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B administrativo
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Responsable de distribucion: Especialista en Adquisiciones

Pagina3de 25 | Septiembre/2025




Pagina 5 de 26

TERMINOS DE REFERENCIA PARA LA CONTRATACION DE strvicio DE £ QHLA

W 00 N o A W N

e e
> wNn e o

14.1.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
22.1.
23.
24.
25.
26.
27.
28.

ALIMENTACION CUENCA HUAURA =
INICIO
INTRODUCCION ...eeeveeeceeteeeeescae s tesesse st esasssss e ssssssssesesassesssassssstesssassesassssnsssnes 6
OBJETO DE LA CONTRATACION ....ocvevieecvsceeteseeeeseesesesessesessssesessesesessssessesesassesessesssansssans 6
DESCRIPCION DEL PROYECTO ...vuvureeeeecerceeeeeeesesessssssessseesssssassssesesssssessssssssssessssssanes 7
CONFIDENCIALIDAD . ...cevteeceeveceeieeeeeeeses e sesteseseesesssesessssesssssesssassessssssssassesassesesassanansesans 7
LIBERACION DE RESPONSABILIDAD ....ocvveeeevreeeeteeereescaeseseesessae s sesesaesesasassesassssessesanes 8
PERFIL DE LAS EMPRESAS w...vovecvveceeteeete e teseaesesas s s sesaesesssassnae s s ssssssssssssassssanen 8
ALCANCE DEL SERVICIO cuvueveveceeieeeeeeesae e sesae s sesaesessssesnsessssssesssssesassessassanassesans 8
CANTIDAD DEL SERVICIO w.ecvivereececeereeeeessae s tessse st ss e sesessesesessssssaesesassssesassesansesans 9
PLAZO DE CONTRATACION ..ottt sesae s s sae st s s n s 10
HORARIO DE ATENCION ..ooviieeeeeeecee st sesae e s ssae s sae s s s sss s snaneas 10
UBICACION DEL ESTABLECIMIENTO “COMEDOR” ....vuvereereeeceeeseeieseeaeresesesessesenesaesenen. 10
CARACTERISTICAS DEL ESTABLECIMIENTO: 1.oevereceteeceesceeseeeeeesseeseseesesesae s sessesenaesans 10
OBLIGACIONES DE LA EMPRESA ...ccvoveevveeeceeteceeteseae s sssesaesesas s s sessesssessssesassssasansans 11
VALORIZACIONES ....ecvvecveveeeeeesae s seeesaesesessesessesesassesesaesessssesessesessssesssesssasassessesasanans 14
SUSTENTO DE LAS VALORIZACIONES .....vuvecvveeeceeeseeseseeeesesaesesesaesessesessssesesassesassesenassans 14
FORMA DE PAGO ...eoveieveeceeieeeeeeesae s sesae s sessssesasassesaesssssasssassesassssesassssassssasassnas 14
MODALIDAD DE SUBCONTRATACION .....vuvererreceerereeeeeecaeseseesesesae s sesssesenas s s seneeens 14
SEGURODS .eoveeeveveeae et seeae s s et sas s es st s s s s enae s sae s s sesesssesesssses s aessnsssesasansesansesananaaes 15
RETENCION 1ottt ettt sttt bbbt s st b s ae bt s s aneeas 15
PENALIDAD ..ottt st sae s ae s sae s s s st esas s s s st ensssssassesenssssssaesesassssnsesnes 15
DOCUMENTOS QUE REQUERIR POR ADMINISTRACION ....courvrrecireceeiceeeeeesee s, 19
VIGENCIA DEL SERVICIO c..uvevveeeeeieceeteseeeesesae st s sssesse st sssesesssssssssssssssssessssnanes 19
CRITERIOS DE EVALUACION ...cvrveiecvecee ettt sessae s sesas e sesae s sesae s s senaesans 19
EVALUACION DE PROPUESTA TECNICA ..eivvvieeeeceete ettt 20
VALORACION ECONOMICA ...vvieieiecteteteteecaete ettt ae et aesesananans 22
CALENDARIO DE LICITACION wevrviieceeeeeeeeeeee e tessae s sesesaesesas s s sesaesesesaessassssanassans 22
FORMA Y LUGAR DE PRESENTACION DE PROPUESTAS. ...cocvucvevreeeerceereeeseseseesesessenenen. 23
COMUNICACION Y GESTION DEL PROYECTO .uvveieiececterereeecaese s s 23
ADJUDICACION DEL SUBCONTRATISTA ..eoveecereceeteeeeeeessetesssesessesssesaesesassssssesensssesenes 24
INICIO DEL SERVICIO c.eveveceeeeceeteeeeeesesae s sesaesessse s ssssae s s sesae s sessassssassssnsneas 24
PARA LA FIRMA DEL SUBCONTRATO ...eviveceieeceereseeeesecae s sesse s sess e senassss s ssanens 24

29.
30.

Paginad de 25 | Septiembre/2025




Pagina 6 de 26

TERMINOS DE REFERENCIA PARA LA CONTRATACION DE SERVICIO DE
ALIMENTACION CUENCA HUAURA

i

D

OHLA

= Per0

W
[l

Pagina 5 de 25 | Septiembre/2025



AN

1ir

TERMINOS DE REFERENCIA PARA LA CONTREFRTIGRPBE SERVICIO DE ALIMENTACION
CUENCA HUAURA

iy

OHLA

Perd

"y
it

Il

1. INTRODUCCION

OBRASCON HUARTE LAIN S.A. SUCURSAL DEL PERU (de ahora en adelante “OHLA”) ha sido
adjudicatario por parte de la Autoridad de la Reconstruccién con Cambio (ahora bajo
responsabilidad de la Autoridad Nacional de Infraestructura) del proyecto denominado
“Proyecto solucién integral para el control de inundaciones y movimiento de masa de la cuenca
del Rio Cafiete y del Rio Huaura” (de ahora en adelante el Proyecto).

El alcance del Proyecto consiste en la validacién técnica, el disefio de detalle, la obtencién de
los permisos necesarios (ambientales, arqueoldgicos, municipales, etc.), la liberacién de
predios y la construccién de las soluciones definitivas que superaran los tres estudios de perfil
declarados viables redactados por encargo del PSI (Programa Sub-sectorial del Irrigaciones
adscrito al Ministerio de Agricultura y Riego) seguin Tabla N°01.

Tabla N°01: Estudios de perfil declarados viables.

Rio Estudio de perfil declarados viables

“Creacion del servicio de proteccion contra inundaciones del rio Cafiete
entre el tramo desembocadura del rio Cafiete — Localidad de Paullo en los
distritos de San Vicente de Cafiete. Nuevo Imperial y Lunahuana de la
provincia de Cafiete - Departamento de Lima” con CUI 2498739, en
Cafete adelante Proyecto 1.

