PECIFICACIONES TECNICAS PARA LA CONTRATACION DE BIENES PARA
SUMINISTRO DE ALIMENTOS (VIVERES FRESCOS) PARA EL PERSONAL DE TROPA
SERVICIO MILITAR VOLUNTARIO PARA EL MES DE DICIEMBRE AF-2025 DE LA
33a BRIGADA DE INFANTERIA

CONSIDERACIONES GENERALES
1.1 DENOMINACION DE LA CONTRATACION

Suministro de alimentos diversos (viveres frescos) para el personal de Tropa
Servicio Militar Voluntario para el mes de diciembre AF-2025 de la 33a
Brigada de Infanteria.

1.2 FINALIDAD PUBLICA

El presente proceso seleccion tiene como finalidad contar con el Suministro
de Alimentos diversos en las mejores condiciones de calidad y costos que
permitan una adecuada alimentacion para el personal de Tropa Servicio
Militar Voluntario para el mes de diciembre AF-2026 de la 33a Brigada de
infanteria.

1.3 OBJETIVO DE LA CONTRATACION

Objetive General

Adaquirir Viveres para el suminisiro de alimentos para el personal de Tropa
Servicio Militar Voluntario para el mes de diciembre AF-2025 de la 33a
Brigada de Infanteria, a fin de mantener su capacidad y estado fisico
mds 6ptimo, asi mismo como parte del bienestar para el personal de
Tropa Servicio Militar Voluntario, con la finalidad de cumplir la
normatividad vigente,

- Objetivo Especifico
Brindar una alimentacién adecuada y balanceada en las mejores
condiciones, abasteciendo de Viveres Frescos a las diferentes UU/PFUU
dependientes de la 33a Brigada de Infanteria, para la confeccion del
racionamiento para el personal de Tropa Servicio Militar Voluntario, cor
la finalidad de mantener su éptimo estado de salud vy mejorar el
rendimiento fisico y mental en bienestar de nuestro personal militar.

1.4 Descripcion y cantidades de bienes.

VIVERES FRESCOS:
N/O DENOMINACION U:EED;';:E TOTAL KILOS
01 | JAMONADA DE POLLO KS 71.000 |
02 | ACEITUNA NEGRA ' KLS ' 121000
03 | CEBOLLA ROJA KLS 1,032,000
o4 [TomaTE T B "~ 1,005.000
05 | LECHUGA CRIOLLA F KLS - 995,650 |
05 | ZANAHORIA KLS 995 500
07 _| PORD KLS - £79.000
08_| APID i KLS | 679.000 |
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1.5 ESPECIFICACIONES TECNICAS GENERALES:

- Se precisa gue todos los bienes requerides mediante el presente procedimiento
de seleccion, ademds de cumplir con las Especificaciones Técnicas detalladas
en el numeral siguiente, deberdn cumplir de manera obligatoric con las normas
sefialadas en la Base Legal del presente.

- Los alimentos que se internen a nuesira Entidad no deberan tener agentes
contaminanies que puedan resultar nocivos para la salud, no deberan tener
residuos de plaguicidas empleados en la produccion y cosecha que excedan
los limites maximos establecidos por el Codex Alimentarius. En la cosecha y
almacenamiento de vegetales, especialmente en cereales y semillas, deben
asi mismo, adoptarse las medidas necesarias para prevenir la presencia de
hongos, particularmente los generados de foxinas. osi como lo exposicién a
otras sustancias contaminantes.

- Esta prohibido utilizar sustancias con el propdsito de acelerar o provocar la
madurez forzada de las frutas o verduras, esto podrd dar lugar a la aplicacion
de penalidades, sin perjvicio de resoiverse &l confrato por incurnplirmiento de
obligaciones contractuales.

- Fl proveedor que se presente al procedimiento de seleccidn y que resulte
adjudicade con la buena pro, procediendo a suscribir el Contrafo
correspondiente, asume la obligacion de brindar @ nuestra Enfidad, o
informacién del producto (cuando se requiera). lo que incluirg la informacion
sobre las advertencias y/o riesgos que debe considerar nuesitra Entidad
respecto de los mismos.

- NotaImportante: Cualguier glimento gue al momento que se inferne o durante
el periodo de garanfia, evidencie falta de inocuidad, serd remitido a los
Crganismos de Certificacién, Organismos de Inspeccién o Laboratorios de
ensayo, a efectos de detectar silos mismos efectivamente no cumplen con las
disposiciones de inocuidad sehaladas en la Base Legal del presente
requerimiento. De ser ese el caso, se procederd a informar de inmediaio al
SENASA o a DIGESA para que se adopten las acciones comespondientes.

