaria. El costo de los
adicionales se determina sobre la base de las especificaciones técnicas del bien o
términos de referencia del servicio en general o de consultoria y de las condiciones y
precios pactados en el contrato; en defecto de estos se determina por acuerdo entre las



partes. Ilgualmente, puede disponerse la reduccion de las prestaciones hasta el limite del
veinticinco por ciento (25%) del monto del contrato original.

23. Medidas preventivas

e El personal del contratista encargado de efectuar la entrega de los bienes
debe estar debidamente uniformado y con la indumentaria apropiada, debe
portar (vestimenta completamente limpia).

ITEM N° 02: ADQUISICION DE SUMINISTRO DE CARNE DE CERDO (LECHON)

ITEM DEL BIEN MED.

N° DESCRIPCION UNID

DEFINICION DE ESPECIFICACIONES TECNICAS ’ CANT. TOTAL

Carne de cerdo (lechén) sin patas, sin cabeza y sin
visceras, carne tierna, procedente de camales con
Licencia Municipal supervisado por SENASA y DIGESA,
carne de calidad seleccionada, de consistencia firme y
elastica al tacto, de color rosa palido, de olor caracteristico,
sin_grasa, envasado de acuerdo a norma, deben ser
frescas no mayor a 8 horas de haber sido beneficiado,
exento de humedad anormal, estar libre de
CARNE DE microorganismos, insectos, hongos u otro cuerpo extrafio
01 | CERDO a su naturaleza, estar libre de dafios mecénicos, como KG 4,700.00
(LECHON) golpes, grietas, heridas, color y olor anormal que lo hagan
no aptos para el consumo humano, el bien debe ingresar
al almacén en la mejores condiciones de calidad, y
limpieza, no se acepta carne congelada. Forma de
entrega: En javas de plastico completamente nuevos,
limpios y desinfectados, el transporte debe ser en
vehiculos especiales limpios, desinfectados vy
acondicionados que conserve al bien a una
temperatura adecuada.

DEL EMBALAJE Y TRANSPORTE DE LOS PRODUCTOS

>

Los bienes seran suministrados al Comedor Universitario en javas de plastico
completamente nuevos, limpios y desinfectados, resistentes a la manipulacién, que
garanticen la integridad, conservacién y adecuado almacenamiento de los bienes.

El transporte de los bienes serd en vehiculos especiales limpios, desinfectados y
acondicionados que conserve a los bienes a una temperatura adecuada, de tal forma
que el alimento no se contamine, ademas de evitar caracteristicas indeseables que
impidan su consumo.

El proveedor asumira el costo y todos los gastos que impliquen el traslado de los
bienes hacia el lugar de destino, no reconociéndose pago alguno por ningun criterio
ni concepto.

El proveedor es el Ginico responsable por los dafios que sufrieran los bienes durante
su traslado, hasta el momento de la recepcion oficial por parte del personal
responsable del Almacén del Comedor Universitario, encargandose del cambio
respectivo de aquellos que no se encuentren acordes con las especificaciones
técnicas.

PLAZO DE ENTREGA:

Los bienes, materia del presente requerimiento, serdn entregados a dos (2) dias
calendarios siguientes a la solicitud del Administrador o nutricionista del Comedor
Universitario, las demas entregas se realizaran a UN (01) dia calendarios siguiente
a la solicitud del Administrador o Nutricionista del Comedor Universitario y/o
notificacion de la orden de compra remitida por la Unidad de Abastecimiento, este
sistema se regira hasta la culminacion total de las cantidades contratadas del bien,
de ser el caso. Dichas entregas seran previa coordinacién con el personal
responsable del Almacén del Comedor Universitario. La frecuencia de suministro



de los bienes durante el mes sera segun programacion de los menus a ofrecer
a los estudiantes, por tanto, la frecuencia de entrega por mes, de cada bien,
sera de acuerdo a la solicitud del Administrador del Comedor Universitario o
Nutricionista de dicha dependencia, por considerarse las carnes, bienes de
poca durabilidad.

CRONOGRAMA DE ENTREGA DE LOS BIENES

CANT.

