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DEBER DE COLABORACION

La Entidad y todo proveedor que se someta a las presentes Bases, sea como participante, postor
y/o contratista, deben conducir su actuacion conforme a los principios previstos en la Ley de
Contrataciones del Estado.

En este contexto, se encuentran obligados a prestar su colaboracion al OSCE vy a la Secretaria
Técnica de la Comision de Defensa de ia Libre Competencia del INDECOPI, en todo momento
segun corresponda a sus competencias, a fin de comunicar presuntos casos de fraude, colusién
y corrupcion por parte de los funcionarios y servidores de la Entidad, asi como los proveedores y
demas aciores que participan en el proceso de contratacion.

De igual forma, deben poner en conocimiento del OSCE y a la Secretaria Técnica de fa Comisién
de Defensa de la Libre Competencia del INDECOP! los indicios de conductas anticompetitivas
que se presenten durante el proceso de contratacion, en los términos del Decreto Legislativo N°
1034, "Ley de Represion de Conductas Anticompetitivas”, o norma que la sustituya, asi como las
demas normas de la materia.

La Entidad y todo proveedor que se someta a las presentes Bases, sea como participante, postor
y/o contratista del proceso de contratacién deben permitir al OSCE o a la Secretaria Técnica de
la Comisién de Defensa de la Libre Competencia del INDECOPI el acceso a la informacién referida
a las contrataciones del Estado que sea requerida, prestar testimonio o absolucién de posiciones
gue se requieran, entre otras formas de colaboracién.
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CAPITULO |
GENERALIDADES
1.1. ENTIDAD CONVOCANTE
Nombre : Hospital de Emergencias pedistricas
RUC N° 20139776403
Domicilic legal . Av. Grau 854 - La Victoria
Teléfono: ;. 215-8838 Anexo N° 171
Correo elecironico: 1 drojas@nen uob.ps; nvargas@hep.gob.pe

1.2,

1.3.

1.4.

1.5.

1.6.

1.7.

1.8.

1.8,

OBJETO DE LA CONVOCATORIA

El presente procedimiento de seleccion tiene por objeto la contratacidn del suministro de raciones
alimenticias para pacientes y personal asistencial del Hospital de Emergencias Pediatricas

EXPEDIENTE DE CONTRATACION

El expediente de contratacion fue aprobado mediante Formato N° 02 Solicitud y Aprobacion de
Expediente de Contratacién N° 019-2023-OEA-HEP/MINSA el 02 de octubre de 2023

FUENTE DE FINANCIAMIENTO

00- Recursos Ordinarios

SISTEMA DE CONTRATACION

El presente procedimiento se rige por el sistema de precios unitarios, de acuerdo con o
establecido en el expediente de contratacion respectivo.

MODALIDAD DE EJECUCION

No aplica

DISTRIBUCION DE LA BUENA PRO

No corresponde

ALCANCES DEL REQUERIMIENTO

El alcance de la prestacion esta definido en el Capitulo [l de la presente seccion de las bases.

PLAZO DE EJECUCION

El plazo de ejecucion de la presente contratacién correspondiente a los items detallados en el
contrato serd contabilizado a partir de la instalacion del servicio en los ambientes del comedor y
cocina, almacén de servicio de nutricion y dietética, mediante la suscripcidn del acta respectivo,
derivada de la suscripcion del contrato, en concordancia con lo establecido en el expediente de
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contratacion.

1.10. COSTO DE REPRODUCCION Y ENTREGA DE BASES

1.11.

Los participantes registrados tienen el derecho de recabar un ejemplar de las bases, para cuyo
efecto deberan cancelar S/ 5.00 (Cinco Soles con 00/100 Soles), en caja de la entidad. La copia
sera entregada en la Oficina de Logistica a cargo del Equipo de Adquisiciones, sito en
Prolongacién Huamanga N° 137- La Victoria, en el horario de 08:00 a.m. a 16:00 horas.

Importante

Ef costo de entrega de un ejemplar de las bases no puede exceder el costo de su reproduccion.

BASE LEGAL

- Decreto Legislativo N° 1440 — Decreto Legislativo del Sistema Nacional de Presupuesto
Publico.

- Ley N° 31638 — Ley de Presupuesto del Sector Plblico para el Afio Fiscal 2023.

- Ley N° 31639 - Ley de Equilibrio Financiere del Presupuesto del Sector Pldblico del afie fiscal
2023,

- Decreto Supremo N° 082-2019-EF que Aprueba el TUO de la Ley N° 30225 — Ley de
Contrataciones del Estado.

- Decreto Supremo N°® 344-2018-EF que Aprueba el Reglamento de la Ley N° 30225

- Decreto Supremo N° 004-2019-JUS que Aprueba el TUO de la Ley N° 27444 — Ley del
Procedimiento Administrativo General.

- Texto Unico Ordenado de la Ley N° 27806, Ley de Transparencia y de Acceso a la Informacion
Pablica, aprobado por Decreto Supremo N° 043-2003-PCM.

- Ley N° 26790 - Ley de Modernizacion de la Seguridad Social en Salud.

- Ley N° 26842, Ley General de Salud.

- Decreto Supremo N°011-2017/SA que modifica el Reglamento de Organizacion y Funciones
del Ministerio de Salud.

- Decreto Supremo N°014-2011/SA Réglamento de Establecimientos Farmacéuticos y sus
modificatorias.

- Decreto Supremo N°016-2011-SA, Reglamento para el Registro, Control y Vigilancia Sanitaria
de Productos Farmacéuticos, Dispositivos Médicos y productos sanitarios

- Decreto Supremo N° 017-2018-SA, Decreto supremo gue aprueba el Manual de Buenas
Practicas de Laboratorio para el Control de Calidad de Productos Farmacéuticos

- Cédigo Civil.

- Directivas y Opiniones del OSCE.

- Cualquier ofra disposicion legal vigente que permita desarrollar el objeto de Ia convocatoria,
que no contravenga lo regulado por la Ley de Contrataciones del Estado.

Las referidas normas incluyen sus respectivas modificaciones, de ser el caso.
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CAPITULO I ]
DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION

2.1. CALENDARIO DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION

Segun el cronograma de la ficha de seleccién de la convocatoria publicada en el SEACE.

Importante

De conformidad con la vigesimosegunda Disposicion Complementaria Final del Reglamento, en
caso la Entidad (Ministerios y sus organismos piblicos, programas o proyectos adscritos) haya
difundido el requerimiento a través del SEACE siguiendo el procedimiento establecido en dicha
disposicion, no procede formular consultas u observaciones al requerimiento.

2.2. CONTENIDO DE LAS OFERTAS

L 5 oferta contendra, ademas de un indice de documentos’, la siguiente documentacion:

2.21. Documentacion de presentacion obligatoria

2.21.1. Documentos para la admisién de la oferta
a) Declaracion jurada de datos del postor. (Anexo N° 1)
b} Documento que acredite la representacion de quien suscribe la oferta.

En caso de persona juridica, copia del certificado de vigencia de poder del
representante legal, apoderado o mandatario designado para tal efecto.

En caso de persona natural, copia del documenio nacional de identidad o
documento andlogo, o del certificado de vigencia de poder otorgado por persona
natural, del apoderado o mandatario, segin corresponda.

En el caso de consorcios, este documento debe ser presentado por cada uno de

los integrantes del consorcio que suscriba la promesa de consorcio, segun
carresponda.

Advertencia

De acuerdo con el articulo 4 del Decreto Legisfative N¥ 1246, las Entidades estén
prohibidas de exigir a los administrados o usuarios la informacion que puedan obtener
directamente mediante la interoperabllidad a que se refieren los articulos 2 y 3 de dicho
Decreto Legisiativo. En esa medida, si la Entidad es usuarie de la Plataforma de
Interoperahifidad del Estado — PIDE? y siempre que el servicio web se encuentre activo
en el Catalogo de Servicios de dicha plataforma, no correspondera exigir ef cerlificado
de vigencia de poder y/o documento nacional de identidad.

c) Declaracion jurada de acuerdo con el literal b} del articulo 52 del Reglamento.,
{Anexo N° 2)

d) Declaracion jurada de cumplimiento de las Especificaciones Técnicas contenidas
en el numeral 3.1 del Capitulo lil de la presente secciéon. (Anexo N° 3)

/ La omision del indice no determina la no admision de [a oferfa.

?  Para mayor informacion de las Entidades usuarias y del Catalogo de Servicios de la Plataforma de Interoperabilidad del
Estade — PIDE ingresar al siguiente enlace hitps:/fwww.gobiernodigital.gob.pefinteroperabilidad/

\
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2.3.

e) Declaracion jurada de plazo de entrega. (Anexo N° 4)3

f) Promesa de consorcio con firmas legalizadas, de ser el caso, en la que se
consigne los integrantes, el representante comun, el domicilio comin y las
obligaciones a las que se compromete cada uno de los integrantes del consorcio
asi como el porcentaje equivalente a dichas obligaciones. (Anexo N° 5)

g) El precio de la oferta en soles. Adjuntar obligatoriamente el Anexo N° 6.
El precio total de la oferta y los subtotales que lo componen son expresados con

dos (2) decimales. Los precios unitarios pueden ser expresados con mas de dos
(2) decimales,

Importante

£l comité de seleccion verifica la presentacion de los documentos requeridos, De no
cumplir con lo requerido, la oferta se considera no admitida.

2.2.1.2. Documentos para acreditar los requisitos de calificacion

' Advertencia

Incorporar en la oferta los documentos que acreditan los “Requisitos de Calificacion”
que se detallan en el numeral 3.2 del Capitulo 1l} de Ja presente seccion de las bases

£l comité de seleccion no podra exigir al postor la presentacién de documentos que no hayan -
sido indicados en los acédpites “Documentos para la admision de la oferta”, "Requisifos de

calificacion” y

“Factores de evaluacién”,

REQUISITOS PARA PERFECCIONAR EL CONTRATO

El postor ganador de la buena pro debe presentar los siguientes documentos para perfeccionar

el contrato:

a) Garantia de fiel cumplimiento del contrato.

b} Garantia de fiel cumplimiento por prestaciones accesorias, de ser el caso.

¢) Contrato de consorcio con firmas legalizadas ante Notario de cada uno de los integrantes,
de ser el caso.

d) Cddigo de cuenta interbancaria (CCI) o, en el caso de proveedores no domiciliados, el
namero de su cuenta bancaria y la entidad bancaria en el exterior.

e) Copia de la vigencia del poder del representante legal de la empresa que acredite que
cuenta con facultades para perfeccionar el contrato, cuando corresponda.

f)  Copia de DNI del postor en caso de persona natural, o de su representante legal en caso

de persona juridica.

Advertencia

De acuerdo con el articudo 4 del Decreto Legislativo N° 1246, las Entidades estén prohibidas de
exigir a fos adminisirados o usuarios la informacién que puedan oblener directamente mediante
la interoperabilidad a que se refieren jos articulos 2 v 3 de dicho Decreto Legislativo. En esa
medida, si la Enfidad es usuarla de la Plataforma de Interoperabilidad del Estado — PIDE* v
sfempre que el servicio web se encuentre activo en el Catalogo de Servicios de dicha plataforma,
no corresponderd exigir las documentos previstos en los literales e) y ).

En caso de considerar como factor de evaluacién la mejora del plazo de entrega, el plazo ofertado en dicha anexo servira

también para acreditar este factor.
Para mayor informacion de fas Entidades usuarias y del Catalogo de Servicios de la Plataforma de Interoperabilidad del

Estado — PIDE ingresar al siguiente enlace hitps://www.gobiernodigital.gob.pefinteroperabilidad/
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a)
h)

i)

Domicilio para efectos de la notificacion durante la ejecucién del contrato.

Autorizacion de notificacion de la decision de [a Entidad sobre la solicitud de ampliacion de
plazo mediante medios electronicos de comunicacion® (Anexo N° 11).

Detalle del precio de la oferta de cada uno de los bienes que conforman el paquete®.

Importante

En caso que el postor ganador de Ja buena pro sea un consorcio, las garantias que presente
este para el perfeccionamiento def conirato, asi come durante la ejecucion contractual, de ser
el caso, ademas de cumplir con las condiciones establecidas en el articulo 33 de fa Ley y en
el articulo 148 del Reglamerto, deben consignar expresamente e/ nombre completo o la
denominacion o razon social de los integrantes del consorcio, en calidad de garantizados, de
lo contrario no podrédn ser aceptadas por las Entidades. No se cumple el requisito antes
indicado si se consigna tinicamente fa denominacién del consorcio, conforme fo dispuesto en
ia Directiva “Participacion de Proveedores en Consorcio en las Contrataciones def Estado”.

En los contralos periddicos de suministro de bienes que celebren las Entidades con las micro
y pequefias empresas, estas dltimas pueden otorgar como garaniia de fiel cumplimiento e/
diez por ciento {(10%) del monto def contrato, porcentaje que es retenido por la Enlidad durante
{a primera mitad del ndmero total de pagos a realizarse, de forma prorrateada en cada pago,
con cargo a ser devuelto a la finalizacién del misme, conforme lo establece ef numeral 149.4
def articulo 149 del Reglamento y numeral 151.2 del articulo 151 del Reglamento. Para dicho
efecto los postores deben enconfrarse registrados en el REMYPE, consignando en la
Declaracion Jurada de Datos defl Postor (Anexo N° 1} o en la solicitud de refencién de fa
garantia durante el perfeccionamiento del confrato, que tienen la condicion de MYPE, lo cual
serd verificado por la Entidad en el link hifp//www2.trabajo.gob.pe/servicios-en-iinea-2-2
opcion consufta de empresas acreditadas en el REMYPE.

En los contratos derivados de procedimientos de sefeccién por refacion de iterns, cuando ef
monto del ftem adjudicado o la sumatoria de los montos de los items adjudicados sea igual o
menor a doscientos mil Soles (S/ 200,000.00), no corresponde presentar garantia de fiel
cumplimiento de contrato ni garantia de fiel cumplimiento por prestaciones accesorias,
conforme a lo dispuesto en el literal a} def articulo 152 del Reglamento.

Importante

-]

Corresponde a la Entidad verificar que las garantias presentadas por ef postor ganador de fa
buena pro cumplan con los requisitos y condiciones necesarios para su aceptacion y eventual
efecucioén, sin perjuicio de la determinacion de las responsabilidades funcionales que
correspondan.

De conformidad con ef Reglamento Consular del Perd aprobado mediante Decreto Supremo
N° (76-2005-RE para que los documenios publicos y privados extendidos en el exterior
tengan validez en el Pert, deben estar legalizados por los funcionarios consulares peruanos
y refrendados por el Ministerio de Relaciones Exteriores del Peru, salvo que se ltrate de
documentos publicos emitidos en paises gue formen parte del Convenio de la Apostilla, en
cuyo caso bastara con que eslos cuenten con la Aposiilla de la Haya’.

La Entidad no puede exigir documentacién o informacién adicional a la consignada en el
presente numeral para ef perfeccionarmignto def contrato.

2.4, PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO

El contrato se perfecciona con la suscripcion del documento que lo contiene. Para dicho efecto

3

En tanto se implemente la funcionalidad en el SEACE, de conformidad con fa Primera Disposicién Complementaria Transitoria

-~ del Decrete Supremo N*® 234-2022-EF.

‘gluir solo en caso de contrataciones por paguete.
Egan lo previsto en la Opinién N° 009-2016/DTN.

\




/ HOSPITAL DE EMERGENCIAS PEDIATRICAS \
CONTRATACION DIRECTA N° 007-2023-HEP-MINSA - CONTRATACION DEL SUMINISTRO DE RACIONES
ALIMENTICIAS PARA PACIENTES Y PERSONAL ASISTENCIAL DEL HOSPITAL DE EMERGENCIAS
PEDIATRICAS

el postor ganador de la buena pro, dentro del plazo previsto en el ariiculo 141 del Reglamenio,
debe presentar la documentacion requerida en Tramite Documentario del Hospital de
Emergencias pediatricas, ubicado en Av. Prolongacion Huamanga 137 — La Victoria de 08:00 a
16:00 horas.

Importante

En el caso de procedimientos de seleccion por relacion de items, se puede perfeccionar ef contrato
cor fa suscripcion del documento o con la recepcion de una orden de compra, cuando ef monto def
valor esiimado del item no supere los doscientos mil Soles (S/ 200,000.00).

2.5. FORMA DE PAGO

La Entidad realizara el pago de la contraprestacion pactada a favor del contratista en pagos
mensuales, por precios unitarios, a favor del contratista después de haber de 15 dias calendario
de haber recibido la prestacién y previa conformidad del area usuaria.

Para efectos del pago de las contraprestaciones ejecutadas por el contratista, la Entidad debe
contar con la siguiente documentacién:

- Recepcion del responsable de almacén central.

- Informe del funcionario responsable del Servicio de Nutricion y Dietética emitiendo la
conformidad de la prestacion efectuada.

- Guia de Remision

- Comprobante de pago.

Dicha documentacidn se debe presentar en Av. Prolongacién Huamanga 137 — La Victoria de lunes a
viernes en el horario de 08:00 a 16:00 horas.
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CAPITULO I
REQUERIMIENTO

3.1. ESPECIFICACIONES TECNICAS

Lo

ESPECIFICACIONES TECNICAS DE RACIONES ALIMENTICIAS PACIENTES HOSPITALS
PERSONAL DE GUARDIA. !

I ESPECIFICACIONES TECNICAS

1.4 FINALIDAD PUBLICA: Brindar una atencién de calidad en la afimentaciin de los pacientes

1.2  AMTECEDENTES: El Huspital de Emergencias Pedidtricas, no cuenta con  infraestructura
para la efaboracidn de los alimentos de su persenal (principaimente almuerzos), por lo cual
el Contratista deberd conter con una Planta de Produccion externa que cuente con Licencia
Municipal Autorizada para el rubro de produccién de Alimentos y contar con el
Funcionamienta de Restaurantes y Servicios Afines, Resolucidn Ministerial N° 591-
2008/MINSA Norma sanitaria que establece los criterios microbiolégico de calidad saniteria
e inocuidad para alimentos y bebidas, Decreto Supremo NO 007-98-SA, que aprueba el
Reglamento sobre Vigilandia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, ast como de medios
de transporte debidarenie adecuados para el traslado de alimentos, con la finalidad de
cumplir con el servicio y asegurar la calidad sanitarla e inocuidad de fos afimentos (Decreto
Legislativo N° 1062 que aprueba la Ley de Inocuidad de los Alimentos vy su Reglamente
aprobado por Decreto Supremo NP (34-2008-AG) en las diferentes etapas de la cadena
alimentaria, estableciendo las condiciones higiénico-sanitarias y de infraestructura que
deben cumplir, por lo que la atencidn del almuerzo del personal es con raciones elaboradas
en la planta de produccidn externa y las raciones tendrén que ser enviadas completas
{ensalada - sopa, plato de fondo, fruta, refrasco). La empresa deberd contar experiencia
verificable en servicio de alimentacidn colectiva para persenas.

- tos alimentos deben estar protegidos durante el transporte, El vehiculo deba ser exclusivo
para transportar alimentos a fin de evitar contaminacién cruzada con productos no
alimenticios, en ningdn caso debe transportarse productos toxicos, el Vehiculo debe ser
higienizado antes dal transportar los alimentos.
£l transporte de los alimentos al HEP debe respetar el tiempo no mayor a dos horas entre
la preparacién y el consuno a fin de reducir Jos riesgos de contaminacién cruzada y
crecimiento de micrenrganisma oxigénicos.

Los alimentos requieren ser mantenidos a 70 C° o frio (refrigeracidn jcongelacidn)

1.3 OBIETIVOS:
a) Ohjetivo General: Suministro de Raciones Servidas para la atencién de pacientes
hospitalizados y personal asistencial dei Hospital de Emergencias Pediatricas
b) Objative Especifico:
= Garantizar y brindar una atencién de calidad €n la alimentacin para los pacientes
hospitalizados cumpliendo le estipulado en las especificaciones técnicas.
o Garantizar y brindar una atendidn de calidad en la alimentacién del personal
asistencial cumpliendo Io estipulado en Ias especificaciones técnicas,

Pagina 1 dz 71
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1.4 CARACTERISTICAS Y CONDICIONES

W DESCRIPCION f ESPECIFICACIONES TECNICAS UNIDAD CAN?ID?D
DE
MEDIDA ‘
1 {REFRIGERIO UNIDAD 10,980
2 _|ALMUERZO PARA GUARDIAS UNIDAD 12,240
3 |DIETA LIQUIDA AMPLIA DESAYUNO UNIDAD 450
4 [ DIETA HIPOALERGICA UNIDAD 2,160
5 | DIETA BLANDA DESAYUNO UNIDAD 1,530
6 | DIETA BLANDA ALMUERZO UNIBAD 1,710
7__|COMIPA UNIDAD 1,722
8 |DIETA BLANDA HIPERFROTEICA CENA UNIDAD 1,620
9 [ DESAYUNO PARA PACIENTE HOSPITALIZADC UNIDAD 1,591
10 | DESAYUNO PERSONAL DE GUARDIA UNIDAD 6,840
11 [ CENA PARA PERSONAL DE GUARDIA UNIDAD 6,930
12 | DIETA | NORMAL BLANDA HIPCALERGICA HIPOGRASA UNIDAD 2,430
HIPERPROTEICA REFRIGERIO
13 | DIETA LIQUIDA AMPLIA ALIMENTACION COMPLEMENTARIA UNIDAD 1,080
il REFRIGERIO
14 | ALIMENTACION COMPLEMENTARIA )t ALMUERZO UNIDAD 1,350
15 1ALIMENTACION COMPLEMENTARIA it ALMUERZO UNIDAD 1.2786
16 | DIETA I NORMAL BLANDA HIPOALERGICA HIPOGRASA UNIDAD 2,160
HIPERPROTEICA REFRIGERIO
17 | DIETA Il LIGUIDA AMPLIA REFRIGERIC UNIDAD 1,013
18 |DIETA NORMAL PACIENTE ALMUERZO UNIDAD 1.724
19 | COMIDA ALIMENTACION COMPLEMENTARIA II UNIDAD 1,217
20 |COMIDA ALIMENTACION COMPLEMENTARIA [l UNIDAD 540
21 | DIETA lll LIQUIDA AMPLIA REFRIGERIO UNIDAD 1,280

e

5 EQUIPOS Y MENAJE MINIMO QUE SE INSTALARA EN LA ENTIDAD

EQUIPOS PARA LA INSTALACION EN EL HOSPITAL DE

CANTIDAD
EMERGENCIAS PEDIATRICAS
Tabola {6 compartimlentos) con termdémetre incorporado 01 unidad
operativo
Cocina industrial n con cuatro hornillas y 01 unidad
horne de acerc inoxidable de facii impleza capacidad 100
raciones. 01 unidad
Censervadora de Vegetales provisto con termometro visible de 02 unidad
control maxima / minima.
Coche térmico para charolas, cerrado de acero inoxidable de 03 unidad

acuerdo con Ja capacidad de atencidn de cada sala de
hospitallzacion. {de acuerdo a la capacidad de atendidn)
Congeladara nueva provisto con termometro visible de control 02 unidad
maximo / minimo con termdmebro visible (de acverde a la
capacidad de atencion ).

Horne Microondas 01 unidad
Esterilizador de Utensilios 01
Cafetera Eléctrica (capacidad 15 tazas) 01 unidad
Licuadora semi - Industrial (6 litros) 91 unidad
Licuadora Nuevo convencicnal con vasos de pirex (con 2 vasos 02 unidades
pirex ¢/u) de 600watts potencia 02 unidades
Licuadora Nuevo convencional con vasos de pirex (250cc)

Mesa de acerg guirlrgico de acuerdo al espacio fisico 01 unidad
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EQUIPOS PARA LA INSTALACION EN EL HOSPITAL DE

CANTIDAD
EMERGENCIAS PEDIATRICAS
Surtidor de refresco elédrico {NO PLASTICO) 01 unidad con capacidad

para el nimero de raciones

atendidas.
Balanza 4 Kg. Con sensibilidad de 10 gr. 01 unidad
Balanza de precisidn digital 1 Kg. 03 upided
Tostadora de pan 01 unidad
Procesador dz alimentos 01 unidad
Exiractor de jugo 01 unidad
Estantes de acero inoxidables de 03 cuerpos de acuerdo a la (3 unidades

medida del drea de la cocina.

Anagueles fabricados con materiales faciles de limpiar y
desinfectar ademds de ser resistentes a le corrosidn de | De acuerdo a la medida del
preferencia de acero inoxidable. ares de los almacenes
{Almacenes) y Tarimas Perecible y no perecibles.

Anaqueles para bandejas de atencldn de personal y charolas
pacientes 2 unidades,

UTENSILIOS Y ENSERES DE COCINA Y

ATENCION CANTIDAD

Ollas de acero inoxidables nuevas De diferentes tamafios de acuerdo con Ios
requerimientos de las dietas

Sartenes nuevas de acero incxidable 03 de diferentes tamatios

Tablas de policarbonate  superficie lisa, no | 05 (renovables al deterioro y cada tres meses)
porosa y segin la naturaleza del producto a
utilizar {carnes, verduras, frutas, pescado) de
diferente color y que permita una optima
limpleza y sanitizacién. (verde, rojo, blanco,
azul, amarillo)

Recipientes con tapa resistente para guardar | 02 unidades.
pan de acuerdo a la atenddn {paclentes -
personal)

Reciplentes rectangulares con taps de | 0B juegos de 3 cfu, renovables cada tres
diferentes tamafios para guardar saldos de | meses

alimentes v utensilios
Bolws de acero guirdrglco con tapa. 02 juegos de diferentes iamafios para
atencién de pacientes

Jaras de plasticos con tapas de diferentes | 12 unidades (2 de ¢f volumen), renovables
tamafios (4 Its, 3 its, 2 Its, 1 I, 1/2 &) cada tres meses.

