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PEDIDO DE SERVICIO N° L 000152 |

UNIDAD EJECUTORA  : g01  UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA ALTOANDINA DE TARMA
NRO. IDENTIFICACION : 001529

Tipo Uso : Consumo
Direccion Solicitante  : DIRECCION DE BIENESTAR UNIVERSITARIO
Entregar.a St(a) : ESPIRITU MARTINEZ ANTONY PAUL

Fecha 23/04/2026
Actividad Operativa : C0039 PLANIFICACION IMPLEMENTACION Y EVALUACION DE LOS SERVICIOS DE COMEDOR UNIVER
CONTRATACION DEL SERVIGIO DE COMEDOR UNIVERSITARIO PARA ESTUDIANTES DE LA UNAAT

Motivo
FF/RE - | META/ MNEMONICO Funcién Divisién Func. i Grupo Func. Programa Prod/Pry Act/AifCbr
1-00 0018. 22 048. 0108 0066 I 3000786. 5005863.
Cadigo Descripcitn / Términos de Referencia Clasificador  Valor S/. Unidad Medida
040100010024 SERVICIO DE CONGESIONARIO (A) DE ALIMENTOS 23.2711 5 1.00 SERVICIO

FINALIDAD PUBLICA La finalidad del presente servicio es brindar una alimentacion
balanceada (desayuno y almuerzo), en condiciones optimas de higiene,
salubridad y con la racion adecuada a estudiantes con bajos recursos
econémicos y con buen rendimiento académico que contribuira al
cumplimiento de sus tareas formativas en las mejores condiciones.

ANTECEDENTES ta UNAAT a través de la Direccién de Bienestar Universitario, ofrece a
los miembros de la comunidad universitaria, diferentes programas de
servicio de bienestar universitario en los gue se considera entre otros,
el comedor universitario dirigido a los estudiantes.

El comedor universitario de la UNAAT, es el servicio dependiente de Ia
Direccion de Bienestar Universitario, tiene por finalidad brindar atencién
de alimentacidn a los estudiantes con escasos recursos econdémicos,
alto rendimiento académicos.

OBJETIVO Contratar una persona natural o juridica dedicada a prestar servicios
de alimentacion colectiva para que brinde el servicio de alimentacién
(desayuno y almuerzo) a los estudiantes de la UNAAT, en las
instalaciones del Comedor Universitario, conforme a las caracteristicas,
abligaciones y condiciones que se establecen para el semestre

académico 2026-|
CARACTERISTICAS Y "Suministrar desayuno y almuerzo a los estudiantes beneficiarios de
CONDICIONES DEL SERVICIO  la Universidad Nacional Auténoma Altoandina de Tarma, contemplando
A CONTRATAR en su programacion diaria desayunos y almuerzos saludables. Los

alimentos deberan ser preparados con productos de calidad y
balanceados en su valor nutritive conforme a las especificaciones
técnicas que forman parte del

contrato, esto incluye los equipos necesarios para garantizar la
inocuidad de las preparaciones.

Descripcion dei servicio a "I a Direccion de Blenestar Universitario, a través de Servicio Sociat y
contratar Nutricién, seran las encargadas de contralar y supervisar la calidad,
cantidad, limpieza, horarios, despacho y atencién al estudiante. En este
sentido queda facultada para realizar las inspecciones sanitarias
periédicas af establecimiento, dentro de ellos verifican los registros y

documentacion sanitaria pertinente, cuantas veces crea conveniente
para el cumplimiento del servicio.

"La programacion de raciones (desayunos y almuerzos) seré propuesta
por el proveedor, con su respectivo célculo de nutrientes mayores, los
que seran. evaluados por la Direccion de Bienestar Universitario, quien
otorgaré fa autorizacién respectiva para ejecutarlos o recomendaré los
cambios necesarios para su publicacién

MAYOR DETALLE EN LOS TERMINOS DE REFERENCIA
ADJUNTOS

RECURSOS A SER PREVISTOS La Direccion de Bienestar Universitario de ta UNAAT, entregara al
POR LA UNAAT concesionario, el uso temporal de los ambientes del comedor
universitario, para una eficaz y eficiente prestacion de servicio.

Ef proveeder mantendra en-buenas condiciones e higiene los
ambientes otorgados por la Universidad Nacional Auténoma Altoandina
de Tarma, siendo de responsabilidad total del concesionario, asimismo
en caso realice alguna mejora, estas deberan ser previamente
autorizadas y seran por cuenta del concesionario sin cargos
posteriores para ta entidad.”
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UNIDAD EJECUTORA  : 001  UNIVERSIDAD NACIONAL AUTGNOMA ALTOANDINA DE TARMA
NRO. IDENTIFICACION : 001529

Tipo Uso : Consumo
Direccién Solicitante : DIRECCION DE BIENESTAR UNIVERSITARIO
Entregar.a Sr(a) - ESPIRITU MARTINEZ ANTONY PAUL

Fecha © 23/04/2026
Actividad Operativa : C0039 PLANIFICACION IMPLEMENTACION Y EVALUACION DE LOS SERVICIOS DE COMEDOR UNIVER
CONTRATACION DEL SERVICIO DE COMEDOR UNIVERSITARIO PARA ESTUDIANTES DE LA UNAAT

Motivo

FF/Rb | META/MNEMONICO |  Funcian | Divisién Func. Grupo Func. | Pragrama | Prod/Pry | ActAYObr
1-00 0018 2 | o46. | oto9 | o066 | 3000786 |  5005863. |

Codigo Descripcion / Términos de Referencia Clasificador  Valor S/. Unidad Medida

PERSONAL MINIMO "COCINERQ, CHEF O GASTRONOMO
"AYUDANTE DE COCINA
“AYUDANTE DE LIMPIEZA
*ASISTENTE ADMINISTRATIVO Y CONTROLADOR DE

ASISTENCIA
LUGARY Pj_AZO DE LA E! servicio se brindara en las instalaciones del comedor de Ia ciudad
PRESTACION: universitaria UNAAT-Huancucro.

oRegién Junin
oProvincia de Tarma
oDistrito de Acobamba
oSactor: Huancucro.