NOMBRE DEL ITEM u/M ABRIL [ MAY | JUN |JUL | AGO | SET | OCT | NOV | DIC TOTAL

CARNE DE CERDO | Kilogramo | 550 | 550 | 550 |550| 300 | 550 | 550 | 550 | 550 4,700

Nota: Las cantidades de carne de cerdo, antes indicadas y programadas de manera
mensual, estaran sujetos a variacién, esto dependera del nimero de estudiantes a
atenderse durante el mes, para tal caso el contratista suministrara con dichos bienes
al Comedor Universitario, previa solicitud del Administrador del Comedor Universitario
o Nutricionista de dicha dependencia, quienes indicaran las cantidades de bienes a
suministrar durante el mes.

Requisito indispensable que debera contar el Postor y debera adjuntar en su oferta:

- Copia de certificado o constancia de fumigacion o desinsectacion de los
ambientes donde se expende y/o almacena los bienes, realizado por una
empresa autorizada por el Ministerio de Salud (DIGESA), el cual debe
encontrarse vigente a la fecha de presentacion de propuestas y hasta la
culminacién del contrato.

LUGAR Y HORA DE ENTREGA DE LOS BIENES:

El lugar de entrega de los bienes materia del presente requerimiento, sera en el Alimacén
del Comedor Universitario, ubicado en la (margen derecha de la puerta de ingreso N° 02
de la Universidad), sito en la Carretera Central Km 1.21 Tingo Maria Huanuco. Los bienes
seran suministrados de lunes a domingo.

GARANTIA COMERCIAL DE LOS BIENES:

La carne de cerdo, seran suministrados al Comedor Universitario, completamente
frescas en perfecto estado de conservacion, aptos para el consumo humano, con las
caracteristicas organolépticas idéneas que los caracterizan, presentaran una garantia
minima de tres (3) dias calendarios, contabilizado desde el dia siguiente de
recepcionado el bien en el Almacén del Comedor Universitario.

PLAZO DE REPOSICION DE LOS BIENES:

Si durante la recepcion de los bienes, éstos estuvieran alterados, presenten olores y
colores extrafios, presenten golpes, grietas, magulladuras, o no cumplen con las
especificaciones técnicas minimas requeridas, o presenten materias extrafias por un
inadecuado almacenamiento, transporte 0 manipulacién, o que no se encuentren en
Optimas condiciones para su consumo, deberan ser cambiados dentro del plazo de UN
(01) dia calendario siguientes a la fecha de recepcionada la comunicacion.

OTRAS CONSIDERACIONES OBLIGATORIAS PARA EL CONTRATISTA

v El contratista no podra tercerizar (contratar a un tercero) para la ejecucién parcial o
total del contrato.

v' El personal del contratista encargado de manipular directamente los productos
debe estar debidamente uniformado y con la indumentaria apropiada
(vestimenta de color claro con mandil, guantes, botas, barbijos y proteccion
para el cabello) en el acto de entrega de los bienes, garantizando la limpieza,
inocuidad y traslado de los bienes.

v Debe contar con cAmara de congelacién, que garantice la provisiéon del producto en
fechas de escasez, festividades u otro motivo que demande la atencién oportuna o
extraordinario del producto.




v" Por cada entrega, el proveedor acreditara la entrega de los bienes al Almacén
del Comedor Universitario, mediante boletas de entrega, el mismo que debe ser
sellado y firmado por el Jefe del AImacén Central o personal designado por
dicha dependencia y personal responsable del Comedor Universitario, es
indispensable consignar las cantidades de bienes suministrados y fecha de
entrega de estos.

v' Es responsabilidad del proveedor suministrar los bienes completamente
frescos, en perfecto estado de conservacién, con las caracteristicas
organolépticas que los caracteriza, de tal forma que se brinde menus de calidad
a los estudiantes.

VICIOS OCULTOS:

La recepcion conforme de la prestacion 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.

PENALIDADES:

Si EL CONTRATISTA incurre en retraso injustificado en la ejecucion de las prestaciones
objeto del contrato, LA ENTIDAD le aplica automaticamente una penalidad por mora por
cada dia de atraso, de acuerdo con lo sefialado por el articulo N° 161 y 162 del
Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado, Ley N° 30225, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 344-2018-EF.