“Creacion del servicio de proteccion contra inundaciones y movimiento de
masas en las quebradas San Jeronimo, Condoray, Jacayita y Picamara en los
distritos de Lunahuana, Pacaran y Zuiiiga de la Provincia de Cafiete —
departamento de Lima” con CUI 2498426, en adelante Proyecto 2.

“Creacion del servicio de proteccion de las riberas del rio Huaura vulnerable
ante peligro de inundaciones en las localidades de 5 distritos de la provincia
de Oyon y 6 distritos de la provincia de Huaura — Departamento de Lima”
con CUI 2499886, adelante Proyecto 3.

Huaura

En Base en los antecedentes, el propdsito de estos términos de referencia es identificar
subcontratistas con experiencia en el servicio de alimentacién. Dicho servicio esta dirigidos
a los colaboradores de OHLA destacados en el Proyecto, durante el periodo de ejecucion de
los trabajos programados en el sitio de la cuenca del rio Huaura.

2. OBIJETO DE LA CONTRATACION

El presente proceso tiene como objeto la subcontratacion de una persona natural o juridica
para ejecutar la prestacion del servicio de alimentacion con éptima calidad satisfaciendo desde
el punto de vista nutritivo, gastrondmico, salubre e inocuo, para el personal de OHLA, ubicado
en la provincia de Huaura, departamento de Lima; durante el periodo de ejecucién de los
trabajos programados en el proyecto denominado “Defensas riberefias del rio Cafiete y del rio
Huaura (paquete 5)”.
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3. DESCRIPCION DEL PROYECTO

El proyecto 3 “Creacién del servicio de proteccion en las riberas del rio Huaura vulnerable ante
peligro de inundaciones en las localidades de 5 distritos de la provincia de Oyon vy 6 distritos de
la provincia de Huaura — Departamento de Lima CUl 2499886” se ubica en la cuenca
hidrografica del rio Huaura, al norte del departamento de Lima segln imagen N°1y comprende
06 distritos de la provincia de Huaura y 05 distritos de la provincia de Oyodn. Sus progresivas de
ubicacion son 0+000 y 132+000, abarcando partes de la cuenca baja, media y alta.

Figura N°1. Mapa de ubicacion de los Rios Huaura

RIO HUAURA

T
CARETE -

PORTALEZIA £
Admminirscines ocaen e s | B0y CARIETE =

4. CONFIDENCIALIDAD

Las empresas trataran el contenido de la licitacién y cualquier documento asociado como
privado y confidencial y los protegeran y almacenaran de forma segura como corresponde.

Las empresas no divulgaran, copiaran, reproduciran, distribuirdn ni transmitiran la informacion
contenida en el concurso y cualquier documento asociado a ninguna otra persona en cualquier
momento. Las empresas no utilizardn la informacién del concurso y cualquier documento
asociado para ningun otro propdsito que no sea el de participar en la Licitacion.

Las empresas procuraran que cada uno de sus asesores, agentes, empleados, consultores o
Subcontratistas (de cualquier nivel) que reciban la informacion contenida en el concurso y
cualgquier documento asociado, conozcan y cumplan con las disposiciones de este parrafo.

La informacién desarrollada durante la licitacion, cualquier documento asociado y cualquier
informacién adicional proporcionada por el Contratista, no debe usarse, copiarse, divulgarse o
difundirse para ningln propdsito, excepto en la medida en que dicho uso, copia, divulgacién o
difusién sea necesario para el propdsito de la licitacion o para cumplir con cualquier obligacion
legal o reglamentaria.

Sila empresa brindara detalles de los contratos, al responder preguntas sobre la parte técnica

OHLA

Perd
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de la referida licitacién, acepta de forma anticipada a renunciar a cualquier derecho, incluido
el de confidencialidad, asociado a la informacién referida.

5. LIBERACION DE RESPONSABILIDAD

Las empresas, realizardn sus ofertas a su costo, no significando este proceso una relacién
contractual ni de subordinacion hacia OHLA, ni hacia la ANIN, por lo que seran las mismas
empresas, responsables de los costos que incurran por su propia cuenta, durante este proceso,
liberando de toda responsabilidad a OHLA y ANIN.

6. PERFIL DE LAS EMPRESAS

Ser propietario o apoderado debidamente acreditado del establecimiento (comedor), sea
Persona Natural o Juridica o en su defecto presentar el contrato de alquiler para el uso de las
instalaciones.

La empresa declara ser dedicada a prestar los servicios de alimentacién, cuenta con la
experiencia suficiente igual o mayor a 5 afios. Asimismo, la empresa declara ser una persona
juridica o Natural, constituida, registrada y reconocida como tal, que cuenta con los registros,
licencias, permisos, autorizaciones y demas exigencias formales correspondientes para operar
en el PerU de acuerdo con lo dispuesto por la legislacion peruana, en adicion a las
autorizaciones, permisos o licencias relacionadas a la naturaleza de las actividades materia de
contratacién.

La empresa debe de cumplir y contar con los con permisos, licencias o autorizaciones
necesarios para la prestacion del servicio, de acuerdo con el estandar citado por el reglamento
de edificaciones Norma G.050 “Seguridad durante la Construccién”.

7. ALCANCE DEL SERVICIO

e Elalcance es obtener el Servicio de Alimentacion, para el grupo de trabajo que consta
de 100 personas (cantidad referencial), debiendo cumplir la empresa con lo requerido
por OHLA.

e La empresa deberd brindar un servicio que garantice el confort, comodidad vy
salubridad hacia los trabajadores que conformen el equipo de trabajo de OHLA.

e la propuesta del servicio de alimentacién proporcionada por la empresa debe reunir
caracteristicas inocuas, salubres, de presentacién y servicio adecuadas.

e la planificaciéon del menu debe ser suficiente, equilibrado, variado y adecuado, el
mismo que proporcionara los nutrientes energéticos y no energéticos que permitan
cubrir adecuadamente los indicadores de calidad y contenido de nutrientes.

e Lacomposicion de los menus de los alimentos, seran analizados, validados y aprobados
por el nutricionista de la empresa adjudicado y aceptacién por salud ocupacional de
OHLA.

e laempresa deberd enviar La lista de menu con anticipacién no mayor de dos dias para
su aprobacién de OHLA.

e Estdn bajo supervision del drea de salud ocupacional y responsable de SSG a realizar
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inspecciones de manera inopinada y/o opinadas durante sus servicios.

e De ser requerido el rancho frio, la nutricionista de la empresa adjudicada serd la
responsable de evaluar y decidir los criterios a considerar (Calorfas, proteinas y
vitaminas) para su elaboracion de acuerdo con la actividad del personal y aceptado por
OHLA.