El plazo de ejecucion del servicio sera de 12 dias habiles, a partir del
28 de abril de 2026, de lunes a viernes, exceptuando los dias sabados,
domingos y feriados (nacionales y no laborables).

Se describe a continuacién el servicio que se brindaréa a partir del 28 de
abrit a 210 beneficiarios.

SEMESTRE 2026-1

“Inicio: 28 de abrit
"Fin: 14 de mayo

FORMA DE FAGO El pago ser4 Unico, a la-culminacion de los dias atendidos previa
conformidad de servicio, emitido por la Direccion de Bienestar
Universitario de la Universidad Nacional Auténoma Altoandina de
Tarma

“"La conformidad seré otorgada por fa Direccion de Bienestar
Universitario, previa presentacion de informe de actividades.

De acuerdo a lo establecido en la Ley de Contrataciones del Estado
vigente y su Reglamento. Si el contratista incurre en un retraso
injustificado en la ejecucién de prestaciones objeto del contrato, la
entidad le aplica automéaticamente una penalidad por mora por cada dia
de retraso, de acuerdo a la férmula establecida por el Articulo 120

ANTICORRUPCION Y A la suscripcion de este contrato, EL CONTRATISTA declara y

ANTISOBORNO garantiza no haber ofrecido, negociado, prometido o efectuado ningdn
pago o entrega de cualquier beneficio o incentivo ilegal, de manera
directa o indirecta, a los evaluadores del proceso de contratacién o
cualquier servidor de la entidad contratante.

Asirnismo, EL CONTRATISTA se obliga a mantener una conducia
proba e integra durante la vigencia del contrato, y después de
culminado el mismo en caso existan controversias pendientes de
resolver, lo que supone actuar con probidad, sin cometer actos ilicitos,
directa o indirectamente.

Aunado a ello, EL CONTRATISTA se obliga a abstenerse de ofrecer,
negociar, prometer o dar regales, cortesias, invitaciones, donativos o
cualquier beneficio ¢ incentivo ilegal, directa o indirectamente, a
funcionarios plblicos, servidores piblicos, locadores de servicios o
proveedores de servicios del drea usuaria, de la dependencia
encargada de la

contratacion, actores del proceso de contratacion yfo cualquier servidor
de {a entidad contratante, con la finalidad de obtener alguna ventaja
indebida o beneficio ilicito. En esa linea, se obliga a adoptar las
medidas técnicas, organizativas y/o de personal necesarias para
asegurar que no se practiquen los actos previamente sefialados.
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UNIDAD EJECUTORA : 001  UNIVERSIDAD NAGIONAL AUTONOMA ALTOANDINA DE TARMA
NRO. IDENTIFICACION : 001529

Tipo Uso : Consumo
Direccion Solicitante : DIRECCION DE BIENESTAR UNIVERSITARIO
Entregar a Sr{a) - ESPIRITU MARTINEZ ANTONY PAUL

Fecha . 23/04/2026
Actividad Operativa : C0039 PLANIFICACION IMPLEMENTACION Y EVALUACION DE LOS SERVICIOS DE COMEDOR UNIVER
. CONTRATACION DEL SERVICIO DE COMEDOR UNIVERSITARIO PARA ESTUDIANTES DE LA UNAAT

Motivo
} FF/Rb | META/ MNEMONICO | Funcién Division Func. Grupo Fune. | Programa | Prod/Pry ACHAObF.
1-00 0018 22 048. 0109 } I} 0066 I‘ ) 3000786- 5005863
‘ Cadigo Descripcion / Términos de Referencia Clasificador ~ Valor S/. Unidad Medida ‘
' SOLUCION DE Las controversias surgidas durante la ejecucion contractual se -

CONTROVERSIAS resuelven mediante conciliacion.
Las controversias se resuelven mediants la aplicacion-de la
Constitucion Politica del Perti, La Ley 32089, Ley General de
Contrataciones Publicas y su Reglamento; asi como de las normas de
derecho publico y las de derecho privado. Se mantiene

obligatoriamente este orden de preferencia en la aplicacion del derecho.
Esta disposicion es de arden publico.

RESOLUCION DE CONTRATO  Cualguiera de las partes puede resolver el contrato, de conformidad
POR INCUMPLIMIENTO con el numeral 68.1 del articulo 68 de la Ley N° 32069, Ley General de
Contrataciones Publicas.
De encontrarse en alguno de los supuestos de resolucién del contrato,
LAS PARTES proceden de acuerdo a lo establecido en el articulo 122
del Reglamento de la Ley N° 32069, Ley General de

Contrataciones Publicas, aprobado por Decreto Supremo N°
Q09-2025-EF.

MAYOR DETALLE EN LOS TERMINOS DE REFERENCIA
ADJUNTOS

NIV E R ST N ACAORAL AUTO e
e A A
Mg. P . AN, Rl
o 1O SR AMAN, Rai

Firma del Solicitante
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TERMINOS DE REFERENCIA

CONTRATACION DE SERVICIO DEL COMEDOR PARA
ESTUDIANTES DE LA UNAAT.

1. AREA USUARIA
Direccién de Bienestar Universitario de la Universidad Nacional Autdnoma Altoandina
-de Tarma.

2.- FINALIDAD PUBLICA:

| a finalidad del presente servicio es brindar una alimentacién balanceada (desayuno y
almuerzo), en condiciones dptimas de higiene, salubridad y con la racién adecuada a
estudiantes con bajos recursos econdmicos y con buen rendimiento académico que
contribuira al cumplimiento de sus tareas formativas en las mejores condiciones.

3.- ANTECEDENTES:

La UNAAT a través de la Direccién de Bienestar Universitario, ofrece a los miembros de
la comunidad universitaria, diferentes programas de servicio de bienestar universitario
en los que se considera entre otros, el comedor universitario dirigido a los estudiantes.