II. CONSIDERACIONES ESPECIFICAS

2.1 ESPECIFICACIONES TECNICAS POR CADA PRODUCTO:
Los productos alimenticios deberan cumplir con las siguientes especificaciones
técnicas:

VIVERES FRESCOS

JAMONADA DE POLLO

Elaborado con came de pollo y preservantes auforizados para este fipo de
productos, ademds de especias naturales, debiendo el producto tener buena
apariencia general, textura consistente, olor, color y sabor caracteristicos, sin
presencia de olores desagradables a rancidez © descomposicién por la presencia
de microorganismaos.

Caracteristicas del envase:

Material plastico, totalmente hermético y aseplico gue permita una buena
conservacion durante su almacenamiento en refrigeraciéon, inerte al contacto © -
el producto, envase resistente a su manipulacién y fransporte. 7}:\
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El rotulado del envase deberd indicar la presentacion, marca, procedencia {datos
del fabricante o productor), Registra Sanitario, peso bruto v peso neto, fechas de
produccion y de consumo del producto. El fransporte del producto refrigerado,
deberd redlizarse en javas faciimente higienizables que protejan al producto de
danos mecdnicos, perdidas, desecacién, oxidacion excesiva por humedad, libre
de agentes contaminantes,

Presentacidn:

Laminado por 200 GR, herméticamente cerrado, sellado al vacio, de olor sui generis,
liore de olores ancrmales, color y sabor caracteristico al producto, de consistencia
firme, el producto deberd identificar su condicion y calidad sanitaria. Registro
sanitario y fecha de vencimiento vigente.

Envase:

Lamina tapa x 200 gr, hermaticamente cerado
Vida Ofil: 40 dias.

Exigencias para la presentacion de ofertas:

- Copio del registro sanitario vigente.

- Copia de ficha técnica o documento andlogo.

ACEITUNA NEGRA

La aceituna es el fruto de la variedad de olivo cullivado. (Olea europaea), sano,
cosechado en el estado de madurez vy de calidad éptima.

Caracteristicas de Calidad

La aceituna oblenida de frutos cosechadaos en plena madurez o poco antes de
ella, pudiendo presentar segun la zona de produccion vy época de la cosecha, un
color rojizo, negro violdceo, viclete oscuro, negro verdoso o castafio oscuro.

Para la conservacion del producto esta permifido el uso de ingredientes
facultativos:

- Agua

Sal [clorure de sodio)

La salmuera para aceitunas negras [solucion saling minima de 7%)

el peso del producto escurmido minimao 80%.

VIDA UTIL: El iempo de vida Util (TWU] minimo aceptable para el producto ACEITUNA
es de tres [03) meses, garontizade en condiciones de almacenamiento sin
refrigeracion y a temperaturas ambientales de las diferentes regiones de nuestro
pals, contabilizodos desde lo fecha de infernamiento en los amacenes de 33°
Brigada de Infanteria.

TAMANC Y/O CALIBRE
130/150 unidades por kilo

Unidad de Medida
Unidad = Kilogramao {1000 gramos)
Balde de 05-10 kilogramos.

Envase Primario para Internamiento

Envase resistente al fransporte, manipuleo y almacenamiento.

B envase serd de malterial adecuado para la conservacion v manipuleo del
producto; no comunicaran a este, sabores, colores y olores extrafios, y podran ser
de dimensiones y formas iguales.

Embalaje para Internamiento P
BaLDE de primer uso. El embalgje debera ser resistente al mﬂnipu]g@‘f‘yﬁ%
almacenamiento, o

R
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Mo se acepta envases elaborados de materiales reciclados o gue contengan
metales pesados como arsénico, cobre, antimonio, mercurio, plomo, uranio, zinc,
cadmio u otros materiales que pueda ser absorbido

por el producto.

Base Legal de cumplimiento obligatorio

Legisiacién nacional a la que deberdn sujetarse la produccion, transporfe,
fabricacion, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracion y expendio de los
alimentos v bebidas de consumo hurmano con la finalidad de garantizar su
inocuidad Decreto Supremo N° 004-2011-AG, Reglamento de Inocuidad
Agroalimentaria.

Transporte:
Los productos deberan transportarse en vehiculos que no deberan transmitir
caracteristicas indeseables gue impidan el consumo del producto.

Exigencios para la presentacidn de ofertas:
-  Copia de outorzacion de establecimiento de procesamiento emifido por
SEMASA,

CEBOLLA ROJA

Bulbos grandes de primera calidad debidamente seleccicnada tamafo grande y
uniforme de una misma varedad, el color del producto debera ser tipico de la
variedad, deberd estar limpio de materias exiranas, fierra piedras, sin indicios de
putrefaccion, maltrato o descompaosicion. Las cebollas de un mismo lote deberdn
tener el mismo grado de madurez, presentando por lo menos las dos primeras
tunicas exteriores, asi como el tallo completamente desecado y el diametro de la
primera calidad mdés de 70 mm.