e En caso de haber alguna persona con alergias y/o alimentos restrictivos, sera
comunicado al drea de salud ocupacional de OHLA la misma que informard al drea de
SSG para que brinde una opcién acorde a ello.

e laopcidon de desayuno debe contar minimo con lo siguiente: jugo de frutas (variedad),
bebida caliente o café (variedad), 2 panes con dos acompafiamientos que pueden ser
queso, aceituna, palta, pollo (a la plancha o deshilachado) o huevos revueltos, variedad
— Desayuno Americano (alternativa), el servicio estard sujeto a la aprobacion por el
area de salud ocupacional en coordinacion con el responsable de SSG de OHLA.

e laopcion de almuerzo debe contar minimo con lo siguiente: Entrada o Sopa, plato de
fondo (dos opciones y variedad de menu), postre y bebida fria, el servicio estard sujeto
a la aprobacion por el drea de salud ocupacional y en coordinacién con SSG de OHLA.

e laopcién de cena debe contar minimo con lo siguiente: plato de fondo (Dos opciones),
bebida fria o caliente. Sin embargo, las opciones especificas seran dadas por el
nutricionista asignado. Y el servicio estara sujeto a la aprobacién por el area de salud
ocupacional de OHLA.

e FE| establecimiento deberd contar con drea minima de 200 m2 para albergar la
capacidad de personal de OHLA.

e ladieta tendrd el mismo costo que el almuerzo.

e la Organizacion Mundial de la Salud (OMS) recomienda una ingesta diaria de 0.75
gramos de proteina por kilogramo de peso corporal, y considerando que el peso
promedio de la poblacion del proyecto en la Cuenca Huaura es de 75 kg, la cantidad de
proteina que se deberia consumir diariamente se calcularia de la siguiente manera:

Proteina por persona = 0.75x75=56.25 g/dia
Multiplicamos por el total de personas (90):

Proteina total = 56.25 x 90 = 5,062 g/dia = 5.06 kg/dia

Por lo tanto, para una poblacién de 90 personas con un peso promedio de 75 kg deberia
consumir aproximadamente 5.06 kg de proteinas al dia segiin la recomendacion de la OMS.

8. CANTIDAD DEL SERVICIO

Para el servicio de alimentacion las cantidades referenciales se consideran los siguientes:

Cantidad Estimada Mensual

Desayuno 100 unidades

Almuerzo 100 unidades
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Cena

100 unidades

Rancho Frio

150 unidades

T

o

* Las cantidades indicadas son referenciales y podran estar sujetas a modificaciones del

dia a dia previa coordinacidn con el drea de servicios generales de OHLA.

9. PLAZO DE CONTRATACION

El plazo de contrato inicial serd de 26 meses.

10. HORARIO DE ATENCION

El horario de atencion referencia sera el siguiente:

Cantidad Estimada Mensual

Descripcion

Rancho Frio A solicitud
Desayuno 06:00 a.m. a 6:50 a.m.
Almuerzo 12:00 p.m.a 2:20 p.m.
Cena 6:30 p.m. a 8:30 p.m.

OHLA podra cambiar los horarios de atencion previa comunicacion via transmita.

11. UBICACION DEL ESTABLECIMIENTO “COMEDOR”

La empresa debera contar con un espacio adecuado que permita albergar comodamente
al personal asignado al proyecto. Asimismo, el comedor deberd ubicarse a una distancia

no mayor a 500 metros de la oficina de OHLA.

Adicionalmente, se deberd garantizar que la infraestructura de las instalaciones facilite
una distribucion eficiente de los alimentos, permitiendo un flujo ordenado y evitando

aglomeraciones.

12. CARACTERISTICAS DEL ESTABLECIMIENTO:

- Debe estar ubicado en la provincia de Huaura, distrito de Sayan, provincia de Lima.
- Cumplir con la documentacion obligatoria de SSOMA requerida por OHLA. Anexo 01

- Equipamiento para la instalacion del Comedor (sillas, mesas, implementacion de linea
caliente, ventiladores y lavadero de mano) con mobiliarios adecuados y en buen

estado.

- Funcionamiento y Limpieza SS. HH (Cuenten con dispensador de Jabdn liquido, papel
toalla, Papel Higiénico y mantenerse limpio).

[17]
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- Personal calificado en el proceso de los alimentos y para la atencidn del personal OHLA,
deberd de contar con su carné de sanidad al dia e implementacion de guantes, tapa
boca, toca y uniforme.

- Utensilios (Platos, cucharas, vasos, tazas, etc.), los platos vasos y tazas deben ser de
losa, los cubiertos metélicos, todos desinfectados adecuadamente con alguna solucién
bactericida, fungicida y viricida segun procedimiento establecido para la atencién de
desayunos almuerzo y cenas en el establecimiento, y se debe visualizar en un check
link donde tendrd la descripcion de fecha, hora y la persona que quien realizado la
limpieza o desinfeccion.

- Considerar tarifa que pueda cubrir la atencién de instalacion de linea caliente.

- Limpieza diaria del establecimiento con hipoclorito de sodio.

- Contar con certificacion DIGESA O DIRESA (Si se encuentra en tramite debera de
mostrar) plazo maximo para la presentacion 30 dias calendarios a la firma del contrato.

- El establecimiento deberd contar con un registro de limpieza diario ubicado en una
zona visible para su facil verificacién.

- El establecimiento debe de cumplir segun lo indicado en la Norma G.050 - Seguridad
durante la Construccién, Titulo “Servicios de Bienestar” incisos comedores y Titulo
“Orden y Limpieza” (Pag. 29), lo cual indica que el establecimiento debe mantenerse
limpio y en condiciones higiénicas, asi también Anexo 01 (Requisitos para
subcontratistas alimentarios); Se instalaran comedores con las siguientes condiciones
minimas:

» Mesas vy sillas facilmente lavables.
» Los comedores contaran con pisos de cemento (solado) u otro material
equivalente.
» Laempresa establecera las condiciones para garantizar la seguridad alimentaria de
los trabajadores seglin parametros:
= Llimpieza frecuente; antes, durante y después de la preparacién de los
alimentos.
= Separar los utensilios como platos y tablas de cortar diferentes para las frutas,
verduras, carnes y otros; asi se evitara la contaminacién cruzada.
= Cocinar los alimentos a la temperatura adecuada a fin de eliminar cualquier
germen que pudiese causar alguna enfermedad
= Refrigerar, congelar los alimentos adecuadamente y se debe visualizar en un
check link donde tendra la descripcion de fecha, hora y de ingreso del
producto.
= Losrestos de comiday desperdicios organicos deben ser colocados en cilindros
con tapa, destinados para tal fin y alejado del centro de recepcion de alimentos
para evitar vectores, esto debe de estar considerado en su Plan de Manejo de
residuos Sélidos.