El comedor universitario de la UNAAT, es el servicio dependiente de la Direccion de
Bienestar Universitario, tiene por finalidad brindar atencion de alimentacion a los

estudiantes con escasos recursos econdémicos, alto rendimiento académicos.

El Servicio de comedor universitario, permite contribuir en la permanencia y mejor
rendimiento académico del estudiante apoyandolo mediante un buen servicio

alimentario.

4.- OBJETIVO

Contratar una persona natural o juridica dedicada a prestar servicios de alimentacién
colectiva para que brinde el servicio de alimentacion (desayuno y almuerzo) a los
estudiantes de la UNAAT, en las instalaciones del Comedor Universitario, conforme a
las caracteristicas, obligaciones y condiciones que se establecen para el semestre

académico 2026-l.

5.- CARACTERISTICAS Y CONDICIONES DEL SERVICIO A CONTRATAR.

Alcances
« Suministrar desayuno y almuerzo a los estudiantes beneficiarios de la Universidad

Nacional Auténoma Altoandina de Tarma, contemplando en su programacion diaria
desayunos y almuerzos saludables. Los alimentos deberan ser preparados con
productos de calidad y balanceados en su valor nutritivo conforme a las especificaciones
técnicas que forman parte del contrato, esto incluye los equipos necesarios para
garantizar la inocuidad de las preparaciones.

Carrelera la [orida — cochayoe km 2,
www.unaat.edu.pe Tuanouero N© 2097 -
Tarma Tarma, Junin, Peri
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Descripcion del servicio a contratar

 La Direccion de Bienestar Universitario, a través de Servicio Social y Nutricion, seran
las encargadas de controlar y supervisar la calidad, cantidad, limpieza, horarios,
despacho y atencion al estudiante. En este sentido queda facultada para realizar las
inspecciones sanitarias periddicas al establecimiento, dentro de ellos verifican los
registros y documentacién sanitaria pertinente, cuantas veces crea conveniente para el
cumplimiento del servicio.

e Laprogramacion de raciones (desayunosy almuerzos) sera propuesta por el proveedor,
con su respectivo célculo de nutrientes mayores, los que seran evaluados por la
Direccién de Bienestar Universitario, quien otorgara la autorizacion respectiva para
ejecutarlos o recomendara los cambios necesarios para su publicacion.

e Las mesas y utensilios de la zona de consumo, seran limpiadas y desinfectadas por el
equipo de trabajo del proveedor, con pafio humedecido con desinfectante antes y
después de cada uso, entre turno y turno.

« Ante algin acto de negligencia, en el que el proveedor haya ofrecido alimentos en mal
estado generando cuadros de indisposicion y de recuperacion, seran asumidos por €l
proveedor.

« Efectuar la fumigacién y desratizacion cada 04 meses las mismas que.deberan estar.a
cargo de una empresa autorizada por la DIRESA, debiendo cubrir el costo de la misma
e informando la actividad de la DBU.

« Mantener en lugar visible el programa de medidas sanitarias € higiene

DE LOS ALIMENTOS

L os ments deberan estar programados, con el fin de brindar los alimentos que cumplan
con la cantidad, calidad e inocuidad de las preparaciones, cubriendo el porcentaje
establecido segun valor calérico programado para en el desayuno y almuerzo dentro
de una dieta balanceada y equilibrada en hidratos de carbono, grasas y proteinas
dirigidas a un publico universitario.

e La estructura de cada menu se cefiira a las especificaciones con su respectivo gramaje
por racién proporcionada por la UNAAT, en los términos de referencia y para aquellos

productos que no se hayan considerado se tomara como referencia la TABLA DE
DOSIFICACION DE ALIMENTOS PARA SERVICIOS DE ALIMENTACION

COLECTIVA.
« Elaporte de kilocalorias estara basado en una dieta de 2500 kcal/dia, la misma que se

distribuye por tiempo de comida (desayuno y almuerzo) de la siguiente manera:

Distribucién calorica por tiempo de comida:

' Racién | Distribucion 3

 alimentaria | porcentual 2500 kcal/dia |
' Desayuno | 30% 750 keal [
. Almuerzo 45% 1125 keal '

Carretera Ja Morida — cochayoce km 2,
www.unaat.edu.pe Tuaneucro N° 2092 -
Tarma ‘l'arma, Junin, Per
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Distribucién caloérica por macronutrientes:

| Caracteristicas i

| 90% de proteina de AVB y 10 % de BVB |

‘ Considerar carbohidratos complejos para
cubrir 25 g de fibra al dia como minimo

No més del 10% de grasas saturadas |

| Energia | Porcentaje
| Proteinas 1 10-15% VCT

| Carbohidratos | 50 - 60% VCT
| 26 -30% VCT

| Grasas

Estructura de los servicios
' Desayuno: N
‘ Plato de fondo: Segundo _
Huevo sancochado: 1 unidad (2 veces a la semana) |
Bebida caliente (en base a cereales) 300 m! |
| Pan (30 gramos) |'
Almuerzo: ' i
Sopa o entrada (2 veces por semana de sopa 400 ml y 3 veces por semana‘
de entradas/ ensaladas) |
Plato de fondo: Segundo (todos los carnicos en forma d presa).
Fruta/postre (3 veces por semana de fruta de estacion y dos de postres) ‘
Refresco (300 mi)

CANTIDAD Y/O GRAMAJE DE ALIMENTOS A SERVIRSE

—— s Ladosificacion y el detalle de las frecuencias y gramajes basicos de los alimentos a servirse
A2\ de productos carnicos y otros insumos se muestra en los siguientes cuadros.
z{ljrecuencia basica de carnicos para el segundo de los desayunos y almuerzo

Proteina: Carnicos/Huevos Frecuencia semanal_j
| B Desayuno Almuerzo_!