Aire acondicionado portatl) 01 unidad

Jarras medidoras de diferentes medidas (250 | 06 unidades
CC., 500 ml, 1000 ml de pirex
Escurridor de platos grandes 03 unidades
Carro porta bandeja acerg, rueda, garrucha | 03 unidades
{compartimientos de las charelas)

Pagina 3 de 71

Z




HOSPITAL DE EMERGENCIAS PEDIATRICAS

CONTRATACION DIRECTA N° 007-2023-HEP-MINSA - CONTRATACION DEL SUMINISTRO DE RACIONES
ALIMENTICIAS PARA PACIENTES Y PERSONAL ASISTENCIAL DEL HOSPITAL DE EMERGENCIAS

PEDIATRICAS

UTENSILIOS Y ENSERES DE COCINA Y
ATENCION

CANTIDAD

Juegos completos de utensilios para los
servidos para la atencidn de pacisntes y
personal,

06 cucharonas capacidad 250 cc, 08 boconas,
02 espagueteras, 08 pinzas, D1 trinche, 02
espumaderas, 01 cucharon de 300 cc, 02
cuchilles de acero inoxidables No 10, 04
cuchillos de acero inoxidable Ne 12, 02
cuchtilos tipo serrucho (pan), 02 espatulas.
02 exprimidores de limdn, 01 abrelatas

0z juegos completos para Jla atencidn de
pacientes y personzl de guardia (renovables
de acuerdo al deteriore)

(2 unidades (para carnes, verduras, frutas)

D2 reciplente con taps para guardar los
cubiertos de pacientes — personal de guardia

02 unidades

02 reciplentes para guardar los utensilios de
pacientes y personal {pinzas, cucharones etc.)

02 unidades

Coladores de acero de doble malla fina
(Medianos) v juego de coladores plésticos de
diferentes tamafios

12 unidades de deble malla fina (Mediznss) v
02 juegos de coladores de plastico de
diferentes tamafios (renovables seplin su

deterioro)
Exprimidor de narania eléctrico 01 unidad
Prensa papas 02 unidad
Recipiente de acero moxidable con tapa | 01 unidad
exclusivo para conservar el agua hervida para
{a atencién del refrigeric del personal de
guardia, de acuerdo al niimero de raciones de

|_personal,

Termdmetro de alimentos infrarrcjo laser | 01
nuevo
Termometro de alimentos de Insercldn 01
Test kits de cloro {medicidn de claro) 01
Termos nuevos con sifén capacidad 05 litras | 03 unidades
du
Azucareras de acero quirlirgico 07 unidades
Bandejero con porta-cubiertos 02 unidades

Bandejas de plistice nuevos para atencidn del
personal {marcados) de un solo color

150 unidades

{marcados)

Tazas Nuevas tipo farras capacidad 250 ¢t | 250 unidades
{marcados)

Porta huevo 80 unidades
Abrelatas (nuevo) 01 unidad
Platos de [oza Nuevos de entradas (marcados) | 160 unidades
Vasos de vidrio nuevos capacidad 300 cc. | 160 unidades

Platos de loza para sapa nuevos capacidad
300 cc
(marcados}

160 unidades

Platos tendidos de loza nuevos (marcados)

160 unidades

tazon de loza (sopero) capacidad de 400 mt

80 unidades

Juegos compietes de cublerfos (cuchars,
cucharita, tenedor, cuchille) de acere
noxidable {(marcados}

21 docenas {252 juegos completos de
cubiertos)

Dulceras de vidric capacidad 300 ¢c

(mareados)

10 docenas (120Unidades)
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G

UTENSILIOS Y ENSERES DE COCINA Y

rench,
RICAS T

Jarras pirex graduable en onzas y mililito
diferentes medidas.

ATENCION CANTIDAD O
Recipiante rectangular grande con tapa | D2 unidades el
capacidad de 100 unidades de PAN y otro para

50 unidades de PAN. 04 unidades

Plastico poll grasa {usos pacientes)

Cantidad suficiente

Tachos con tapas de vaivén (residuos solidos)
etiquetados

01Unid 20 Lt ,01Unid. 40 1501 Unid. 60Lt y
02Und. 80-90 Lt. ¢/rueda.

Reloj de pared 1 unidad
Tarima de pldstico resistente {de acuerdo a Ja | 04 unidades
medida de [os almacenes perecibles y no

peracibles) y banquetas

Termometros ambientales de pared 02 unidades
Armarios de plastico multiusos de 02 puertas | 01 unidad

Desde €l primer dia de ejecucidn de la atencion, la Empresa debe proveer el 100% de los
utensilios NUEVOS, deblendo cumplir con lo especificado en términos de referencla.

La calidad de los utensilios debe permitir una buena higiene y conservacidn, debiendo reponerse
nuevos cuando sea necesario, cuando estén deterlorados, o cuando el servicio de Nutricin y

Dietética lo exija por seguridad sanitaria

Asegurar el nimero al 100 % de vajllas y utensilios satanizadas de acuerdo al nimero de
raciones programadas en cada tiempo de comids, siendo exclusivo las vajillas para cada tiempo

de atencidn.

1.6 INSUMOS Y MATERTLAES DE LIMPIEZA DE ASEC MINIMO

= Fscobiliones plasticos para las dreas de cocina, almacén, bafic

o« Mopas con recipients para esltrujar.

= Secadores de piso

s Detergente yfo lavavajilla para utensilios, equipamiento, paredes etc.,

+ Detergente para piso (Embolsado no se acepta detergente a grane)

« Desengrasante para cocina, campana, paredes. (Embolsado)

o Agenie desinfectante con registro sanitario {(hipoclorito de sedic) de 1 Lt

« Bolsas de basuras de acuerdo con el tamafio y color de [os basureros y peso del

contenido {Colocar doble bolsa en los tachos)

« Basureros de pldstico con tapa de facil manejo (Vaivén) rotulados, de acorde al
namero de raclones y areas det servicio. (01Unid. de 20 Lt. y D1 Unid. de 40 Lt
para e} &rea de pacientes hospitalizades,01Unid, de 60 LL para el drea del
personal de guardia y 02 Unid. de B0-80 Lt. cfruedas para el &rea del acopio).

s  Pafios absorbentes para mesas
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= Papel toalla (Dispensader) Javaderos de la cocina (2), bafio

o Plastices para alimentos (Poli grasa y plastifil)

¢ Guantes para limpieza

o Jabdn liquido (Dispensador) en los lavaderos de la cocina (2), bafio

a  Alcohol ge! (Dispensadar) zona de ingresc a ia cocina y linea de atancién,
lavaderos de fa cocina {2), almacén, bafio

1.7 ATENCION PARA PACEENTES:

Utensilios nuevos de cocina en buen estado, asi como ollas de acero inoxidables nuevas
de diferentes tamaiios de acuerdo al nilimera de raciones y a los diferentes tipos de dietas, las
cuales serdn cambiados cuande se encuentren deteriorados, o por término de vida (til en los
casos por el use o por encontrarse defectucso. Los camblos de rutina se realizardn cada tres
meses.

Material de Uso exelusive para la preparacién de afimentos, no deberd tener elementos gue
generen contaminantes, '

El Contratista deberd contar con el N° de personal acreditedo y con experfencia sustentada
decumentarfamente en la elaboracion y distribucién de las raciones de alimentos.

Todo el personal propuesto debera adjuntar Carnet Sanitario, Certificade Médico con antigiledad
no mayor de 2 meses, en ef momento de la suscripclén del Contrato,

Ef Contratista deberd adjuntar la cotacidn del personat para cumplir con las obiigaciones que
derivan de la presente Bases la que en ningiin caso podra ser Inferior a la Planilla minima,

Asi mismo acreditard la experiencia del personal propueste mediante Iz presentacidén de
Constancias, Cantrates, Certificados demostranda fehacientemente la experiencia solicitada.

El Contratista debera contar de lungs a domingo con personal profesional Nutricionista, Cocinero
y técnicos en nutricidén, competentes para la atencidn de pacientes hospitalizados.

1.8 PERSONAL DE GUARDIA:

a) Material presente para el sector! Vaijilla, Cuberterfa, Bandejas nuevas, Vasos de vidrio, Platos
de loza, Cubiertos de acero inoxidable, porta cubierios con tapa para el guardado de
cubiertos, alcuzas en cada mesa de atencién del personal de guardla.

Las estaciones de servicio deben estar protegidas y contar con la cantidad suficlente de
vajilla, cublertos, salsas, servilletas sanitizados etc., en funcién al nifmero de comensales
programados de la normativa vigente,

by Los cubiertos y servilletas deben entregarse prategidos y de forma individual,

¢) Los Utensilios para el servido del desayuno, almuerzo, refrlgetic, cena debera contar de
acerdn af piimero de atencidn y deberdn enconirarse en buen estado de conservacién, los
que se encuentyan deteriorados serdn separados inmediatamente y renovados,

d} El Contratisia implementard el drea def comedor de la Entidad con mobiliarle: mesas con
protector divisorio de acrilico altura 1 metro de facil limpleza y silles nuevas de acuerdo al
espacio fisico del comedor y colocar puntos de desinfeccion en la zona de servido y comedor,

e) Altérmino de Vida Util de los Equipos y deberdn ser repuestos inmediatamente por ofros de
las mismas caracteristicas, £l Promedio de vida (til de los utensilios, recipientes G otros
materiales pldsticos es de 03 meses, tiempo en el cual deberdn ser reemplazados por otros
similares, el mismo que se anotard en un Acta la Baja correspondiente para su eliminacidn
inmediata,

f} renovacion de los utensilios de atencldn al personal deben sar implementados y/o renovados
cada 30 dias de acuerda con el nimero de atencidn.
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g) & Contratista deberd proporcionar materiales e insumes de Limpieza; dispensadores
jabén Ligquido (recarga del dispensador, fecha vendimiento y lote, jabdn Iliquigts,
desinfectante, gel desinfectante en cada lavadero, gel desinfectante en fa linea de atencié 5
servilletas, papel toalla en ambos lavaderos, pafios absorbentes, desengrasante para cocina,
eampana , detergente /o lavavajillas para lavado de vajillas y utensilios de cotina , agente
desinfectantes liquide con dosificador (lejia al 5% frasco de 01 Lt),esponja verde, escobiflon,
recogedor, trapeadores o mopas con recipientes estrujador , secador de pisos , detergente
para piso, vy todos los utensilios e insumos para mantener fa impizza del ambiente. No se
aceptara secador de mancs automatico (Eléctrico); los materiales de limpleza como pafios
abscrbentes pars mesas, esponjas verdes, trapeadores de mopa serdn renovados al
deteriaro y en el bafio del personal debe estar colocado jabdn liguido, papel higiénico, papel
toallz con dispensador. Los tachos de basuras con tapa vaivén rotulados de acuerdo a los
tipos de residuos que se genara acorde a la capacidad del serviclo y al espacio dispenible,
las bolsas de basura resistentes de tamafia adecuado al basurero y el peso de los desechos
a contener y deberd contar con carro transportador de acuerdo al tamafio det tacho.

h) El contratista presentara la vajilla y equlpos, mobillario una vez que haya ganado la Buena
pro, foedas las materiales deben estar completos sin existir faltantes, se leventara acta de
instalacion antes de iniciar el suministro de raciones alimenticias.

1} Loscublertos v servilletas deben entregarse prategidos de forma individual

§) El Contratista deberd contar con una Planta de Produccién que relna las condiciones
sanitarias establecidas por Ley, cumplir con el fiujo 18gico en {a zonifleacidn de las areas,
exclusividad de los ambientes destinados para los alimentos de acuerdo al reglamento sobre
vigilancia y contrel sanitario de afimentos (D.5. N® 007-98-SA v Resolucién Ministerial N°
363-2005/MINGA, Resolucidn Minlsterial N® 749-2013/ MINSA Ley General de Salud N°
26842) ¥ las demas disposiciones conexas y refacionadas con Jos servicios de alimentacion,
asi como medios de transporte adecuados para el trastado de los alimentos, Norma sanitaria
para los servicios de alimentacién en establecimlento de safud, la misma que serd
supervisado al postor ganador mediante la Ficha de Verificacién Sanitaria de fa Planta de
Produccitn de Alimentos (Anexe A), dentro de los des dias siguientes de suscrito el Cantrato
por los representantes del Serviclo de Nutricidn y Dietética, la Oficina Epidemiclogia y Salud
Ambiental, la Oficina de Logistica y del Almacén Central.

k) Los alimentos deben ser transportarse protegidos de ta contaminacién del ambiznite.

i El vehiculo de prefarencla de ser excluslvo para transportar allmentos a fin de evitar fa
contaminacién cruzada con productos na alimenticios, en ningan caso transportar alimentos
con productos tdxicos, el vehiculo debe ser higienizado antes de transportar los alimentos.

m) Los alimentos deben ser transportacios en coches isabérmicos &l érea de |a Inea de atencion,

n) Lla calidad de Ia vajilla debe permitir una buena higiene y conservacién, debiendo reponerse
nueva cuando sea necesario por deterioro o extravio, o cuando el Servido de Nutricién y
Dietética lo exija por sequridad sanitaria.

o) La Empresa debera realizar el inventario diario de vajlllas y utensilios en el recinto de lz
cochha del cual es responsable mantener ef ndmero de los mismos para fa atencidn diara
del personal de guardia.

p) El personal encargado del transporte de [as raclones alimenticias de guardia deberd

q) Contar con lz indumentaria correspondiente para realizar la entrega de las raciones
alimenticias.

1.0 TABLAS DE ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LAS RACIONES ALIMENTICIAS

1.9.1 REGIMENES PARA PACIENTES
a) REGIMEN NORMAL, BLANDA, HIPOALERGICO, HIPOGRASO

Tiempe de comida Proteinas {gr) Calorfas
Desayung 18 600
Refrigario 1.4 140
Almuerzo 25 $00
Refrigerlo 8.75 220

Pdgina 7 de 71

\




/ HOSPITAL DE EMERGENCIAS PEDIATRICAS \
CONTRATACION DIRECTA N° 007-2023-HEP-MINSA - CONTRATACION DEL SUMINISTRO DE RACIONES

ALIMENTICIAS PARA PACIENTES Y PERSONAL ASISTENCIAL DEL HOSPITAL DE EMERGENCIAS
PEDIATRICAS

Tiempo de comida Prateinas (ar} Calorias
Comida 25 200
Refrigerio 8.75 300
Total B5.9 2,860
b) REGIMEN HIPERPROTEICO
Tiempo de Proteinas {gr) Calorias
Desayuno 22,5 600
Refrigerio 5.25 140
Almuerzo 30 800
Refrigerio 8.75 220
Comida 30 8OO
Refrigerio 11.25 300
Total 107.75 2,860

Las proteinas san expresadas en gr y sir composicién debe ser de alto valor biolégico.

En el régimen hiperproteico 2,860 Keal. deberd tener por cada tiempo de comida 15% de
proteinas las cuales serdn consideradas sdlb Jas de alto valor Bloldgico. Se considerard: huevo,
flan, crema volteada, feche asada.

c} ALIMEMTACION COMPLEMENTARIA
i.  ALIMENTACION COMPLEMENTARIA 1T

Racién Proteinas (gr) Calorias
{Alto Valor Biolégica)
Refrigerio 1 I 1]
Almuerzo 7.5 300
Comida T.5 360
Tatal 16 00
il.  ALIMENTACION COMPLEMENTARIA IIT
Radidn Protefnas {gr)A.V.B.) Calorias
Dasayuno 3 100
Refrigerio I 0 80
Almuerzo 19 450
Comida 10 450
Totat 23 1000

NOTA 1

« Las proteinas en los regfmenes considerados deben ser de alto valor bloldgica.

Los purés no serén licuados sing prensados.

s El aceite de oliva o sacha inchl se adicionarda durante el servide de lz alimentacion

complementaria,

&0 gr de pollo o carpe de res tamizado.

» Presentar la programacion mensual de alimentacion complementaria {consistencia adecuada,
calidad, variada y armdnica) y con diversidad alimentaria

9

L]

1.8.Z2 ESQUEMA DE RACIONES PARA PACIENTES
3.8.2.1 REGIMEN NORMAL
PESAYUNO 250 cc de leche difucién 1/1 de leche evaporada entera.

Una unidad de pan con entremés Fuerte
Una unidad de pan con Entremés simple

Pging 8 de 7%

ERGE
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REFRIGERIO I Ensatada de fruta con yogurt {considerar 5 varledades diferentes d
frutas)

ALMUERZO Una racidn de sopa espesa
Una racidn de un producko carnlco
Una racion de cereal
Una racién de tubércuto o rafz (debe ser compatible con la protelna)

Una racion de verdura (hortalizas frescas yfo cocidas) (con tres Hpos

diferentes de vegetales)

Una racién de fruta natural

Una racion de refresco de fruta.
REFRIGERIO II 250 c¢ de Leche dilucion 11 de leche evaporada entera y/o yogurt
COMIDA Una Racitn de Sopa Espesa

Una Racién de Producto Camico

Una Racidn de Cereal

Una Racion de Tubéreulo y fo ralz {con tres tipos diferentes de vegetales)

Una Racion de Verdura variada

Una Racidn de Fruta

Una Racion de Refresco de Fruta.

NOTA 2
a. Las ensaladas de verduras llevardn como minime 4 verduras diferentes y en cantidades

proporcionales. Considerar palta segln solicitud de programacién revisada por la

Nutricionista de la Institucion,

b. El alifio es a base de limdn.

c. No se aceptara el procedimiento de la preparacién del arroz {arroz precocide y colade

por agua caliente).

Refrigerio IIE 250 ec de Leche dilucidon 1/1 de leche evaporada entera
yfo yogurt

Una Unidad de Pan de Yema con Entremés

Simple
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1.0.2.2 DIETA BLANDA

DESAYUNO

REFRIGERIO I

ALMUERZOD

REFRIGERIO IT

COMEDA

REFRIGERIO I1IE

e T

altente OF
G S,

S G_:I:;‘_rl g

250 ¢¢ de leche dilucion 1/3 de leche evaporada entera
yfo yogurt:

Una Unidad de Pan de Yema o molde con
Entremés fuerte

Una Unidad de Pan de Yema o maide con
Entremés simple

Ensalada de Frutas {considerar 5
variedades de frutas) con yogurt

tna Racion de Sopa espesa

tna Racidn de un producto Camico

Una Racion de Cereal

Una Racidon de Tubérculo

Una Raclon de compota de fruta o fruta en almibar (fruta
no acida)

Una Racidn de Refresco de Fruia

250 ce de leche dilucién 1/1 de leche evaporada entera
yfo yogurt

Una Racion de Sopa

Una Racién de Producto Carnico

Una Racidn de Cereal

Una Raclon de Tubérculo

Una Racién de compota o fruta en almibar

Una Racién de Refresco de Fruta

250 ce de leche dilucién 1/1 de leche evaporada entera
y/o yogurt,

Una Unidad de Pan de Yema o molde con Entremés

simple.
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NOTA 3:

a. En algunos casos la Nutricionista salicitard de acuzrdo a las caracteristicas tle los regimenas'y
alimenticios de los pacientes el reemplazo de la Leche Evaporada entera por leche sin lactosa,

leche de soya, Leche descremada, segln sea ef caso lo cual no significard costo adicionat por

lo solicitado.

b. Panes surtidos (yema, pan de maiz, pan francés, integral (para desayuno y refrigerio) deberé

tener las caracteristicas organciépticas correspondientes a un producto de calidad de no ser

asf sera rechazado.

1.9.2,3 DIETA HIPOALERGICA.

DESAYUNO

REFRIGERIO I

ALMUERZO

REFRIGERIO II

COMIDA

250 cc de leche diluida 1/1 de leche evaporada entera
Una Unidad de Pan o molde con

Entremés fuarte hipoalérgico

Una Unidad de Pan de Yema o molde con

Entremés simple Hipoalérgico

Ensalada de Frutas (hipo alérgica)

Una Racidn de Sopa espesa

Una Racidn de un producto Carnico

Una Racion de Cereal

Una Racidn de Tubérculo o Raiz

Una Racién de verdura Hipoalérgica

Una Racidn de Fruta Natural no citrica (hipoalérgica)
Una Racién de Refresco de Fruta (Hipoalérgico)

250 cc de leche dituida 1/1 de leche evaporada
entera

Una Racion de Sopa Espesa

Una Racién de Producto Camico (Hipoalérgico)
Una Racidn de Cereal

Una Racidn de Tubérculo
Una Racidn de Verdura
Una Racién de Fruta (Hipoalérgico)
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Una Racidn de Refresco de Fruta (hipoalérgice)
REFRIGERID 11T 250 cc de ieche evaporada entera dilucion 1/1

Una Unidad de Pan con Entremés simple

1.9.2.4 DIETA LIQUIDA AMPLIA
DESAYUNG 250 ¢c, Leche entera evaporada diluida al 1/1

200 cc. de  gelating de consistencla coagulada.
150 cc de cocimlento de cereal colado sin residuo

REFRIGERIO Gelatina coagufada de sabores varlados ¢ Coclmiento de
cereat colados sin residuo o Jugo de fruta,

ALMUERZO Una Racion de caido de pollo desgrasado con cereal sin
residun

Una Racidn de mazamortra de fruta
Una Racidn da gelatina coagulada
200 cc de infusidn.

REFRIGERIO TI leche evaporada entera diluida al 1/1 o Gelatina o
Cocimlento de cereal colado o Jugb

COMIDA Una Racidn de caldo de pollo desgrasade con cereal sin

residuo.
Una Racidn gelatina coagulada
Una Racion de mazamorra de fruta
200 cc infusion.
REFRIGERIO IO 250 cc de Leche evaporada entera diluida al 1/1

Nota 4:

e Los regimenes alimenticios deben reunir las condiciones de las Jeyes Fundamentales de fa
Alimentacién.

o las ensaladas de fruta deber@n contar en su compesicion 05 tipos de frutas diferentes, las
frutas serdn de primera calidad y encontrarse en buen estade de madurez optimo.

= El apotte de fibra del régimen Normal de pacientes debe aportar 15 gr/dia.

= En la base de las sopas no deben ser preparados ¢on hueso, ni desperdicios de came, debe
ser a base de pulpa o pollo deshuesado v sin piel.

& La sopa Tipo bebe debe prepararse a base de pechuga de pollo sin hueseo v sin piel
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= La comida de los pacientes deberd dispensarse a una temperatura méxima de 75 °Cy
ningtin casc la temperatura deberd ser inferior a 65 °C.
1,9.2.5 ALIMENTACION COMPLEMENTARIA I (alimentos aplastados)

ALMUERZO: Una cuchara da yama de hueve o higado de pollo
¥ racion de papiila de camote y/o papa amarilia
Aceilte de oliva % cucharite
Mazamorra de fruta (no acida}

cCoOMIDA Una cuchara e yema de huevo o higado de pollo
2 racion de papilla de yuca y/o papa amarilla
Acgite de oliva 2 cucharita
Mazamorra de Fruta {no acida)

1.9.2.6 ALIMENTACION COMPLEMENTARIA IT (alimentos trituratos)
REFRIGERIO I Fruta natural {pure)

ALMUERZO Unz Racién de Puré de papa amarllia
Una Racidn de Producto cérnico
Una cucharita de aceite de oliva 6 sachainchi
Una Racidn de Mazamarra de Fruta. (no acida)
COMIDA Una Radidn de Puré de papa amarilla
Una Racitn de Producto carnico
Una cucharita de aceite de ofiva & sachainchi
Una Racién de Mazamorra de fruta. (no acida)

1,9.2.7 ALIMENTACION COMPLEMENTARIA 11X (alimentos triturados)
DESAYUNO 200 cc de cereal cocido con fruta
1 racién de pan de molde con mantequilla (variar

el entremeés)
REFRIGERIO 1 Fruta natural (Compata o puré de fruta natural triturado)
ALMUERZO Una Racidn variadas (Tubérculos o cereales + vegetales)

Una cucharita de aceite de maiz
Una Racidn de un Producto Carnico
Una Racion de Cereal (arroz tipo atamalado)

Una Racion de compota triturada
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3
a0
e

COMIDA Una Racidn papiilas variadas (Tubérculos o cereales

e L

vegetales)

Una Cucharita de aceite de ofiva o sachainchi
Una Racién de un Preducto cérnico

Una Racldn de Cereal (arroz tipo atamalado)
Una Racidn de compota triturada,

QObservacion: En los productes cérnicos solo serdn considerados las
proteinas de alto Valor Bigldgico (Carne de polio, res,
etc.}). Se debe asegurar el aporte de fibra de acuerdo al
menil programado. Los purés no seran licuados, SERAN
PRENSADOS Y TRITURADOS DE ACUERDO AL TIPO DE
ALIMENTACION COMPLEMENTARIA.

La alimentaciin complementaria debe cumplir Ia
caracteristica de calidad, cantidad, armonfa, adecuacidn
y diversidad alimentaria, y densldad anergética de 1.0 a
1.2,

{A/CT) 100 cc pure y 100 cc mazamorra
15 gr de yema de huevo o higado
(A.CII) 150cc de pure y 150 CC Mazamorra
40 gr de preducto cdmico

{A.CII) 200 ccde pure + 150 cc de compota de futa ©

mazamorra + 60 gr de producto ¢irnico

A los pures se debe agregar diferentes tipos de
verduras y hortalizas de acuerdo at tipo de alimentacitn
complementaria.