13. OBLIGACIONES DE LA EMPRESA
La empresa adjudicada del paquete de licitacion en referencia debera de tener en cuenta la

siguiente informacion adicional para la ejecucion del servicio:

e Asumir el pago de todos los impuestos que corresponda su linea de contratacién de
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manera oportuna y puntual.

e Asumir el pago de su personal a cargo de su establecimiento de Prestacién de Servicio
“Alimentacion”.

e Suministrar, operar, mantener y supervisar por su sola cuenta y riesgo, el personal, los
equipos, materiales, insumos y demds elementos que sean necesarios para el cabal
cumplimiento de los servicios.

e laadquisicion de bienes e implementacion de los servicios y de cualquier otro servicio
adicional serd de exclusiva responsabilidad de la empresa, para lo cual asumird todos
los gastos correspondientes.

e Contar con los registros, licencias, permisos, autorizaciones y demds exigencias
formales correspondientes para operar en el Perd de acuerdo con lo dispuesto por la
legislacidn peruana, en adicion a las autorizaciones, permisos o licencias relacionadas
a la naturaleza de las actividades materia de contratacién, debiendo encontrarse
siempre vigentes. Sin que esto sea limitativo, deberd contar con permisos, licencias o
autorizaciones ante la entidad competente.

e laempresa adjudicada se obliga en todo momento a mantener vigentes los registros,
licencias, permisos, autorizaciones y demads exigencias formales anteriormente
sefialadas y a entregar evidencia de estas a OHLA, a la firma del contrato.

e Requisitos minimos que deberan cumplir los servicios locales, tomando como base la
NORMA SANITARIA PARA FUNCIONAMIENTO DE LOS RESTAURANTES Y SERVICIOS
AFINES R.M. 822-2018-MINSA.

e La empresa deberd contar con permisos, licencias o autorizaciones ante las entidades
competentes y/o aquellos que resulten aplicables para la elaboracién vy
comercializacion de alimentos.

e Certificacién de inocuidad (carnes crudas, hortalizas, Liquidos) cada 3 meses.

e Check List de insumos perecibles y no perecibles con fecha de vencimiento, el cual
deberd ejecutarse de forma Inter diaria.

e Protocolo de EPP para manipulacién de alimentos y servicios afines.

e Manual de programa de higiene y saneamiento. Certificado de desratizacion vy
desinsectacion.

e laempresadebeimplementar un Programa de desinfeccién, fumigaciony erradicacién
de roedores, insectos y otras plagas en las instalaciones, siguiendo un programa, eficaz
y continuo, establecido y ejecutado por una empresa certificada, autorizada
(Ministerio de Salud y la DIGESA provincias) y por personal competente en la materia,
cada 6 meses. El uso de insecticidas y raticidas debera garantizar la eliminacién de
insectos y roedores del establecimiento y se utilizardn de forma que no puedan
transmitir sustancias contaminantes a los productos alimenticios. Dichos productos
deberan cumplir los requisitos establecidos por la legislacion vigente y estar
autorizados, ademds de guardarse en zonas separadas de los productos alimenticios y
materias primas, convenientemente rotulados.

e El plan de control de plagas incluird un programa de vigilancia para detectar la
presencia de plagas y del cual dependerdn las acciones de control y erradicacion, y un
programa de tratamiento/control encaminado a eliminar las plagas detectadas.

e En el programa de vigilancia se deberd recoger el tipo de plaga a vigilar, los métodos
que van a utilizarse para este fin, dénde se va a vigilar y con qué frecuencia, asi como
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la empresa realizara las medidas correctivas, a todo costo.

e Elplan de control de plagas deberd estar debidamente documentado.

e laempresaadjudicada, de ser necesario, debera solicitar al proveedor especializado el
servicio de fumigacién, remitiendo un informe referente a las especificaciones técnicas
y cantidad de producto a utilizarse, areas de fumigacion, conclusiones vy
recomendaciones que reflejen el proceso aplicado y servicio ejecutado aceptado por
OHLA.

e Programa de recetas estandarizadas.

e Elpersonal empleado para el servicio de alimentacion segun la propuesta remitida por
la empresa adjudicado deberad contar con carné de sanidad, asimismo; no debe
presentar enfermedades transmisibles, heridas o abscesos; asimismo toda persona
afectada por alguna enfermedad respiratoria, gastrointestinal o parasitosis se
reintegrara al trabajo cuando se encuentre totalmente sana y luego de recibir un
certificado de habilitacion de un médico con competencia profesional.

e la indumentaria deberd ser conservada en buen estado, limpio y cambiados
diariamente.

e Todo el personal que manipule alimentos debera cubrir el cabello con una gorra
descartable o red antes de efectuar las actividades relacionadas con la produccion y
distribucién de alimentos. Las mascaras, asi como los guantes, que seran desechables,
deberan ser usados al manipular alimentos y ser cambiados periédicamente, en todas
las areas.

e La Empresa adjudicado no podra ceder sus derechos ni su posicion contractual, ni
podra subcontratar con terceros, sin autorizacion previa, expresa y por escrito de
OHLA, sujetandose en todo caso a los procedimientos y/o cargos que ésta pueda
establecer.

e El proveedor cumplird con los requisitos legales aplicables en materia de Seguridad,
Salud Ocupacional, Medio Ambiente y calidad; asi como con las politicas, normas vy
estandares de OHLA.

e Documentos de Gestién de Seguridad, Salud Ocupacional y Medio Ambiente segun lo
indicado en el Anexo 02: Lineamientos SSOMA REVO02 (Incluido Requisitos para la
verificacion a subcontratistas y proveedores, pre-comienzo de la ejecucién segun el
alcance del contrato).

e Deberda cumplir con lo indicado en el Anexo 03: Requisitos para la empresa de
alimentarios.

e Requisitos de Calidad para subcontratistas y proveedores REVO1 (CO-PE- 1PE324-QA-
PM-001) indicado en el Anexo 07, por parte de OHLA.

e En la ejecucion del servicio por contratar, la empresa deberd aplicar las normas BMP
(Buenas Practicas de Manufactura) — Principios generales de higiene de los alimentos,
cuyo personal deberd contar la acreditacion de la norma BPM, evaluaciones periddicas
tedrico - practicas siendo asumido en costo y coordinacién por la empresa adjudicado.

e Contara con personal suficiente, capacitado y con el perfil apropiado a su cargo,
orientados en servicio al cliente.

e Todo el personal de la empresa adjudicado, involucrado en la prestacién del servicio,
debera tener capacitacion en educacion sanitaria y manipulacién de alimentos.

e Laempresa deberd presentar un plan de manipulacién de alimentos.

Pagina 13 de 25 | Septiembre/2025




TERMINOS DE REFERENCIA PARA LA CONTRATRCRIRASE SERVICIO DE ALIMENTACION
CUENCA HUAURA

AN

)
1ir

Il

14. VALORIZACIONES

Para las valorizaciones se tomard en cuenta lo detallado en el documento “Valorizacion de
subcontratistas” (Anexo 3):

Tipo de moneda: Soles.