Vacuno o Res (Entero, Picado y molido.) 2 2 !
 Aves (pollo, pavita) 2 2 ‘
| Cerdo 0 | 1(quincenal)

Trucha o Pescado eviscerado | 1 (quincenal) | 1 I

‘T/Ienud_encias (mondongo, higado, corazén, bofe, pu‘lmc’m),‘ |

huevo. 12 L |

Gramajes Basicos de Carnicos para Platos de Fondo (En crudo)
Segundos del desayuno:

 Proteina: Carnicos/ Huevos | Gramaje |
' ‘ Molida 80g
| Vacuno (res/ cordero) | Pulpa 1804 .
| ' Con hueso 120 g |
| Aves (pollo, pavita) | Pulpa (filete) 80 g |
‘ Aves (pato, gallina, pavo) ' Con hueso | 120g—-160g |
Trucha, pescado eviscerado Filete ‘ 100 ¢ |
i Menu’dencias (mondongo, higado, corazén, bofe, ' Picado filete 80 g |
| puimén) | ‘ |
| Huevo | 2 unidades 120 ]

www:unaat.edu.pe

Carrelera la Oorida — cochayoe km 2,
Tuancuero N° 2092 -
Tarma tarma, Junin, Pem
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Segundos del almuerzo:

Carnicos | Gramaje
' Molida 100 g |

| Vacuno (res/ cordero) | Pulpa ! 100 g B |
| _  Con hueso 120-200¢g |
 Pulpa (filete) | 100g

Aves (pollo, pavita, pavo) 160 - 200 g

- Pulpa sin grasa 100 g

Cerdo ' Con hueso |
Chuleta | 160-2009

Con hueso

Trucha, pescado-eviscerado Filete 1 160-2004¢
'Menudencias (mondongo, higado, corazon, bofe, | . .
oulmon) ) | _Plcado ffilete | 100g

El uso de carnicos/huevollacteos para la preparacion se sopa y entradas (pesos

cocidos)

" Carnicos/ HuevolLacteos Gramaje

‘Cames de aves y vacuno, | Pulpa 30g
menudencias: Higado, corazon, riidn. | Con hueso 1 404¢ R
Huevo ' 1 unidad 50 g

Leche evaporada entera, queso Segun tipo de preparacion (entradas: crema |
huancaina, crema de rocoto)

FRECUENCIA DE OTROS INSUMOS PARA LAS PREPARACIONES

Producto o

alimento Y0 | cantidad
Tubérculos y raices
| (papafcamote/olluco)
| Cereales y derivados
(arroz, quinua, trigo, Segun tipo de preparacion | Diario
cebado, fideos) _
Verduras y hortalizas Segun tipo de preparacién | Diario

Frecuencia

Segun tipo de preparacién | Diario

Pan B 1309 N Diario
Azucar(bebidas) 159 Diario
Leche evaporada | 60 | 2 - 3 veces por
entera (bebida) ‘ 9 - ‘ semana
Fruta entera 1120 —200 g 3 veces por
| Fruta picada 120-200g semana _
Fruta de estacion
(bebida: 209 25 veces por
desayuno/almuerzo) | _ -
Avena (harina) 20g _
Maca (harina) 130¢g B . Seaun
Quinua grano 20g | v o
—————— programacion-
Semola 259 | semanal
Café pasado 15 ml
Café en polvo 125¢g )
Carretera la florida — cochavoe km 2,
www.unaat.edu.pe Huancucro N° 2092 - )

Tarma Tarma, Junin, Pera
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6. RECURSOS A SER PREVISTOS POR LA UNAAT

La Direccion de Bienestar Universitario de la UNAAT, entregara al concesionario, €l uso
temporal de los ambientes del comedor universitario, para una eficaz y eficiente

prestacion de servicio.

El proveedor mantendra en buenas condiciones e higiene los ambientes otorgados por
la Universidad Nacional Auténoma Altoandina de Tarma, siendo de responsabilidad total
del concesionario, asimismo en caso realice alguna mejora, estas deberan ser
previamente autorizadas y seran por cuenta del concesionario sin cargos posteriores

para la entidad.

Al culminar el servicio, el proveedor deberéd entregar los ambientes en las mismas
condiciones que se entregé antes del inicio del servicio

7. RESPONSABILIDADES DEL PROVEEDOR A CONTRATAR.

El proveedor es responsable directo de seleccionar al personal calificado para la
prestacion del servicio contratado y no existiendo ningtn vinculo de dependencia laboral

con fa UNAAT.

A la UNAAT no le corresponde ninguna responsabilidad en casos de accidentes, daiios,
mutilaciones, invalidez o muerte de los trabajadores proveedores o terceras personas,
que pudieran ocurtir en la ejecucion del contrato, con accion o como consecuencia del

mismo.

En caso se presente alguna manifestacion o huelga contra el contratista por parte de los
estudiantes, relacionado con la calidad del servicio prestado, la institucion no se hace
responsable por afectaciones econdmicas y/o materiales.

El concesionario debera asumir el pago mensual por el consumo de los servicios basicos
(aguay luz).

Personal para el suministro del servicio. El proveedor presentaré en su propuesta los
nombres y apellidos, profesion y/o especialidad y cargo del personal responsable dela
ejecucion del respectivo contrato debidamente documentado (Gnicamente del personal
solicitado), con certificados de capacitacion en el rubro que se requiera en el acapite

correspondiente.

El personal minimo para la preparacion y distribucion de alimento y servicio en general
segun las normas para el establecimiento y funcionamiento de servicios de alimentacion
colectiva Resolucion Suprema N°0019-81-sa/dvm y normas sanitarias vigentes en el
marco de la Emergencia Sanitaria ocasionada por el COVID-192 (Como medida

preventivo - promocional).

Carrclera la forida — cochayoe km 2,
www.unaat.edu.pe Tluancucro N° 2092 -
Tarma Tarma, Junin, Perd
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PERSONAL MINIMO:

COCINERO, CHEF O GASTRONOMO
AYUDANTE DE COCINA

AYUDANTE DE LIMPIEZA

ASISTENTE ADMINISTRATIVQ Y CONTROLADOR DE ASISTENCIA

Nota. - En caso de contar con mas personal debera contar con Ig autorizacion del
area usuaria.