Las cebaollas rojas o Allium cepa de base carnosa e hinchada constituye el bulbo
formado por numerosas capas gruesas v carnosas dl interior.

Caracteristicas de Calidad

Deberd ser roja criolla de primera colocada en sacos de poliefileno de 05 a 15 kg
no debera presentar sintomas de rancidez ni sabores, ni olores gue indiguen su
descomposicion, deberd estar libre de humedad sin hojos secas ni rasgos de
descompaosicion (pudricion) de acuerdo al decreto Supremo 007-98 SA Capitulo Ii:
Arficulo 24,

Requisitos organolepticos

- Color: Rojo viclaceao, rojo intenso, vicldceo
Sabor: Caracteristico.

Forma, Globosa, esférica o elipsoidal
Didmetro: Oscila entre los 3-12 cm

Peso. Entre 100y 250 gramos cada una.

Requisitos fitosanitarios

- Deberdn estar enteras

- Tenerun aspecio fresco
- Estar sanos y exentos de podredumbre o deterioro que hagan que no sean
aptas para el consumao.

Estar limpios y exentos de cualguier materia extrafia visible: golpes, grietas,
rajadurags.

Estar exentas de plagas que afecten al aspecto general del producto.
Estar exentas de dafios causados por plagas.

- Exentas de humedad externa anormal.

- Estar exentas de cualquier olor y/o sabores extrafios.

- Alteraciones: VNDO R

- Picadura: V.M. 0%
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Contaminantes:

En la produccian y cosecha de vegetales de consumo humano deben adoptarse
las medidas necesarias para asegurar gue los residuos de plaguicidas agricolas
presentes en estcs no excedan los limites maximos establecidos por el Codex
Alimentarius.

VIDA UTIL: El tiempo de vida fil (TYU} minimo aceptable para el producto cebolla
roja es de (7] dias, garantizado en condiciones de almacenamiento a temperaturas
de refrigeracion, contobilizadas desde ia fecha de internamiento en los almacenes
de la 33° Brigada de Infanteria.

Unidad De Medida: Unidad = Kilogramo

Envase Primario para Internamisnto

En sacos de polieliienc de 50 a 80 Kg, debe ser de primer uso, resistente af
fransporfe, manipuleo vy almacenamiento.

No se acepta envases elaborados de materiales reciclodos o que contengan
metales pesados come arsénico, cobre, antimonio, mercurio, plomo, uranio, zinc,
cadmio u ofros matleriales que pueda ser absorbido por el producto.

Base Legal de Cumplimiento Obligatorio

Legislacion nacional o la que deberdn sujetarse la produccién, transporte,
fabricacion, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracién v expendia de los
alimentos y bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar su
inocuidad Decreto Supremo N° 004-2011-AG, Reglamento de Inocuidad
Agrogalimentaria.

Transporfe:

Los productos deberdn transportarse en vehiculos que no deberan transmitir
caracteristicas indeseables que impidan el consumo del producto.

Exigencias para lg presentacidn de ofertas:

- Copia de autorizacion de establecimiento de procesamiento emitido por
SEMASA,

TOMATE
El tomate (Lycopersicon esculentum) es una horlaliza, destinados a o
comercializacion en estado fresco para consumo humano.

Caracteristicas de Calidad
Bl producto de primera, no deberd presentar alteraciones producidas por agentes

exiranos como insectos tierra y larvas. Bl producto no deberd presentar sintfomas de
rancidez ni sabores, colores u olores que indiguen su descompaosicion. El tomate no
deberd ser de injerto. Los fomates deberdn ser colocados en javas de pldstico
debidoamente acomodadas de forma gue el producto no se malirate, sin papel que

cubra el producto, de acuerdo al Decreto Supremo 007-98-5A Capitulo II: Articulo
24

Requisitos fisicos — quimicos:

- Desprendimiento de la piel: Max. 0%

- Cortes, cicatrices, magulladuras, grietas, rajaduras; Max. 2%

- Brotamiento: Mdx. 0%

- Pudricién seca: Max. 0%

- Pudricion humeda: Max. 0%

- Comeduras, perforaciones, galerias (dafios causados por insectos y roedores):
Max. 1%

- Mezclas varletales: Max. 2%
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VIDA UTIL: Bl fiermpo de vida Ofil {TVU) minimo aceplable para el producto fomate,
es de [7) dias, garantizado en condiciones de almacenamiento a temperaturas de
refigeracion, contabilizadas desde la fecha de internamiento en los amacenes de
la 33° Brigada de Infanteria.