DE LAS OTRAS PENALIDADES:

Se determinan los siguientes escenarios de incumplimiento de obligaciones pasibles de
aplicacién de otras penalidades:

Supuestos de aplicacién de

N® penalidad Forma de Célculo Procedimiento
§g§§,§§§§,ﬁ’§s'°s,opjggf;t§;; o | 0.3 9 de la UIT vigente. Por | Informe del Administrador del

ue no curr{ len con Iaé cada ocasion que se | Comedor Universitario, con

1 gspecificaoionesp técnicas presente el informe de | documentos que acrediten el

: observaciones detectadas. incumplimiento.
requeridas. p

0.3 % de la UIT vigente. Por
Retraso en la reposicion de los | cada dia de atraso para la
2 productos que no cumplen con | reposicion de  productos
las especificaciones técnicas y/o | observados. El retraso se
presenten caracteristicas de | computa a partir del dia
mala calidad. siguiente de vencido el plazo
otorgado por la reposicion.

Informe del Administrador del
Comedor Universitario, con
documentos que acrediten el
incumplimiento.

0.5 % de la UIT vigente. Por
cada dia que se verifique el
incumplimiento de la | Informe del Administrador del
indumentaria necesaria y/o | Comedor Universitario, con
incumplimiento de las | documentos que acrediten el
condiciones establecidas | incumplimiento.

para el transporte de la
carne.

Incumplimiento de la
indumentaria  del personal
encargado de efectuar la entrega
de los productos, asi como
incumplimiento de las
condiciones establecidas para el
transporte de la carne.

RECEPCION Y CONFORMIDAD DE LOS BIENES:

La recepcion de los bienes estara a cargo del Jefe del Almacén Central de la Universidad
Nacional Agraria de la Selva y personal responsable de Almacén del Comedor
Universitario de la UNAS, quienes verificaran las cantidades y otras condiciones de



ingreso de los bienes al Almacén del Comedor Universitario, y la Nutricionista, quien
verificara la calidad y aspectos técnicos de los bienes. La conformidad de recepcion e
ingreso de los bienes sera otorgada por el Administrador del Comedor Universitario,
debiendo adjuntar en ello las boletas de entregas que acrediten el ingreso de los
productos al Comedor Universitario, los mismos que deben estar debidamente firmadas
por el personal responsable del Almacén Central de la UNAS y personal responsable del
Almacén del Almacén del Comedor Universitario.

FORMA DE PAGO:

La Entidad realizara el pago de la contraprestacion pactada a favor del contratista en
pagos periddicos (de manera mensual) en cumplimiento del cronograma de entrega de
los bienes, debiendo contar para tal caso con la siguiente documentacion:

Y

Recepcidn del Jefe del Almacén Central de la Universidad Nacional Agraria de
la Selva y responsable del Almacén del Comedor Universitario.

Informe de recepcidn y conformidad suscrito por el Administrador del Comedor
Universitario de la UNAS.

Boletas de entrega de los bienes de acuerdo con la entrega realizada por el
proveedor durante el mes.

Comprobante de pago (RUC de la Universidad: 20172356720).

Guia de Remision.

vV V V

DE LOS ADELANTOS
La entidad no otorgara adelantos para la presente contratacion.

DEL REAJUSTE DE PRECIOS: No se realizaran reajustes de precios.

DE LOS ADICIONALES Y REDUCCIONES

Que de conformidad al Articulo 157del Reglamento de la Ley de Contrataciones del
Estado Ley N° 30225, aprobado mediante Decreto Supremo N° 344-2018-EF, mediante
Resolucién previa, el Titular de la Entidad puede disponer la ejecucion de prestaciones
adicionales hasta por el limite del veinticinco por ciento (25%) del monto del contrato
original, siempre que estas sean necesarias para alcanzar la finalidad del contrato, para
lo cual corresponde contar con la asignacion presupuestal necesaria. El costo de los
adicionales se determina sobre la base de las especificaciones técnicas del bien o
términos de referencia del servicio en general o de consultoria y de las condiciones y
precios pactados en el contrato; en defecto de estos se determina por acuerdo entre las
partes. Igualmente, puede disponerse la reduccion de las prestaciones hasta el limite del
veinticinco por ciento (25%) del monto del contrato original.

Medidas preventivas de Bioseguridad
El personal del contratista encargado de efectuar la entrega de los bienes debe estar

debidamente uniformado y con la indumentaria apropiada, debe portar (vestimenta
completamente limpia).