ESPECIFICACIONES DE LOS ALIMENTOS

De la calidad de los productos y alimentos
- Los insumos alimentarios adquiridos por el postor ganador debera ser de marca
reconocida, los alimentos envasados deberan contar con registro sanitario y fecha de

vencimiento vigente.

Requisitos de calidad y sanidad que deben satisfacer los alimentos de mayor
consumo.

Seglin normas para el establecimiento y funcionamiento de servicios de alimentacion
colectivos (Resolucion Suprema N° 0019-81-SA/DVM)

a. Carnes
Solamente se aceptara carnes procedentes de camales certificados.
- Serechazara la carne de procedencia clandestina.
- Lacame fresca debe mostrar las siguientes caracteristicas:
- Consistencia al tacto firme y elastico, al ejercer presion con el dedo, no deba dejar
huella; color rojo intenso mas encendido que la carne fresca.

Carretera la Qorida — cochayoe km 2,
WWW.unaat.edu.pe Tuancuero N° 2097 -
‘tarma Tarma, Junin, Pemy
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- Las carnes con signos de alteracion tales como: enranciamiento de las grasas,
zonas verdosas, colores anormales y consistencia blanca (al descongelarse) no se
admitira.

- Lacame de ave congelada tiene sonoridad a Ia percusién, presenta un color rosa
palido; no debe presentar hematomas ni zonas verdes o mal olor y cuando son
descongelados deben presentar caracteristicas similares a la carne de ave fresca.

b. Visceras
Entre las visceras se consideran las mas utilizadas higado, mondongo, rifién, corazén
y pulmones, las que deben presentar las siguientes caracteristicas.

- El'higado deba presentes una superficie lisa brillante de color pardo, consistencia
algo blanda y elastica, aspecto uniforme. No debe observarse quistes de ningun
tamano, ni engrosamiento de los canales biliares, en caso de hallarios se rechazara.

- El mondongo date estar completamente limpio, sin restos de contenido estomacal,
no debe observarse coloracién verdosa ni otros indicios de putrefaccion El
mondongo congelado debe presentarse sin manchas ni olor.

- El pulmén debe mostrar un color rosado oscuro uniforme, consistencia blanda
esponjosa y elastica, crepita a Ia presion de los dedos, ausencia de quistes,
abscesos y ofras anormalidades.

- El rifdn debe presentar un color rojo oscuro, consistencia firme, ausencia de
parasitos, abscesos y otras anomalias.

¢. Pescado

El pescado fresco debe mostrar las siguientes. caracteristicas:

- Carne dura e la presién de los dedos.

- Agallas de color rojo vivo

- Ojos brillantes y saltones

- Escamas bien adheridas

- Olor fresco (olor marino)

- El pescado congelado debera presentar textura solida; al descongelarse debo
mostrar las caracteristicas similares al pescado fresco, aunque con cierto grado de
modificacién en cuanto a la consistencia: no debe presentar zonas de coloracion
verdosa. deba adquirirse preferentemente eviscerado y fileteado.

d. Huevo
- Deben presentarse integros, cascaras sin residuos de excrementos y/o tierra.

- Deben mostrar ios signos de frescura, tales como: camara de aire pequefia; la clara
deberd ser viscosa, transparente, sin manchas, ni restos de sangre, la yema firme y
bien adherida a la clara.

- Se rechazaran los huevos quebrados, mal formados o sucios, asi como la yema o
clara que se vendan en forma separada y fuera de su cascara.

e. Lacteos y derivados
= Leche
- Solo se aceptara el uso de leche evapora enlatada para las preparaciones que
cuenten con registro sanitario.
- Estéa prohibido el uso de mezclas lacteas.
* Queso fresco
- De preferencia se aceptara los productos pasteurizados, procedente de planta

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

= Mantequilla
Debera presentar las siguientes caracteristicas:
- Consistencia solida y aspecto homogéneo
- Color amarillo mas o menos intenso, sabor y olor caracteristico
- Se rechazara cualquier mantequilla con caracteres anormales.

f. Hortalizas
Deben tener las siguientes caracteristicas:
- Buen estado de madurez
- No haber emitido inflorescencia (no florear) para el caso de las verduras de hoja.
- No estar atacados por insectos o moluscos
- No mostrar barro, ni otras materias extrafias en Ia superficie.

g. Raices, tubérculos y bulbos
Deben tener las siguientes caracteristicas:
- Tamafio homogéneo
- Adecuado estado de madurez
- No emitir brotes
- No contener (parasitos internos o externos (no estar picados).

h. Fruta
Deben tener las siguientes caracteristicas:

= Fruta fresca:

- Adecuado estado de madurez

- No contener parasitos internos o externos

- No estar dafiada por golpes

' - Tamano homogéneo segiin especia.

*= Fruta Seca

- No debera contener insectos, hongos, ni cuerpos extrafios a su naturaleza.

i. Granos y derivados
Los granos deben ser sanos y limpios, aceptandose un maximo de 3% de granos
deteriorados picados por insectos y rotos.
El arroz debe presentar las siguientes caracteristicas:

- Grano bien lustroso

- No estar mezclado con polvillo

- Carente de olor a humedad y de cuerpos extrafios.

- No tener mas de 0.5% de granos manchados.

Las harinas en general no deben presentar trozos solidificados, deben ser
pulverulentas en la totalidad de su masa y carecer de olor rancio.
El pan debe tener las siguientes caracteristicas:

- Corteza de color caramelo claro y consistencia quebradiza.

- Miga blanda y eléstica, de tipo esponjosa (sin zonas almidonosas) y color de acuerdo
al tipo de harina utilizada.