El aceite de ofiva ¢ de mafz serd adiclonado en el
momento en que se realice el servido de la alimentacion

complementaria,

Considerar en EL DESAYUNO DE PACIENTES cereales de
hojuelas de quinua, avenas, kiwicha, cafifiva debe ser

intercalado en los diferentes dias de ia semana

Presentar la programacidon variada de alimentacion

complementaria que deberd ser
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1.8.3 CARACTERISTICAS DE LOS REGIMENES ALIMENTICIOS PACIENTES

(DESAYUNO)

8.3 gr. de grasa, 12.2 gr. de carbohidratos y 152.3 Keal. por 250 cc

ENTREMES FUERTE FRECUENCIA
CARNE DE POLLO (FILETE), PAVO AL 1 vez por semana
HORNO

CARNE DE POLLO DESHILACHADO

1 vez por semana

LOMITO DE CARNE DE RES

solicitado por &l servido

QUESO FRESCO PASTEURTZADO

1 vez por semana

QUESO TIPO EDAM 1 vez por semana
QUESQ TIPD PARIA 1 vez por semana
CARNE
HUEVO DE GALLENA 3 veces por semana
ENTREMES SIMPLE FRECUENCIA
MANTEQUILLA 2 veces por semana
MERMELADA 1 vez por semana
MANJARBLANCO 1 vez por cada 15 dias

PALTA, ACEITUNA {DESPEPITADA)

1 vez cada 15 dias

1.9.4 CUADRO DE GRAMAJE Y FRECUENCIA DE ALTMENTOS PARA PACIENTES

No ALTMENTO PESD NETO ESPECIFICACIONES TECNICAS FRECUENCTA
Pulpa de .Frimera Calidad, Nacional, con
1C0 gr autorizacion sanitaria, apariencia
S s, TS o g, St s cartes
ggg;fd:zl i.?so(gg ;Etea dgrasa, empague al vacio, selecclonado, tlpo de
i 4 corie, firma al tacto, superficie brillante, [2 veces por semana
Preparaciér), peso|cortes bistec No ingresars came  congelada.
nete en crida [0 - Gboia de Con fecha de produccidn y fecha de
‘?D gr‘ Sopas vencimlento, ficha de registro sznitario,
: fecha de adquisicion (fotocopia da guia)
Envase al vaclc
200gr 30 Fresco, ca_’ren.tfas de -gDI.pes, nacional,
ar Sopas con autorizacion sanitaria, Pesro arudo
. con hueso, Tipo de corte Racion, peso
Carne de Polio y{fo (pulpa) de pollo 2 kg
2 g:\g: Cmgm:)da!]on Jgngg m%in Peso neto de la camne de pollo crude| 3 veces por semana
g Fuerte sin hueso, sin grasa, sin piel, con fecha
de produccién y fecha de vencimiento,
ficha de registro sanitaro, empaque al
vacio con sus respeclivos rotulados
Fresco, Deshuesado, envasado, carne
¥ grasa blanquecina, olar
caracteristico, sin indiclos de rancidez
3 | Pavo {pechugs) 180gr |y hematomas (sin presencla de 1 vez al mes
sangrado), registro sanitario,
autorizacién da SENASA.
Filete de Pescado Blanco, pescados
azgles de primera calidad: Cojinova,
3 |Camne de Pescado | 120 g. peso ?:Egﬁaiengzzsﬁésgﬁ)a de :}:"Caé ,[sinelt;‘; 3 veces por
filete sin espinas neto nescados como ’ tollo P azul sermana
Tados los pescados deben ser filetes
sirn: espinas.
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N° ALIMENTG PESQ NETO ESPECIFICACIONES TECNICAS FRECUENCIA
Queso Fresco, i . .
Dambo, Edam, 40 g. Presentacion de primera  calidad, .
Paria. pasteunzado,_ envasado de acuerde aj Alternaran con Ia
4 la norma sanitarla, laminado, rotulado|  programacion
Queso fresco y efiqguetado cen registro sanitario y| diaria y con otros
%, 20gr/ fecha de vencimignto vigenie, marca atimentos
(ajiacos, sopas, ion. ida en el mercado, ficha de
locros) racion reconocida en y
registro sanitario.
Leche Evaporada 125 cc Entera, lata, con registro sanitario y
enlera Leche sin gecha vencimiento vigente. Codigo de
arras
5 L & che (sopas, Zgilﬁ';llr/ DIARIO
ajiacos, pures, it
lacros) racian
. Registro sanitaric y fecha de
6 Lefj}z ig ;2?:55 125 cc ve.ncimlento vigente, rotulade vy C:g::gi;ia
etiguetado
Yegurt Frutade
de Fresa, etc. la Yogurt bebible entero, envasado por
7 variedad del 200 cc litro, etiquetado, refrigerado, registro| Diario de acuerdo
sabor serd sanitarie reglstro v fecha de fecha de| al requerimfento
solicitada por la vencimiento vigenie.
nutricionista HER
Huevo de gallina 60 gr. Frescos, seleccionados (pack de cartén
cublerto con fiim). Libre de Impurezas,
8 estructura integra sin fisuras y sin DIARIO
Hugvo 15 gr/ restos fecales cascara entera e integra.
(decoraclén racién  {Fecha de vencimlento vigente,
acompanamiento)} Ficha de registro sanitatio.
100 gr Libre de impurezas, graho entero,
. |registro  sanitario y fecha de
guarieien o o cimiento vigente, rotulade de
9 Arroz Extra 120 gr. ! DIARIC
arfoz ¢/ ac'u?rdo a la norma sanitaria
pollo Codigo de harras.
: Embolsados de 1 a 5 kg,
Embolsado de fabrica, con registro
Fideos, sémola, Segln sanitario v fecha de vencimiento SEGUN
10 trigo quinua, programa- | vigente, Codige de barras, empague PROGRAMACION
oiros {cereales) ¢ion por Kg. o 500 grames.
Marca reconacida en el mercado,
Derivade de leche de vaca en
empaque con rotulado de fabrica, con
Registro sanitaric vy fecha de
il Manteguilla i0g. vencimiento vigentes, no presentar Intercambiar
particulas exrafias, Presentacidn en
pote de plastico.  Marca reconocida
en el mercado.
Presentacion frascos 1 Kg, con tapa
rosca, can reglstro sanitario y fecha de !
12 Mermelada 10g. vencimiento vigente, codige de barras. Intercambiar
Marea reconocida en el mercado.
Envase original de fabricacién, registro
13 Manjar blanco 104g. sanftario y fecha de vencimiento Intercamblar

vigentes, primera calidad. Cddigo de
Barras.
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No ALTMENTO PESO NETO ESPECIFICACIONES TECNICAS FRECUENCIA &%‘_
Fresco, miga blanda, elastico, tipo =3
E:;r;::‘? y::};’y esponjoso, olor caracteristico. Serd %3,.
pan d e' molde trasladado y guardado en recipientes 7
14 blanca Pan molde 35g.c/u |plastificados con tapa. En el caso de DIARIO
integral (solo en par; tde molde “s:;a embfols;tdo, cgn
; registro  sanitario, 2cha e
casos solicitados) vencimiento.
150 gr. {Buen estado de wmaduracién, sin .
15| Papa Amatilla como atague de Insectos, sin pardsitos en la USO,EXCIUSWD para
guarnicicn | parte interna y externa pures y guarnician
Buen estado de maduracidn, sin
0G| ey oems, En coso do|  Sealn
16§ Camote, yuca como, yuca no deberd presentar manchas| pregramacién
QUAaMnICieN 1 e uras en su interior. Se usard yuca
amarilla,
Verduras, Segln Frescos, limpios, sin ir_npureza.'B_uen Diario en las
17 Hortalizas y programa- jestado, exentos de residuos quimicos Diferentes
Legumbres cion Eje sin atagues de insec‘to_s y parasitos, sin preparaciones
menus indiclos de putrefaccion y maltrato
Frutos sanos, completos y en su grado
de maduracidn fisiolgica tipica para
su especie, no estar daftada por
golpes, no haber suffido picadura por
18 [ Frutas frescas | Ver detalle |insectos en su pulpa y pericardio, no DIARIO
coniener parasitos, no presentar
indicios  de  fermentacion o
putrefaccion, calidad de primera o
extra.
Presentar maduracidn dptima, no
18 Durazno 150 gr. | gelpeade, sin ataques de insectos, no Intercambiar
presentar estado de Fermentacion.
) 200 gr.
M:gcr!:;;:a, {mandarina) | Consistencla firme, sanos y Bmplos,
20 250 gr. | exentos de magulladuras, Intercambiar
(naranja}
Presentar en buen estado de} Intercambiar con
71 Pera 190 gr maduracién, sano y Empfo. las frutas de
- acuerdo a la
estacidn.
Entero, consistencia  firme, sin
magulladuras, exento de dafio
22 | Platano de Iz Isla 180 gr. icausade por plege, maduracion| 1 vez por semana
satisfactaria. No debera presentar
manchas oscuras externamenta,
Limpias, aspecto  fresco,  sin
23 Uva (hlan)ca o 200 gr.  |magulladuras, maduracian Intercambiar
negra satisfactaria, exento de plagas.
. 120gr. |Sin magulladuras, maduracion .
24 Granadila ’ eatisfactoria, sin atagues de Insectos. | Dercambiar
Aspecto fresco, estado de madurez
Jugo satisfactorio,  sln  deterioro,  sin
25 Papaya Ensatada manchas pronunciadas, estar exaenta DIARIC
de ofor v sabor extrafio,
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o ALTMENTO PESQ NETO ESPECIFICACIONES TECNICAS FRECUERCIA
Presentar estade de maduracidn
’ unfforme, sin meagulladuras, sin
% Marézhzzlr;:m e 200 gr. | atagues de insecios. Intercambiar
Cirvela chitena 200 gr  |Presentar estado de maduracidn intercambiar
uniforme, sin magulladuras, sin
ataquas de insectos.
Presentar estado de maduracidn
77 Mango 220 ar. :ngugeée E:;Zdnrsnagulladuras, sin Intercambiar
Lima 200 gr. Presentar estado de maduracion Intercambiar
uriiferme, sin atagues de insectos,
NOTA 5:

2. Los cereales (Fideos, sémola, avena, etc.) serdn envasados, de primera calidad, envase de

fabricacion, rotulade con registro sanitsdio v fecha de vencimiento vigentes, NO St
ACEPTARAN REETIQUETAROS O SOBREETIQUETADOS.
B. En la alimentacidn complementarla I, I, sdlo se aceptard proteinas de aito valor biolégico

(carne de pollo y res), Sdlo cuando sea solicitado por la nutricionista en la alimentacidn

complementaria se solicitara higado de pollo.

£. Solo serdn considerados: piernas, pechugas, entrepiernas en los diferentes regimenes

alimenticios en los pacientes.

d. En caso de las frutas serdn enteras no picadas (Excepto en el reftigerio de las 10 a.m.

ensalada de fruta, puré de frutas).

e, Todos los alimentos deberdn ser de primera calidad e inocuos.
f. Todas las frutas y verduras serén de primera calidad o extra € inocuos.

g. Las sopas serdn elaboradas con came pulpa, sin grasa.

DE GUARDIA

1.8.5.1 REGIMEN NGRMAL

1.5.5 TABLA DE ESPECIFICACIONES TECNICAS PARA LA ATENCION DEL PERSQONAL

RACION PROTEINAS CALORIAS
DESAYUNO 25 00
ALMUERZO 34 1,200
REFRIGERIO 12 300

COMIDA 25 900

Total 95 3,000

NOTA 5:

El Almuerzo del Personal de guardia es suministrado

r la pfanta de produccidn, la_cual debe:

ser entregadas las racienes completas.
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4,

55,

& Las proteinas conslderadas son de alto valor bioldgico.

%
D

b. Asegurar el aporte de 20 gr. de fibra.
¢, Desayuno: no se aceptara jugc de manzana,
d. Los jugos vy refresco se prepararén de frutas naturales,

1.8,52 REGIMEN HIPOCALORICO / HIPOGLGCIDO

RACION PROTEINAS CALORIAS
DESAYUNG 11.25-135 300 - 360
ALMUERZO 225-27 600 — 720
REFRIGERIO 56— 6.75 150 - 180

COMIDA 16.8 - 20.25 450 - 540

Total 56,15 ~ 67.5 1,500 — 1,800

NOTA 6:

a. Las proteinas consideradas son de alto valor bioldgice.
b, Asegurar el aporte de 20 or. de fibra,
c. Seran solicitados con 24 horas de anticipacion por fa Nutricionista.

1.9.5.3 ESQUEMA DE RACIONES
REGIMEN NORMAL.
DESAYUNQ Juge de frida natural de un solo tipo de fruta 250 ce

Leche Evaporada parcistmente descremada 250 ce difucion /1
{Con café sugerido por el personal HEP)

Cereal con fruta
Pan 1 Unidad con Entremés Fuerte.
Pan 1 Unidad con Eniremés Simple
Huevo sancochado 1 Unidad
ALMUERZO  Una Racidn de Ensalada (plato de entrada)
Una Racién de Sopa y/o entrada
Una Racidn de Un Producto Carnico
Una Racién de Cereal

Una Racion de Tubérculos ¢ Raiz o Menestra
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Una Racidn de Verduras

{na Racion de Fruta Natural

Refresco de Fruta natural a fibre demanda
REFREGERIO Cereal con fruta o chocolate con leche o jugos de fruta
natural de acuerda a 12 programacién (250 mi).
Pan con Enfremés Fuerte u otra alternativa (Postre elaborado)
CENA Una Racién de un Producto C8mico
Una Racidn de Cereal
Una Racidn de Tubérculo o Ralz
Una Racldn de verdura cocida (no flatulenta, no verdura fresca)
Una Racién de Fruta entera natural y/o fruta entera al harno
{en el caso fruta al horno 1 vez a la semana)
Una Racidn de café o Infusidn
NOTA 7:

a. Las ensaladas deberdn presentar como minimo cuatro tipos de vegetales variados crudos
{150 gr} en el almuerzo y cena vegetales cocidos,

h. Las Sopas deberén tener 40 gr. de pulpa de carne, pollo o pescado, deberan incluir proteinas
de alto Valor Bioldgico.
El refresco de fruta natural serd a libre demanda para ef personal de guardia (Almuerzo).
Refrigerio del personal: Los diferentes tipos de panes surtidos serdn de acuerdo al entremés,

e. En el desayuno se deberd proporcionar leche sin lactosa, leche descremada yfo yogurt
descremado sin costo alguno o brindard como otra aliernativa cereal de hojuelas de avena,
quinua, cafihua, kiwicha con fruta,

f.  Los jugos de fruta natural del Refrigerio deberan ser preparados en espacios de tiempo para
cada grupo de atenclon.

g. Variedad en el tipo de pan en el desayunc y refrigerio de acuerdo al tipo de entremés {pan
clabatta, molde, yema, francés, ete.)

h, El personal podré sugerir 1 taza de cereal con fruta en remplazo de la Leche

L. Considerar en el refrigerio {empanadas de polle, came o mixto, loma, afi de pollo etc.) pastel
de acelga, pastel de chotlo con carng, papa rellena, triples, tamal, etc.

jo  Las entradas serdn programadas dos veces a la semana
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1.9,5,4 CARACTERISTICAS DEL ENTREMES PARA LA ATENCION DEL DESAYUNO D: 5

PERSONAL
ENTREMES FUERTE GRAMOS
Pollo (filete, pollo tipo brasa, lomito, tamal), pavo al 50 gr.
horno
Carne de res (lomito) 50 gr.
Asado 50 gr. (2 veces por mes)
Queso fresco pasteurizado, fundido, dambo, Edam. 50 gr.
Jamdn del pais, de pavo 50 gr.
Cerdo pulpa {Chicharrén) 50 gr.
AHIn filete o lomito 50 gr.
ENTREMES SIMPLE GRAMOS
Palta 60 or.
Aceitunas medianas S unidadas
Mantequilla 10 gr.
Mermelada de diferentes sabores 10 gr,
Manjar blanco 10 ar.
Camote frito 3 rodajas
Tortllla de verdura 50 gr.

1.9,5.5 CARACTERISTICAS DE LA ATENCION DEL REFRIGERIO DEL PERSONAL DE

GUARDIA,

ENTREMES FUERTE GRAMOS

Pollo (filete, deshitachado, lomito) 60 ar,

Carne de res {lomitc)/Asado fileie 60 gr.

Atin filete 60 gr. {2 veces por mes )
Queso fresco pasteurizado 60 ar.

Jamén del pals, jamdn de pavo 60 gr.

Carne cerdo pulpa {Chicharrén) 60 gr.

Lomito de pollofcarne res (Papa rellena) &G gr.

NOTA 8:

a, Se considerard las sigulentes opclones 1 vez por semana en el refrigerio del personal de
guardia: como empanadas de pollo o gueso, mixto, lomo saltado, ji de pollo, torta hefada,
pay de manzana, pay de limér keke con frutos secos, keke de platanos, pastel de acelga,
papa rellena, tama), pastel de choclo con carne, crema volteada, leche asada, o de otra fruta,
ensalada de fruta (de acuerdo a la estacion), mazamorra moradafarroz con leche (clésico),
ete.

1.9.5.6 REGIMEN DIETETICO PERSOMAL DE GUARDIA.
1.8.5.6.1 DIETA HIPOCALORICA / HIPDGLUCIDA
ESOUEMA DE RACIONES
DESAYUNO Ensalada de Fruta o Fruta Natural entera ¢ Jugo de fruts natural
de baju indice glicdmico sin aziicar.
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Leche semidescremada, Yogurt Light 200 cc

1 unidad Huevo sancochado

2 unidades Tostadas integrales ¢ 2 unidades pan de molde
Integral, 1 unidad de pan integral con jamén de pavo, pallo,
queso fresco, atin Light,

ALMUERZO Ensalada de verdura o cocida frescas
Caldo con preducto camico con verduras variadas y/o entrada
Una de Racién de un Producto Cérnico
40 gr Racién de Cereal
Racién de Verduras guisadas
Una Racldn de Fruta Natural de bajo fndice glicémlico

Refresco de Fruta natural de bajo fndice glicémico sin azdcar, a
libre demanda

REFRIGERIO 2 Unidades de Fruta de bajo indice glicémico (variadas)
1 vaso de Jugo de fruta sin azdcar de bajo indice
glicémico
CENA Racign de un Producto Carnice sin grasa
40 gr Racién de Cereal
Racién de verdura
Racidn de Fruta de bajo Indice glicémico

Una Racidn de café o Infusién sin azitcar

NOTA 9

=

El Servicio de Nutricién solicitara las dietas blandas, hipegrasas, hipocaldricas.
Hipogliicidas, hiposddicas, con 24 horas de anticipacién para el personal de guardia
pragramado.

180 gr de ensaladas de vegetales con 4 tipos, variada, frescas v/o cocidas tiene que
contener entre 4 colores combinacién arménica y variada diferentes ensaladas deberén
ser altemadas agregando garnituras (decoracidn) gque puede ser granos, semillas,
aceitunas, frutos secos, algas,

Cena del Personal ensalada de vegetales cocida (no flatulenta, no se considera verdurs
frasca)
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1,9.5.,7 CUADRD GRAMATE Y FRECUENCIA DE ALIMENTOS PARA EL PERSONAL DE

WL a
o idtgy

&)

G

GUARDIA i
o
N Alimentos Paso Especificaciones Técnicas Frecuencia
Pulpa de primem calidad, nacional,
apariencia masmorea, carentes de
. puritos hemorragicos, racion en trozo sin
g:::e s:pgésééﬁiﬂzagopas hueso, seleccionado de acuerdo al tipo
serd ‘330 v 120 g. de corte. Ficha | 1 vez por semana
1 fefii e{% '60 r de registro sanitario, Envase al vacio,
Desaguno dugr' Churrasco:  cada 15 dfas.
¥ gr. Malaya: cada 15 dias
Asada: cada 15 dias
Bisteck: cada 15 dlas
S:;ge rd; :glg:sr(‘p;;p:) us Reglstro sanitario, naclonal, fresco, sin
40 grp P oF golpes, peso en cruda, con huesoseglin | 5 veces  por
y corfa, No se usard rabadillas. semana
2 g‘:?r?yg:g gg g]':' 2204 Rotulado, Fecha de produccidn y fecha
il ets? de pol[ng d:a_ chuesado de vencimiento. Ficha de registro
(150 ar) sanitario, empague & vaclo.
Fresco, sin hueso, bajo contenido de
tejido conectiva color blance rosasea,
grasa blanca, olores caracteristicos,
textura firme al tacto, fGbre de
Came de Cerdo (pulpa)} hematoma.
3 Pesayuno 50 gr 21k g. Pulpa de primera calidad, nadonal, | }vezcadals dfas
Refrigerio 60 gr. Registro sanitario, envasado
higiénicamente al vacio
Autorizacién de SENASA, fresco, Ficha
de registro sanitario
Chisleta o lome en trozo: cads 15 dias
Filete de pescado, textura de la camne
firme y eldstica, 3 |a presién del dedo no
permanece huella, olor freswo pescados
azules como atin, bonito, trucha
deshuesada. Pescados
blancos cormo, Ojo de uwa, reineta,
cojinova, tolio de leche, trucha
gai;n;ar de Pﬁpﬁgg, deshuesada, thunnus {pescado atin), | Pescado 1 vex por
r i H 1
4 Jangostinos,  camarones, 120 a. gﬁ:‘a_gg, espada {No tallo szui ni perico, | semana
conchas (almejas), ehoros o
Calamar, pulpo, lengostine, conchas.
buen brille, ausencia de deshidratacion,
Clor: fresco, sin olor amoniaco, o sin
ningan olor, textura finne, pero no dura,
sabor tipico.
Registro sanitaric, naclonal, fresca, sin
5 g::l:i d: Pavo (pulp2) 180 g golpes, sin presencia de sangrado, ; 1 vez por mes
Y autorizacién de SENASA,
Carne de pato fresco, fime al tacto,
elistico lavado, sin entrafias, sin cuello,
cabera v patas y dividido en partes | 1 vez cada 2
6 Pata 2000 anatdmicas respattivamente, la piel sin | meses.
hematemas, ni manchas.
. Aspecto Genaral: Presentaran un buen
acebado v confortnacion, Color rojo
7 Cordero 2090 cereza carackeristico, olor sui generis y 1 vez 2l mes
exento de cuaslguier olor _anormal,

v

0h
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Ne

Frecuencia \2

Alirmentos Peso Especificaciones Técnicas
consistencia firme, eldstica al tacto,
tanto la grasa como el tejido muscular
Resolucidn Diractoral de la Planta de
Faenado otorgade por SEMASA -
Certificade de Calidad, el comprador
deberd exiglr la presentacion  del
Certificado de Calidad (original) que
concluye gque la carne ofertada ES
CONFORME, con 1a Norma Técnica
Pereana NTP 201.055 2003
Registro sanitario, nacional, fresco, sin
golpes, peso en crudo, con hueso segiin
. corte. No se usara rabadillas. Segin
8 Galiina 200 gr Rotuladoe, Fecha de producclén y fecha | programacién
de vencimiento. Ficha de registo
sanitagie, empaque al vacio,
§ Visceras {mondongo} 1204q E:ggléﬁzg:mtarw, naclonaf, autorizactén 1 vez por mes
Presemtacidn  de primera  calidad,
40 g ; pasteurizade, rotulade v etiquetado, con Alte
N o o mar en la
5 Desayuno | registro sanitario y fecha de vencimianto o
7 Queso 60 g vigente, marca reconoclda en @l E;fgg;?;ﬂg?osm
Refrigerio mercado, Nes
se aceplara queso a granel.
Presentacidn  de primera  calidad,
Q::izasuan%?;r;bu o Edam, 4G g empague al vecio, registro sanitario, Aternar  en la
para, oo} Desayuno | rotulade y eliguetado con fecha de .
Queso Edam <+ jamon P N programacion con
8 inglés (mito} 60g vencimienio  vigente, marca gue otros alimentas
9 Refrigeric | garantice inoculdad alimentarfa, marca '
reconecida en ef mercado,
Fresco, presentacidn caracteristica, olor
¥ sabor sui géneris.
Pan de acwerdo al entremés,
k) g | Varieded de pan como integral,
Pan (Pesayuno 35 gr)) Desayunc | multicereal, ciabatta, crosant, frencds, Dlarle
9 Pan (Refrigerio 50 gr.} 50 g | Pan de molde integral, blance y tostadas
Refrigerfo | empaguetadas  (registro  sanitario v
facha de  vencmiento, marca
raconocida), tostedas integrales (dietas
del personal
Filete o lomitn, envase de hojslatz,
Atiin Filete y lomito 40 g registro sanitario y fecha de vencimiento i Seglin
10 Desayuno | vigente, marca reconocida en el | programacion
metcado,
Menestras (Frejol canario,
Pallares, Garbanzo, Grar}o entero, naclanal, Primera calidad. 2 veces por
1t - . . 80 g Registre sanitario y fecha de
Lenl;e;as, Arveja partida, vencimtento vigentas semana
etc. -
Limplos, seleccinnados, pack de cartdn
N 60 g cublertos con fllms, sin impurezas, con
12 Huevos de gallina Desayuno | registrc de Procedencta. DIARIC
Fecha de vencimiento vigente.
Arroz
?ggr;mon Libre de Impurezas, grano entero,
13 Arraz Para Arroz i%ﬁentganltaﬂo vigente,  fecha DIARID
gr pollo 120 Embolsadc de 1 a5 ka.
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®
N

i~y ﬂ
Ne o
Alimentes Peso Especificaciones Técnicas Frecuenc%%
;’G
Envasados, nacional, primers calidad, =
. Marca reconocida en el mercade,
14 Viveres Secos — registro  sanifario con  feche  de | DIARIQ
produceidn y fecha de vencimiento.,
Buen estado de madusacion sin atague
Tubéreulos papa (alternar | Guamnicidn: | de insectos y pardsitos en [z pate Gagiin
15 variedades), camete, | 180 gr. interna y externa, en caso de la yuca no rogramadién
yuea) deberd presentar manchas oscuras en &l arag
interior. (yuca amearilla)
Leche Evaporada | 125 cc
parciaimante descremada,
15 descremadg, sin lactosa Presentacion lats, registro sanitarlo v DIARIO
fecha vencimiento vigente, Dilucion 1/1.
Leche evaporada (sopas, |20 mi [
guisos) racion
Yogurt descremado sin azucar afiadida | L
Yogurt descremado sin 200 cc de sabores variades, envasados livo, Eilal;iolfl dé;e_glmen
azdicar efiadida etiquetado, registro sanitario, fecha de hipegmldrfcu)
vengimiento vigente. P
Rubia, granulada, no homeda, sin
. A gusto del | impurezas, registro sanitario y fecha de
16 Azicar personal vencimiente vigentes. Embolsado por 1 DIARIO
aSkg
Presenkar maduracion, no golpeadas, sin
17 ;;Tetizlonadas Naturates Ver detalle | atagues de insectos v sin estado de | DIARIO
fermentacion.
:::Ezz:: g‘;gg:' Presentar maduracion, no golpeada, sin
18 manzana  gramn Smiti':- 280 ataques de insectos, sin magulladuras, | Alteraar  en la
granny g sin estado de fermentacion, De pimera | programacion
{manzana varde), catidad
manzana Roval gala, )
Presentar maduracion, sin atagues de
insectos, sin estado de fermentacion,
primera calidad.
Alternar en Iz
Maranja de postre o de A
19 mesa 2004g programacion,
. Variedades del género Vactinium.
20 Arandanos 1309 » Bandeja individual de 145 g (aprox)
Calibre 32.
» Variedades
Siempre que conserven sUs
caracteristicas esenciales de calidad v
presantacidn, pueden preseptar:
- Ligeras malformaciones.
21 Ciruelas 208 gr - Ligeros defectos de desarrolia.
- Ligeros defectos de colaracion,
- Defectos en la epidermis de forma
alargada cuya langitud sea < /3 dei
didmetro maximo del fruto
21 Lima 2004g « Calibre 48-54 mm, categorfa 19, Lima
Persia o Tahitl, Lima Kafr.
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L]
N Alimentos Peso Espedificaciones Técnicas Frecuentiz
Platano de la Lsla, pistano Presentar maduracion uniforme, sin
organico, granadilla, 180 magulladuras, no dolneada, de primera Alternar  en fla
21 melocotdn, nectarina, 8 caliga a » N0 goipeada, de p programacién
higos, chirimoya '
; Presentar maduracidn, sin alagues da
Mandarina, uva, chilena, N g . Alternar en la
21 lima, chirimoya, fresa. 20G g insectos, sin estade de fermentadén, de programacian

primers calidad, sin pepa.

o Categoria 12, Variedad red globe.

s«  Racimos  homogénecs,  blen
elaborados, buen aspecto; coloracién de
rosado a malva. Granos

turgentes, raspa verde, presencia de
pruina.