ITEM N° 03: ADQUISICION DE SUMINISTRO DE CARNE DE RES Y MENUDENCIAS (PATA DE
RES, BOFE Y MONDONGO)




CARNE DE RES: Carne de vacuno de calidad, carne tierna, (sin visceras)
procedente de camales con Licencia Municipal supervisado por SENASA Y
DIGESA. Consistencia al tacto: firme y elastico, al ejercer presion con el dedo,
no debe dejar huella; de color rojo intenso, minima cobertura de grasa de
optima textura, color y firmeza, con un Ph no mayor de 6.4, deben ser frescas
no mayor a 8 horas de haber sido beneficiado, exento de humedad anormal,
no deben presentar signos de alteracién, tales como tonos verduscos, olores
anormales, estar libre de microorganismos, insectos, hongos u otro cuerpo KGS 3.150.00
extrafio a su naturaleza, estar libre de dafios mecdnicos, como golpes, ’ :
grietas, heridas, que lo hagan no aptos para el consumo humano, el bien
debe ingresar al almacén en la mejores condiciones de calidad, y limpieza, el
transporte debe ser sin maltrato del producto y en buenas condiciones de
higiene. No ce acepta carne congelada. Forma de entrega: En javas de
plastico completamente nuevos, limpios y desinfectados, el transporte debe
ser en vehiculos especiales limpios, desinfectados y acondicionados que
conserve al bien a una temperatura adecuada.

PATAS DE RES Completamente fresco y limpio, proveniente de vacunos de
camales con Licencia Municipal supervisado por SENASA Y DIGESA, firme a la
presién digital, color hueso claro, uniforme, sin manchas ni olores extrafios, KGS 500.00
no deben presentar signos de alteracién, tales como tonos verduscos, olores
anormales y/o consistencia que impida su consumo

BOFE DE RES Debe contar con los criterios microbiolégicos de calidad
sanitaria e inocuidad, completamente fresco y limpio, provenientes de
vacunos de camales con Licencia Municipal supervisado por SENASA Y KGS 600.00
DIGESA, no deben presentar signos de alteracion, tales como tonos
verduscos, olores anormales y/o consistencia que impida su consumo

MONDONGO DE RES completamente fresco y limpio, provenientes de
vacunos de camales con Licencia Municipal supervisado por SENASA'Y
DIGESA, color hueso claro, uniforme, sin manchas ni olores extrafios, no KGS 1,120.00
deben presentar signos de alteracidn, tales como tonos verduscos, olores
anormales y/o consistencia que impida su consumo.

DEL EMBALAJE Y TRANSPORTE DE LOS PRODUCTOS

» Los bienes seran suministrados al Comedor Universitario en javas de plastico
completamente nuevos, limpios y desinfectados, resistentes a la manipulacién, que
garanticen la integridad, conservacion y adecuado almacenamiento de los bienes.

» EL transporte de los bienes serd en vehiculos especiales limpios, desinfectados y
acondicionados que conserve a los bienes a una temperatura adecuada, de tal forma
que el alimento no se contamine, ademas de evitar caracteristicas indeseables que
impidan su consumo.

» El proveedor asumira el costo y todos los gastos que impliquen el traslado de los
bienes hacia el lugar de destino, no reconociéndose pago alguno por ningun criterio
ni concepto.

» El proveedor es el Unico responsable por los dafios que sufrieran los bienes durante
su traslado, hasta el momento de la recepcion oficial por parte del personal
responsable del Almacén del Comedor Universitario, encargadndose del cambio
respectivo de aquellos que no se encuentren acordes con las especificaciones
técnicas.

PLAZO DE ENTREGA:

Los bienes, materia del presente requerimiento, seran entregados a dos (2) dias
calendarios siguientes a la solicitud del Administrador o nutricionista del Comedor
Universitario, las demés entregas se realizaran a UN (01) dia calendarios siguiente
a la solicitud del Administrador o Nutricionista del Comedor Universitario y/o
notificacion de la orden de compra remitida por la Unidad de Abastecimiento, este
sistema se regir4 hasta la culminacion total de las cantidades contratadas del bien,
de ser el caso. Dichas entregas seran previa coordinacion con el personal
responsable del Almacén del Comedor Universitario. La frecuencia de suministro



de los bienes durante el mes sera segun programacion de los menus a ofrecer
a los estudiantes, por tanto, la frecuencia de entrega por mes, de cada bien,
sera de acuerdo con la solicitud del Administrador del Comedor Universitario o
Nutricionista de dicha dependencia, por considerarse las carnes, bienes de
poca durabilidad.