- No contener trozos de sal o cuerpos extrafios a su naturaleza.
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- Olor caracteristico.
Los fideos deben llegar debidamente empaquetados, en caso de presentarse roturas
en las bolsas por el transporte; separarles y utilizarlas inmediatamente, para evitar la
contaminacion por gorgojos.

j- Productos Enlatados

- Todo alimento enlatado debe estar provista de una etiqueta, marbete o rétulo
perfectamente adherido al envase, a fin de identificar al producto. Se desechan las
conservas cuyos envases presentan abolladuras, perforaciones, oxidaciones,
rezumaderos, abombamientos y resoldaduras.

- Al abrir el envase no se apreciara escape de gases, ni olores desagradables.

- Alreconocimiento del contenido, este debera responder al tipo de producto envasado,
rechazandose a todo aquel que presente caracteristicas anormales.

DE ALMACENAMIENTO Y CONSERVACION

a. Alimentos perecibles.
1. Carnes
- Las carnes frescas deben almacenarse a temperaturas no mayores de 5°C y por
periodos que no excedan las 72 horas.
- Las carnes congeladas se almacenaran en congeladores
- Una vez descongelada la carne debera utilizarse inmediatamente (no méas de 48
horas)
- La distancia minima entre carcasas o trozos de carne debe ser de 0.30 cm
- La carne molida y las visceras se descomponen con mayor rapidez, por lo tanto,
deberan almacenarse en refrigeradora (por periodos no mayores de 48 horas y 24
horas para la carne molida).
- Los embutidos se almacenaran en-su envoltura original
2. Pescado
- El pescado fresco se limpiara inmediatamente a su recepcién y se utilizara
preferentemente durante el dia: en caso contrario se almacenara en refrigeracién a
5°C, y por un periodo no mayor de 24 horas.
- Se almacenara en recipientes higiénicos que permitan el drenaje de liquidos.
- El pescado congelado, una vez descongelado no podréa volverse a congelar.

3. Aves
- Las aves frescas se almacenaran a temperaturas por debajo de 5°C por periodos
no mayores de las 48 horas.
- Se almacenaran por separado las aves y las menudencias limpias, en recipientes
que permitan el drenaje de liquidos.
- Las aves congeladas, a falta de congeladora, se colocaran en refrigeracion y se
utilizaran dentro de las 24 horas. No podra volverse a congelar.
4. Huevos
- Se conservaran en refrigeracion a temperaturas por debajo por periodos no
mayores de 30 dias.
- A falta de refrigeracion se almacenaran en ambientes frescos y aireados por un
tiempo limite de dos semanas.
- No'se almacenaran los huevos junto a productos de color penetrante.

5. Leche
- Se almacenaran en refrigeracion a temperatura no mayor de 5°C, en recipientes

con tapa y alejados de productos de color penetrante.

Carrelera la Norida — cochayoe km 2,
WiWW.unaat:edu.pe Huaneucro N° 2092 -
Tarma Varma, Junin, PPertt




UNIVERSIDAD NACIONAL AUTONOMA ALTOANDINA DE TARMA

B e~ - 8

6. Hortalizas y frutas
- No se depositaran en el suelo, deben colocarse en anaqueles o envases como
Canastas, a cajones o Sacos, de acuerdo a la naturaleza de producto.
- Los platanos no se refrigeran.

CONSIDERACIONES ADICIONALES

alimentacion saludable en los beneficiarios de la Universidad Nacional Auténoma
Altoandina de Tarma,

¢ La Direccion de Bienestar Universitario-Servicio Social y/o Nutricion, seran las
encargadas de controlar y Supervisar la calidad, cantidad, limpieza, horarios, despacho

En el comedor de Ia universidad no se usaran recipientes descartables de tecnopor,
de utilizarlo se aplicara las sanciones correspondientes, debiendo utilizar envases
descartables autorizados.

* LaDireccién de Bienestar Universitario solicitara las copias de las facturas, boletas de
venta, tickets, etc., de Ia adquisicién de insumos para corroborar Ia calidad de Jos
productos, ya que deben de ser de procedencia autorizads y de primera calidad, de no
estar conforme se aplicara Ia sancién pecuniaria correspondiente.

¢ Encasodeno completar con la atencion de las raciones de los alimentos en el periodo
establecido por motivos de fuerza mayor podra extenderse hasta agotar las raciones

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

* No permitir el ingreso a ningun ambiente del comedor ya sea de animales domésticos
(perro, gato, etc.) y otro de estudio (palomas, ratones, etc.)

* Ante algin acto de negligencia, en el que el proveedor haya ofrecido alimentos en mal

estado generando cuadros de indisposicion Y de recuperacion, seran asumidos por e|

proveedor.
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* La concesionaria debers contar con lockers exclusivo para almacenar la ropa de
Casa separada de la indumentaria de trabajo (lockers o cajas de plastico dos por
trabajador) 1 para indumentaria de trabajo y 1 para indumentaria de casa

* Disponer area de desinfeccién de manos con lavamanos y alcohol en gel

o

¢ El abastecimiento de los viveres se realizara minimo 1 vez por sémana, a fin de

necesidad de abastecimiento de alimentos.

* El contratista debers asegurar la calidad de los productos adquiridos (alimentos
perecibles y no perecibles) y debera llevar un registro de estos en el cyal deberg
indicar las fechas de ingresos y fechas de caducidad.

» Losviveres se almacenaran de forma adecuada.

a los comensales se atendera en recipientes de acero inoxidable u otro material
que el contratista sugiera (Material apto para uso alimentario) y cuando seaq
necesario se reemplazara en caso muestre un deterioro o no preste las condiciones
adecuadas que pongan en riesgo la inocuidad de los alimentos

¢ Los alimentos para servir deberan ser preparados en ej dia, no se utilizara comida
recalentada.

CERTIFICACIONES DEL SERVICIO DE ALIMENTACION

De la Limpieza

contingencias.
Se aplicars el programa de limpieza y desinfeccion en todos los procesos de
manipulacion de alimentos, asi mismo con los equipos, mesas y utensilios.