= Las uvas de mesa de esta categorfa
daberan ser de buena calidad.

Los granos de wva deberén ser de pulps
firme, estar firmemente adheridos al
21 Uva 200 ¢ escobajoy, en fa

medida de lo posible, tener su pruina
intacta. Sin embarge, podran  estar
espaciados a lo large del

escobafe de forme menos regular que
en la Categoria “Bxdra”.

Requisitos de madurez: las uves de
mesa deberdn estar suficientemente
desarrolladas y presentar

un grado de madurez satisfactorio

Primera calidad, presentar maduracidn
. uniforme, sin atagues de insectos, sin | Akemar en fa
22 Mango, pepina 22049 estadn da fermentacitn. | programaciin

No magulliade.

Toleranela de calibre: Diferencia maxima
entre melones de un mismo envase del
10%, sin que &t

pesa del meldn mds grande supere en
un 50% &l peso del mis pequefio.
Tolerancla de calidad: tolerardn los
slgulentes defectos, siempre y cuando la
fruta conserva sus

caracteristicas esenciales de calldad,
capaciklad  de  conservacion  y
presentacion: pequefias gristes o

Meldn 360g. cortes que mo alcancen [z pulps,
defecios de la epidermis ocasionados
por el rozamiento ¥ la

manipulacion

Ne se aceptardn: I[rregularidades de
forma, defectes de coloracion graves
(no se considera defectn

de coloracién palida de la cortezs en la
parte del fruto que ha estedo en
contacto con el suelo),

pequefias grietas o cortes que alcancen
la pulpa.

Alternar en la
progeamacicn

23
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a. Todas las frutas seran de primera calidad o extra y @n buen estado de madurez gptimo,
Requisitos minimos para todas fas frutas y verduras frescas:

~ Estar enteras.

- Bstar sanos, deberdn excluirse los productos afectados por podredumbre ¢ deterioro que
hagan que no sean aptos para el consumo.

- Estar limpios, y practicamente exentos da cualquier materia extrafia visible.

- Bstar practicamente exentos de plagas que afecten al aspecto general del producto.

- Estar practicarente exentos de dafios causados por plagas.

- Estar exentes de cualguier olor y/o sabores extrafes,

- Estar exentes de dafios causados por bajas.

Requisitos de cada categorfa:

- Extra: Deberdn ser de calidad superior v caracteristicas de la variedad y/o tipo comerdial. No
debarén tener defectos, salvo defectos superficiales muy leves siempre y cuande no afecten
al aspetto general del producto, su calidad, estado de conservacion y presentacion en el
envase

Tolerandas de calidad:

- Extra: El 5 %, en nimero o en peso, de los frutos que no satisfagan los requisitos de esta
categorla, pero satisfagan las de la Categorfa I o, excepdonalmente, que no superen las
tolerancias establecidas

b. En Iz programacion de mends deberdn inciur cerne de pato, congjo, cabrfto de leche,

corderg, pavo.

1.9.5.8 NORMAS SANITARIAS DE ALIMENTOS

El Contratista, serd responsable de contar con materfa prima de primera calidad de forma
que se encuentren en Gptimo estado para su preparacion y distribucién,
Con fines det contrato se aplicaran todas las normas sanitarias de alimentos, algunas de las
cuales se resumen en la siguiente relacidn:
Los productos deben ser de primera calidad, con certificacién de calidad, sélo ingresaran
aquelios que sean zutorizados par el Servicio de Nuricion y Dietética:

a} CARNE DE RES:

DESCRIPCION GENERAL
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E
Primera calidad, presentar estado de
24 Pera 200 madiuracion, sin ataques de insectos, sin | Altarnar  en  [a
g magidladuras,  sin estado  de | programacicn
farmentacion.
Primera calidad, presentar estedo de
maduracién, sin ataques de insectes, sln | Alternar  en la
S Sandia B0y magulladuras,  sin  estadoe  de | programacicn
fermentacion.
NOTA 10
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= Selio y boleta de venta del camal attorlzado.

o
o g
o Elir':‘f_\\‘.-%/

= Procedencia nacional
= Esiricto cumplimlente de fas normas  vigentes, ausentes de

microrganismo patdgenos.

& Presentacidn de la came en plezas y de acuerdo al tipo de preparacion.

= Noingresara camne congelada,

= Ala recepcidn color rajo subldo, superficle brillante, firme al tacto,
ligeramente hiimeda vy de olor caracteristico, apariencia marmorea,
elastica al tacto y carecer de puntos hemoarrdgicos.

s Ficha de registro sanitario.

v Empaque bolsa de polietilenc,

= Fecha del envasado o nidmero de cddigo

v Presentar la copla de la gufz del producto

b} PESCADOS

= Deben estar protegidos con hielo en cajas o bolsas de pléstico resistente
y en cdmaras refrigeradoras, Ei pescado debe teper agallas rojas y
hiimedas, ojos prominentes, brilantes y transparentes, escamas
firmemente adheridas, carme firme al tacto (no deja impresion fa presion
del detlo), olor caracteristico.

s El Yipo de pescado serd tollo de leche u otro de calidad similar con
aprobacion del drea de conlrol establecido por el hospital.

= Presentar copia de la guia de ingreso de! preducto

c) POLLO

= Flpeso del pollo debe ser de 2 kg, peso libre de visceras.

» Se considerard filetes o pechuga de pollo de acuerdo a las
programaciones, ejempla: Desayuno vy en las dietas de los pacientes v
personal, y Refrigerio del Personal de Guardia.

v S la presentacidn es con golpe frio; deberd ingresar embolsado
herméticamente.

= Sl la presentacidn es reclén benaficlada, a la recepcién debe Ingresar
refrigerado, carne de color rosado, superficie brillante, piel bien adherida
al mlsculo, sin moretones © golpes, flrme al tacto, superflcle hilmeda,
olor caracteristico.

»  Fiche de registro sanitario,

t) VERDURAS — HORTALIZAS — LEGUMBRES ~ TUBERCULOS:
Comprende productas proplos para fa preparacién de alimentos como;
cebolla, tomate, pimiento, ajos, culantro, espinaca, lechugas, pepino, etc.

= Los productos deben ser de primera calidad: Previamente Selecclonados.
Pigina 28 de FL
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s Ser frescos v limpios,

»  Exenta de olores y sabores extraios, libre de impurezas y cuerpo
extrafios.

= Deben ser transportadas en cestas, javas de madera o plastico, no
ingresardn en costales ni cajones cerrados (tubdreuios: papa, camote).

=  Evitar el maltrato y la exposicién af sof.

a) FRUTAS:

s Los productes deben ser de primera calidad: SELECCIONADOS

= [eberdn presentarse frescas y limplas con un grado de madurez tal que
les parmita soportar manipulacion, transporte vy conservacion y redinan
Ias caracterfsticas sensoriales adecuadas para su consumo inmediato.

s Color caracteristico para grado de fruta maduro, con consistencia firme,
ne se permite la inclusidn de frutas en estado verde o pintdn o sobre
maduro.

s las frukas se rechazardn si presenten: avanzado estado de maduraz,
cartes o grietas en la cascara, presencla de pardsitos o por presentar
mordida e roedores. Deben ser transporiadas en cestas de madera o
plastico en forma exclusiva,

= Npo se permitira el ingreso de “blanquille” como fruta.

f) CEREALESY GRANOS

Los productes deben ser de primers calidad: SELECCIONADOS

Ficha de produccidn v fecha de vencimiento.

Empaque en bolsa de polietileno.

) PRODUCTOS ENLATADOS

Sin abolladuras.

Debera tener autorizacion sanitaria,

Fecha de vendmlento impreso en &l envase (No etiquata).

Marca reconocida en el mercado.

n) VIVERES SECOS:
Envasados v sellados hermétiamente.
Deberd tener Registro Sanitario vigente.
Fecha de vencimiento impreso en €l envase (No etiqueta),
Peso neto en gramos y kilogramos.
Nombre y razén soclal del fabricante o de la entidad comerclal bajo cuya
marca se expande,
Identificacion dei loke de produccidn,
MNombre del pais donde se elabord el producto.
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Las caracteristicas de composicién y calidad se tienen que adecuar para
efecto de la inocuidad alimentarla al Codex alimentarios,

i} CONDIMENTOS:
Si el alimento ha sido procesado; deberd tener Registro Sanltario.

Si el alimento no ha sldo procesado; debera ingresar entero y sin pelat.
i) LECHE Y YQGURT (Normat vy Light)
LECHE EVAPORADA ENTERA y SEMIDESCREMADA

« Certificacion Obligatoria

= Registro sanitario

» Rotulado: Nimero de lote

= Razon social

» Marca reconocida en el Mercado
YOGURT

= Envasado y seflado herméticamente,

» Composicion nutricionat a partir de leche entera.

+ Deberd tener Registro Sanitario vigente.

= Marca reconoclda en el mercado

e Fecha de vepcimiento impreso en &l envase {(No etiqueta).

= No se recibird envases can stickers pegados, que no correspondan al
de Ia fabrica o cantro de prudutcidn.

s Envase con capacidad de 1 lifro,

e Comedor y pacientes se solicita yogurt, de acuerdo a requerimiento.

lc} ACEITE VEGETAL:
s No se aceptard a granel, deberd ser 100 % vegetal en botellas
herméticamente cerradas.

«  Envases de 1 ftro.

e Marca reconocida en el mercado

«  Dehe tener su composicion nutricionat.

o Aceile de soya o girasol {aceite de maiz segiin lo sollcitado).

i} HORARIO DE INGRESQ DE ALEMENTOS

a. Lunes a Viernes: de 9,060 a.m. hasta 11.00 a.m. £n casc de envio adicicnal se
aceptard entre 1:00 p.m. a 2:00 pm,. La carga y descarga serd con D2 (dos)
estibadores adicienales de planta, quienes lo entregardn en ef &rea de Cocina-
almacén del Haspital.

b. Los estibadores utifizardn un coche transportador con ruedas para utilizar el
ascensor. El volumen no debe sobrepasar fa capacidad del coche y el espacio del
ascensor (Mo debe chocar en el ascensor). NO SE ACEPTARA EN OTRO HORARIO,
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it} PERSONAL DEL CONTRATISTA
a. El parsonal contard con carné sanltario y uniforme completo color claro (uniforme,
gorro, mascatilla y guantes, zapatillas o botes de jebe de scuerdo a la actividad a
desarroliar).
b. El personal acreditard haber recibido capacitaciones Sanitarias sobre manipulacidn de
allmentos.
c. Se evaluara periédicamente el estado Sanitario sobre manipulacion de alimentos vy

limpieza general.

n) ALIMENTOS

a. Las productos ingresardn para &l procesamiento v distribucion, previa certificacion y
aprobacién del Servicio de Nutricién v Dietética de fa Entidad.

b. El producto, alimento o preparaciones que no redinan las condiciones sanitarias serdn
rechazados.

¢. El Contratista contard con stock de viveres en el almacén en caso de emergencia.

d. Bl Contratista contard con almacén propio adecuado que refina las condiciones
sanitarlas, fuera de [as Instalaciones del Hospltal,

e. Et almacén interno en la Entidad se mantendrd en condiciones adecuadas de
salubridad,

f, Los alimentes a repartir deben estar protegidos.

g. Las preparaciones &n ¢l drea de hospltatizaclén una vez servidas en [as bandefas de
ios pacientes, cada una de éstas tendra protector de alimentos, las que se retiran una
vez que el paciente ha consumido ia bandeja, con el fin de prevenir cualquier tipe de

contaminacion fisica.

OTA 11:

SOBRE LOS ALIMENTOS EN GENERAL:

a. Deben ser adquiridos de distribuidores formales.

b. Contar con registra de proveedores actualizados, para ser verificado por la nutricionista del
Hospital de Emergencias Pedidiricas,

¢ laetiqueta debe contener el niimero de registro sanitario vigente, la direccidn del fabricante
o distribuider, su fecha de caducldad figurara en el envase.

d. Se rechazardn las fatas hinchadas, oxidadas o abolladas; los frascos o botellas gue presentan
roto ef selflo de seguridad, los produstos sin rdtulo, los granos con parasitos o cuerpo extraio
(pledras, astillas, heces de roedores, etc.), demasiado partidos, que tengan clor a hongos,
rancios.

@. £l azlear y las harinas deben mostrarse blen secas.
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. Los productos complementarios como aziicar, especies, salsas, productos en polvo entre;
otros. Deben dispensarse en recipientes higientzado, slenda preferible el uso de productos

envasados comercialmente o dispensados para un solo uso,

1.9.5.8 FRECUENCIA DE LA PRESTACION
a) HORARIO DE DISTRIBUCION DE LOS ALIMENTOS.

PACIENTES HORARIO

Desayuno 07.00 horas
Refrigerio 1 10:00 horas
Almuerzo 12:00 horas
Refrigeria IT 15:00 horas
Comida 17:00 horas
Refrigerio OI 20:00 horas

PERSONAL ASISTENCIAL  HORARIO

Desayuno 07:00 a 08:30 horas
Almuerzo 12.00a 14:4% horas
Refrigerio 16:30 a 6:00 horas

Cena 20:00 8 22:00 horas

b) Elingresoy entrega de los alimentos procesados para el personal de guardia se realizara de
11:2Gam a 11:40 am horas con raclones alimenticlas completas y en condiciones dptimas en
calidad y cantidad, a temperatura de acuerdo al tipo de preparaclén no admitiéndose e
ingreso parclal, pasada dicha hora se tomardn medidas correctivas previstas en lag bases,,
El horario de entrega de las distas de los pacientes hospitalizados se entregara con
30 minutos antes del horario de distribucin de los alimentos en condiciones optimas

decalidad , cantidad a temperatura de acuerdo z la programacion de menis.

¢) En el caso del almuerzo del personal de guardia el cual es suministrado por la plenta de
produccidn dende se encuentra incluido todo e costo, como el personal profesional
nutricionista, cacineros, personal tcnico de nutricidn, transporte en contenedares térmicos
tipo cambros, transparte vehicular, todo esta incluido en el costo del almuerzo del personal
de guardia,
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d)

e)

g

h)

D

necesidad de servicio.

En el caso de lag Raciones Alimenticias de los pacientes, serd de acuerdo al petitorio que sera
entregado diarfamente par el servido de Nutricldn vy Dietética y en caso de solicitudes de
dietas fuera del horario de atencién de los pacientes que ingresan serdn también atendidos
inmediatamente ya que el Hospital es de Emergencias.

£n el caso de |as Raciones Alimenticias de! personal de guardia s entregard bajo la madalidad
de Tickets o sistema informdtico vy sdlo serdn cancelades los Tickets de las raciones
alimenticias atendidas al personal de guardla.

La cantidad de las raclones alimenticlas podra ser variada de acuerdo a las necesidades de
la Entidad, para lo cual la Entidad mandaré una comunicacion por escrito la misma que se
ejecutard inmedistamente.

El Contratista deberd coordinar de forma permanente con el servicio de Nutricion y Dielética
de la Entidad los aspectos necesarfos para la adecuada presentacidn del servicio.

La Entidad brindard sus Instalaciones para reslizar las preparaciones alimenticias dieto-
terapéuticas de Ips pacientes y preparaciones répidas perecibles, para lo cual el Contratista
se adecuard a la infraestructurs de Ia Entidad.

El Contratista deberd preparar menls especiales (mejoramiento de mends en los siguientes
dias festivos, las cuales seran programados de acuerdo a la ferha) durante el afio:

= Dia de la Madre

«  Dia del Padre

¢  Dia def Trabajo (1° de Mayo)

o Aniversario de la Entidad (12 de Julio)

s« Fiestas Patrias

= Navidad

s Afio Nuevo

1.9.5.10 ESPECIFICACIONES MINIMAS DEL PERSONAL CLAVE QUE ES ASIGNADO PARA

a)

LA ELABORACION DE LOS ALTMENTOS PARA PACIENTES HOSPITALIZADOS Y
PERSONAL
El Contratista para la ejecucian de la prestacidn en la entidad, debera contar con personal

clave suficiente y permanente que desarrcile sus actividades, para elfo contara con:
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A
e
(5 \Ex

3
e

PERSONAL LUGAR

<on copia sirmplas de certificados o constancias. 20 horas
sContar con carnet sanltario vigente y certificads da salud,
vacunas, pare la presentacién de la propuesta screditar con
declaracién jurada, para suscripcidn def contrato presenter carnet
sanitario vigente y cerlificado de salud., carne de vacunas

Personal  Auxiliar ga

Retén Retén

=Experientia de 01 aitos como minimo coplas simples de contzatos y
su respectiva conformidad o constandas o cerficadas que de manera
fehaciente demueste experiencia  atencién  de  pacientes
hospitalizados, manejo general de almacén v linga de atencidn.

Usa comreio del uniforme completo e impecable v decoraso,
Pulcrtud y orden

Honradez, dicipling, respeto y cortesia hadias los usuzrics del servicio.
Ser qll, Ser amable y cortes

Copla simple del Ttulo Profesional Universitario en Lic, en Nutrleidn,
con habifidad profesionsl vigente. Experiencla minima de 02 afios
copiag simples de conbratos y su respectiva conformidad o canstangias
o tertificados que de manera fehacienta demuestre expetianciz en
servicios de alimentacidn colectiva. Certificados de capacitacién
actualizados en nuiricidn pedidlrica y BPM ((timos 2 afios) {(8C horas
lactiva)

*Contar con cemet senitario vigente, certificedo de salud, carne de
vacunas. para la presentacidn de J2 propuests acrediter con
declaracion jurada, para suscripcién del contrato presentar camnet
sanltarlo, certificado da salud, carne de vacunas,

La Nutriclonista serd responsable del cumplimiente de las actividades;
1.~ En forma expresa se raquerird i presenda durante el lapso de
atencién que dura las atencipnes de las raciones que se brinda
parsenal,

2.~ La nutricionlsta €8 responsable de supervisar y diriglr ef drea de
produccién de pacientas hospitalizades v supervisar las raciones da
personal e insumos gue ingresan al HEP.

3.~ Nulricionista.sera el responsable de [a empresa, supervisando
deblente de manera eportuna v correcta ver [z presentacién de los
trabajadores, previendo en todo lo que abarca las obligaciones de fa
emprasd ¥ que se deriven de los téminos de estas bases vy del
confrato, por fo tanto, quedars inhabilitado de realizar cuzigufer labor
de manipwaclén v otras actvidades que puedan afectar su capacidad
de supervision.

01 Hutricionista Atencién en HEP

Certificade de estudios mayor a un afo de cocing o gastrenomia,
presentar copie simple ge certificade © constanda de estudio de
instituto,

Capacitacidn en BPM no menor 3 12 mases

cwrsos aflnes, acreditadas con copia simples de certificados o
constancla de capacitacidn de 12 horas

Capacitacion en técnicas y artes aullinarios, técnicas dietéticas no
mayor de 02 aftos, acreditar copla simple de ceplificados de
capacitaciGn con un minimo da 20 horas

Contar con carnet sanitaric vigente, certificado de salud, tame de
Preparacion da los | vacunas. para la presentasidn de la propuesta acrediter con
regimanss dieto- | decfaracion jurada, pare suscripddn del contrato presentar casost
lerapéulicos  de  los | sanltario, certificado de salud, came de vacunas,

pacientes hospitalizades

61 Cocineso {btatas).

Experiencia de 03 afins como minimo topias simples de contratos y
5u respeckiva confermidad o constendas o certificados gue de maneara
fehaciente demuastra experiencia en Preparaclén de los regimenes
dieto- terapéuticos.

Ademds de sus funciones de producclén, deberd realizar labores de
preparaclén de las dietas

Uso correcto det uniforme complete,

Pulicritugd v orden

Honradez, didiplina, respelo y corfesfa hacias fos usvarios def serviclo.
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01 Cocingro (Parsonal de
guardia para el tumno
noche)

Prepargcidn gz las eaciones
alimenticlas del personal
de guardia Noctuma

Ceclnero, experiencla en prej

estudio de insituto.
° Capaditacion en BPM no menor a 12 meses cusos afines,
acreditadas con copia simples de certificados o constancias en 12
horas

Capacitecion en técnicas vy artes colinarios, técaicas
dletéﬂcas na mayor de 03 afios, acreditar copfa simpie de cerhrcados
de cepacitaciin con un mindmo de 20 horas
a Contar con carnet sanitario vigente y certificade de salud,
came de vacunas, para Iz presentacidn de fa propuesta acreditar con
declaracltn jurada, para suscripeidn del contrato presentar camet
sanitario vigente y certificadoe de salud., came de vacunas

. Experiencia de 04 afics como minimo coptas simples de
conkratos v su respectiva conformidad o canstancias o certificados que
de manera fehaclente demuestra expetiencia  de preparadin de
regimenes narmales,

Ademds de sus funciones de produccicn, deberd raalizar labores de
preparacidn da praparaciones o regimenes narmales,

Lise correcto del uniforme compieto.

Pulcritud y orden

Honradez, dicipiing, respeto y cortesfa hacias los usuarios del serviclo,

04 Auxiliares de Nukricién

Atenclbn exclusiva para fos
pacientes hospitabizados

Persanal Auiliar con experiancia en stencion da pacientes.

. Capatitacién en BPM no menor 2 12 meses cursos afines,
acreditadas can copia simples de certificados o constancias. 20 horas
- Contar con rarnet sanitario vigente y certificado de salud,

carne de vecunas, para la presentacion de la propussta acreditar con
declaracién jurada, para suscripcidn de) contrato presentar carnet
sanitario vigente y cestificado de salud., carne de vacunas

. Experiencia de 01 afios como minime copias simplss de
contratas v su respectiva conformidad o constandias o certificados que
de manera fehaciente demuestre experiencia atencién y distribucion
de patientes hospitalizados,

Atencién y distribucidn a pacientes, con herarios de atencidn
definiddos:  7:00 a.m. a 2:00 p.m,, 8:00 a.m. a
4:00 p.m., 2:00 p.m. & 10:00 p.m, (2 Aux. de
fnutriciény

Los horarips serdn cubtertos de 7:00 a.m. 2 10:08 .

Uso correcta dal uniforme completo e impecabie y decoroso.
Pulcritud v orden

Honradez, dicipling, respeto y cortesfa haclas los usuarios del servido.
Ser gil, Ser amable y cortes

{1 Auxiiar para atencidn
de linea {Almuerzo)

Para la atencidn de Iinea
del personal de guardia
(almuerzo)

Personal con experiencia en atencidn y irato 2 pGblico.

[ Capacitacidn en 8PM no menor a 12 meses cursos afines,
acreditadas con copla simples de certificados o censtancias. 20 horas
. Conkar con camek sanitario vigente y certificado de salud,

carne de vacunas, para [a presentackin de fa propuesta screditar con
declaracidn jurada, para suscripcion del contrato presentar camet
sanitaro vigeste v cardficado de salud., carne ga vacunas

. Expesiencia en atencion af plblica en thea de atencidn del
sarvide da 02 afios como minimo coplas simples de contratos y su
respectiva conformidad o constancias o certificados que de manera
fehaciente demuestre experieqcia

Uso eorrecta ded unlforme completo e impecabte y decorogo,
Pulecritud y onden

Honradez, dicipina, respeto y cortesia hadas fos usuarios dal serviclo.
Ser agll, Ser amable v cortes

Gustarle tenar contacto y trato con ks dientes.
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02 Auxdliar para Limpieza
alternados {un personal

para lavado v
desinfieccién de vajillas y
upn personal  para

limpleza y desinfeccidn
de la Infreestructura,

Personal exdusivo para la
rezlizacién de limpieza de
las dreas.

Parsanzt con experiencia de I afio de haber laborada en €l
limpieza asignada,

«Copacitacidn en BPM no menor a 32 meses cursos afines, acredi
con cepla simples de certificedos o constandas. 20 horas

Experiencia haber laborado en limpleza de 0L afios come minino
coplas simples de contratos y su respectiva conformidad o constancias
o certificados que de manerz fehactente demuestre experiencia

sContar ¢on camet sanitario vigente y certificado de salud, eame de
vacunas, parz [a presentaclén de i propussta aoreditar con
declasatibn jurada, para suscripeidn del contrato presentar carnet
sanitario vigente y certificado da salud., carne de vacunas

« Usp correcto del uniforme complate de acuerdo at drea asignada.
Puicritud v orden

Honradez, diciplina, respeln ¥ cortesia hacias los usuarios def servicio,
Sar dgll, Sar omable y corte,

01 Auxillar Almacenero

Responsable de ingreso v
distribucion de los
preductos.

Con experiencla minima de 2 afio en almacenamiento de alimentos,
higlene y manipulacidn de alimentos certificadus,

Conozimiento de programa de buenas précticas de almacenamiento,
cenecimlentss de PEPS. Y principios generales de higiena.

Bjecuta el bventssio semanal de afmacén

Ejecuta despacho de mercaderias para las distintas dreas.