CRONOGRAMA DE ENTREGA DE LOS BIENES

NOMBRE DEL ITEM u/m ABRIL | MAY [JUN [JUL | AGO |SET |OCT |NOV |DIC gg?;l_
CARNE DE RES Kg 370 | 370 | 370 |370| 370 | 370 | 370 | 370 | 370 | 3150
PATAS DE RES Kg 60 60 70 | 70 0 60 60 60 | 60 500
BOFE DE RES Kg 60 80 | 80 | 80 0 80 80 80 | 60 600
MONDONGO DE RES Kg 140 | 140 [ 140 (140| O 140 | 140 | 140 | 140 | 1120

Nota: Las cantidades de carne de res, antes indicadas y programadas de manera mensual, estaran sujetos
a variacion, esto dependera del nimero de estudiantes a atenderse durante el mes, para tal caso el
contratista suministrara con dichos bienes al Comedor Universitario, previa solicitud del Administrador del
Comedor Universitario o Nutricionista de dicha dependencia, quienes indicaran las cantidades de bienes a
suministrar durante el mes.

Requisito indispensable que debera contar el Postor y debera adjuntar en su oferta:

Copia de certificado o constancia de fumigacién o desinsectacion de los ambientes
donde se expende y/o almacena los bienes, realizado por una empresa autorizada por
el Ministerio de Salud (DIGESA), el cual debe encontrarse vigente a la fecha de
presentacion de propuestas y hasta la culminacién del contrato.

LUGAR Y HORA DE ENTREGA DE LOS BIENES:

El lugar de entrega de los bienes materia del presente requerimiento, sera en el Almacén
del Comedor Universitario, ubicado en la (margen derecha de la puerta de ingreso N° 02
de la Universidad), sito en la Carretera Central Km 1.21 Tingo Maria Huanuco. Los bienes
seran suministrados de lunes a domingo.

GARANTIA COMERCIAL DE LOS BIENES:

La carne de res y las menudencias seran suministrados al Comedor Universitario,
completamente frescas en perfecto estado de conservacion, aptos para el consumo
humano, con las caracteristicas organolépticas idéneas que los -caracterizan,
presentaran una garantia minima de tres (3) dias calendarios, contabilizado desde el
dia siguiente de recepcionado el bien en el Almacén del Comedor Universitario.

PLAZO DE REPOSICION DE LOS BIENES:

Si durante la recepcion de los bienes, éstos estuvieran alterados, presenten olores y
colores extrafios, presenten golpes, grietas, magulladuras, o no cumplen con las
especificaciones técnicas minimas requeridas, o presenten materias extrafias por un
inadecuado almacenamiento, transporte o manipulaciéon, o que no se encuentren en
Optimas condiciones para su consumo, deberan ser cambiados dentro del plazo de UN
(01) dia calendarios siguientes a la fecha de recepcionada la comunicacién.

OTRAS CONSIDERACIONES OBLIGATORIAS PARA EL CONTRATISTA

v’ El contratista no podra tercerizar (contratar a un tercero) para la ejecucion parcial o
total del contrato.

v' El personal del contratista encargado de manipular directamente los productos
debe estar debidamente uniformado y con la indumentaria apropiada
(vestimenta de color claro con mandil, guantes, botas, barbijos y proteccién
para el cabello) en el acto de entrega de los bienes, garantizando la limpieza,
inocuidad y traslado de los bienes.

v' Debe contar con camara de congelacion, que garantice la provision del producto en
fechas de escasez, festividades u otro motivo que demande la atencién oportuna o
extraordinario del producto.

v' Por cada entrega, el proveedor acreditara la entrega de los bienes al Almacén




del Comedor Universitario, mediante boletas de entrega, el mismo que debe ser
sellado y firmado por el Jefe del AImacén Central o personal designado por
dicha dependencia y personal responsable del Comedor Universitario, es
indispensable consignar las cantidades de bienes suministrados y fecha de
entrega de estos.

v' Es responsabilidad del proveedor suministrar los bienes completamente
frescos, en perfecto estado de conservacién, con las caracteristicas
organolépticas que los caracteriza, de tal forma que se brinde menus de calidad
a los estudiantes.