Del control de plagas

NORMAS SANITARIAS, CONTROL DE CALIDAD

* D.S N°007-98-SA, Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas y sus modificatorias.

¢ RM N° 591-2008/MINSA. Norma de Criterios Microbiolégicos de Ia Calidad de
Inocuidad de los Alimentos y Bebidas de consumo humano.

e NTS N° 173-MINSA/2021/DIGESA: Norma Técnica Sanitaria para Servicios de
Alimentacién Colectiva

¢ Tabla peruana de composicion de alimentos del INS-CENAN

¢ Tabla de dosificacién de alimentos para servicios de alimentacion colectiva INS-
CENAN

* Guia de intercambio de alimentos INS-CENAN

* Guias alimentarias para la poblacién peruana INS-MINISTERIO DE SALUD
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8.-LUGAR Y PLAZO DE | A PRESTACION:

El servicio $€ brindarg en las instalaciones del Comedor de |5 ciudad Universitarig

*  Provincig de Tarma
* Distrito de Acobambpa
*  Sector: Huancucro.

Se describe & continuacién e Servicio que se brindarg a Pariir del 28 ge abril g 219
beneficiarios.

SEMESTRE 2026.]

* Inicio: 28 de abril
* Fin: 14 de Mmayo

o | Total, de djas ,-' Abr | Mg '
N° de . | . y

| Raciones/dia | —t |

| 12 3 [T g |
. _____rlsgga_fu_n_o_s_—_y_r D T
| | ”
.' 210 | almuerzos / gia | 830 | 1890 |

/ ~‘,:“ %4?1:}
g FORMA DE paGo
FORMA DE PAGO

servicio, emitido por Ja Direccion de Bienestar Universitario dela Universidad Nacionaj
Auténoms Altoandina de Tarma

10.-CONFORMIDAD DE LA PRESTACION,

s |3 conformidad sera otorgada por la Direcgign de Bienestar Universitan’o, previa
Presentacion de informe de actividades.

11.-SUPERVlSlON DEL SERvICIO
== ONDEL SERvICIQ

adecuado Cumplimiento de |5 Prestacion dej servicio y se Mantenga Igs condiciones
igi vas de produccion y almacenamiento durante todg la
ejecucion del servicio de) Comedor Universitario.

12.- PENALIDADES POR lNCUMPLlMlENTO
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13.- OTRAS PENALlDADES
———=1=NALIDADES

s TE_ T e e hj\“r_ﬁéﬁiﬁaaa_“f‘_“%“_a'

| N° | Clasificacion de las Infracciones / glfg?ta / toc:::l' am::;c;r |'J Procedimiento Jf

o campir oo B —Riimes s 0 08 ko i
de la |

[ No cumplir con |5 Preparacion dg) menu |'| [ .I Segun informe

| semana). aprobados por la Direccign de | Grave | 39 I Direccisn de |

| Bienestar Universitarip Yy fijados en jog | ? | Bienestar
|' | términos ¢e referencia. f ' | Universitario .'
C TN cumplic con” la ‘entrega de ] | B St o
.' | Programacisn semanal de desayunos y | f |'I gigg; !rr)]forme B d’a f
| 2 | almuerzog dosiﬁcados, visados por sy | Grave 3% | Bi'eiestza . ¢
' { Nutricionistg en el plazg establecido | ( f Universitario |
'#__4_(yis:tn§_s£ﬂ@_n1§ﬁ_a_n§_d§_la_§<zn_1§uaL____'___ Ui ——ee
| | No cumplir con gf Peso minimo de acuerdo f Segun informe de la |
| 3 | €on la tapja de Cantidades ge alimentos g f | | Direccion de f

| servirse por racién diarig brecisado en |pg | Qrave | 3%. | Bienestar
- 1éminos de referencia, D o S Universitario |
. f S ".__“_f_f' 1
| I.' Si algun trabajador No cuenta .con .carng f | _.' _g;gg;égforme de d': I'I
| 4 | Ssanitario o certificado médico vigente. Se [ Grave | 3% | Biei estar .'
| I:I sancionara POr cads trabajador | | | Univ ersitario |
:' | No contgr con el uniforme (personal) Yio | | | Seguin informe de |
| 5 | Sumplir con | adecuadsg presenjacién [ Leve | 20, | Direccion de |
| ( (uniforme) dej Personal. Se |e sancionara | . N | Bienestar '
| | por cada trabajador. | . | Universitario
R e — T —— o e v e e —— e —— _T___ —— _______!
|' |' ! | S_egun. fnforme de la |
6 | En caso de encontrar Personas pg | grave | 3% Direccion de
. | autorizadgg dentro de) area deg| Comedor, | | [ Bienestar |

| | . . .
' | — | Universitario
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= arra~ . |

e __.'______ i '_"__—___"Ii____—_'__',” T e N __,__T__ S

| Demorg en Ja atencién del servicio de | | g;gggér;forme de d':
| | alimentos en Jos horarios estableciqos | Leve 2% Bienestar f
{tolerancia 15 Minutog) | |'I Universit ario |
Y R T ""_“I-'"' Mu}“'f'“ T "}"’ség';ﬁﬁ_iﬁf?frrﬁé?éfa_.‘
| 8 | No Sumplir  ¢on las Condicioneg de | grave | 5% | Direccign de |
f | salubridad e higiene en g local de atencion, | ( | Bienestar |
[ f | | Universitariq f
N e T T | Segtim imfr———— il
| [ Presencija de insectos, -otrog --agentes [ M ;' 59% [ g;gz;;forme dg d’: |
| 9 | Contaminantes en los aliméntog 0 insumos f gral\% | ° Il' Bienestar |

04 | |

L] ‘iﬁ_ef*_a_"_"_‘ief‘?s_‘i"_’“ﬂ"_s'_’?'?i"__%___ —— | Universitaio

' I.' f | Segun informe de I3 f
| { | 0, | H 15

- 10 | No contar con botiquin de primeros auxilios | Grave 3% | Direccion de (

| Bienestar

N la finaligag de obtener algung ventajg indebiga
nNea, se obliga g adoptar [3g Medidas técnicas, Organizatiyag
y/o de persona| Necesarigs Para asequrar que no se Practiquen jog actos Previamente

Servidor de la entidad contratante, co

0 beneficig ilicito. En esa i
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16.- SOLUCION DE CONTROVERSIAS
- ———=UNTROVERSIAS

Las controversiags Surgidas durante la ejecucion Contractual se resuelven Mediante
conciliacion.