Recepcion de mercaderia de acuendo a los horarios establecido
Contrala 1a adecuada rotecién de la mercaderia {PEPS) y los
vendimientos,

Centrofa =} orden v fa limpleza en el drea segun estdndares de calidad
Capacitacién en BPM no menor 2 12 meses cursos afines, acreditadas
con copia simples de cestificados o constancias. 20 horas

*Experiencia de almacenera de 02 afios come minimo coplas simples
de contrates y su respectiva conformidat o constanclas o certificados
que de manera fehaciente demuestre experiencia

+Contar con carnet sanitario vigente v certificado de salud, carne de
vacunas, para la presentacin de [a propuesta acredier ¢on
declaracidn jurada, pars suscripoidn del contrate presentar camet
sanitario vigenta y certificado de salud., came de vacunas

01 Awxiliar Responsable
e atencibn del refrigerio
de Guardia

Regpunsatle de la atencidn
del refrigerio de guardia.

Personat con experiencia en atencién y frato al piblico.

+Capacitacién en BPM ne menor a 12 meses cursos afines, acreditadas
con copia simples de certificados o constancias. 20 horas

«Contar con camet sanitario vigente v certificado de salug, came de
vacunzs, para la presentacién de la propuesta acrediter con
declaracidn jurada, para suscripcdn del contrato presentar camet
sanitaro vigente v certificado de salud,, ceme de vacunas

«Experiencia en atenddn y trato al piblico de 01 afios como minimo
topias simples de contratos y su respectiva cenformidad o constandas
o ceriificadas que de manera fehaclente demuastra experiencla

Uso corracto del uniforme completo @ impecable y decoroso,
Pulcrifud y ordan

Honradaz, dicipling, respato y cortesia hadas fos usuarios del servido.
Ser dgil, Ser amable y cortes

Gustarle tener contacto y frate con los clientes

Elaborar el refrigerio cumpliendo fas normas de las buenas practicas
de higiene ¥ manipulacion.

Cumplir cen &l horario de atencién establecido.

b) El personal deberd contar con camé de sanidad vigente, Bl Contratista deberd presentar los
nombres y apellidos, especialidad de su personal profesional y técnico debidamente
documentade (CURRICULUM VITAE) responsables de la ejecucion del respectivo contrato;
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renovados al término de la vigencia,
¢} Parte del personal téenico (minlmo 02) tendra la funcidn de distribuir las distas de los
pacientes hospiiziizados.

d) El personal deberd usar Uniforme reglamentario completo de acuerdo a la funcion que realice
¥ contard con por lo menos dos uniformes; para fo cual la empresa dotara a sus trabiajadores
de al menos 02 juegos de uniforme completo de acuerdo a fas funciones que desempefian
qua deberdn contar can el logotipo de la empresa
s Pantalén, chaqueta color blanca {color de acuerdo a la funcién que realice)
= Mandlién blance
+ Mandllones descartables
= Gorros descartables
s Resplrador N35 en optimas condicionas ( para todas los trabajadores que faboren en el

HEP) .
= Guantes de material de vinlt o polietileno descartable
o Mandil impermeable no inflamable
o Zapatos negras de cuere con planta antideslizante (Varones)
« Zapatos blancos de ¢uero con planta antideslizante {Mujeres)
+ Botas de Jebe blanco -
a  Delantal Blanco
= Personal de Limpieza (uniforme de color azul)

= Personal de Almacén {uniforme de color plomo)

e) El Personal del Contratista deberd mantener en todo momento su vestuario en excelente
estado de conservacion, presentacidn y condiclones de limpieza y deberd contar con las
siguizntes caracteristicas:

e  Pulcritud y orden personal

= Puntualidad y conflabilidad

= Respeto y Cortesia

o Utilizar uniforme completo; durante la manipulacion, preparacion y expedicién deberdn
usar gorro, mascarilla y guantes descartables. (guantes de latex grueso para labores de
[impiaza)

»  Ufias cortas sin adomos

¢ En el casp de personal de limpieza vestimenta de coler diferente a los de la zona de
produccién y distribucion.
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T} Le Nutricionista de la empresa contratista debe supervisar que el personal gue manipula)Z

prepara, distribuye los alimentos mantenga cabelle corto y/o cabello recogido v protegido
con un gorro, ufiag cortas sin pintura y sin joyas, no usar barba, ni bigotes e impedir que el
personal tenga leslones en Jas manos o gue no se encuentre en buen estade de salud,
manipule alimentos,

g} El personal de limpieza estd inhabilitado de manipular los alimentos.

h) Ei personal del Contratista deberd tener amplios conocimientos de las actividades que le
competen y deberd contar con carné sanitario vigente emitide por el organismo competente,
emitidos por centro de salud (MINSA).

i) El cocinero destinado para la Entidad deberé tener experiencia certificada en Cocing Bésica e
Intermedia, el cocinero de dietas de pacientes hospitalizados deberd realizar las
preparaciones tde acuerde a las edades de los nifios, con presentacldn v disefio para nifios.

J) Solo se aceptardn cambios del personal debidamente sustentade y deberd ser comunicado
con 48 horas de anticipacion a la Jefatura del Serviclo de Mutricion y Dietética, & la vez daberd
haber enviado con anticipacién los decumentos (Curriculum Vitae, carné sanitario, certificado
de szlud orfginal) para ls aceptac!on del Serviclo de Nutricldn y Dlatética.

k) El Servicio de Nutricion y Dietética podrd solicitar Ia sancidn yfo el cambio del personal,
cuando incurran en faltas a las normas de Higiene y disciplinarias de la Entidad o no retna la
experiencia solicitada.

1) El Contratista al Inicio presentara al Serviclo de Nutricidn y Dietética certificados de buena
salud {radiografia pulmonar, seroldgico v coprocultivo) de toda el per.sonal y cuando ingrese
a laborar un nueve personal. El Certificado deberd ser expedido por el crganisme competente.

m) La empresa deberd disponer por cada trabajador un casillero ¢ lecker para guardar ropa o
elementos persenales con Have y/o candado incluido, el cual estara ubicado en el vestidor

n) Lmpiar y desinfectar todos los ambientes de alto transite y superficies que entran en

contacto con fas manos del personal con la mayer frecuencia posible,

1.9.5. 11 CONDICIONES DE LA PRESTACION ¥ EQUIPAMIENTO DEL CONTRATISTA.
RESULTADOS ESPERADOS Y LA UNIDAD DE MEDICION.

a) El Contratista garantizard la preparacién de alimentos, conservacion v traslade de los
alimentos procesados ajustado a las normas sanitarias vigentes; los alimenios seran
transportados en contepedores de alimentos que garanticen la conservacion de la
temperatura e inocuidad de éstes, evitando la contaminacién cruzads, conforme a la Ley de
Salud N¢ 26842, Ley de Inocuidad Alimentaria D.S. N° 034-2008-AG, Decreto Ley NC 1062-
2008, Norma sanitaria para los servicios de alimentacion en establecimiento de salud R N
749-2012/MINSA, Resoluclén Ministerial N® 655-2013/MINSA.

b} Siendo el Servicic de Nutricién y Dietética y la Oficinz de Epidemiologia y Salud Ambiental los
encargados de reallzar Ja supervisién en higiene y manipulacién de Alimentos en las dreas

correspondientes,
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€

d)
]

g)

)

a)

b)

d)
e)

<))

Ei control del gramaje v Ia calldad de los alimentos se efectuard diarlemente y mediante i 2

muestreo aleatorio por la Nutricionista encargada de [a Entidad.
El Incumptimlento del gramaje y calidad estd sujeta a sancidn segdn lo determine la Entidad.
El Contratista esté obligado a cumplir con el contenido de las bases administrativas y
Especificaciones técnicas.
El transporte de los alimentos se realizaré en contenederes isotérmicos con paredes aislantes
debe estar sin comunicacion con el conductar y el vehiculo exclusivamante acondicionado
para aste fin.
El sistema de alimentacion de paclentes y personal de guardia consistira en raciones a una
temperatura no inferior a 70 €9,
El contratista presentard |a lista de proveedares de todos los insumos que utiliza, los cuales
deben contar con registro sanitario que seran presentados al Servicio de Nulricion y Dietética.
Si las deficiencias de las preparaciones no permiten una correcclén adecuada, la Empresa
estara inhabifitada de servir esa preparacidn, la cual deberd ser reamplazada por una
alternativa similar o mejor, asumiendo los costos gue involucra.

5.1.2 FORMAS BE MEDICION DE LOS RESULTADOS
E{ Servicio de Nutricign y Dietética serd responsable de verificar la calidad de los alimentos v
de las preparaciones y realizard la supervisién en |a sede HEP de acuerde a la norma sanitaria
para los servicios de alimentacion en establecimiento de safud RM N© 749-2012/MINSA,
Resalucldn Ministerfal N® 749-2012/MINSA,
La evaluacion y supervisidn ‘se efectuara de acuerdo a la programacion de los meniss
propuestos por ¢l Contratista, el cual serd presentado en el plazo de 15 dfas calendarios antes
del inicio de cada mes, la misma que serd aprobada por ef Servicio de Nutricion y Dietética.
La oportunidad de la atencidn de las raciones servidas, corresponde al horario y periedicidad
fijados por Ia Entidad, a través del Servicio de Nutricién y Distética.
La Medicidn de los resultados 1o realizara el Servicio de Nutricidn y Dietética.
Se deten mantenar lmpios los ambientes y el piso de la cocina y comedor, utilizanda
desinfectantes apropiados.
la conformidad de la fraccidn de las raciones alimenticlas del dia, no invallda ef reclamo
posterior por parte de la Entidad por inadecuacién a las aspecificaciones técnicas U otras
situaciones andmalas verificables posteriormente.
El Controt del Ndmero de menls, se realizard a través de los tickets diarios segiin tlempo de
comida visado por el Servicio de Nutricion y Dietética, distribuidos al personal de guardia, los
cuales serdn entredados por dicho personal al Contratista para el control respeactivo. Solo se

pagarén los tickets consumidos.

1.2,5.12CONTROL DE CALIDAD

a)

La Fvaluacidn y control de Ja calidad da fos regimenes alimenticios corresponde a los criterios
fijados en las especificeciones técnicas, contenidos de macronutrientes, proteinas,
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carbohidratos, grasas y dosificacién de alimentos, las condiciones sanitatias de la
preparacion, usos de insumos, transporte adecuado, la oportunidad de la atencidn
corresponde al horario y periodicidad fijades por la Entidad.

by Evaluacion Senscrfal de los Allmentos: Aroma, Temperatura, Aparfencia, Sabor, Textura,

et

presentacién del plate o racidn, dando cumplimiento a la modificacidn el articulo 24 de fa
“Norma Sanitaria para el funclonamierto de Restaurante vy Servicios afines. Resaludidn
Ministerial N® 365-2014/MINSA

¢} La Evaluacién y controb de la proporcionalldad de la RaciSn en Base a fa Cantidad de los
diferentes ingredlentes conforme a las practicas culinarias de cada potaje, degustacién para
evaluar la sazén y punto en la combinacion de las diferentes especias y condimentos de las
carnes, hortalizas y otros ingredientes, de medo gue corresponda al requerimiento
gastrondmico del usuario.

d) iaevaluacion de la composicion de nutrientes por fraccion de la racion a fin de asegurar que

cubra las necesidades nutricicnales de los paclentes v del personal.

¢) St las deficlencias no permiten una correccidn adecuada, la Empresa estard inhabifitada de
servir esa preparacion, la cual deberd ser reemplazada por una alternativa similar o mejor,

asumiendo los castos gue involucra.

e) lLos alimentos deben ser distribuidos a los pacientes y personal nmediatamente despuds de
elaborados v por ningim motivo se les distribuira alimentos retenidos.

1.8.5.13CONTROL DE SALUBRIDAD

a) Plan para la vigilancia, prevencion y control de la COVID-19 en el trabgjo el cual debera ser
aprobado por el Comité de Seguridad v Salud en el Trabajo o Supervisor de Seguridad y Salud
en el Trabajo de su empresa.

b} Para la supervisicn de las condidiones higiénicas ¥ sanitarias de los allmentos. El Contratista
presentara en el plazo de 07 dias calendario posterior al inicio de {a ejecucion contractuzl el
“Plan General de Higiene", de acuerdo a las normas sanitarias, el mismos que serd
supervisado de! cumplimiento por el Serviclo de Nutricidn y Distética, periddicaments, el
citado Plan contemplard:

» Cronagrama de limpleza y desinfeccién de equipos,

= Cronograma de mantenimiento de equipos,

= Cronograma de limpleza, desinfeccidn .

= Cronograma de evaluacién médica {certificado médico cada 6 meses v carne sanitario
cada & meses del personal emitidos por centro de salud (MINSA).
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E! examen de salud debe certificar que Ia persona no es portedora de enfermedades que
puedan contaglarse por los alimentos como tifoldea, hepatitis, sthaphylococeus aureus, ni
enfermedades de |a piel en forma activa.

= Cronograma de Capacitacidn en Buenas Practicas de Manipulacin de alimentos, HACCP

del personal por lo menos 1 evento,

o Plan de desinfeccldn de menaje.

= Registros de temperatura de la congeladora, conservadora o refriperadora.

»  Registros de temperatura de los alimentos terminados (pacientes-personal).

= Los resultados o registros no conformes o que se encuentren bajo los estdndares
definidos en las Normas de} MINSA darén come origen a sanciones y muitas determinadas
en la presente Bases.

= En el Plan de Higlene debe estar contemplado fa cantidad de elementos y (tiles de aseas
minimo que debe entregar la empresa debe estar incluido en el plan considerando al
menos criterios de abastecimiento, utilizacidn y reposicidn.

) El Servicio de Nutricion y Dietética realizard vistas inopinadas para verificar los Procesas de
Elaboracién: Recepeitn de materia prima, Almacenamiento, Produccidn. Elaboracidn Previa o
Procesamiento de alimentos cocidos. Elaboracion Final, Acondicionamiento para Distribucion,
Almacenamiento de Equipos y Utensilios de la Planta de Praduccidn.

d) Enambos lugares el Supervisor de la Entidad utilizard como herramienta de trabajo las Fichas
de Suparvisitn segln R.M. No 749—2012/MINSA, También se utilizard cimara fotogréfica,
filmadora (1 otros instrumentos gue sean necesarios para el cumplimiente de sus funciones.

e) Analisis de fos alimentos segdin lo que consideren necesario la nutricionista responsable del
Servicio de Nuiricion y Dietética y/o la Oficina de Epidemiologia v Salud Ambiental.

f) La Entidad estd facultada de realizar la inspeccidn sanitaria al azar, mediante un control
microblcldgico, bromatoldgica y analisis fisico-quimico 2 veces al afio de acuerdo a |as normas
vigentes, realizado por empresa acreditada por INACAL, cuyos gastos en su {otalidad seran
asumido por el Contratista,

g) Los resultados seran remitidos al Contratista a través de la Oficina de Logistica de Ia Entidad.

h} Los alimentos preparados devusitos por el Servicio de Nutricidn v Dietética por considerartos
no aptos para el consume de los pacientes yfo parsonal, serdn repuestos inmediatamente
por el Coniratista dentro de un plazo de 20 minutos, mediante una nueva preparacion
cifiéndose a las especificaciones técnicas proporcionadas por la Entidad.

) La Conformidad de Recepcidn no invalida el redamo posterior por parie de la Entidad, por
inadecuacidn a las especificaciones téenicas u otras situaciones andmalas verificables

postariormente.
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NOTA 12:

a. El incumplimiento de cualquier punto de lo establecldo en el literal a) det numeral 5.1,20
Control de Salubridad, como responsabilidad del Contratista estard sujeto a sanciones
como se estipula en el literal A del numeral 11.2.3.1 Falta Moderads,

1.8.5.14 RESPONSABILIDADES Y OBLIGACIONES

a} Elcontratista debe ser responsable del cumplimiento establecido en la Resolucion Ministerial
N° 031-2023-MINSA,

b} El Contratista esté obligado 3 cbservar y cumplir el Reglamento sobre Vigilandia y Control
Sanitario de Alimentos (D.5. N°® 007-98-5A), Resolucién Ministerial N© 749-2012/MINSA, Lay
General de Salud N*® 26842 y las demds disposiciones conexas y relacionadas con la
prestacion de afimentos, para ello utilizard {a ficha descrita en el anexa N 1,

€} El Contratista atenderd los requerimientos de Dietas especiales, las mismas que por su
cuantificaclén no representard gasto adicional a la Entidad.

d) El Coniratista es responsable del mantenimiento preventivo y correctivo de la infraestructura,
equipos, fumigacicn, desinfeccidn de! drea asignada, en ia Entidad.

e} Es responsablliidad del Contratista que el personzl que es asignado para la elaboracién de
los alimentos para pacientes hospitalizados y personal asistencial de [a Institucién, sefialados
en el numerat 5.1.16, debe ser capacltado cada 2 meses, en buenas practicas e higiene de
los alimentos, ademas los registros y/o constancias da dicha capacitacion, deberd encontrarse
disponibles cuando el servicio de Nutricidn y Dictética yfo alguna auteridad de salud lo
requiera en una inspeccidn; los manipuladores deben ser evaluados constantemente a fin de
asegurar la aplicacién de la capaditacidn en las labores que realizan y ademas debera contar
con e} nimero necesario ( 12 } persenas para los procesos operacionales en la elaboracion
de alimentos y atencién de paclentes hospitalizados y personal de guardia,

f) El Contratista ademdas de realizar la preparacién de las raciones alimenticias, es responsable
del servido y distribucion de las dietas y recojo de las charolas del &rea de Hospitallzacién
después de 60 minutos de la entrega vy de Ja atencitn a los pacientes y personai,

9) los desperdicics alimentarios del personal de la Entidad se recolectardn en recipientes
provistos de tapa oscilante, de fécit limpieza vy o eliminardn en bolsas plasticas de color
negro debidamente cerradas, cuya disposicion y eliminacién de dichos residuos se realizara
diariamente, los mismos que serdn entregados a una empresa en cargada de la recoleccion
de residucs comunes, asumidos por ] Contratista, quién debard presentar como requisito
para el perfecclonamiento del Contrato copla de la Llcencla o autcrizacion Sanitaria de la
empresa contratada para fa ellminacién de los residuos sdlidos; asimisme la Oficina de
Logistica una vez suscrito el Contrato, remitiré una copia de la dtada Licencia al Servicio de
Nutricidn y Dietética.

Las bolsas plésticas que contienen estos desechos deben ser amarradas con doble nude y
roclades con solucidn de hipoclorito de sodio (fejfa) al 0.5% de dliucldn para su posteriar
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Solidos” y la R.M-059- 2020-MINAM.

H) Los residuos solidos de los alimentos provenientes de fas salas de hospitalizacion, son
considerados como biocontaminados y serén recolectados en recipientes con tapa vaivén y
con pedal para abrir ia tapa, de ficil limpieza v ruedas vy los eliminardn en bolsas plasticas
de color rojo debidamente cetradas, los mismos que serdn entregados en el horario y al
personal encargado de Iz recoleccidn y el transporte Interno de los residuos s6lidos
(Contratista que brinda el Servicio de Limpieza en Ia Entidad), en el drea de Almacenamiento
Final de residuos peligrosos, a fin de que Ja Empresa prestadora de servicios de residucs
sdlidos (EPS-RS), quien tiens Contrato con la Entidad, realice la recoleccion y transparte
externo de residuos peligrosos del HEP, Adamds, el Contratista cancelard mensualmente el
15% del monto que pagte e! Hospital a la Empresa proveedora del Servicio de Transporte
de Reskluns Biocontaminados.

g.1. La Empresa dzbeard eliminar los Residuos sdlidos en doble bolsa de polietilena grueso,
depositandola en un coche exclusivo con ruedas, en buenas condicioneas, el que debe
mantenerse limpio en tode momento.

g.2.-Al término del servicio, la basura debe ser trasladada diartamente al area de
almacenamianto de residuos solidos, donde se deberd mantener permanentemente
limpio y ordenade, cuidando de que al momento de depositar las belsas de basuré estén
perfectamente seliadas para resguardar la higiene, y evitar la aparicion de vectores,
contaminantas v residuos liquidos

1) El Contratista asumird |3 responsabilidad de realizar la fumigacidn y desinfeccion cada 03
meses o segin sea necasatio, &n coordinacidn con el Serviclo de Nutricidn vy Dietética y ia
Oficina de Epidemiologia y Salud Ambiental,

j} Es obligacién del Contratista proporcionar con quince dfas de anticipacion la programacién
de mends de pacientes y personal de guardia |z cusl debe ser disefiada por el personal
profesional nutricionista de la empresa y seré presentadc  para evaluacidn por la nutricionista
del Servicio de Nutricidon v Dietética, para ser ajustadas y aprobadas por el servicio,

k) Es chligacién del Contratista entregar cada semana (dfas lunes) los tickets consumidos del
personal de guardia (desayuncs, almuerzas, refrigerios, cenas) de la semana anterior, asf
como también de los pacientes {formatos de selicitud de dietas), para el registro y control de
consumes por el Service de Nutricldn y Dietética.

I} Es abligacion de! Contratista contar con una profesional nutricionista Habil, con experiencia
y conodimientos en alimentacion pediatrica y colectiva.

m) El Centratista serd responsable del pago de los salarios de su personal, asf como de tados los
importes que por el pago de tales remuneraciones pudieran devengarse por concepio de

Leyes, heneficios sodiales, EsSalud, no extendiéndosa relacidn laboral aiguna entre sus
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trabajadores v la Entidad, El Contratiste para recabar el Pago Mensual, deberd presentar al
Hospital copia del PDT Planills Elecirénica PLAME presentada a la SUNAT, del personal
asignado al Hospital.

n}y El Contratista debe cumplir con el compromiso de la prestacion de raciones alimenticias, sin

costo adicional, asi exista casos de emergenclas como mejoramiento yfo mantenimiento
correctivo de 1a infraestructura de fa cocina y del comedor, en estos cases la empresa asumird
la entrega en utensillos descartables,

0} El personal profesional y técnico no rotard, se mantendrd el personal considerads en la
propuestz técnica durante la vigencia del contrate, la rotacion del personal serd sdlo a
solicitud def servicio de Nutricidn y Dietética. A excepcidn de fusrza mayor, ia Entidad podrd
aceptar un reemplazante que reiina fas callficaclones equivalentes, previa evaluacion del
Servicio de Nutricién y Dietética.

p) En caso da desperfecios y deterlero de fas Instalaciones, mabiliarios ¥ equipos de la Entidad
posterior a la entrega, el Contratista se hara responsable de Iz reparaddn o reposidldn.

¢} El Contratista cancelard mensualmente el suministro de agua y luz, el cual serd el 5 % del
total del gasto de la Entidad.

¥} A la Entldad no le corresponde ninguna responsabilidad en caso de aecidentes 6 dafics de los
trabajaderes de la empresa contratada.

s} El Contratista proporcionaré a solicitud de la Entidad las respectivas certificaciones resultantes
de la capacitacion. )

t) & encargado de fz limpieza por ningln motive podra manipular los alimentos terminados o
en proceso, distribuir o servir alimentos de pacientes o del personal.

u) El Contratista debera presentar un Plan de mantenimiento preventive de los Equipos del drea
de la cocina y comedor,

v) El Contratista se haré cargo def mantenimiento preventivo y recuperativo de los bienes.

w) El Contratista deberd implementar un Plan de higiene del drea de la cocina de la Entidad.

x) Esté Prohibido terminantemente que el personal que tiene signos de padecer enfermedades
Infecto-contaglosas como procesos diarreicos, Ictericia, vomitos, procesos respiratarios, dolor
de garganta con fiebre o tenter heridas infectadas o ablertas, Infecciones cuténeas en ajos,

—

orejas, nariz, manos, etc. tengan algiin contacto con los alimentos,

¥} Elmanejo de almacenamiento debera aplicar las buanas practicas de almacenamiente contar
con farjeta visible (Kardex visible).

z} El Contratista deberd realizar la Hmpleza, desinfeccldn y mantenimiento de los Coches
Transporiadores de Alimentos.

aa) La limpieza del drea de cocina y atencidn de pacientes es responsabilidad exclusiva del
provesdor, asi mismo serd responsable de mantener limpios y despejados los recintos que
utitiza ¥ los accesos inmediatos al area de cocina, almacén, comedar, eliminando los residuos

sélidos y cbstdculos que impidan unz normal clrculacion hacia y desde estos recintos,
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hb} En € area de cotina Unicamente podran acceder su ingreso al personal asignado para
la atencidn de pacientes y personal del HEP.

pb)  Es respoasabilidad del Nutricionista {por parte del Contratista) encargado de Ia
praduccidn, raalizar la Elaboracién de los meniis de pacientes y personal de guardia
la cual debe cumplir con las leyes de la alimentacion, asi como del requerimiento de
la materla prima para el cumplimiento de fa Programacién del mend.

cc)  Es responsabilidad del Nutridonista (por parte del Contratista) tener el manejo y
supervisién del recurso humano asignado a la Institucidn, asi como de I Supervisidn
de todos los Procesos de Elaboracién de la Produccion para la atendén de pacientes
y personal de guardia,

Z1) El Contratistz deberd presentar a la firma del Contrato def personal propuesto lo
siguiente: carnet sanitaric vigente y certificado de salud, came de vacuna para la
presentacién de la propuests acreditar con declaracién jurada, para suscripcion del contrata
presentar carnet sanitario vigente v certificado de salud, carne de vacunas, certificado prueba
de antigeno {COVID).

Sefializar fas fitas de espera respetando el distanciamiento soclal de al menos 1 metre,

2. TRANSPORTE
Debe contar con medios de transporte debidamente adecuados para el traslado de
alimentos, con la finalidad de cumplir con el servicio y asegurar la calidad sanitaria e
jnocuidad de los alimentos, conforme a la normativa vigenie, deberd contar con
contenedores isotérmicos y de acuérdu a los tipos de prepéracién deberd asegura;' la
temperatura da fos alimentos preparados.

3. SISTEMA DE CONTRATACION: PRECIOS UNITARIOS

4. PLAZO DE EJECUCION

£l periodo de [a contratacion de fos Ttems 4: DIETA HIPOALERGICA 7: CCMIDA, 9: DESAYUNO
PARA PACIENTE HOSPITALIZADO, 14: ALIMENTACION COMPLEMENTARIA I ALMUERZO, 15:
ALIMENTACION COMPLEMENTARIA III ALMUERZQ, i6: DIETA 1I NORMAL BLANDA
HIPOALERGICA HIPOGRASA HIPERPROTEICA REFRIGERIC, 17: DIETA U LIQUIDA AMPLIA
REFRIGERIO, 1B: DIETA NORMAL PACIENTE ALMUERZO 19: COMIDA ALIMENTACION
COMPLEMENTARITA II y 20: COMIDA ALIMENTACION COMPEEMENTARIA 1I¥, es a partir A partir
de agotado el stock del Contrato N° 048-2023-0L-HEP y su Adenda al 23,12, 23 con {a instalacion
del serviclo en los amblentes del Comedor y Cocina, almacdn del Servicio de Nutricion y Dietética,
para lo cual se deberd suscribir un acta respectiva, hasta el 23.12.2023 y/o la instalacién del
serviclo en los ambientes del Comedor y Cocing, almacén del Servicio de Nutricion y Dietética
derivado de la suscripcién del Confrato.