VICIOS OCULTOS:

La recepcion conforme de la prestacion 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.

PENALIDADES:

Si EL CONTRATISTA incurre en retraso injustificado en la ejecucion de las prestaciones
objeto del contrato, LA ENTIDAD le aplica automaticamente una penalidad por mora por
cada dia de atraso, de acuerdo con lo sefialado por el articulo N° 161 y 162 del
Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado, Ley N° 30225, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 344-2018-EF.

DE LAS OTRAS PENALIDADES:

Se determinan los siguientes escenarios de incumplimiento de obligaciones pasibles de
aplicacion de otras penalidades:

Supuestos de aplicacion de

N® penalidad

Forma de Célculo Procedimiento

Si se entrega los productos, | 0.3 % de la UIT vigente.
1 con observaciones y/o mala | Por cada ocasion que se
calidad, que no cumplen con | presente el informe de
las especificaciones técnicas | observaciones
requeridas. detectadas.

Informe del Administrador del
Comedor Universitario, con
documentos que acrediten el
incumplimiento.

0.3 % de la UIT vigente.
2 Retraso en la reposicién de los Por cada dia o_Ie_'atraso -
roductos que no cumplen con | P& la reposiciéon de | Informe del Administrador del
I?:—ls es eci?icaciones Ft)écnicas productos observados. El | Comedor Universitario, con
/o rgsenten caracteristioas retraso se computa a partir | documentos que acrediten el
ée mgla calidad del dia siguiente de | incumplimiento.
: vencido el plazo otorgado

por la reposicion.
0.5 % de la UIT vigente.

Incumplimiento de la | Por cada dia que se
indumentaria  del ersonal | verifique el incumplimiento -
3 P q cump : Informe del Administrador del
encargado de efectuar la | de la indumentaria - -
. : Comedor Universitario, con
entrega de los productos, asi | necesaria ylo

documentos que acrediten el

como incumplimiento de las | incumplimiento de las | . -
incumplimiento.

condiciones establecidas para | condiciones establecidas
el transporte de la carne. para el transporte de la
carne.

RECEPCION Y CONFORMIDAD DE LOS BIENES:

La recepcion de los bienes estara a cargo del Jefe del Aimacén Central de la Universidad
Nacional Agraria de la Selva y personal responsable de Almacén del Comedor
Universitario de la UNAS, quienes verificaran las cantidades y otras condiciones de
ingreso de los bienes al Almacén del Comedor Universitario, y la Nutricionista, quien
verificard la calidad y aspectos técnicos de los bienes. La conformidad de recepcion e
ingreso de los bienes serd otorgada por el Administrador del Comedor Universitario,



debiendo adjuntar en ello las boletas de entregas que acrediten el ingreso de los
productos al Comedor Universitario, los mismos que deben estar debidamente firmadas
por el personal responsable del Almacén Central de la UNAS y personal responsable del
Almacén del Almacén del Comedor Universitario.

FORMA DE PAGO:

La Entidad realizara el pago de la contraprestacion pactada a favor del contratista en
pagos periddicos (de manera mensual) en cumplimiento del cronograma de entrega de
los bienes, debiendo contar para tal caso con la siguiente documentacion:

> Recepcion del Jefe del Almacén Central de la Universidad Nacional Agraria de
la Selva y responsable del AImacén del Comedor Universitario.

> Informe de recepcion y conformidad suscrito por el Administrador del Comedor
Universitario de la UNAS.

> Boletas de entrega de los bienes de acuerdo con la entrega realizada por el
proveedor durante el mes.

» Comprobante de pago (RUC de la Universidad: 20172356720).

» Guiade Remision.

DE LOS ADELANTOS

La entidad no otorgara adelantos para la presente contratacion.

DEL REAJUSTE DE PRECIOS:

No se realizaran reajustes de precios.