La valorizacién del servicio el subcontratista presentard del 16 al 22 de cada mes.
La fecha de corte de las valorizaciones es el dia 15 de cada mes. El periodo de
valorizacién es desde el 16 del mes anterior hasta el 15 del mes actual.
Se valorizard los servicios efectivamente realizados por el Subcontratista dentro del
alcance del contrato suscrito los cuales seran aprobados y validados por OHLA
mediante el registro de firmas diarias.
Se realizardn cierres comerciales de manera trimestral a fin de resolver cualquier tema
gue haya quedado pendiente los meses anteriores.
Las facturas que no cumplan con los requisitos estipulados en el documento
"Recepcion de Comprobantes de Pago" (Anexo 3), el cual forma parte integral del
presente contrato, seran observadas y/o rechazadas.
Los pagos se realizan los dias 10 y 25 de cada mes, posteriores al cumplimiento del
plazo pactado, o el siguiente dia habil en caso de ser feriado. La aceptacién de los
términos de referencia implica la aceptacién y cumplimiento del documento

"Recepcion de Comprobantes de Pago" y resto de condiciones adjuntas al presente
documento.

14.1. SUSTENTO DE LAS VALORIZACIONES

El sustento de firmas para la alimentacion sera un registro detallado del personal, el cual
deberd incluir la siguiente informacion:

Nombres y apellidos
DNI

Area

Firma

15. FORMA DE PAGO

La forma de pago de la contraprestacion estard sujeta a las siguientes consideraciones:

e Moneda propuesta: Soles

e Condiciones de pago: Valorizaciéon Mensual, los pagos se realizardn cémo minimo
a los 30 dias de registrada la factura por nuestra area contable.

e Adelanto: No aplica adelantos por el servicio a prestar

e Parael pago de las facturas, se debe acreditar el cumplimiento de las obligaciones
laborales con los trabajadores (PDT, Plame, T-Registro, Boletas de Pago, otros),
ademads de contar con las garantias y seguros exigidos en el contrato.

16. MODALIDAD DE SUBCONTRATACION

El Subcontrato se ejecutara bajo la modalidad de Precios Unitarios

/]
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17. SEGUROS
Seguro Complementario de Trabajo de Riesgo (SCTR).
18. RETENCION
Retencion del 5% de las valorizaciones mensuales, el cual serd reintegrado sin intereses al
finalizar el contrato, siempre y cuando OHLA constate que no existen adeudos con
proveedores, trabajadores. Una vez verificada esta conformidad, el reintegro se realizara
en un plazo de 30 dias calendarios luego de la entrega del finiquito firmado por el
subcontratista.
19. PENALIDAD
UNIDAD
ITEM DESCRICIPCION FRECUENCIA PORCENTAJE IMPOSITIVA
TRIBUTARIA
1 Falta de calidad en los alimentos
Por alimentos que no cumplan con estandares de POR EVENTO 15% LUIT
frescura
Si Io.s'allmentos‘ n(’J 'cumplen co‘n las especificaciones POR EVENTO 59 LUIT
nutricionales o dietéticas establecidas.
Si se encuentra productos de alimentos con fecha de
vencimiento expirada en el drea de almacenamiento y/o | POR EVENTO 100% 1UIT
cocina.
2 Incumplimiento en la cantidad acordada
Por. no entregar' las 'racu')r?es completas segun lo POR EVENTO 59 LUIT
estipulado y/o raciones insuficientes o incompletas.
3 Problemas de higiene o manipulacién
Si se detectan malas practicas de higiene en la
preparacion de alimentacion, lavado de vajilla y| CADA 2 EVENTOS 10% 1UIT
utensilios.
Por inspecciones que demuestren incumplimiento de
normas sanitarias (p. ej., falta de certificaciones o | POR EVENTO 30% 1UIT
permisos).
4 Falta de personal capacitado
Si el personal asignado no tiene las certificaciones o
capacitaciéon requerida (como en manipulacién de | POR EVENTO 5% 1UIT
alimentos).
5 Cancelaciones o fallas en el servicio
Por_c_ancelacic’)n sin previo aviso o interrupcién del POR EVENTO 50% LUt
servicio.
Por cambio de alimentacion (menu) sin comunicacion a CADA 2 EVENTOS 59 LUIT
OHLA
6 Documentacion
Docgmgr}tos vencidos. (licencias, certificados, POR EVENTO 50% LUIT
fumigacion, carnet de sanidad, otros).
Incumplimiento de los términos de referencia. POR EVENTO 50% 1UIT

(*) la aplicacién de 3 penalidades en un lapso de (03) tres meses las cuales seran comunicadas
mediante trasmital sera la causa de resolucion de contrato.

Pagina 15 de 25 | Septiembre/2025




TERMINOS DE REFERENCIA PARA LA CONTRATRCIGR ASE SERVICIO DE ALIMENTACION
CUENCA HUAURA

i

OHLA

Perd
(*) Estos porcentajes seran aplicados por item que se incumplan mencionados en la tabla de
penalidad y se penalizara en la valorizacién del mes. Asimismo, se deberan de considerar las
penalidades SSOMA aplicables en el Anexo 01.
=
=l
TIPO DE [~
SERVICIO FALTA DE SEGURIDAD Y MEDIO AMBIENTE 3
]
5
L]

TODOS LOS SERVICIOS SUBCONTRATADOS

Trabajar sin haber participado en el entrenamiento de Induccion especifica.

Ingresar al proyecto sin contar con los permisos comespondientes, sin haber realizado el proceso
de induccién de ingreso y mo haber cumplido con presentar toda la documentacion obligatoria

Mo contar con el SCTR de todo el personal.

Mo contar con el permiso escrito de trabajo de alto riesgo (FPETAR), segun lo indicado por la
normativa legal vigente y Gestion SSOMA del proyecto.

Mo realizar el Analisis de trabajo Seguro (ATS) antes de iniciar la actividad yo no realizarlo por
cada frente de trabajo.

Mo realizar la Chara diara de 5 minutos al inicio de la guardia.

Mo contar con un Supervisorfa de Seguridad y Salud en el trabajo. (elegidofa por losflas
trabajadoresiras, cuando la cbra tenga menos de veinte {20) trabajadoresfas).

Mo contar con un Subcomité de Seguridad v Salud en el Trabajo, cuando la obra tenga veinte (20)
o mas trabajadoresias de dichol/a empleadorna.

Mo contar con el IPERC LB, Procedimiento Escrito de Trabajo Seguro (PETS en el frente de
trabajo.

Mo reportar los Accidentes [ Incidentes (de seguridad y ambientales) ocurrides en las actividades
que se desarrollan deniro del proyecto.