UNIDAD DE MEDIDA: Unidad = Kilogramo

Envase Primaric para Internamiento

Java de pldstico x 25 kg. No se aceptard envases elaborados de materiales
reciclados © que contengan metales pesados como arsénico, cobre, antimonio,
mercurio, plomo, uranio, zinc, cadmio u ofros materiales que puedda ser absorbido
por el producto.

Base Legal de Cumplimiente Obligatoric

Legislacion nacional a la gue deberan sujetarse la produccién, transporte,
fabrcaocion, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracién v expendio de los
aglimentos v bebidas de consumo humano con la finalidad de garantizar su
inccuidad Decreto Supremo N 004-2011-AG, Reglomento de  Inocuidad
Agroalimentaria.

Transporie:

Las productos deberan transportarse en vehiculos gue no deberdn transmitir
caracteristicas indeseables que impidan el consumo del producto.

Exigencias para la presentacion de ofertas:
-  Copia de autorizacién de establecimiento de procesamiente emitido por
SEMNASA,

LECHUGA CRIOLLA

Las lechugas deberdn presentarse limpios, frescos, sanos pertenecerdn al mismo
cultivar y deberdn tomar el grado de madurez comercial adecuado. que les
permita soportar el manipuleo, fransporte y conservacidn en buenas condiciones.
Color v forma tipica del cultivar, consistencia: las cabezas deberan de presentarse
blandas v firmes.

Caracteristicas de Calidad
Sanidad: las cabezas no deberdn presentar alleraciones producidas por agentes
biclégicos, mecdnicos y por presencia de sustancias extrafias.

Requisitos organolepticos

- Color: caracteristico

- Olor: Sui generis

- Sabor: suave, agradable y fresco

VIDA UTIL_El iempo de vida Uil [TVU) minimo aceptable para el producto lechuga.
es de {7) dias, garantizado en condiciones de almacenamienio a temperaturas de
refrigeracion, contabilizadas desde la fecha de internamiento en los almacenes de
la 33° Brigada de Infanteria.

UNIDAD DE MEDIDA: Unidad = Kilogramao

Envase Primario parg Internamiento
Bolsas de polietileno x 10 kg resistente al peso, manipulacién y fransporte.

Bose I urmplimiento Obligatori

Legislacién nacional a lo que deberdn sujetarse la produccién, transporte,
fabricacién, almacenamiento, fraccionamientio, elaboraciéon y expendio de los
aglimenios y bebidas de consumo humano con la findlidad de gurcn%izq;;air;’“ﬁn%
inocuidad: Al ,1‘

F{: . ._\é-\
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Decreto Suprema N° 004-2011-AG, Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria.
Transporte:

Los productos deberdn transportarse en vehiculos que no deberdn tfransmitir
caracteristicas indeseables que impidan el consumao del producto.

Exigencias para la presentacidn de ofertas:
- Copia de autcrizacion de establecimiento de procesamiento emitido por
SENASA.

IANAHORIA
Se enfiende por zanahoria, a la raiz de las plantas herbaceas que perfenece q la
familia de las Umbeliferce, al género Daucus y especie carota.

Caracteristicas de Calidad

La zanahoria serd de primera calidad y deberd estar conformada por una misma
variedad (es decir color, forma y famafo) deberdn ser frescas, sin grietas,
mordeduras v rajaduras, de acuerde al Decreto Supremo 007-98-5A Capitulo 1
Articulo 26.

Reguisitos organolépticos

- Tamano: 15 a 17 cm aprox.

Peso: entre 100 y 250 g. aprox.

- Color naranja con velas perpendiculares a su longitud de color amarillas.
Texturg dura y sdlida

Sabor ligeramente dulce.

- Enteras y firmes.

[

Requisitos fitosanitarios

- Deberan estar enteras

- Tener un aspecto fresco

- Estar sanos y exentos de podredumbre o deterioro que hagan que no sean
aptas para el consumao.

Estar limpios y exentos de cualquier materia extrana visible; golpes, grietas,
rajaduras.

Estar exentas de plagas que afecten al aspecto general del producto.
Estar exenias de dafios causados por plagas.

Exentas de humedad externa anormal.

Estar exentas de cualquier clor y/o sabores extrafios.

VIDA UTIL: El tiempo de vida 0fil (TYU) minimo aceptable para el producto zanahoria
es de (7) dias, garantizado en condiciones de almacenamiento a temperaturas de
refrigeracion, contabilizadas desde la fecha de internamiento en los almacenes de
ler 33° Brigada de Infanteria.