DE LOS ADICIONALES Y REDUCCIONES

Que de conformidad al Articulo 157del Reglamento de la Ley de Contrataciones del
Estado Ley N° 30225, aprobado mediante Decreto Supremo N° 344-2018-EF, mediante
Resolucién previa, el Titular de la Entidad puede disponer la ejecucion de prestaciones
adicionales hasta por el limite del veinticinco por ciento (25%) del monto del contrato
original, siempre que estas sean necesarias para alcanzar la finalidad del contrato, para
lo cual corresponde contar con la asignacion presupuestal necesaria. El costo de los
adicionales se determina sobre la base de las especificaciones técnicas del bien o
términos de referencia del servicio en general o de consultoria y de las condiciones y
precios pactados en el contrato; en defecto de estos se determina por acuerdo entre las
partes. Igualmente, puede disponerse la reduccién de las prestaciones hasta el limite del
veinticinco por ciento (25%) del monto del contrato original.

Medidas preventivas de Bioseguridad.
El personal del contratista encargado de efectuar la entrega de los bienes debe estar

debidamente uniformado y con la indumentaria apropiada, debe portar (vestimenta
completamente limpia).

3.1. REQUISITOS DE CALIFICACION
Los requisitos de calificacion que la Entidad debe adoptar son los siguientes:

A CAPACIDAD LEGAL

HABILITACION

Requisitos:

El postor debe contar con:

1. Certificado o constancia de fumigacién o desinsectacion de los ambientes donde se expende y/o
almacena los bienes, realizado por una empresa autorizada por el Ministerio de Salud (DIGESA) o
Direccion Regional de Salud (DIRESA), el cual debe encontrarse vigente a la fecha de presentacion
de propuestas y hasta la culminacion del contrato.




Acreditacion:

1.- Copia de certificado o constancia de fumigacién o desinsectacion de los ambientes donde se expende
y/o almacena los bines, realizado por una empresa autorizada por el Ministerio de Salud (DIGESA) o
Direccion Regional de Salud (DIRESA), el cual debe encontrarse vigente a la fecha de presentacion
de propuestas y hasta la culminacion del contrato.

2.- Certificado de inspeccidn Higiénico Sanitario y/o constancia de charlas de buenas practicas de
manipulacién e higiene de alimentos y/o similares (se solicitara para el ltem 1)

Importante

En el caso de consorcios, cada integrante del consorcio que se hubiera comprometido a ejecutar las
obligaciones vinculadas directamente al objeto de la convocatoria debe acreditar este requisito.

B. EXPERIENCIA DEL POSTOR EN LA ESPECIALIDAD

Requisitos:
El postor debe acreditar un monto facturado acumulado, por la venta de bienes iguales o similares al

objeto de la convocatoria, durante los ocho (8) afios anteriores a la fecha de la presentacion de ofertas
que se computaran desde la fecha de la conformidad o emision del comprobante de pago, segun

corresponda.
ITEM DESCRIPCION MONTO
1 POLLO BENEFICIADO SIN 100,000.00
CABEZA
CARNE DE CERDO
2 (LECHON) 54,000.00
3 CARNE DE RES Y 60,000.00

MENUDENCIAS DE RES

En el caso de postores que declaren en el Anexo N° 1 tener la condicion de micro y pequefia empresa,
se acredita una experiencia no mayor al 25% del valor estimado por la venta de bienes iguales o similares
al objeto de la convocatoria, durante los ocho (8) afios anteriores a la fecha de la presentacion de ofertas
que se computaran desde la fecha de la conformidad o emision del comprobante de pago, segun
corresponda. En el caso de consorcios, todos los integrantes deben contar con la condicién de micro y
pequefia empresa.

ITEM DESCRIPCION MONTO
1 zg;lé(;ABEN EFICIADO SIN 69,000.00
) (Célzl:ng CERDO 13,500.00
3 | CARNEDERESY 15,000.00

MENUDENCIAS DE RES

Se consideran bienes similares a los siguientes: Venta de carne de gallina, pavo, pato y venta de
Visceras de aves de corral (gallina, pollo, pavo y pato).

Acreditacion:

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

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

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

()



veinte (20) contrataciones.

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

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

En los casos que se acredite experiencia adquirida en consorcio, debe presentarse la promesa de
consorcio 0 el contrato de consorcio del cual se desprenda fehacientemente el porcentaje de las
obligaciones que se asumié en el contrato presentado; de lo contrario, no se computara la experiencia
proveniente de dicho contrato.

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

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

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

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

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

Importante

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

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