Incumplir las nomas de bkioseguridad (COWVID-19) en el trabkajo.

Trabajar bajo la influencia del alcohel ! drogas (cocaina, marihuana)

Mo instalar senales de adwvertencia yo bameras blandas o duras en la actividad.

Trabajar en altura, a 1.8 m. o mas, sin usar un sistema anticaida, no utilizar 21 barbiquejo ywo no
tener la respectiva capacitacion para =l trabajo.

Usar escaleras sin el check list antes de acceder a posiciones elevadas de 1.8 m. o mas.

Mo instalar dos cuerdas de sujecion independiente para cada trabajador, uno como medio de
acceso, de descenso y apoyo (cuerda de trabajo) v la otra como medio de emergencia {cuerda de
seguridad) para trabajos en aliura ylo taludes.

Mo contar con cuerdas certificadas semiestaticas

Mo contar con mosquetones o conectores certificados

Mo contar con lineas de vida horizontales (cable de acero de 3% ).

Usar andamios que no cuenten con certificacion ywo analisis de carga aprobados por ingeniero
competente en la materia.

Mo realizar las inspecciones de las estructuras y accesorios para trabajo en altura (andamios,
sistemas contra caidas, etc.). Se debe contar con registro.

Realizar lzajes de carga sin la utilizacion de Operador v Rigger certificados.

Pagina 16 de 25 | Septiembre/2025




SN

TERMINOS DE REFERENCIA PARA LA CONTRATRCRIRSE SERVICIO DE ALIMENTACION
CUENCA HUAURA

)
1ite

OHLA

Perd

"y
it

Il

Usar accesornios de levante sobrepasando su capacidad de levante yio sin realizar el calculo de
cargas (debe contar con registro firmado).

Transitar bajo cargas suspendidas.

UUzar escaleras metalicas o conductivas proximo a equipos vy lineas energizadas.

Desobedecer las sefales NO OPERAR, PELIGRO, ADVERTENCIA o PRECAUCION cuando las
condiciones o actividades puedan poner en peligro la vida del trabajador o de terceros.

Remover /| Romper el bloqueo de seguridad (Lock & Tag Out) de otro trabajador o un componente
del mismao.

Alterar una herramienta manual o eléctrica intencionalmente removiendo sus protecciones o
mecanismos de seguridad.

Mo contar con accesorios de sujecion de mangueras para la compresora y perforadora.

Operar equipos moviles, estacionarios sin contar con la respectiva capacitacion y autorizacion.

Pelear, robar, mentir, falsificar, vandalismo, destruccion de la propiedad del proyecto.

Utilizar celular, tabletas o audifonos en general mientras se opere equipos, conduzca vehiculos o
se ejecute tareas.

Omitir o neutralizar las guardas de proteccion de los equipos.

Trazladar personal en vehiculos gue no cuenten con separadores de cabina.

Abandonar la unidad con el motor encendido yo sin freno de estacionamiento.

Mo utilizar el cinturon de seguridad en forma correcta.

Incumplir reglas de tréansito interno y externa.

Operar herramientas de poder sin la respectiva capacitacion y autorizacion.

Operar un equipofvehiculo sabiendo que le faltan o presenta fallas en sus dispositivos de
seguridad yo no incluidos en su check list.

Mo contar con brigadistas de emergencia en el frente de trabajo.

Difundir material grafico en temas de SSOMA por parte de los trabajadores de la subcontrata en
redes sociales y otros medios de difusion. Wi usar elementos audiovisuales (Camaras de video,
camara fotografica, teléfonos celulares, etc).

Trabajar en plataformas que presentan riesgo de corte & incrustaciones y no hayan sido
protegidos.

Mo contar con la licencia y permisos vigentes para el uso de armas de fuego, emitido por
SUCAMEC. Esto aplica para el personal de custodia vy vigilancia ammado que preste servicios
dentro del proyecto.

Desarmmollar actividades que no formen parte del alcance del estudio ambiental (IGAPRO).

Incumplir con las medidas de manejo para mitigar/prevenir/evitar afectaciones al medio ambiente
descritas en el estudio ambiental (IGAPRQ) y los Estandares de Medio Ambiente de OHLA.

Utilizar areas o zonas gque no hayan sido declaradas en el estudio ambiental (IGAPRO)

Realizar la disposicion final de residuos salidos en infraestructuras no autorizadas para dicho fin.

Emplear subcontratistas gque no cuenten con la documentacion de acreditacion como EQ-RS,
debidamente registrada y vigente.
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Dariar, desarmar desconectar o intervenir un sistema de ventilacion.

Realizar aclividades con sustancias quimicas sin contar con las MSDS y capacitacion en MATFPEL.

Mo contar o desconectar un sistema de proteccion contra incendios sin tener autorizacion.

Traslado de personal subestandar (Omision de nimero de personas segun tarjeta de propiedad)

Mo usar vientos para control de cargas suspendidas.

Usar herramientas eléctricas en condiciones de humedad sin contar con interruptor diferencial de
comriente.

Remover sin autorizacion barandas y diagonales de andamios, cuando el andamio esta en uso.

Mo instalar sefalizacion en el radio de trabajo de la gnialcamidon gnia.

Realizar actividades en horarios / tumos sin notificacion al CONTRATISTA.

Mo utilizar equipos de proteccion especifico.

Mo contar con kit anti derrame segun estandar SSOMA.

Mo entregar al personal proteccion auditiva para actividades con alta exposicion a ruido.

Conducta o lenguaje agresivo dentro del proyecto.

Inadecuado manejo de hidrocarburos, lubricantes o aditivos que pueda generar derrames y
afectacion al suelo o terreno natural.

Werter efluentes, materiales solidos o sustancias peligrosas en los cuerpos de agua superficiales
(rios v quebradas)

Mo entregar bloqueador sclar, repelente para insectos f uniforme con camisa o polo manga larga.

Mo retirar etiquetas PELIGRO, NO OPERAR, ADVERTENCIA o PRECAUCION mientras se realice
la actividad.

Usar herramientas hechizas en las actividades.

Usar herramientas para un proposito distinto para el gue fue disefiado.

Mo realizar el check list diario de las herramientas v equipos antes de usaro.

Mo usar los EFPFP basicos de proteccion personal.

Mo instalar pasarelas sobre amaduras de losas y similares.

Falta de orden vy limpieza en el frente de trabajo.

LEVE

Segregar o permitir la segregacion de residuos sdlidos de manera incormecta, sin considerar la
normativa vigente y los estandares de OHLA.

Mo contar con un punio de acopio temporal en cada frente de trabajo debidamente equipado,
rotulado y diferenciado por tipo de residuos sdlidos

Mo suscribir 2l Manifiesto de Residuos Solidos Peligrosos o no facilitar una copia al drea de Medio
Ambiente de OHLA.