UNIDAD DE MEDIDA: Unidad = Kilogramo

Envase Primario para Internamiento

El envase debe ser de primer uso, sacos de polipropileno de 05 a 10 kg, resistente al
transporte, manipulec y almacenamiento.

No se acepla envases elaborados de materiales reciclados o que contengan
metales pesados como arsénico, cobre, antimonio, mercurio, plomo, uranio, Zinc,
cadmio u ofros materiales que pueda ser absorbido por el producto.

Base Legal de Cumplimientc Obligatorio
Legislacién nacional a la que deberan sujefarse la produccion, fransporte,
iabricacion, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracién y expendio de
alimentos v bebidas de consumo humano con la finalidad de garanti '

(
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inocuidad Decreto Supremo N° 004-2011-AG, Reglamento de Inocuidad
Agroalimentaria.

Transporte:

Los proeductos deberén fransportarse en vehiculos que no deberdn fransmitir
caracteristicas indeseables que impidan el consumo del producto.

Exigencias parg la presentacidn de oferas:

- Copia de auforizacion de establecimiento de procesamiento emitido por
SENASA,

PORC

B poro debera presentarse limpios, frescos, sanos pertenecerdan al mismo cultivar v
deberan tomar el grade de madurez comercial adecuade, que les permita soportar
el manipuleo, transporte y conservacion en buenas condiciones. Color verde
caracteristico de forma tipico del cultivar, con la debida consistencia.
Presentacion

Atados de 5 unidades minimo, debe ser de tamano de 25 a 30 Cm. Y uniforme con
hojas verdes fresco limpio y sanc, sin moho, ni hongos, ni indicics de putrefaccion
rmaifrato o descompaosician.

Caracteristicas de Caolidad

Los poros deben estar limpics v frescos, pertenecen al mismo cultive debiendo tener
el grado de madurez que le permita soportar el manipuleo v conservarse en busnas
condiciones, libre de magulladuras, de acuerdo al Decreto Supremo 007-98 SA.
Capitula i, Articulo 28,

Requisitos organolépticos

- Color: caracteristico

- Consistencia: firme

- Forma: talio largo con hojas verdes.

Requisitos filosanitarios

- Pudricién: V.N. 0%

- Picadura: V.N 0%

- Llibre de enfermedades y plagas que atectan el apio durante su desarrollo vy
manejo postecosecha,

VIDA UTIL: El fiempo de vida 0fil {TVU) minimo aceptable para el producto poro es
de [7) digs, garantizado en condiciones de almacenamiento a temperaturas de
refrigeracion, contabilizadas desde la fecha de internamiento en los almacenes de
la 337 Brigada de Infanteria.

UNIDAD DE MEDIDA: Unidad = Kilogramo

Base Legal de Cumplimiento Obligatori

Legislacidén nacional a la que deberan sujetarse la produccion, transporte,
fabricacion, almacenamiento, fraccionamiento, elaboracidn v expendio de los
alimentos vy bebidas de consumoe humano con lo finalidad de garantizor su
inocuidad Decreto Supremo N® 004-2011-AG, Reglamento de Inocuidad
Agroclimentaria,

Transporte:
Los productos deberén fransportarse en vehiculos que no deberdn transmitir
caracteristicas indeseables que impidan el consumo del producto.

Exigencias para la presentacion de oferfas:
- Copia de autorzacion de establecimiento de procesamiento emifido

P e as
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SUB iTEM N° 2.8 APIO
El apio es una planta herbdcea de primera calidad

Presentacion

Alados de 5 unidades minimo, debe ser tamano de 25 a 30 cm uniforme con hojas
verdes fresco limpio vy son, sin moho, ni hongos, ni indicios de putrefaccién maltrato
o descomposicion,.

Hojas de apio: la presencia de enfermedades dafos por insecios y dafios fisicos
[guebraduras, magulladuras, rasgaduras y otros) restan vida de anaquel al
producto y reducen o pierden totalmente su potencial de comercializacidn.

Es un cullivo exigente en agua de buena calidad, el lavado se debe hacer con
agua y claro doméslico.

Las apios no presentardn sintomas de rancidez, ni sabores, ni clores que indiquen
su descomposicidn, estardn libre de humedad sin hojas secas ni rasgos de
descomposicion [pudricion)

Caracteristicas de Calidad

Los apios deben estar limpios v frescos, perfenecer al mismo cultivo debiendo de
tener el grado de madurez que le permita soportar el manipuleoc v conservarse en
buenas condiciones, libre de magulladuras, de acuerdo al Decreto Supremo 007-
98-SA Capitulo ii: Articulo 26. Color verde caracteristico de forma tipico del cultivar,
con la debida consistencia.,

Reguisitos fitosanitarios

- Pudricion: V.N. 0%

- Picadura: v.N 0%

- libre de enfermedades y plagas que ofectan el apio durante su desamcllo y
manejo pos cosecha.