7 \Cualquiera de |ag partes puede resolver g| Contrato, de conformidad con g Numeral 68.1
-del articulo g8 dela Ley N° 32069, ley general de Contrataciones publicas.

18.- REQUISITOS DE PROVEEDOR
=2k PROVEEDOR

EXPERIENCIA DEL POSTOR ENLA ESPECIALIDAD

El postor debe acreditar yn monto facturado acumulado equivalente g g/ 120,000.00
(Ciento veinte mil con 00/100 Soles) por Ia contratacion de Servicios iguales o similares g
objeto de I3 Convocatorig, durante jos ocho (8) afios anteriores g |5 fecha de |5 Presentacion
de ofertas que se computaran desde la fecha dela conformidad o emision de| COmprobante
de pago, segun Corresponda.

Se consideran Servicios Similares a jog siguientes: Servicio de Comedores o concesionarios
universitariog y/o Comedores o concesionarios e hospitales y/o Comedores o
Concesionarios de Penitenciarias y/o Comedores o concesionariog policiales: dej sector
publico y/o privado,

Acreditacion:
ACreqitacion
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' CARGO' — if_QRM_AEIQN_A_CAQEM_'QA__ e soegie s —— ]
| Cocinero, chef o | Profesionaj 0 técnico titylado que acredite gy condicion de Chef, |
 gastronomo, L999;n§£0_9_9_a_st_rs’>99_m_0;_____ﬂ___ T S
| Ayudante de | Secundaria Completa o estudios Superiores, debidamente |

jcocina | goreditados. “Compistos acreqiais |
' Ayudante de | Minimo- estudios primarios completos acreditados o certificado de |
fimpieza, —-Sstudios superiores, iversitario en Agricr |
| Asistente | Egresado técnico o universitario en A‘dministracién, COntabilidad, -'

| Administrativo | Gastronomia, Computacién e Informatica, o carreras  afines, |
|' coptrolagor de |= acreditado.
|asistencia, |

| Minimo 01 ano laborandg como cocinero, chef, jefe ge cocina o :'
| . | similares de restaurante, Cafeteria, Comedores, desempeﬁéndose en |
; C°°'"e",°’ Chef | Preparacion de

| Ogastrénomo | servicios de alimentacign colectiva y/o masiya Para un grupo de |
| ' personas (hospitales, fabri ' '
§§t§bie_cimien!98_pf@@%@iar_iqs_z afines). ]

|
— — — —_—
! |

I i e |
| Ayudante de I.' Minimo de 6 meses €N puestos iguales ¢ similares, en institucioneg |

' Cocina | Publicas o Privadas, acreditado con certificados o Constancias de .'I
Vi S| t_rgtgqjo_gr_d_e_ng_s_d_e_gqryic_igo_r ecibos por honorarios. — |
" Ayudante | Minimo 6 meses como persong de limpieza o Similares en entidades |

limpieza | publicas 0 privadas. |

|
- Asistente | .
' Administrative | Minimo 1 afo en funcioneg administrativas en entidades pablicas o
'Y controlador privadas, relacionadas g rubro o afines. |'
L de asistencia, |

Acreditacién:
Acreditacion
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Manera fehaciente, demuestre la €xperiencia dg| personal Propuesto.

Estos documentos deben sefiglar los nombres Y apellidos dgj Personal clave: gf cargo
desempeﬁado indicando g dia, mes Y ano de injcip y culminacién; el nombre de la entigag
U organizacién que emite | documento; la fecha de emision y nombres y apellidos de quien

suscribe gf documento.

®
%
oy
w
o
@
Q
o}
[¢]
=
. C
=
i)
3
@
—
—t
(=]
o
8
3
o
3
=
3
N2

ollas arroceras de acero inoxidable.
Ollas a presion

Tabla de picar

Escurrigor de platos.

Sartenes de acero inoxidaple

licuadoras,

01 extintor de Clase K de 6

01 botiquin de Primeros auxilios, implementado Para accidenteg de cocina Y debe
Contener elementos indispensables de primerog auxilios de acuerdo a Igs Normas
Proporcionadag Por Defensg Civil.

* Jarras ge vidrio con tapa

* Azafates rectangulares o charolas de aceros quirdrgico o de acero inoxidable.

* Tazones de acero en diferentes tamarios Cantidad Necesaria

* Coladoreg de meta|

[ ]

[ ]

01 hervidor o termo
03 Contenedores Para residuos sélidos con tapa (70-100 litros) 01 color verde, 01 Color
marrén y 01 color negro.
01 termometrog Para alimentog.
01 balanza gramera digita).
Equipos de Cocina

Los €quipos de cocina y refrigeracién deben ser Proporcionadog por el concesionario y
tener I Capacidad adecuada g| volumen de jog alimentos g Preparar, sy mantenimiento
debe ser Preventivo y Correctivo,
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* Cocina industrial de 6 hornillas
* Refrigeradora

* Congeladora

* Llicuadora

*  Horno microondas

Acreditacién
Copia de documentos que sustenten |a Propiedad, POsesion, g Compromiso de‘compra
venta o alquiler U otro documento que acredite |5 disponibiligad del €quipamiento
estratégico requerido.,
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ANEXO

AMBIENTE ACTUAL DEL COMEDOR UNIVERSITARIO

200mz2

COMEDOR

WwWw.unaat.edu.pe
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ANEXO
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