Mo contar, completar o mantener actualizado el registro (diaric o mensual) de genseracion de
RRS5.

Mo remitir al darea de SSOMA el registro de indicadores ambientales y de sostenibilidad de acuerdo
al estandar de OHLA.

OHLA

Perd
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20. DOCUMENTOS QUE REQUERIR POR ADMINISTRACION

e Llevar un registro de control de tickets y/o lista de firmas del personal de OHLA de
acuerdo al consumo de desayuno, almuerzo y cena por dia, para aprobacién de la
valorizacion.

e Valorizacion aprobada, debidamente sustentada.

e Todos los subcontratistas del proyecto deben contar con factura electrénica, no se
aceptaran facturas fisicas. Los pagos se realizan los dias 10 y 25 de cada mes, segun
corresponda con la presentacion, validacién y provision de factura.

21. VIGENCIA DEL SERVICIO

Cuenca Huaura: La vigencia del servicio serd de 26 meses.

22. CRITERIOS DE EVALUACION

Tabla 11. Contenido de Carpeta A: Documentos Generales

Al Anexo Al: Declaracion Jurada de Datos del Postor Pasa/
Anexo Al1.1: Carta Promesa de Consorcio (en caso aplique) No pasa
A2 Anexo A2: Carta de Oferta Pasa /
No pasa
A3 Anexo A3: Confirmacién de Aceptacion de las Condiciones de | Pasa /
Licitacion No pasa
-, Pasa/
A4 Anexo A4: Declaracion Jurada de Conocer el Proyecto.
No pasa
L, , Pasa/
A5 Anexo A5: Documentos de Homologacion (segin Anexo 04)
No pasa
AG Anexo A6: DDJJ de conocimiento del Pliego de Formulaciony | Pasa/
Absolucion de Consultas; No pasa
P
A7 Anexo A7: Carta de Compromiso de firma del Subcontrato asa/
No pasa
A8 Anexo A8: Carta de Conformidad de Documentos y de Pasa /
Informacién Suficiente para Elaborar la Propuesta No pasa
P
A9 Anexo A9: Declaracion jurada de confidencialidad asa/
No pasa

Las propuestas deberan contener, obligatoriamente, los documentos de evaluacion que se
presentan en la Carpeta A. La no presentacion de alguno de los documentos serd motivo de
descalificacion del Postor.

) PUNTUACION
E D E p

ITEM OCUMENTO MAXIMA
Bl Formato B1: Experiencia de la empresa 15 puntos
B2 Formato B2: Presentacién de plan SSOMA 10 puntos
B3 Formato B3: Presentacién plan de alimentacién 15 puntos
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Tabla 13. Contenido de carpeta C: Propuesta Econémica

. PUNTUACION

ITEM DOCUMENTO MAXIMA
C1 Formato C1: Oferta Econdmica seguin el Formato C1 40 puntos
c2 Forma de pago 20 puntos

22.1.  EVALUACION DE PROPUESTA TECNICA

El contenido de las propuestas deberd dar respuesta a los criterios de evaluacion que se
presentan en la siguiente Tabla N°3.

Tabla N°3: Criterios de Evaluacion

PUNTUACION ECONOMICA (60 PUNTOS)

El puntaje de cada propuesta se distribuird linealmente entre el minimo
importe (maxima puntuacion) y el maximo importe (minima puntuacion)

Forma de pago Crédito 60 dias (20 puntos)

Forma de pago Crédito 45 dias (15 puntos)

Forma de pago Crédito 30 dias (10 puntos)

El puntaje de la propuesta econdmica se calcula de la siguiente forma:

Presupuesto:
0,, X PMP
i~ 701_
e Pi: puntaje de la oferta
e PMP: Puntaje maximo (40 puntos)
e Oi: Precio de oferta econémica

e Om: Precio de la oferta econdmica mas baja

La Oferta Econdémica deberd ser presentada en moneda nacional (soles), de lo
contrario no se puntuara.
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PUNTUACION TECNICA (40 puntos)

Experiencia de la empresa (15 puntos)
1 a 5 servicios >= S/ 500,000.00 (15 puntos)
1 a 3 servicios >= S/ 250,000.00 por servicio (10 puntos)

1 a 2 servicios >='S/ 100,000.00 por servicio (05 puntos)

Nota: La sumatoria de todos los servicios debera cumplir con lo establecido en la tabla de
evaluacion correspondiente.

Plan SSOMA (10 puntos)

Presenta plan de SSOMA (10 puntos)

Presenta plan de SSOMA incompleto u observado (5 puntos)

No presenta plan SSOMA (0 puntos)

Plan de manipulacién de alimentos (15 puntos)

Presenta plan de manipulacién de alimentos (15 puntos)

Presenta plan de manipulacién de alimentos incompleto u observado (7 puntos)

No Presenta plan de manipulacién de alimentos (O puntos)

La experiencia de la empresa serd acreditada de la siguiente manera:

e  Copiadel contrato

e Ordenes de servicio o de compra suscritas por el Cliente, en las cual se especifique
claramente el objeto del contrato, la fecha de culminacién y el monto ejecutado.

e Todos los servicios deben presentar en sus propuestas para ser considerados validos. Esto
sera acreditado de cualquiera de las siguientes formas:

v" Conformidades de culminacién de la prestacion de la Obra y/o Servicio (Acta de
Recepcion y/o Acta de Conformidad).

v" Copias simples de comprobantes de pago (facturas) en las cuales se detalle el servicio
prestado y cuya cancelacién se acredite documental y fehacientemente.

v" Finiquito del servicio.

v Estados de pago (valorizaciones finales) aprobados por el Cliente.

Sien los documentos sefialados no se indicara la descripcién o alcances del contrato
para determinar el objeto o alcance como contrato similar y/o el monto, adicionalmente,
La empresa debera presentar informacion complementaria del contrato, de modo que
acredite la experiencia y monto solicitados. En caso esta informacién complementaria no
fuese presentada y no estuviese la informacién que sustente el alcance del contrato con
los trabajos solicitados, ese contrato no sera tomado en cuenta.

En los documentos presentados debera figurar, en forma clara y legible, la descripciény
alcances del contrato, el nombre o razén social del Postor, nombre o razén social del
Cliente, el monto del contrato y la fecha del documento, de lo contrario no se tomaran
en cuenta.

En caso de presentar varios comprobantes de pago que correspondan a un solo contrato, la
empresa deberd agruparlos en una relaciéon u hoja resumen, sefialando el contrato al cual
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pertenecen, caso contrario los comprobantes de pago serdn considerados como contratos
independientes.