VIDA UTIL: El tiempo de vida Ofil {(TVU} minimo aceptable para el producto apio
costefio de primera calidad es de (7] dias, garantizado en condiciones de
almacenamiento a temperaturas de refrigeracion, contabilizadas desde la fecha
de internamiento en los almacenes de la 33° Brigada de Infanteria.

UNIDAD DE MEDIDA: Unidad = Kilogramo

Base Legal de Cumplimienio Obligatorio

Legislacidn nacional a la que deberdn sujetarse la produccidn, transporte,
fabricacidn, almacenamiento, fraccionarmiento, elaboracion y expendio de los
alimentos y bebidas de consumo humano con la finolidad de garantizar su
inocuidad Decreto Supremo N 004-2011-AG, Reglamento de inocuidad
Agroalimentaria.

Transporte:
Los productos deberdn transportarse en vehiculos que no deberdan fransmitir
caracteristicas indeseables que impidan &l consumo del producto.

Exigencias para la presentacion de ofertas:

- Copila de autorizacién de establecimiento de procesamiento emitido por
SEMASA,

22

2.3

Sisterma de Contratacion
Precio Unitario.

Garantia comercial

La garantia comercial es de siete (07} dias para los alimentos frescos.
Los Bienes deberdn encontrarse en optimas condiciones, ante cualquier
defecto o alteracion posterior a la recepcién y conformidad del producto o

al momento de la recepcion, estos deben de ser subsanados en un plazo
maximo de dos (02) dias de comunicado el hecho vencido el plazo-$gee oo
aplicard la penalidad por mora de acuverdo a la férmula polingn
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considerando como monte el subtotal del producto o productos
consignado en la orden de compra.

Transporte ;

La contratacién de dlimentos para el personal de Tropa Servicio Militar
Voluntario de la 33a Brigada de Infanteria, objetos de la presente
adaquisicién, deberd ser entregado en el almaceén de Clase | de la entidad,
Centro poblado menor de Macamango - Cuariel Fuerte Pachacitec
(Seccién de Intendencia) realizado el internamiento y a solicitud del area
usuaria su distribucion a cada de las bases: VENECIA(KITENI}, BCT 314
(KEPASHIATO-KP 127), BCT N° 331 [PUCYURA-YUVENI), BCT N° 333
(AERODROMO-IVOCHOTE) en el horario laborable de 08:00 a 16:00 horas, de
acuerdo al requermiento de la seccién intendencia, y cuyo gasto de
transporte y desplazamiento sera cubierto en su integridad por el proveedor
y/o contratista, asi como cualquier dafo que este sufriera en el proceso.

Se precisa que la Base Macamango se encuentra a cuatro (04) minutos v
un (01) kilémetro del centro de la ciudad de Quillabamba, el camino es
asfaltado y su abastecimiento no representa ninguna dificultad en cuanto
al fransporte; sin embargo, esta figura es diferente en a la distribucion de
viveres a las bases: como se puede observar de acuerdo al siguiente detalle:

Corredor Selva: a partir del 64.7 kilometros (01 hora y 31 minutos) en el
centro Poblado Palma Real, es el camino a las bases Venecia,
Kepashiato, Kapé, Yuveni, Aerddromo, en donde las condiciones de
transitabilidad cambian, debido a que las carreteras no son asfaltadas
estas se encuentran sin ningin fipo de pavimentacion, presentan
trochas, baches, huecos y deterioro, representando un serio desafio
debido a las condiciones climaticas adversas.

- Coredor Sierra: a partir del 21.6 kilémetros (36 minutos) se encuentra el
centro Poblado de Santa Maria, a partir de ahi, es el camino a la base
Pucyura, siendo el tiempo estimado de 02 horas y 06 minutos y de 469.4
kilometros.