El periodo de la contratacion de los items 1: REFRIGERIO, 2: ALMUERZO PARA GUARDIAS,
3; DIETA LIQUIDA AMPLIA DESAYUND, 5: DIETA BLANDA DESAYUNQ, 6: DIETA BLANDA
ALMUERZ0, 8: DIETA BLANDA HIPERPROTEIGA CENA, 10: DESAYUNOQ PERSONAL BE
GUARDIA, 11: CENA PARA PERSONAL DE GUARDIA, 12 DIETA 1 NORMAL BLANDA
HIFOALERGICA HIFCGRASA HIPERPROTEICA REFRIGERIO, 13: DIETA LIQUIDA AMPLIA
ALIMENTACION COMPLEMENTARIA 1} REFRIGERIO y 21: DIETA Il LIGUIDA AMPLIA
REFRIGERIQ, a partir def 24.09,2023 con la instalacion del servicio en los ambientes del Comedor
y Cocina, almacén del Serviclo de Nutricidn y Dietética, para lo cuai se deberd suscribir un acta
respectiva, hasta ef 23.12,2023 y/o la instalacion def servicio en los ambientes del Comedor y
Cocina, almacén del Servicio de Nutricidn y Dietética derivade de la suscripcién del Contrato
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B.

B8

10,

1i.

1z,

13,

13,1

LUGAR DE LA PRESTACION

Prolongacién Huamanga N® 138 ~ La Victoria, Comedor del Servicio de Nutricidn y Dietética,
SUPERVESION DE LA EJECUCION DE LA CONTRATACION

La supervisidn de la ejecucién de la contratacion estard a cargo de la Jefatura del Servicio

de Nutricién y Distética.

ADELANTOS

No aplica

SUBCONTRATACION:

No aplica

CONFIDENCIALIDAD:
El contratista deberd guardar confidencialidad sobre los aspectos relacionados a la
prestacion, no encontrandose autorizado por €} HEP para divulgacion de informacion.

CONFORMIDAD DEL BIEN
La conformidad serd otorgada de acuerdo a ks normatividad vigente, dentro de un plazo
maximo de diez {10} dlas de producida la recepeidh, segln lo dispuests en ef articulo 143°
del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado.

FORMA DE PAGO
El Hospital de Emergencias Pedidtricas realizard et pago de Ia contraprestacién pactada a
favor del contratista en pagos mensuales, por precios unitarios, a favor del contratista
después de 15 dfas calendario da haber recibido fa prestacién y previa conformidad del
Servicio de Nutricion y Dietética,

FORMULA DE REAJUSTE

No aplica

OTRAS PENALIDADES APLICABLES:

Penalidades por mora:
De acuerdo al articulo N® 163 del reglamento de la ley de Contrataciones del Estado

Gtras penalidades:

13.1.1 FALTAS.
La Entidad designa como Organo de Contro! al Servicie de Nutricion y Dietética,
para tal fin se establece una escala de faltas y sanciones; el cual serd ejecutado
por la Ofidna de Logistica, para o cual se procederd a levantar ef Reglstro de
Quedas y con la participacién de la encargada del Contratista, si ia encargada se
negars a firmar &l Registro de Guela, solo bastard 1a firma del Jefe de Guardla

de turno.

13.1.2 DE_LAS FALTAS! se consideran:
a) FALTAS TECNICAS:

Pagina 46 de 71




HOSPITAL DE EMERGENCIAS PEDIATRICAS

CONTRATACION DIRECTA N° 007-2023-HEP-MINSA - CONTRATACION DEL SUMINISTRO DE RACIONES
ALIMENTICIAS PARA PACIENTES Y PERSONAL ASISTENCIAL DEL HOSPITAL. DE EMERGENCIAS

PEDIATRICAS

presentacion de alimentos terminados,
2, la presencia reiterada de faltas graves, y maderadas similares
dard origen a una penalidad hasta el cese dal contrato.
3. Cuanda en el andlisis microbioiégico el resultado sea positiva en
por lo mencs una de las muestras, la penatidad se aplicard
Inmediatamente o el cese del contrato si es reiterativo.

4. Existencia de un brote por intoxicacian alimentaria,

b) FALTAS NO TECNICAS:
1. Aquellos aspectos no relacionados con alimentos tales como
conducts, cuidado del patrimonio de la Entidad, faita de menaje,
antre otros.

13.,1.3 TIPIFICACION DE LAS FALTAS
13.1.32.1 FALTAS MODERADAS

A~ PREVIAS A LA PREPARACION DEL ALTMENTO;

1. Dal personal manipulador, gue sean necesario y adecuades pars la prestacidn.

1. No contar con material de limpieza como jabdn liquido papel toalla, lejia.

2. Incumplimiento en el horario de Distribucion de las raciones alimenticias de pacientes

y personal,
3. Deficlencla yfo ausencia de condiciones higiénicas de los procesos de:

almacenamiante, produccidn, ransporte de alimentos y/o preparaciones, distribucitn

de alimentos y/o preparaciones,
4, Incumplimiento de la presentacion del PLAN GENERAL DE HIGIENE, dentro del plaze

de 15 dias calendario posterior al inido de fa ajecucidén contractual centeniendo |z

sigulente documentacion:

Cronegrama de limpieza vy desinfeccién de equipos.

Croncgrama de mantenimiento de equipos.

Cronograma de limpieza, desinfeccidn y control de las plagas (en el caso de control
de plagas cada 3 meses).

Cranograma de evaluaclén médica (certificado médico cada 6 meses y carné
sanitario cada 6 meses dal personal emitidos por centro de salud (MINSA).
Cronograma de Capacitacién en Buenas Practicas de Manipulacidn de alimentos,
HACCP del personal por lo menos 3 eventes anuales.

Plan de desinfeccion de menaje.

Registros de temperatura de la congeladora, conservadera o refrigeradora.
Reglstros de temperatura de los alimentos terminados (pacientes-personal).
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5. Falia en el aseo y impleza de las Instalacionas del Contratista y de la Entidad bajo siES

responsabilidad del Contratista.
6. El incumplimiento de Is falla del serviclo y de equipos téenlcos relacionados al procaso
de preparacion de alimentos.
7. Presentacion jnadecuada y niimero Inferior a lo solicitade en las especificaciones
técnicas de vajillas y Cubiertos.

8. No contar el personal adscrito a la Institucldn con carné sanitario y certificada de salud

o tenerle vencido.

9. Ausencia del perscnal profesional o auxiliar mayor a 60 minutos durante todo el
proceso de elaboracién y/o preparacian, distribucion atencidn, limpieza, almacén etc.

10.Inadecuado manejo en el lavada de vaiillas, ollas, utensllios,

11.Productos alimenticios no cumplen el requerimiento de acuerdo a fo establecido en las
bases administrativas.

12.Deficiencias de las buenas précticas de manipulacién de alimentos crudes y cocidos
en los alimentos y/o preparaciones dentre de la institucidn {uniforme, use inadacuado
de guantes, mascarillas, gorro durante las operaciones praiiminares y preparacion de
los alimentos,

13,Malas condiclangs de Higiene (sucios, desordenados, rastos de alimentos, con polvg,
grasa impregnados y/o hongos} en la infraestructura, paredes y pisos de las areas de
trabajo.

14.Defeccidn de alimentos y/o materia prima en el éréa de Almacén y/o ére.a de
produccidn, sin rotulacién o con rotulacidn adulterada yfo vencides fuera de su vida
(il

15.Malas condiciones de Higiene del Persprial Manlpulador de Alimentos (ufias largas v
sucias, cabello expuesto, uso de joyas, asi como heridas expuestas o purulentas.

16.Ausencla, falta o presencia en mal estado del upiforme, elementos de trabajo (cofia,
miascarillas, guantes).

17.Incumplimiento en el Servicic del personal total requerido para el correcto
funcionamiznto del Servicio,

18.Deficiente higiene (restos de comida) en el lavado y desinfeccion de utensilios,
menafes y vajlilas que van a ser usados para la atenclén de pacientes y personal de
guardia,

19.Deteccldn de equipos de refrigeracldn y/o congelacldn en mat estado con presencia
de dxido e incumplimiento en e] Registro diario de Control de Temperatura.

20.Malas condiciones de higiene de los taches de residuos sélidos y sin bolsa de acuerdo
a |a capacidad correspondiente o sin la ellminacién de los residuos sdlidos.,

21.Deteccidn de equipos de refrigeradidn y/o congelacidn en mal estado con presencia
de oxidoe yfo incurnplimianto del “Registro diario” de contro} de temperatura.
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almacén.

23.La Empresa no toma medidas preventivas para evitar la contaminacion de los |
alimentos, ante la presencla de plagas U ofros agentes Infecciosos en todas las dreas

de produccitn, almacenes.

DEL ALTMENTO TERMINADO:

1. Existencia de reclamos documentados y verificables de un minimo del 10% de
comensales en un mismo régimen alimenticio {alimento).

2. Incumplimiento de los menis programados (gramaje, ingradientes, tipo de
preparacidn, caracteristicas organolépticas)

3. Fallas en el cdlculo de provisidn de alimentos para el nGmero de comensales
programados.

4, Trasgresion de las indicaciones dieto terapeuticas (volumen, peso, temperatura,
textura, cancentracion}.

5, Fallas en la evaluacion cualitativa (caracteristicas organolépticas: color, olor, sabor,

textura).

6. Incumplimiento del gramaje de los alimentos terminados que no estén de acuerdo a

las bases administrativas v expediente del Contratista.
7. Brindar meniis incompletos, respecte a cualquier elemento que conste deba formar
parte del mend (pacientes ~ personzl).

8, Incumplimiento en Yos horarios de distribucidn de las raciones alimenticias pacientes

— parsonal.

9, Presentacidn inadecuada y ntmers [nferjor a ko solicitado de vajilia, cublerto vy equipa
solicitado.

10.Deflclendias de las buenas practicas de manipulacidn de alimentos crudos y cocidas
en los alimentos /o preparaciones dentro de (a institucion (uniforme, uso inadecuado
guantes, mascarillas, gorro durante la distribucion de los alimentos).

11l.Incumplimiento en el tratamiento térmico en frio (distribucian sobre 5°C y en ef cafor
(distribucion 70°C) de las preparaciones en &l Servicio en la Linea de Afencidn

12.Deteccidn de equipos en mal estado (Tabola, cocina, homo) con presencia de dxido,
o volumen (tamafio) menor a lo requerido que afecte [a calidad de atencidn y
preparacidn de los alimentos representando un pellgro para Iz safud,

13.Deteccidn de equipos en mal estado (Tabola, cocina, horne) con presencia de oxido,
o volumen (tamafic) mencr a lo requerido que afecte la calidad de atencidn y
preparacion de los alimentos representando un peligro para |z salud.

14, Incumplimiento en la reutilizacién de preparaciones del dia anterior.
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15.Inexistencia de termdmetro y/o incumplimiento en el registro diario de control de

temperatura de distribucion de preparaciones calientas v frias.

13.1.3,2 FALTA GRAVE

1. Contaminacidn fislca, bioldgica y/o quimica de los preparados alimentarfos siendo
indispensable la evidencia fisica del material con verificacién en presancia de personal del
Serviclo de Nutricion y Dietética v la representante del Contratista. Si el hecho ocurriera en
ausencia de la nutricionista de [a entidad, se reportard al Jefe de Guardia quien guardara en
refrigeracion el potaje contaminado para la presentacién adjuntando un informe de queja por
el afectado.

2. La presencia macroscipica de material extrafio dantro de los preparados alimenticios como;
Cabellos, papel, hifo, hilo plastico, gusanos, insectos, hongos, material metdlico v entre otros,
sofo necesitara la evidencia fisica con la verificacidn de un personal de la entidad y un personal
contratista, con el respectivo lenado can el formato de registro de queja por la persona que
realiza la queja al servicio de nutricidn v dietética debidamente firmado por todas las partes.
Cuando se considers [a alteracin el products alimentario terminado, tiene caracteristica de
contaminacidn bacteriana, guimica, yfo alteraddn de Ja concentracién estandar/dilucion, se
mandara realizar un estudin bacteriokégico, taxicoldglco, y/o ffsico quimice segin corresponda
siendo los costos asumidos por el contratista

3. Un resultado positivo superior a los estindares normados dgl andtisis bacterio!égicg,
toxicoldgico y/o fisico-quimico de fas muestras de alimentos terminades.

4. Resultado positivo superior 2 los estdndares normados de los andlisls bacterloldgicos de
utensifios y superficies empleados en la elaboracion de alimentas.

5. Cultlve positivo para gérmenes patdgenos provenientes de fas manos de manipuladores da
alimentos.

La acumulacion de 03 (tres) faltas moderadas.

7. Devolucidn de una fraccion de alimentos preparados de pacientes y/o personal per no reunir
las condiciones adecuadas en la evaluacion sensorial de las preparaciones.

8. Incumpimiento del petitorio gue entrega el Servicio de Nutricién y Dletética con entrega de
20 minutos o mas fuera del horario de atencion.

8. Que un trabajador estd laberando teniendo herldas o padezca enfermedad respiratoria o
enfermedad diarreica,

10, Incumplimiento del contentdo caldrico protelco v de la diluclén de las preparaciones
debidamente confirmada por el personal nutricioniste del Hospital v de la Empresa
contratanie, con levantamiento de acta debidamente firmada por las partes.

NOTA 13

Por cada faltz se emitira un Registre de Quejas, derivado de la supervisién de la prestacion por
e} Servicio de Nutricidn y Dietdtica, ta misma que serd suscrito por [a Nutricionista del Contratista
¥ la Nutricionista del Hospital; asi como en los casos que el personal asistencial presente su gueja,
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a la Oficina de Logistica, para que este remita al Contratista, el cual tendrd un plazo de 03 (tres)
dias habiles de ser notificado para reallzar su descargo respectivo / subsanacién de alguna falta,
cumplido &l plazo y no habiéndose realizado el descargo o subsanacion, dicha falta se incluiré en
el Informe mensual de las faltas presentacas por el Contratista, [nforme que serd dirigido al
Depariamento de Apoyo al Tratamiento y derivado a la Legistica para la aplicacion de la penalidad

respectiva.

Descripcion del
Incumplimiento Condicién Penalidad
Se aplicard cuando conste en Actas debidamente
suscritas por la Nutricioncita del HEP, asi como la

0,
Por cada falta moderada | Mutricionista del Contratista, documento en el cual 2% de” fa
i . . . : facturacién
en dia. deberd precisar el tipo de incumplimiento de la Faita, mensual
sefiatada en el literal Ay 8 del numeral 11,2.3.1 Falta
Moderada

Se aplicard cuando conste en Actas debidamente
suscritas por la Nutricioncita del HEP, asi como l2{5% de fa
2 {Por0l{una) falta grave | Nutricionista del Contratista, documento en el cual | facturacin
deberd precisar el tipo de incumplimiente de la Faits, { mensual
sefiafada en el numeral 11.2.3.2 Falta Grave

Estas penalidades son calcwladas en forma independiente a las penalidades por mora,
seglin io dispuesto en e articuic 163° del Reglamento de la Ley de Contrataciones det
Estado.

$4. RESOLUCION DE CONTRATO
La Entida¢ podrd resclver el contrato, de conformidad con el articulo 36 de 13 Ley de
Contrataciones del Estado, en concordancia con &} articulo 1370 del Reglamento de la Ley
de Cantratadiones del Estado.

15, RESPONSABILIDAD POR VICIOS OCULTOS

La recepcién conforme del HEP no enerva su derecho a reclamar posteriormente por
defectos o vicks ocultos. Las discrepancias referidas a defectos o vicios ocultos deben ser
sometldas a concllfaclén yfo arbiraje. En dicho caso el plazo de caducidad se computa a
partir de la conformidad otargada por el HEP hasta treinta {30) dias habiles posteriores al
vencimiento dei plazo de responsabllidad del contratista prevista en el contrato, segdn o
dispuesto en el arficule 1460 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado.
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i

II.  REQUISITOS DE CALIFICACION

A CAPACIDAD LEGAL
HABILFTACION

Requisifos:
o Llicencia Muriclpal Autorizada para el rubro de preduceitn de alimentos.
e Cerlificacion de principios Generales de Migiene del Codex Alimentarios (PGH vigente).

Acreditacion:

« Copia simple de la Licencia Municipal Autorizada para el rubro de produccion de Alimentos para
prestacion del servicio de alimentacién.

» Copla de Certificacian de principios Generales de Higiene del Codex alimentarios {(PGH).

B | EXPERIENCIA DEL POSTOR EN LA ESPECIALIDAD

Requisitos:

El poster debe acreditar un monle facturado acumulade equivalente a Sf 998 000.00 {Movecientas
noventa y ocho mil con 008/100 soles) por la venta de bienes iguales o similares al objelo de la
convocatoria, durante los ocho (8) afios anteriores a la fecha de Iz presentacién de oferlas que se
computarén dasds | facha de la conformicad o emisién dal comprobants de pago, seghn corrasponda.

Se consideran bienes similares s las sigulentes: Dietas, regimenes alimenticios en entidades plblicas
o privades del sector salud.

Acredilacidn:

L.a expenencla del postor en la especialidad se acrediiara con capla simple de {) contratos u ordenes
de compra, ¥ su respectiva conformidad o constancia de prestacitn; ¢ {fi} comprobantes de pago cuya
cancelackdn se acredite documental y fehacientemente con voucher de depdsito, nota de abone, reporte
de estada de cuenta, cualquier ofre documeanto emitido por Entidad del sistema financiero que acredite’
¢l abono o mediante cancelacidn en el mismo comprobante de pago, correspondlentes a un maximo de
velnie (20} contrataciones. .

C | CAPACIDAD TECNICA Y PROFESIONAL
C.1 | EXPERIENCIA DEL PERSONAL CLAVE
Reauisilos:

= Experiencia minima de 02 afios, en servicios de alimentacién colectiva, del personal clave requerido
como Nutricionista 01.

» Experiencia de 03 afios como minimo, en preparacion de los regimenes de diela-lerapéulica, como
Coclnero 01 Dieta,

= Experiencia de 04 afios como rinimo, de preparacion de reglmenes nomales, como COGINERO (01)
PERSONAL DE GUARDIA PARA TURNDO NOCHE.

» Experiencia de 01 afo como minimo, en atenclon y distribucion de dietas a pacientes hospitalizados,
como Auxiliares en Nutricidn (04) Atenclidn Exclusiva para Pacientes Hospitalizados,

» Experiencia de 01 afios como minimo, en atencion a pacientes hospilalizados, mansjo general del
almacén, {inea de atencidén y limpleza en Auxiliar Reten (01).

« Experiencia minima de dos (02) afies en atenclén al piblico en Linea de Atencién ds Sarvido, como
Auxdliar (01) para Atencion de Linea (Almuerzo).

= Expariencia minima da un (01) afie, en limpieza como Auxiliar de Limpieza (02).

« Experiencia minima de dos (02) afios, 2n Area de Almacén, como Almacenare {01).

o 0f Auxiliar Responsabie atencldn del refrigeric de guardia : Experiencia de 81 afio como
minimo.

Acreditacion:

La experiencia dal personal clave se acreditara con cuslquiera de los siguientes documentos: {i} copia
simple de comratos y su respectiva conformidad o (i) constancias o {ili} cerlificadas o {iv) cualquier olra
documentacién que, ée manera fehaciente demuestre la experientia del personal propuesto.
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FICHA DE VERIFICACION SANITARIA DE LA PLANTA DE PRODUCCION DE ALIMENTOQS
tardn Social ¢ Nombre del Establetimieni0l, e e irossies ettt esnasasarssn s R.ULC,
HTETEIOTI cvenraniesirsnses rrssensnses rrmeanessansssnseresesssssonssbumbbus Hoebb et 4LESELD 4181 ELR S EERLLSAELIRESRE B FSFARSEEFS 808 TR T T o rs oS8 R SR st b s R e
B 5 1 ProvinCiai.ceeciinnarennnens DepaitamENIY v armrrrernsasasnmeces
[ ] A,
N© Colegtatura:...

Ne da Raciones diarias que se
HOMDIES! v veenrisissiisienas MUJEres:...cerervernrnen PrOdUCEM s varenssesinsan

Cuentan con Cerlificacién de Précticas de Higlene Vigente &

Y9 de Came Sanitarios VIgenies. . Si No

‘Para Ia presente calificacion se deben cumplir tedos los requisites. No hay intermedio)

Y@ | RUBROS VISITAS N | RUBROS VISITAS

L UBICACION ¥ EXCLUSIVIDAD 10 | YAJILLA, CUBIERTOS Y UTENSILIOS

No hay fuente de contamingcldn en el

L1 .]entomo 51 NO Buen estade de conservacion s NO
Uso exclysivo para |3 actividsd de 102
1.2 |afmentos 51 INO | Umpleza y desinfeccion I NO
103 Secado  (escumimlento  protegido o
? | ALMACEN " | adecunda) st |no
11 | Grdenamientn y Limpleza SI NO
Amblente sdecuado al volumen de 10,4
produccion  de  adlimentos  (Seco ¥y Tabla de picar inabsarbents, Smpia v en
2.2 |{ventifade) st NO huen estade de conservacion s1 NO
2.3 | Alimantos reftigerados (-0° a -5%C) SI NO 11 | PREPARACION
1.4 | Alimentos congelados (-16 a -1890) sI NO 11.1 { Flujo de preparecion adecuado s1 NG
St 11.2 | Lavado y dasinfacciin de verduras y frutas | SI NG
Aspecto limpio del aceite utillzade, color
Ambientes de Almacén libres de plagas sin llgeramente brillante, amarillo y sin olor a
L5 |Indicios de estas ST |no 1331 rancio
1.6 | Ausencla de sustancias Quimnicas 53 NO s! NO
1.7 |Rotaddn da Stozk st NO 114 | Coccidn completa de cames Si NO
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£H
18 fContar con parihuelas y anaqueles sI I NO | I No existe la presencia de amimales €5}
=t
11.5 | domésticos o de perssnal difercnte a los ‘%ﬁa ey
3 COCINA manipuladores de alimentos S1 NO 7"""/
El disefio permite realizar [9s oparaciones tos alimentos crudos se almacenan
con higiene (Zona previa, intermadia y 11.6 fseperadaments de  los  coddos o
31 {final) st NO preparados 51 NO
17 Procedimientos de  descongaiacion
" | adecuados 1 NO
Pisos, paredes y techos lisos en buen
3.2, |estado de conservacidn, lavables, fimpios f ST NO 12 | CONSERVACION DE COMIDAS
i2.1 | Sietamas de calor & 63°9C
Paredes {isas y recubjertas con pinturas de
3.3 | caracteristicas sanitarias sl Fils) 12.2 | Sistemas de frio < 59C sl NO
3.4 jCampana extractors, limpla y operativa, | SI NO 13 | MANIPULAGGR
15 | lluminacidn adecvada 51 [is] 13,1 | Unifarme completo ¥ limpio ST NG
1.6 | Ventilacidn adecuada 5t iia] 13.2 | 5e abserve higiene personal 51 NO
1.7 | Fadiidades para et lavado de manos 5L NO 13,3 | Capacitacidn en higieng de olimentos SL NO
SERVICIOS HIGIENICOS PARA  EL 134
3 PERSONAL | Aplica ias B8PM s NO
41 Ublcacion adecuada 81 HC 14 | MEDIDAS DE SEGURIDAD
Contre incendios {extintores operalivas y
12§ Conservacién y funcionamiento ND 14.1 | vigentes) sI NQ
13 | Limpieza ND 14,2 | Sefalzacién contra sismos s NO
14 | Facfidades para ef lavado de manos S1 NO 14.3 | SIstema Eléctrico 5I NO
3 AGUA 14.4 | Corte de suminlstro da combustible 51 NO
3.1 | Agua potable 13 NO 14.5 | Botiguin de primeros auxillos oparativo 51 NO
3.2 | Suministro suficiente para el servicio s1 NO 14.6 | Seguridad de los balones de gas 51 NO
3 DESAGUE Insumos para fmpleza y desinfeccion,
hustibl I i i
1 [Goeratve o o combustible  almacenado  en gar
adecwado v slejades de alimentos y del
3.2 | Protegido (sumideros y rejifas) 51 NG 14.7 { fuego 51 RC
? RESIDUOS
Basurercs con tapa osclante y bolgag Fecha de Ultima Fumigacitn
plésticas en cantidad suficiente y ubicados
%1 §adecuadaments a1 WO ticenda de Funtionamiento
Contenedor  pringpal y  ubicado
1.2 | adecuadamante 81 NO
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S ey
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Ausencia de insectos (moscas, cucarachas /
3.1 |y hormigas} Sk NG Los ITEMS deben ser afirmativos al 80%
3.2 | Ausendia de indicios de roedores sI HC FECHA
] EQUIPOS Inspector:
L1 | Conservacibn y funcionamients s1 NO
2.2 | Hmpieza SI ND
PORCEMTAJE AFIRMATIVO
PORCENTAIE NEGATIVO

UENTE Adaptatio de R.M. N° 363-2005/MINSA “Aprushan Norma Sanitaria pam el funclonamients de Resiaurantes y Servicios Afines”

NOTA: Para aprebar fa presente verificacion deberd cumplic por lo menos con el 80% de los
rubros afirmativamente de la ficha de verificacidn, para los rubros negativos tendrd un tiempo de
15 dias calendaric para la subsanacién después de realizada la supervisidn, bajo apercibimiento
de Resolucidn del Contrato, conforme al articulo 135 del Reglamento de |a Ley de Contrataciones
del Estado
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INSTRUCTIVO PARA VERIFICACION SANITARIA DE LA PLANTA DE PRODUCCION DE ALIMENTO!
(ADAPTADA DE LA R.M. N9 363-2005/MINSA)

1.-UBICACION Y EXCLUSIVIDAD
1.1. No Hay fuente de contaminacion en el entorno

Deben estar ubicados en lugares libres de plagas, humos, polvos, malos olores, inundacicnes

y de cualquier otra fuente de contaminacion.