23. VALORACION ECONOMICA

La empresa debera indicar en su propuesta econdmica:
e laforma de pago a considerar
e La oferta debe ser presentada en moneda soles.
e Los precios seran fijos a lo largo del proyecto.

e Lavalorizacion y modalidad de contratacion sera por precios unitarios y el costo es
mensual, solo se valorizara lo realmente atendido y registrado segiin comprobante de
consumo debidamente firmado por el personal de OHLA.

Se solicita a La empresa cotizar segun el siguiente detalle:

ALIMENTACION CUENCA HUAURA

1 DESAYUNO 100 UN 26 30
2 ALMUERZO 100 UN 26 30
3 CENA 100 UN 26 30
4 RANCHO FRIO 150 UN 26 30

SUB TOTAL S/
IGV S/}
TOTAL S/j

olofoloololo

e Los precios unitarios aceptados, se consideran fijos, en tal sentido no surgira ninguna
modificacion durante la ejecucién de los Servicios de Alimentacidn contratados.

e El precio deberd indicarse sin IGV.

e En el contrato se consignara el precio mensual, pero también debera incluirse el
precio diario sin IGV para posibles ampliaciones por dias.

e Las cantidades indicadas son referenciales y podran estar sujetas a modificaciones,
previa coordinacidn con el area de servicios generales.

e El Costo de la Dieta sera el mismo precio del almuerzo.

e Laalimentacidon se dard durante los 7 dias de la semana.

24. CALENDARIO DE LICITACION

HITOS ‘ FECHA INICIO ‘ FECHA FIN
Envid actualizacion de términos de referencia 5/09/2025
Aceptacion de términos de referencia 8/09/2025 15/09/2025
Difusién en LinkedIn 8/09/2025 19/09/2025
Webinar 23/09/2025 23/09/2025
Envio actualizacion precalificacion 24/09/2025 1/10/2025
Aceptacion de precalificacion 2/10/2025 9/10/2025
Envid de informe precio de mercado 24/09/2025 1/10/2025
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Aceptacién de Informe por parte de ANIN (*) 2/10/2025 9/10/2025
Lanzamiento de la procura Tenderbill 10/10/2025 10/10/2025
Visita Técnica 14/10/2025 14/10/2025
Recepcion de consultas 15/10/2025 22/10/2025
Absolucion de consultas 23/10/2025 28/10/2025
Presentacidn de propuestas técnico/econémicas 29/10/2025 6/11/2025
Observacién a propuesta técnico / econémico 7/11/2025 12/11/2025
Levantamiento de observaciones por los postores* 13/11/2025 18/11/2025
Envio de Informe de Adjudicacion a la ANIN 19/11/2025 27/11/2025
Aceptacién de Informe por parte de ANIN (*) 28/11/2025 5/12/2025
Envio de Carta de Adjudicacion al postor ganador (*) 8/12/2025 8/12/2025
Revisién y firma de contrato por ambas partes (*) 9/12/2025 31/12/2025

(*) Estas fechas estan sujetas a los periodos de aprobacion de la ANIN

e Losresultados seran enviados mediante comunicacién via correo electronico a la
persona de contacto considerada en la propuesta.

25. FORMA Y LUGAR DE PRESENTACION DE PROPUESTAS.

La presentacion de propuestas serd virtualmente, en la modalidad “sobre cerrado”
mediante la plataforma TENDERBILL, que es el tipo de proceso donde se especifica una
fecha limite de cierre para presentacion de propuestas. Las ofertas no son visibles para
nadie hasta que se cumpla la fecha de cierre.

Cada empresa debera presentar su propuesta en tres carpetas digitales (A, B y C),
incluyendo todos los documentos listados en los formatos indicados, en jError! No se
encuentra el origen de la referencia..

Toda comunicacion y presentacion de propuestas, sera llevada a través de la plataforma
TENDERBILL. Para ello, se recomienda a la empresa familiarizarse con la siguiente
informacién:

e Anexo 10: Instructivo de inscripcion de proveedores en portal del TENDERBILL.

e |Instructivo y soporte para proveedores a través de la  pagina
https://www.tenderbill.com/supplier-support/guia-usuario-proveedor.html#rfq

26. COMUNICACION Y GESTION DEL PROYECTO

El Subcontratista enviard una Matriz de comunicaciones indicando a un responsable por
cada area especialista para mantener la comunicacion con el usuario de parte de OHLA.

Por parte de OHLA, la comunicacién principal sera con el gestor usuario en cada cuenca.
La comunicacion serd por correo electrénico para las coordinaciones, sin ser limitativos a
otras formas de comunicacion.

Durante el proceso de licitacién los participantes y empresas no podran establecer
comunicacion directa ya sea presencial o mediante medios electrénicos con la Gerencia
de Proyecto de la ANIN ni su equipo sin el consentimiento expreso de OHLA.
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27. ADJUDICACION DEL SUBCONTRATISTA

Una vez realizada la negociacién y evaluacién de las propuestas, se comunicara a la
empresa ganador mediante el envio de una Carta de Adjudicacion, la cual debera firmary
remitir al dia siguiente, en sefial de conformidad.

28. INICIO DEL SERVICIO

A la firma del contrato se realizard el KOM del cual tendrd como objetivo la coordinacién

integral entre las areas del proyecto y la empresa adjudicado.
El subcontratista deberd estimar y disponer de los recursos necesarios para ejecutar el

servicio, a partir de la firma del contrato por ambas partes, contard con un maximo de 48

horas para presentarse en la cuenca Huara.
(*) subcontratista dispondra de un plazo maximo de 7 dias calendario para la firma del

contrato.

29. PARA LA FIRMA DEL SUBCONTRATO

e Ficha RUC (De encontrarse ACTIVO y HABIDO).
e Copia Literal de la empresa (Antigliedad no mayor a 03 meses)

Vigencia de Poder R.L. (Antigliedad no mayor a 01 mes).
Documentos de identidad vigente.

Documentos de homologacién.

Licencia de funcionamiento.

Certificado de Defensa Civil (Si se emplearad el local de la empresa).

e Carné de Sanidad de su personal.

30. ANEXOS

Anexo 01 Requerimientos de Seguridad Salud en el Trabajo y Medio

Ambiente

Anexo 02 Consideraciones de ingreso del personal para subcontratistas
Anexo 03 Consideraciones para Valorizaciones de Subcontratistas
Anexo 04 Homologacion de proveedores y subcontratistas

Anexo 05 Formatos para la presentacién de Propuesta - Carpeta A
Anexo 06 Formatos para la presentacion de Propuesta - Carpeta B
Anexo 07 Formatos para la presentacion de Propuesta - Carpeta C
Anexo 08 politicas Corporativas y Cédigo ético del Grupo OHLA

Anexo 09 Modelo de subcontrato

Anexo 10 Instructivo inscripcion de Proveedores Portal del Tenderbill

Anexo 11 Pliego de formulacién y absolucién de consultas
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