De igual manera es el Proveedor y/o Contratista deberd tener en cuenta las
siguientes distancias de traslado:

| ] ' [ CANTIDAD APROXIMADA DE KILOS x SEMANAS »
DISTANCIA il :
UNIDADES BASES TOTAL EILOS PORCENTAJE
EN EMS
I TRA SEM | 2DA SEM | IRA SEM | 4TA SEM MENSUALES | %
1
|ruen: PACHACUTES |MaCAMAMGD (%) oy | a7 307 1,228,000 ferd
[ BATALLON KEF ASHIATD 20 195 | 19 195 195 7ROC00 14
| COMTRATERRORISTA - — —
NE 34 KP 127 200 a4 B4 B4 B4 326,000 L]
BATALLON PLUCYLRA 50 13 13 139 13 554,000 [y}
CONTRATERRORBISTA
N° 331 LVENI atl 13% 137 1y 139 556.000 (h]
BATALLON AFRODRONMO 145 |3% 137 139 139 56,000 ]
| CONTRATERRORISTA . — e
| N 333 iSCHOTE 172 | 2 13% 137 135 556,000 G
| FUERTE VEMECIA  |VENFTIA M | o2 251 251 51 1,014,060 8
TOTAL KILOS MENSUAL 5572000

(*) en el Fte Pachacutec los infernamientos son diarios

NOTA: La cantidad de kilos indicados por bases son datos aproximados, la cual esta
supeditado a los movimientos de personal, de acuerdo a planes operacionales.
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2.5 Lugar de la Prestacion
La enifrega de los bienes (Viveres frescos) se realizard de forma diaria, todos
los dias de lunes a domingo en el horario de 06:00 a 08:30 horas en el Fuerte
Pachacutec, asi mismo se redlizara el internamiento una (01) vez a la
semana en cada base: VENECIA (KITENI), BCT 314 (KEPASHIATO-KP 127), BCT
N° 331 (PUCYURA-YUVENI), BCT N° 333 (AERODROMO-IVOCHOTE) en el
horario laborable de 06:00 a 16:00 horas, de acuerde al requerimiento de la
seccion intendencia.

Alimentos Perecibles:

» Verdura y otros los abastecimientos DIARIO en el horario de 0600 a
0830 en Macamango (De acuverdo a Ila necesidad de
abastecimiento de la entidad).

» Verdura y ofros los abastecimientas una [(01) vez por semana en &l
Fuerte Venecia, BCT N° 314 (Kepashiato, KP 127), BCT N° 331
[PUCYURA-YUVENI), BCT N° 333 (AFRODROMO-IVOCHOTE) (De
acuerdo a la necesidad de abastecimiento de la entidad).

2.6 Plazo de Ejecucion de la Prestacion
El plazo de ejecucidn del suministro de bienes se dard para el mes de
diciembre, con la cual al requerimiento del area usuaria se contara con la
orden de compra, una vez generado la orden de compra, la gjecucion serd
de un plazo no mayor a 05 dics.

lll. REQUISITOS Y RECURSOS DEL PROVEEDOR O CONTRATISTA

3.1 Requisitos del Proveedor

El Postor o Proveedor deberd cumplir coma minimo con los siguientes
requisitos:

¢ Ser persona natural o juridica, contar con inscripcion vigente en el
Registro Nacional de Proveedores.

« Debe dedicarse ala venta de alimentos al por mayor para personas y/o
similares (ficha RUC).

El postor presentard una Declaracion Jurada de Reposicidon del Bien en el
cual se comprometa, en caso de encontrarse algun defecto o alteracién
posterior a la recepcién y conformidad del bien o al momenio de la
recepcién, a subsanar o realizar el cambio respectivo en un plazo maximo
de dos [02) dias calendario de noftificado el hecho sin representar costo
alguno a la entidad.

El postor presentara una declaracién Jurada donde se comprometa a que
los productos ofertados cumplan con el fiempo minimo de vida indicado en
las especificaciones técnicas (Se debe detallar el tiempo minimo de vidao
ofertada de los articulos que componen el paguete ofertado).
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IV. OTRAS CONSIDERACIONES PARA LA EJECUCION DE LA PRESTACION

4.1

4.2

4.3

4.4

4.5

Confidencialidad

El Postor o Proveedor deberd guardar confidencialidad sobre los aspectos
relacionados a la prestacion, no encontrandose autorizado por la entidad
para la divulgacion de informacién referida a la prestacion, todo dentro
del marco legal.

Conformidad

La conformidad de la prestacidon serd otforgada por el comité de
recepcidn, nombradoe mediante resolucién de la brigada, dentro de un
plazo maxime de [7) siete dias de producidala recepcion de los insumos o
bienes, previa presentacion de la Guia de Remision, Factura v demds
documentos pertinentes.

Para que el Material sea considerado como una entrega conforme, el
proveedor deberd haber cumplido con las especificaciones técnicas de
lo solicitado y haber entregado.

Forma de Pago

Se efectuard el pago de la contra prestaciéon pactada a favor del
contratista una vez hecha la entrega. Una vez emitida la conformidad de
la prestacion, guedando solo pendiente el tramite de pago
correspondiente.

Penalidades
Las penalidades por incumplimiento estan determinas en el articulo 120°
del Reglamento de la Ley General de Contrataciones Publicas.