No deberan instalarse a menos de 150 metros del lugar en donde se encuentren ubicado,
alglin establecimiente o actividad que por las operacicnes o tareas que realizan ocasionan la
proliferacion dz Insecios, desprendan poivo, humos, vapores o malos clores o sean fuente

de contaminacian para los productos alimenticios gue fabrican. {D.S. N© 007-78-SA).
1.2, Uso Exclusivo

La Planta de produccion de alimentos serd de uso exclusivo para tal fin. Deberd estar
separado de ia vivienda de su propietario o encargado. Deberd contar con administrador o
persona responsable, encargado de dirgir, controlar y supervisar las diarias actividades del

Servicio,

Deberd contar obligatoriamente con la asesoria técnica de un profesional nutricionista,
considerando Ia labor profesianal a tiempo parcial para servicios con menos de 500 raciones

diarias, y a tiempo completo para servicios con mas de 500 raciones diarias.
2.-ALMACEN 3
2.1. Ordenamiento y limpieza: Verificar

o  Que materiales y equipos en desuso o inservibles como cartones, cajas, costalillos u otros
no se almacenen junto a los alimentos para evitar Ja contaminacion de los alimentos y
propicien la proliferacion de insectos ¥ roedores.

¢ Que los alimentcs deben almacenarse en lo posible en sus envases originales,
debldamente rofulados para su Identificacién y manejo del principio PEPS.

s Almacenamiento de los alimentos de origen animal vy vegetal estdn separados.
Igualmente, los que cuentan can envoltura o cdscara de aquellos gue se encuentran
desprotegidos o fraccionados.

s Existencia de un registro de limpleza de cdmaras frigorificas y refrigeradora industriales
(Por lo menos debe realizarse una vez por semana; preferentemente ef dfa antes de
recibir e pedido mayar de alimentos).

s ln Letrero o Instructive de c6mo reallzan 1a Himpleza. (Se usaran abundante agua cailente
y cepillo, agregando al agua bicarbonzto de sodio v detergentes si es necesario,

descongelar reqularmente para eliminar ia escarcha acumulada).
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= En el Plan de limpleza o cronograma de limpieza deberd estar registrado la desinfecci6y '

de las camaras frigorificas {Se recomienda desinfectarse por lo menos dos veces al afio), ¥y

utilizando de preferencia compuestos a base de cloro segin instrucciones de los e
fabricantes. .
= 5 el serviclo de raciones es mayor a 400 diarfas deberd tener Camara frigorifica, cuyas
puertas deben estar protegidas con material aislante en su cémara interna; tendran
carraduras de sequridad que parmitan su apertura por dentro y por fuera. Se abrirdn
hacia fuera y seran de tamafio suficiente para que permitan ef facil acceso vy transporie
de los alimentos. La drcutacidn del aire se asegurara con difusares, ventiladores u otro
sisterna que fadilite su continuo movimiento para mantener la temperatura uniforme en
todo el ambiente. La lluminacidn serd artificial. El nivel minimo de ifuminacidn as de 300
luxes v su distribucion debe ser uniforme. Poseer sistema de desagiie comunicados con
¢l exterior por medio de trampas o sifones y protegido por medio de rejitlas o losas,

s Verificar si el material de revestimiente interior de las cdmaras y antecémaras que deberd
usarse en los pisos, muros y cielos rasos serd de ial naturaleza que cumpla con las
sigulentes caracteristicas; ser sdlido, resistents, impermeable, ho poroso, ni absarbente
y de color claro,

» En fos ¢a50s en que ho se disponga de controles autométicos para medir [a temperatura
deniro de Ja camara, deberdn usarse termometros indicadores, los que se dispondran a
0.20 m. de distanda de los muros y a diferentes alturas,

«  Si el servicio es menor a 400 raciones diarias se utitizard refrigeradoras industrlaiés, Ias
que deberdn ublcarse lejos de cualquier fuente de calor y mantenerse en buen estado de
mantenimiento.

2.2. Ambiente adecuado {Seco y ventilado}): Observar

s Si el ambiente es de construccidn sdlida y los materiales resistentes a fa corresion, lisos,
ficlles de limplar y desinfectar. Debe observarse limpio, seco, ventitado y protegides
contra el ingreso de roedores, animales y de personas ajenas al serviclo. Los alimentos
no deben estar en contacto con el piso.

« En el rea de almacenamiento de alimentos no pereclbles ademds se efectuard una
revision de las existencias, a fin de detectar sefiales de infestacion por insectos o
roedores, dafios por humedad o moho.

2.3. Alimentos refrigerados {3 © a 10 ° C) de verduras, frutas, hortalizas,

« Sl Temperatura de jos alimentos almacenados estén a una temperatura menor a 5°C al
centro de cada pieza,

s lLos equipos de refrigeracién estan dotados de termometros el cual debe estar colocado
en un lugar visible,

e Registro diario de la Temperatura de todos los equipos como parte del control
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deben exceder de las 72 horas, mientras que otros tipos de carne, aves, y menudencias

no deben exceder las 48 horas.

e En el caso de camaras los alimentos daben estar en anaqueles o tarimas de material
higlenizable y resistente, guardando una distancla minima de 0.20 m respecto al piso y
0.15 m respecto de las paredes y el techa.

e De existir preductos de pastelerfa y reposterfa se almacenardn en squipos de
refrigeracion exclusiva.

2.4, Alimentos congelados (-16 a -182C): Verificar

= S} Ios equipos de congelacidn conservan los alimentos a una temperatura de -18° C al
centro de cada pieza y si los alimentos que se recepcionan congelados se almacenan
cangelados.

= Silas congeladoras estdn dotadas de termémetres, colocados en un lugar visible.

»  Existencla de un registro diario de temperatura como parte del contrel

s Si las carnes y menudencias congeladas se encuentran en bandejas o simflares de
material higienfzable y resistente, colocadas en anaqueles o como blagues, protegidas
por un plastico transparente (no de color), de primer use, para evitar la contaminacidn y
deshidratacion.

2.5 Enlatados
«  Sin ¢xido, pérdida de contenide, abolladuras, con fecha y Registro Sanitario vigentes.

2.6 Ausencia de sustancias Quimicas: Verificar

e Silos preductos quimicos tsles come detergentes, desinfectantes, pinturas, rodenticidas,
insecticidas, combustible entre atros, estdn guardados en un ambiente separado, seguro
y alejado de [os alimentos.

o Que loy plaguicidas, desinfectantes u otras sustancias toxicas que puedan representar un
riesgo para la salud, estan etiguetados adecuadamente con un rétulo en el que se informe
su toxicidad, modo de empleo y medidas a seguir en caso de intoxicaciones y
almacenados en lugares separades o armarios cerrados con flave, especialmente
destinados para este efecto y sdlo distribuidos y manipulados por el personal capacitado.

2.6 Rotacion de Stock
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Verificar el Flujo PEPS {Los alimentos que ingresan primero 2l aimacén deben ser tambig
las primeros en salir del almacén), teniendo en cuenta la vida Gtil del producto.
Los empagues de alimentos deberdn tener fecha de ingreso y de salida del producto del
almacén con el fin de controlar Ia aplicacién del Principio PEPS.

2,8 Contar con parihualas y anagueles

Verificar que los alimentos se usen tarimas, anaqueles o parthuelas mantenidos en
buenas condlclones, limplos y a una distancia minina de 0.20 m del piso v se dejard una
distancia de 0,50 m entre hileras y de 0.50 m de |a pared. Para el almacenamiento de
alimentos contenidos en sacos, bolsas o cajas se apilardn de manera ehtrecruzads y
hasta una distancia de 0.60 m del teche.

Verificar que los alimentos secos se encuentren almacenados en sus envases originales
los cuales deben estar cerrados & inteoros v los productos a granel deben conservarse

en envases tapados y rotulados.

3 CCCINA

3.1 El disefic permite realizar las aperaciones con higiene (Zona previa, intermedia vy final}.

Debe tener drea de ficll acceso de almacenamiento de materias primas. El drea de la
cocina debe ser suficiente para el ndimero de raclones de alimentos a preparar segln la
carga del sstablecimiento. {Area de cocina incluyendo las bodegas considerar 0.5 mi2 por
racion). R.M. NO 1653-2002-SA/DM “Reglamento Sanitario de Funcionamiento de
Autoservicie de alimentos y bebidas”.

Para este proceso la Planta de produccidn debe considerar un eguipamiento minime para
190 raciones:

Una cocina industrial de 4 homillas, horno, refrigeradore industrial para verduras y frutas,
unia refrigeradora para lacteos, una congeladora para carnes, aves, otvos tipos de carnes,
una llcuadora Industrial, un horno microondas, una campana extractora de acuerdo al
tamafio de cocing, un lavadero exclusivo para lavado de manos implementado,
dispensador para papel toalla, un dispensador de jabdn, un dispensador de gel
desinfactante, un lavadero para el lavado de allmentos, un lavadero para el lavado de
vajilla, utensilios, un lavadero para lavado de Ollas, fuentes, tazones, etc de mayar
tamafio, un lavadero para el lavado del material de limpieza alejado de la zona de
preparacion de afimentos y del almacén, Tachos con tapa oscifante para restos de
empaques, |atas, envolturas, etc., otro para residuos de alimentos. Mesas de trabajo de
acero inoxidable ¢ cemento pulido revestido con maydlica de acuerdo a las zonas de
preparacion.

El disefic de la cocina debe permitir que todas las operaciones se realicen en condiciones
higignicas, sin geparar riesgos de contaminacién cruzada y con fluidez necesaria para el

proceso de elaboracion, desde la preparacion previa hasta el servido.
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Los espacios en la cocina se distribulrin suceslvamente de fa sigulente manera:

a) Una zona de preparacin previa, préxima al area de almacén de materias primas, donde

se limpiarén, pelaran y lavaran las materias primas que requieran estas practicas.

b} Una zona de preparacion intermedia destinada a la preparacidn preliminar como corte,
picado y coccion.

¢) Una zona de preparacion final donde se concluird la preparacidn, servido y armado de
los platos o porciones para el consumo en comedor.

dy 5 el espacio flsico no fuera suficlente para hacer la divisidn mencionada, se Identificaran
al menos las zonas de preparacion previa y para las otras zonas s2 hard una divisidn en
el tiempo, considerdndose [a zona en etapas, las que en ningln caso deben
suparponerse, sino que segufrdn una secuencia consecutiva con el fin de evitar la
contaminacion cruzada. Después de cada etapa se debe realizar |a limpieza y desinfeccion
del ambiente vy superficie que se empiearan en la sigulente etapa,

e) En ningin caso debe cocinarse en un ambiente diferente af destinade como area de
cocina, ni expuesto & la contaminacidn.

f) Todo el mobiliario debe ser de material liso, anticoriosivo, de fécil limpieza y desinfeccion.

g) Los lavaderos deben ser de acere Inoxldable u otro materlal resistente y llsa, estar en
buen estado de conservacion e higiene, con una capacidad acorde con el volumen del
Servicio. Contardn ademds con el correspondiente suministro de agua potable cffculanke

y red de desaglie,

El personal de cacina y limpieza para serviclos de manos de 500 raclones diarias serd de 6
como minime; para los servicios de 500 a 809 raciones diarias serd de 9 y para los servicios

de mas de 800 raciones diarias sard de 12.

La limpieza de la infraestructura deberd estar indicada en el plan de Limpieza la misma que
debe tener el Nimero de limpieza por dia y describir el procedimiento.

o Llos plsos y maydlicas de las paredes se lavaran diariamente can agua y detergente.,

a  Los techos se limplardn dos veces al mes.

« Las cdmaras frigorificas deberdn desinfectarse por lo menos dos veces al afio, utilizando
de preferencia compuestos a base de doro segiin instrucciones de los fabricantes.

e La limpieza de cmaras frigorificas y refrigeradoras Industriales se realiza una vez por
semana; preferentemente el dia antes de reciblr el pedido mayor de alimentos. Se usaran
abundante agua calienste y cepillo, agregando al agua bicarbonate de sodio y detergentes
si €5 necesaria, descongelar regularmente para eliminar la escarcha acumulada.

= Los vestuarios se conservaran limpios vy en buenas condiciones, debiendo utilizarse
exclusivamente para guardar ropa.
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»  Los artefactos sanitarios se mantendran en optimo estado de limpieza y funcionamient

3.2, Pisos, paredes y techos lisos en buen estado de conservacion, lavables, limpios

e |08 pisos deberén ser de material impermeable, inadsorbente, lavable y antideslizante.

« Nodeben tener grietas v serdn faciles de limplar y desinfectar. Segln sea el case, se les
dard una pendiente suficiente para que los liquides escurran hacia los sumideros.

» Las paredes deben ser materiales impermeables, inadsorbentes, lavables y deberdn estar
revestidas con un zécalo de maydlica hasta una aitura no menor de 1.80 mts y el resto
de I3 superficle con pintura lavable de color claro.

s Los pisos y may6licas sarén de color claro. Deben ser lisas, sin grietas y facikes de limpiar
y desinfectar, Se mantendrdn en buen estado de conservacidn e higiene. Cuando
corresponda fos ngulos enire las paredes y los pisos deben ser abovedados para facilitar
la limpieza de las paredes se lavaran diariamenfe con agua y detergente. Los pisos
tendrdn una pendiente adecuada para que el drenaje sea efleaz. Los plsos serdn de
losetas o cemento pulido, con superficies antideslizantes.

e iostechos deben estar construidos v acabados de manera que se impida la acumulacidn
de suciedad y sean faciles de Hmpiar.

» Las ventanas v ofras aberturas deben estar construidas de manera que se evite la
acumufacion de suciedad v estaran provistos de proteccidn {Mallas metdlicas) contra
insectos 4 otros animales.

¢ las puertas deben ser de superfide lisa e inadsorbente, ademds de tener cierre
autemético en Jos amblentes donde se preparan alimentos y deberdn estar revestidos
por ambos lados por ldminas de metal resistentes a Ia corrosion. Los marcos de las
puartas deberan sstar libres de fisuras que alojen suciedad e insectos.

o Enla union de pisos y paredes de todos los embientes debe haber zécalos concaves.

s De existir pasadizos estos tendrén una amplitud proporcienal al ndimero de personas que
transiten por ellos y en ningln caso deben ser utifizados como &reas para
almacenamiento, £n cualquier caso, no serd inferior a 1.50 mt.

« Los lavaderos seran de acero inoxidable o de cemento, revestides integramente con
maydlica, con una capacidad acarde con & volumen de produccidn, Contarén con el

correspondiente servicio de agua fria y caliente v red de desagie.

33 Paredes lisas y recubiertas con pinturas de caracteristicas sanitarias
Las paredes deben ser de materiales impermeables, inadsorbentes, lavables y deberdn
estar revestidas con un zécato de maydlica haste una altura no menor de .80 mis y el
resto de la superficie con pintura Javable de color clare. De superficie lisa, sin grietas y
faciles de [impiar y desinfectar. Se mantendrdn en buen estado de censervacion e higlene.
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Cuando corresponda, los dngulos entre las paredes y los pisos deben ser abovedados

para fadilitar la impieza.

3.4 Campana extractora, limpia y operativa.
Debe tener una campana extractora sobre los aparatos de cocclon, de tamafio suficdente
para eliminar eficazmente los vapores de |a coccidn, Las campanas extractoras deben
tener sus respectivos ductos, deben estar ubicadas de maznera que permitan una
adecuada extraccion de humao y olores y cubrir la zona de coccion de ia cocina, su limpleza

y mantenimlento se hard en forma permanente.

3.5 Tuminacién adecuada
Ef nivel minimo de iluminacién en las areas de recepcitn, almacenamiento y preparacién
de alimentos serd de 220 lux. Las fuentas de Huminacién se ubicardn de forma tal que
las personas que trabajan en dichas areas no proyecten su sombra scbre el espacio de
trabajo. La liuminacién en las dreas menclonadas no dard lugar a colores falseados. £n

otras zonas queden tener un minima de 110 lux,

En caso de bombillas y ldmparas suspendidas, éstas deben aislarse con protectores que

eviten la contaminacion de los alimentos en caso de rotura.

3.6 Ventilacion adecuada
La ventilacién debe ser suficlkente para aviter el calor acumulado excesivo, Iz
condensacion del vapor, el palvo y para eliminar el aire contaminade. Se evitars que las
corrientes de aire arrastren contaminaclon hacia el drea de preparacién v consumo de
alimentos.
La corriente de aire no debe Ir nunca de una zona sucia a una zona limpia y les aberturas
de ventilacion estardn protegidas por mallas u otros elementos protectores de material
anticorrosive, Instalada de tal manera de que puedan retirarse para su limpieza. (R.M.
Ne 1653-2002-5A/EM “Reglamento Sanitario de Funcionamiento de Autoservicio de
alimentos y bebidas®).

3.7 Facdilidades para el lavado de manos
Los lavatorios deberdn estar provistos de dispensadores con jabon liguido o similar v
medios higlénicos para secarse las manos como toallas desechables o secadores
automaticos de aire. ST se usaran toallas desechables, habrd cerca del lavatorio un
nimero suficiente de dispositivos de distribucidn v recipientes para su eliminacion,

4 SERVICIOS HIGIENICOS PARA EL PERSONAL

4.1 Ubicacién adecuada
£l establecimiento debe contar con servicios higiénicos fuera del drea de manipulacion
de les alimentos y sin accese directo a la cocina o al almacén. Los establecimientos deben
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de trabajo no debe entrar en contacto con la ropa de uso personal

4.2 Conservacién y funcionamiento
« Deben tener buena iluminacicn y ventilacidn y estar disefiados de manera que garantic
la eliminacidn higiénlea de las aguas residuales.

+  Deben tener avisos que promuevan el lavado de manos.
= Estar provistos de papel higiénico y de recipiente de material resistente al lavado
continue, con bolsas internas de pléstico para facllitar fa recaleccion de los residuos.

s Los serviclos higiénicos para hombres deben contar con Io siguierite:

¢ De01a09personas 1 Inodore, 2 lavatorios, 1 urinario, 1 ducha

« Dei0a 24 personas : 2 inodoros, 4 favatorlos, 1 urinario, 02 duchas

= De25a49persohas 3 Inadoros, 5 lavaterios, 2 urinarfos, 3 duchas

o Mds de 5 personas 1 unidad adicienal por cada 30 personas.

e Los serviclos higiénicos para las mujeres son similares a los indicados, excepto los
urinatios que serd reemplazado por incdoros. (D.5. NO 07-98-5A).

4.3 Limpieza
Los inodaros, lavatorios v urinarios deben ser de material de facil limpieza y desinfeccidn.
La limpleza y deslnfeccion debe ser diaria,

4.4 Habilidades para ef lavado de mancs
Verificar en por lo menos 3 manipuladores de alimentos la aplicacion de la Técnica de
lavado de manos de acuerdo a las Normas vigentes.

g AGUA

5.1 Agua potable
El Establacimiento deberd disponer de agua potable de fa red piiblica. Los que tengan su
propio sistema de abastecimiento de agua, deben contar con la aprobacion v vigilancia

por parte del Ministerio de Salud.

5.2 Surninistro suficiente para el servicio
Los Establecimientos deberdn contar con suministro permanente y en cantidad suficienie
para atender las actividades de establecimiento.

DESAGUE

6.1 Operativo
= Verlficar el buen funciohamiento del sisterna de evacuacion de aguas residuales debe
mantenerse en buen estado de funcienamiento (Jalar la palanca del tangue de agua del
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water, obsarvar s| en los lavaderos las aguas estdn estancadas o se estacan al abiir Ial

ave de agua).
= Los desaglies deben estar protegldos para evitar ef ingreso de roedores e Insectos al
establecimiento. Los conductos de evacuacion de aguas residuales deben estar disefiados
para soporfar cargas maximas, contar con trampas de grasa y evitar la contaminacién

del sistema de agua potsble.

6.2 Protegido (sumideros y rejillas)
El plso del drea de cocina debe contar can un sistema de evacuacin para las aguas
residuales que facifite las actividades de higiene, ef cual debe estar protegido con rejillas

o sumideros.

RESIDUCS

7.1 Basurercs con tapa osclante v bolses plasticas en cantidad suficiente v ubicados
adecuadamente.
Los residuos solidos deben astar almacenados en recipientes de pldstico, en buen estado
de conservacion e higlens, con tapa oscllante o similar que evite el contacto con las
manos v deben tener una bolsa de plastico en el interfor para fachiitar la evacuaciin de
los residuos. Los desperdicios se colectaran en recipientes provistos de tapas y se
eliminardn después de cada turno de preparacién,

7.2 Contenedor principal y ubicado adecuadamente
Los recipientes deben colocarse en cantidad suficlente en |z cocina, comedor, bafios y
cualquier atro lugar donde se generen residuos.

7.3 Es eliminado fa basura con la frecuencia necesarias
Para la eliminacion de los residuos sdlidos se debe contar con colector con tapa de
tamafio suficiente, segin el volumen producide, colocados en un ambiente destinada
exclusivamente para este uso, de acceso ficil al servicio recolector. Este amblente debe
disefiarse de manera gue se impida &f acceso de plagas y se evite la contaminacion del
afimento y del entorne, Se deben lavar, desinfectar a diario los reciplentes plasticos v la
zona de almacenamiento de residues,

8 PLAGAS

8.1 Ausencia de Insectos (Moscas, cucarachas y hormigas)
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Deben conservarse libres de insectos. La aplicacidn de roedenticidas, insecticidas y/3
desinfactantes debe ser realizada por personal capacitado, usando solamente productos
autorizados por el Ministerio de Salud y de uso en Salud Plblica, tenfendo cuidado de no

contaminar los alimentos o superficies donde se manipulan.

8.2 Ausenda de indiclos de roedores
Deben conservarse libres de roedares. Para ello se cofocardn tapas metdlicas y trampas
en su conexian con fa red de desagiie para impedir & ingreso desde los colectores, cajas
y buzones de desagde, La aplicacidn de roedenticidas, Insecticidas y desinfectantes debe
ser realizada por personal capacitado, usando solamente productos autorizados per el
Ministerio de Salud vy de uso en salud pliblica teniendo cuidado de no contaminar fos

alimentos o superficies donde se manipulan.
g EQUIPOS

8.1 Conservacidn y funcionamisnto
Los egulpos y utensilios que s& emplean deben ser de material inoxidable, de fcil limpleza
y desinfeccion, resistente & la corrosidn, que no trasmitan sustancias toxicas, olores, ni

sabores a los alimentos,

9.2 Limpieza
Deben ser capaces de resistir repetidas operaciones de Impleza y desinfaccian.
La limpieza de cdmaras frigorificas v refrigeradora industriales se realiza una vez por
semana; preferentemente el dfa antes de recibly el pedido mayar de alimentos. Se usaran
abundante agua caliente v cepillo, agregando al agua bicarbonato de sedio y detergentes
st &5 necesario, descongelar regularmente para eliminar la escarcha acumulada, Las
concentraciones de detergente, bicarhonato serd de acuerdo a [as recomendaciones del

fabricante del equipo.

10 VAJILLA, CUBIERTOS Y UTENSILIOS
Las mesas de preparacidn de alimentos se someteran a una limpieza previa, al inicio v al
término de [as labores (con agua v delergenta).
10,1  Buen estado de conservacion
Para el almacenamiente y proteccion de los eguipos y utensifios, una vez limpios y
desinfectados deben tomarse las siguientes precaucionas:
e La vajilla, cubiertos y vasos deben guardarse en lugar cerrade, protegido del polvo e
insectos,
o Guardar los vasos, copas y tazas colocdndolos hacia abajo.
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menos de 0,20 m del piso.

s Cubrlr los equipos que tienen contacto con las comidas cuando no se van utilizar
inmediatamente.

= No colocar los equipos o utensliios cerca de drenajes de aguas residuales o cerca de

recipientes de residuos,

10.2  Limpieza v desinfeccion

Para el favedo y desinfeccidn de la valilla, cublertos y vasos se debe tomar las siguientes
pracauciones:

e Rellrar primero los residuos de comidas.

e Utilizar agua potable corriente, caliente o fria v detergente.

= Enjuagarlos con agua potable corviente.

= Después del enjuague se procederd a desinfectar con cualquler producto comerdial
aprobado por el Ministeria de Salud para dicho uso o, con un enjuague final por inmersidn
en agua a un minimo de temperatura de 80°C por tres minutos.

10.3  Secado {escurrimiento protegido a adecuado)

La vajilla debe secarse por escurrimiento al medio ambiente de la cocina, tolocindose
en canastilla o similares. S se emplearan toallas, secadoras o simllqres, éstos deben ser
de uso exclusivo, mantenerse limpios, en buen estado de conservacidn v en nimero
suficlente de acuerds a fa demanda del servicio,

El lavado y dasinfeccion por medio de equipos autométicos debe ajustarse a las
instrucclones del fabricante, cuidando de usar agua potable en cantidad necesaria. Los
equipus deben lavarse al final de la jornada desarmando [as partes removiblas,

Tado el menaje de cocina, asf como las superfides de pawillas, planchas, azafates,
bandejas, racipiantes de mesas con sistema de agua caliente (Bafio marfa) v otros que
hayan estado en contacto con los alimentos, deben limpiarse, lavarse y desinfectarse por

Jo menos una vez al dfa.

10.4  Tabla de picar inadsorbente, limpia y en buen estada de conservacion.
Las tablas de picar deben ser de material Inabsorbente, de superficie lisa y mantenerse
en buen estado de conservacion e higiene,

11 PREPARACION
11.1  Flujo de preparacidn adecuado debe cumplirse el flujo de preparacién an las
Zonas previas, intermedia y final.
Deberd segulr el fiujo de avance en etapas nitidamente separadas, desde el drea sucla

hacia el &rea limpla. No se permitird en el drea Himpia la dirculacidn de personal, de
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Sanitario de alimentos y bebidas),

11.2  lavado y desinfeccion de verduras y frutas

B! manipulador encargado del deshojado de las hortalizas se lavard y desinfectard fas
manos antes de esta operacidn, ¢l deshojado se realizard antes de la desinfeccidn hajo
gl chorro de agus potable, hoja por hoja, para lograr una accion de arrastre de tierra,
huevos de pardsltos, insectos v otros contaminantes.