De las ofras Penalidades

De acuerdo con el arficulo 120° del Reglamento de la Ley General de
Contrataciones Publicas, se pueden establecer ofras penalidades, distintas
al retfraso © mora:

" Ofhros penalidades

N Supuestos de aplicacion de Forma de calculo Procedimiento
| penaldad | i : 2 L CTeome
1 Por no canmjear o reponer el | 0.5 de la UT por | Seguninforme del dred ysuania,
producto, dentro del plazo de la | cada dia  de

garantia comercial glorgada, incumplimienica, ]
i Porinternar alimentos que noson | Tres (3] UIT por | Segln informe del dreq usuaria, |

aptos o inocueos para el consumo | cada fipo de bien. | que fenga como  sustento el |

hurmnano. Informe o Cerlificacidn . que

acredite la folta de aptifud o
inocuidad del alimenio, emitido por
Organismos  de  Cerlificocion,
Organismos  de  Inspeccidn o
Laboralonios de ensayo.

3 Por intermnar productos gue no | Una (1) UIT por | Segon informe del drea usuaria.
cuentan con reqgistro sanitaro | ocurencia.
vigenie o no cuentan con

registro sanitaro

Procedimiento de aplicacion:
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f)

gl

h)

usuaria procederd a comunicare la misma mediante carta,
otorgandole un plazo no mayor a 24 horas para que proceda a
presentar sus descargos.

De presentar el contratista sus descargos, el area usuaria procederd a
evaluarlos, declarando el levantamiento de la observacion o la
aplicacion de la penalidad. En cualquiera de los referidos casos, el
drea usuaria procederd a comunicar su respuesta por escrito ai
Contratista en un plazo no mayor a cinco (5) dias hdbiles de vencido
el plazo para presentar sus descargos.

De no presentar el contratista sus descargos, el drea usuaria procederd
a aplicar directamente la penalidad.

Lo penalidad serd deducida de los pagos a cuenta, de! page final o
en la liquidacién final, o si fuese necesario se cobrard del monto
resultante de la ejecucién de la garantia de fiel cumplimiento.

El drea usuaria verificard el tope mdaximo de aplicacion de la
pendlidad, ¥ en caso de producido, podra recomendar la resolucidn
del Contrato por incumplimiento, de conformidad a la normativa de
contratacién Estatal.

Las pendlidades podran aplicarse incluso cuando ya se haya
otorgado la conformidad respectiva, si con posterioridad a la referida
conformidad se verifica o detecta un supuesto no pendlizado o que
haya surgido con posterioridad a la referida conformidad.

En caso que una misma infraccion configure mds de un supuesto a
pendlizar, se aplicard la penalidad de mavyor valor econdmico, segun
el resultado que arroje la formula de cdlculo de los supuestos a
pendlizar. En ningln caso una misma infraccion puede generar la
aplicacion de mas de una penalidad.

Lo penalidad por mora y ofras penalidades pueden alcanzar cada
una un monto maximo equivalente al diez por ciento {10%) del monto
del contrato vigente, o de ser el caso, del item que debid ejecutarse.

4.6 Responsabilidad por vicios ocultos.

El contratista es el responsable por la calidad ofrecida y por los vicios ocultos
de los bienes entregados por un plazo de un (01) afio, contando a partir de la
conformidad otorgada por la entidad.

4.7 Documentos para la Admisién de la Oferta

« Copia simple del Registro Sanitario vigente del bien correspondiente,
expedido por la Direccion General de Salud Ambiental e Inocuidad
Alimentaria — DIGESA, segin lo indicado en los articulos 102 vy 105 del
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas,
aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA. v sus modificatorias. {Te
negro, leche, semola, manteca, levadura, mejorador de pan, margaring,
mermelada, jomonadal.

+ Cerfificacion de validacion técnica oficial del Plan Haccp vigente, para los
productos que correspondan.

Q |
1 "I.
A \\_

» Copia simple del Certificado de Autorizacién Sanitaria del estableci }é’ﬁo W A
flef

W
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que realizo el procesamiento primario ctorgado por el SENASA, segun el art,
33° del D.S. N° 004-2011-AG. La autorizacién sanitaria del establecimiento
dedicado al procesamiento primario de Alimentos Agropecuarios vy Piensos
otorgado por el SENASA (Trigo entero pelado, aceituna negra, Cebolla roja,
tomate, lechuga criolla, zanaheria, poro, apio).

G- 00046022853 - O+
PRISILA LAZO _.bF.l.Gﬁl. IILLEY
Capitin de II'n tendencia
Jefe de la seccidon Intendencia N™ 33
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