La desinfeccion de hartalizas y frutas posterior 2l lavado se efectuara con desinfectantes
comerciales de uso de alimentos, aprobados por el Ministerio de Salud y se seguiran las
instrucciones del fabricante, luego se enjuagaran con agua potable corriente.

Los utensilios como cuchliios y tablas entre ofros, que se utilizan para carte, trozado,
fileteado, etc, de alimentos crudos, deban ser exclusivos para tal fin y mantenerse en
buen estado de conservacién e higiene.

Durante {a preparacion previa de os alimentos, la cantidad de éstos sobre las mesas de
trabajo no debe sobrepasar la capacidad de la superficie de dichas mesas, pare evitar
caidas accidentales de tos alimentos al piso.

Los alimentos picados y trozados para la preparacién del dia que no se utilicen de
inmediato, deben conservarse en refrigeracion y protegidos hasta su coccion o servido.

11.3  Aspecto limpio del aceite utilfzado, color ligeramente amarillo v sin olor a rancio,
Las grasas y aceites utilizados pare freir no deben estar quemados y deben renovarse
inmediatamente cuando los cambios de color, olor y/o sabor sean evidentes,

11.4  Cocelén completa de carmnes.
El grade de coccidn de grandes trozos v enrollados de carnes y aves debe  alcanzar en
el centro de le pieza una coccion completa, lo cual se verificara al corte © con un
termometro para alimentos, la temperatura estara por encima de los 80° C.
Las carnes, pescados, mariscos v visceras se lavaran con agua potable corriente antes de
someterse al proceso de coccldn, con la finalidad de reducir al méximo la carga

microbiana,

11.4.1 No existe la presencia de animales domeésticcs o de personal diferente a los
Maniputadores de alimentos.
Queda expresamente prohiblda I presencia de cualquier animal en cualquier drea del

establecimiento, asi como de personas no autorizadas.

11.5  Los alimentos crudos se almacenan separadamente de los codidos o preparades
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» 5)
las comidas preparadas parcialmente o pracocidas, con el fin de terminarios en e i-’-:;,-?amu'*"

Ry

momento de su pedido, deben conservarse rotuladas en refrigeracion y bien tapadas para
evitar su contaminacion.

Las preparaciongs a base de Ingredlentes crudos o cacldes peracibles de consumo directo
deben conservarse en refrigeracidn a una temperatura no mayor de 5°C hasta el
momento de su consumo. El tlempo de conservacién de estos alimentos na debe permitir
la alteracion de sus caracteristicas organclépticas.

1L7  Procedimientos de descongelacidn adecuada.
La descongelacion de allmentos puede realizarse en refrigeracidn, harno microondas o
por inmersion {en envase hermético) en agua fria que corra en forma constante, los
alimentos descongelados deben ser transferldos inmediatamente a coccidn.
La materia prima o ef alimento que hay sido descongelade debe utitizarse inmediatamente
y de ninguna manera luege de descongelado se valvers a congelar.

12 CONSERVACION DE COMIDAS

12,1 Sistemas de calor > 630C
La temperatura para conservar los alimentos calientes serd mayor a 63 °C (Medir
temperaturas en el caso exista). La rotaclén para el servido de los mismos serd en un
plazo no mayer de 2 horas, Quedando prohibido el almacenamianto dg comida caliente
en la sala de preparados.

12.2  Sistemas de frio < 5°C
Las preparacicnes a base de alimentos crudos o cocidos perecibles de consume directo
deben consarvarse en refrigeracion a una temperatura no mayor a 52 C hasta el momento

de su consumo,

13 MANIFULADOR

121 Uniforme completo y fimpio
Los manipuladeres de alimentos {del 4rea de cocina) deben usar ropa protectora de color
blanco que les cubra el cuerpo, levar completamente cublerto el cabello v tener calzado
apropiado. Toda la vestimente debe ser lavable, mantenerla limpia y en buen estado de
conservacién, a menos que sea desechables.
E] resto del persormal debe usar ropa protectora mantenida en buen estado de
conservacldn e higiene,
l.os operarios de limpieza y desinfeccion de los establecimientos deben usar defantales y
calzados impermeables.
El personal que interviene en operaciones de lavado de equipo y envases debe contar
ademds con delantal y botas. En operaciones de procesamiento y envasado del producto
que se reallcen en forma manual, sin posterfor tratamiento que garantice la eliminacion
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de cualguier posible contaminacidn proveniente del manipuiador, el personal quef
interviene en éstas debe estar dotado de mascarilia y guantes. El uso de guantes no
exime el lavado de manos. (D.5. N® 007-98-SA).

13.2  Seobserva higiene personal
Deben mantener una esmerada higiene personal, especialmente en el lavado de manos,
de la siguiente forma:
a) Antes de iniclar fa manipulacidn de alimentos.
b) Inmediatamente después de haber usado (os servicios higiénicos.
¢} Después de toser o estormudar utilizando las manos o paiuelo.
d) Despugs de rascarse la cabeza u otra parte del cuerpo.
e} Después de manipular cajas, envases, bultos y otros articulos contaminados,
f) Después de manipular alimentos crudos como carnes, pescados, mariscos, ete.
g) Después de barrer, trapear pisos, recoger y manipular los recipientes de residuos,
Implar mesas del comedor, {ocar dinero y todas las veces gue sea necesario.
Tambigén deben observar hdbitos de higiene estrictos durante |a preparacién y servido de
les alimentos, tales como evitar comer, fumar o escupir. Ellos deben tener las ufias
recortadas, [impias y sin esmalte y sus manos estaran Jibres de objetos o adornos
personales como joyas, relojes 4 otros. No se debe parmitir que los manipuladores de
alimentos continiien sus actividades cuando presenten signos visibles de enfermedad y
obros riesgos.
Se  colocaran  avisos oue indiquen la cobligacidn de lavarse las manos
{0.5. N9 007-88-SA),

13.3  Capacitacion en higiene de alimentos
Verificar constancias, certificados 0 otro documento oficial lz capacitacisn de los
manipuladores de alimentos pudlendo ser brindada por las Mupicipalidades, entidades
Pablicas y privadas o personas naturales especializadas. Dicha capacitacidn debe
efectuarse por lo menos cada 06 meses mediante un programa gue incluya los Principios
generales de Higiene, las Buenas Précticas de Manipulacién de Alimentos y Bebidas,
aspectos referentes a: propiedades y evaluacion sensorial de los alimentos, generalidades
sobre la contaminacion y efectos en Ia salud, Principios Generales de Higlene, programa
de higiene y saneamiento, enire otros.

13.4  Aplica fas Buenas Practicas de Manipulacidn {BPM)
Fl establecimiento debe aplicar las BPM de alimentos, verificar:
Que tado el parsonal acredite buen estade de salud por medio de exdmenes clinicos y
auxliares, entre elips: baclioscopia, sevologia y coprocultivo, a través del respectiva

carnet de salud & examen médico, por lo menos una vez al afo.
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Cumpla con el uso del uriforme adecuado de acuerdo a normas vigentes y

actividad que realiza.

No debe existir manipulador de alimentos gque sufra de enfermedades Infecto-
contagiosas que puedan ser vehiculizados por lfos alimentos (Art. 829 indso del
Reglamento Sanitario de Alimentos), hasta que sea autorizado por el médico tratante,
entre otras: tuberctlosis, fiebre tifoidea, fisbre paratifoidea, disenteria amebiana v
bacilar, diversas salmonelogls, difterls, parotiditls, hepatitls infecclosa, resfriado comin,
influenza, enfermedades venéreas, asi

Como faringitis, laringitis, eczemas, micosls, infecciones y parasitosis de fa plel y manos
v heridas infectadas, De ser asi, este manipulador serd excluido de las [abores directas

con los alimentos.
14 MEDIDAS DE SEGURIDAD

Contra incendios {extintoras operativos y vigentes).

En todo servicio de Alimentacidn se contard con nGmero apropiade de extintores, de
acuerdo 2l area vy segin especificaciones enicas del fabricante.

Los extlntores serdn recargados de acuerdo a lo estatilecido en las fachas indicadas, y su
ubicacidn y manejo serdn de conodmiento de todo el parsonal.

Sefializacldn contra sismos (Rutas de escape y lugar de concentracidn sefializada)
Deberdn estar sefialadas |as salidas v zonas de escape.

Sisterna Eléctrico (Las conexiones eléctricas deberdn estar empotradas o dentro de
canaletas,) Las instalaciones eléciricas serén revisadas y periddicamente (mensual),

dando cuenta de enchufes y conexiones defectuosas,

Corte suministro de combustible (Operativo v buen estado de conservacion)
Botiquin de primeros auxilios cperativo {Dispcnible y con medicamentos e Insumos
vigentes) Todo Servicio de Alimentacidn deberd contar con un Botiguin equipado con los

elementas indispensables de primeros auxilios.
Seguridad de los balones de gas,
Ublcacidn adecuada (fuera del drea de preparacionss v de calor excesivo), balones

sellados y sin fugas.

Insumos para limpieza y desinfeccidn, combustibles almacenados en lugar adecuads y

alejados de alimentos y del fisego.
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Los productos quimicos y otros que sean peligrosos (toxicos o inflamables) de

almacenarse en lugares adecuados lejos de ies alimentos v del fuego.
15 BASE LEGAL

Ley N° 26842, ey General de Salud, v sus modificatorias.

¥ Ley N° 27572, tey Organica de Municipalidades

v Deareto Legislative N® 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos y sus medificatorias,
v Dacreto supremo N° 034-2008-AG, que aprueba el Reglamento de [a Ley de Inocuidad
de los

Alimentos.

v Resolucién Ministerial N© 449-2001-SA-DM,

+ Decreto Supremo 007-98-5A

v Resolucion Directoral N° 003-2020 INACAL/DN

v Decreto Supremo 031-2010-5A

J NTS N° 142-MINSAf2018/DIGESA, aprobado por la Resolucion Ministerial N° 822-
2018/MINSA

v Decreto suprema N® Q0B-2020-5A, Emergencia sanitaria

v Decreto Supremo N° 044-20206-PCM, Estado de emergencla

+ Resolucién Ministerial N° 250 — 2020/MINSA, que aprL.seba la Guia Técnica para los
Restaurantas y

Servicios Afines can medalidad de servicic a domicilio

v Resolucion Ministerial N° 142-2020- PRODUCE,

+ Resolucidn Ministerial N° 448-2020/MINSA,

v RM-N°© 208-2020/PRODUCE, “Protocolo Sanftario de Operacién ante el Covid-19 para

Restaurantes ¥
Servicios Afines en la Modalidad de Atencidn en Satdn”
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3.2. REQUISITOS DE CALIFICACION

A | CAPACIDAD LEGAL
HABILITACION
Requisitos:

Licencia Municipal Autorizada para el rubro de produccion de alimentos
Certificado de principios Generales de Higiene del Codex Alimentario (PGH vigente)

Importante

De conformidad con la Opinion N° 186-2016/DTN, la habifitacién de un postor, estd relacionada
con cierta atribucion con la cual debe contar el proveedor para poder llevar a cabo Ia actividad
materia de coniratacion, este es el caso de las actividades reguladas por normas en las cuales
se establecen determinados requisitos que las empresas deben cumplir a efectos de estar
habilitadas para la efecucidn de determinado servicio o estar auforizadas para la
comercializacion de ciertos bienes en el mercado.

Acreditacion:

Copta simple de la Licencia Municipal Autorizada para el rubro de produccion de Alimentos para
prestacion del servicio de alimentacion.
Copia del Certificado de Generales de Higiene del Codex Alimentario (PGH)

Importante

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

B EXPERIENCIA DEL POSTOR EN LA ESPECIALIDAD
Requisitos:

El postor debe acreditar un monto facturado acumulado equivalente a 8/ 998,000{Novecientos Noventa y
Ocho Mil con 00/100 Soles), por la venta de bienes iguales o similares al objeto de la convacatoria, durante
los ocho (8} afios anteriores a la fecha de la presentacion de ofertas que se computarén desde la fecha de
la conformidad o emision del comprobante de pago, segln corresponda.

Se consideran bienes similares a los siguientes: Dietas, regimenes alimenticios, en entidades pdblicas o
privadas del sector salud.

Acreditacion:

La experiencia del postor en la especialidad se acreditara con copia simple de (i) contratos u 6érdenes de
compra, y su respectiva conformidad o constancia de prestacién; o {ii) comprobantes de pago cuya
cancelacion se acredite documental y fehacientemente con voucher de depésito, nota de abono, reporte de
estado de cuenta, cualquier otro documento emitido por Entidad del sistema financiero que acredite el
abono o mediante cancelacién en el mismo comprobante de pago®, correspondientes a un méximo de veinte

(20) contrataciones.

En caso los postores presenten varios comprobantes de pago para acreditar una sola contratacion, se debe
acreditar que corresponden a dicha contratacidn; de lo confrario, se asumird que los comprobantes

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

“... el solo sello de cancelado en el comprobante, cuando ha sido colocado por el proplo postor, no puede ser
-, Considerado como una acreditacion que produzca fehaciencia en relacion a que se encuentra cancelado. Admitir effo
E s Bquivaldria a considerar como vélida la sola declaracién del postor afirmando que ef comprobante de pago ha sido
¥ gancelado”

- % ‘Situacion diferente se suscita ante ef sello colovado por ef cliente del postor [sea ulilizando el término “cancelado” o
\,:)Z q“"";_@ ‘agado’] supuesto en el cual si se conlarfa con la Heclaracién de un tercero que brinde certeza, ante la cual debiera
i ~2’reconacerse la validez de la experiencia”,
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acreditan contrataciones independientes, en cuyo caso solo se considerard, para la evaluacion, las veinte
(20) primeras contrataciones indicadas en el Anexo N° 8 referido a la Experiencia del Postor en la
Especialidad.

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

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

Asimismo, cuando se presenten contratos derivados de procesos de seleccién convocados antes del
20.09.2012, |a calificacién se cefiird al método descrito en la Directiva "Participacidn de Proveedores en
Consorcio en las Contrataciones del Estado”, debiendo presumirse que el porcentaje de las obligaciones
equivale al porcentaje de participacion de la promesa de consorcio o del contrato de consorcio. En caso
que en dichos documentos no se consigne el porcentaje de participacion se presumira que las obligaciones
se gjecutaron en paries iguales.

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

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

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

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

Importante

En el caso de consorcios, solo se considera la experiencia de aquelfos integranies que se hayan
comprometido, segun la promesa de consorcio, a ejecutar el objeto materia de la convocaloria,
conforme & la Direcliva “Participacién de Proveedores en Consorcio en las Conlrataciones def
Estado™.

CAPACIDAD TECNICA Y PROFESIONAL

EXPERIENCIA DEL PERSONAL CLAVE

Requisitos:

« Experiencia minima de 02 afios, an servicios de alimenlacién colectiva, del parsanal clave requerido
comw Nutrictonista 01,

» Expariencia de 03 ahos comoe minima, en preparacidn de los regimenas de dista-erapsutica, como
Coclnere 41 Dieta.

o Experiencia da 04 aios coma minimo, de preparacicn de tegimenes nonmales, como COGINERO {01}

PERSONAL DE GUARDIA PARA TURND NOCHE.

Experiendia de 57 afto como minima, en alencién y distribucidn de digtas a pacienies hospitakizados,

como Auxillares en Nutricion (04) Atencidn Exclusiva para Pacienies Hospitalizados.

Experiencia de 01 afios como minimo, ¢n alencidn a pacientes hospilalizacos, mangjo gereral def

glmacén, finea de atencidn v limpieza en Auxiliar Reton (01).

» Experiencia minima de dos (02) afies en atencién al piblico en Lines de Atentitn de Servido como
Auxiliar (01) para Atencidn de Linea {Almuerze),

s Experiencie minima de un {01) aho, en impieza como Auxiliar de Limpieza {02}

v Exporencia minima de dos (02) afos, en Area do Almacén, come Almacenero {01).

s 01 Auxiliar Responsable atencién del refrigsrio de guardia : Experiencia de 01 aho como
minimo.

o

Acreditacién:

/
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La experiencia del personal clave se acreditara con cualquiera de los siguientes documentos: (i) copia
simple de contratos y su respectiva conformidad o (i) constancias o (iii) certificados o (iv} cualquier otra
documentacion que, de manera fehaciente demuestre la experiencia del personal propuesto.

Importante

o El fiempo de experiencia minima debe ser razonable y congruente con el periodo en el cual ef
personal ejecutard las actividades para las que se le requiere, de forma tal que no constituya una
restriccién a la participacion de postores.

©  Los documentos que acreditan la experiencia deben incluir los nombres y apellidos del personal
clave, el cargo desempefiado, el plazo de la prestacion indicando el dia, mes y ario de inicio v
culminacion, el nombre de la Entidad u organizacion que emite el documento, ia fecha de emision
Y nombres y apellfidos de quien suscribe el documento.

e £n caso los documentos para acreditar la experiencia establezcan el plazo de la experiencia
adquirida por el personal clave en meses sin especificar los dias se debe considerar el mes
completo.

e Se considerara aquella experiencia que no tenga una antigiiedad mayor a veinticinco (25) afios
anteriores a la fecha de la presentacion de ofertas.

importante

o Si como resultado de una consulta u observacién corresponde precisarse o ajustarse el
requerimiento, se soficila la autorizacitn del drea usuaria y se pone de conocimiento de tal hecho
a fa dependencia que aprobd el expediente de contratacion, de conformidad con el numeral 72.3
del articulo 72 del Reglamento.

= El cumplimiento de las Especificaciones Técnicas se realiza mediante la presentacion de una
declaracion jurada. De ser el caso, adicionalmente la Entidad puede salicitar documentacion que
acredite el cumplimiento del algin componente de las caracleristicas y/o requisitos funcionales.
Para dicho efecto, consignard de manera detallada los documentos que deben presentar los
postores en el literal e) del numeral 2.2.1.1 de esta seccién de fas bases.

= Los requisifos de calificacion determinan si los postores cuentan con las capacidades necesarias
para efecutar el contrato, lo que debe ser acreditado documentalmente, y no mediante declaracién
Jurada,

\
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CAPITULO V
PROFORMA DEL CONTRATO

Importante

Dependiendo del objeto del contrato, de resultar indispensabie, puede incluirse clausulas adicionales
o Iz adecuacién de las propuestas en ef presente documento, las que en ningin caso pueden
contemplar disposiciones contrarias a la normativa vigente ni a lo seflalado en este capitulo.

Conste por el presente documento, la contratacién del suministro de [CONSIGNAR LA
DENOMINACION DE LA CONVOCATORIA], que celebra de una parte [CONSIGNAR EL NOMBRE
DE LA ENTIDAD], en adelante LA ENTIDAD, con RUC N°[......... ], con domicilio legal en|......... 1.

representada por [............ ], identificado con DNl N° [.... . v de ofra parie
[oorreeeieeeeeeeeieiienee], cOn RUC N T 1, con domicilio legal en

. ...], inscrita en la Ficha N° [..........oonJ Asiento N° [l
del Reglstro de Personas Jurldlcas de la ciudad de [ .................. ], debidamente representado por
su Representante Legal, [........ o, eon DNENT [ ], segun poder
inscrito en fa Ficha N° [.............. ] Asaento N° [ ............ ] del Registro de Personas Juridicas de la
ciudadde[............ ], a quien en adelante se le denominara EL CONTRATISTA en los términos y

condiciones siguientes:

CLAUSULA PRIMERA: ANTECEDENTES

Con fecha [....... SO ], 6rgano encargado de las contratacionesadjudicé la buena pro de la
LICITACION PUBLICA N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTO DE
SELECCION] para la contratacion de [CONSIGNAR LA DENOMINACION DE LA
CONVOCATORIA], a [INDICAR NOMBRE DEL GANADOR DE LA BUENA PRO], cuyos detalles e
importe constan en los documentos integrantes del presente contrato.

CLAUSULA SEGUNDA: OBJETO
Fl presente contrato tiene por objeto JCONSIGNAR EL OBJETO DE LA CONTRATACION].

CLAUSULA TERCERA: MONTO CONTRACTUAL
El monto total del presente contrato asciende a [CONSIGNAR MONEDA Y MONTO], que incluye
todos los impuestos de Ley.

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

CLAUSULA SEGUNDA: DEL PAGO®

LA ENTIDAD se obliga a pagar la contraprestac:on a FL CONTRATISTA en [INDICAR MONEDA],
en [INDICAR EL DETALLE DE LOS PAGOS PERIODICOS] luege de la recepcion formal y
completa de la documentacion correspondiente, segin lo establecido en el articulo 171 del
Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado.

Para tal efecto, el responsable de otorgar la conformidad de la prestacic')n debera hacerlo en un
plazo que no excedera de los siete (7) dias de producida la recepcion, salvo que se requiera
efectuar pruebas que permitan verificar el cumplimiento de la obligacién, en cuyo caso la
conformidad se emite en un plazo maximo de quince (15) dias, bajo responsabilidad de dicho
funcionario.
REEHIL
g 5‘%\

g WILY LA ENTIDAD debe efectuar el pago dentro de los diez (10) dias calendario siguientes de otorgada

..,4,
Z’E

5’ En cada caso concreto, dependiende de la naturaleza del contrato, podra adicionarse la informacion que resuite pertinente a

efectos de generar el pago.

‘\..
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la conformidad de los bienes, siempre que se verifiguen las condiciones establecidas en el contrato
para ello, bajo responsabilidad del funcionario competente.

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

CLAUSULA TERCERA: DEL PLAZO DE LA EJECUCION DE LA PRESTACION

El plazo de ejecucién del presente contrato es de [........ ], el mismo que se computa desde
[CONSIGNAR S! ES DEL DIA SIGUIENTE DEL PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO,
DESDE LA FECHA QUE SE ESTABLEZCA EN EL CONTRATO O DESDE LA FECHA EN QUE
SE CUMPLAN LAS CONDICIONES PREVISTAS EN EL. CONTRATO PARA EL INICIO DE LA
EJECUCION, DEBIENDO INDICAR LAS MISMAS EN ESTE ULTIMO CASO. EN LA MODALIDAD
DE LLAVE EN MANO DETALLAR EL PLAZO DE ENTREGA, SU INSTALACION Y PUESTA EN
FUNCIONAMIENTQ].

CLAUSULA CUARTA: PARTES INTEGRANTES DEL CONTRATO

El presente contrato esta conformado por las bases integradas, la oferta ganadora, asi como los
documentos derivados del procedimiento de seleccion que establezcan obligaciones para las
partes.

CLAUSULA QUINTA: GARANTIAS

EL CONTRATISTA entregé al perfeccionamiento del contrato la respectiva garantia incondicional,
solidaria, irrevocable, y de realizacion automatica en el pais al solo requerimiento, a favor de LA
ENTIDAD, por los conceptos, montos y vigencias siguientes:

e Defiel cumplimiento del contrato: [CONSIGNAR EL. MONTO], a través de la [INDICAR EL TIPO
DE GARANTIA PRESENTADA] N° [INDICAR NUMERO DEL DOCUMENTO] emitida por
[SENALAR EMPRESA QUE LA EMITE]. Monto que es equivalente al diez por ciento (10%) del
monto del contrato original, la misma que debe mantenerse vigente hasta la conformidad de la
recepcion de la prestacion.

importante

Al amparo de lo dispuesto en el numeral 149.4 del articulo 149 del Reglamento de la Ley de
Confrataciones del Estado, en el caso de coniratos periddicos de suminisiro de bienes, si el postor
ganador de la buena pro soiicita la retencicn del diez por ciento (10%) del monito del conirato
original como garantia de fiel cumplimiento de contrato, debe consignarse o siguiente:

= “De fiel cumplimiento del contrato: [CONSIGNAR EL MONTQ), a través de la retencion que
debe efectuar LA ENTIDAD, durante la primera mitad del nimero total de pagos a realizarse,
de forma prorrateada, con cargo a ser devuelto a la finalizacién del mismo.”

CLAUSULA SEXTA: EJECUCION DE GARANTIAS POR FALTA DE RENOVACION

LA ENTIDAD puede solicitar la ejecucion de las garantias cuando EL CONTRATISTA no las hubiere
renovado antes de la fecha de su vencimiento, conforme a lo dispuesto en el literal a) del numeral
155.1 del articulo 155 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado.

CLAUSULA SEPTIMA: RECEPCION Y CONFORMIDAD DE LA PRESTACION

La recepcion y conformidad de la prestacion se regula por lo dispuesto en el articulo 168 del
Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado. La recepcién seré otorgada por [CONSIGNAR
EL AREA O UNIDAD ORGANICA DE ALMACEN O LA QUE HAGA SUS VECES] y la conformidad
serd otorgada por [CONSIGNAR EL AREA O UNIDAD ORGANICA QUE OTORGARA LA
CONFORMIDAD] en el plazo méaximo de [CONSIGNAR SIETE (7) DIAS O MAXIMO QUINCE (15)
DIAS, EN CASO SE REQUIERA EFECTUAR PRUEBAS QUE PERMITAN VERIFICAR EL
CUMPLIMIENTO DE LA OBLIGACION)] dias de producida la recepcion.

De existir observaciones, LA ENTIDAD [as comunica al CONTRATISTA, indicando claramente el
... sentido de estas, otorgandole un plazo para subsanar no menor de dos (2) ni mayor de ocho (8)

’ ] Z.s;ubsanar no puede ser menor de cinco (5) ni mayor de quince (15} dias. Si pese al plazo oforgado,
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EL CONTRATISTA no cumpliese a cabalidad con la subsanacion, LA ENTIDAD puede otorgar al
CONTRATISTA periodos adicionales para las correcciones pertinentes. En este supuesio
corresponde aplicar la penalidad por mora desde el vencimiento del plazo para subsanar.

Este procedimiento no resulta aplicable cuando los bienes manifiestamente no cumplan con las
caracteristicas y condiciones ofrecidas, en cuyo caso LA ENTIDAD no efectiia la recepcion o no
otorga la conformidad, segun corresponda, debiendo considerarse como no ejecutada la
prestacion, aplicandose [a penalidad que corresponda por cada dia de atraso.

CLAUSULA OCTAVA: DECLARACION JURADA DEL CONTRATISTA

EL CONTRATISTA declara bajo juramento que se compromete a cumplir las obligaciones
derivadas del presente contrato, bajo sancién de quedar inhabilitado para contratar con el Estado
en caso de incumplimiento.

CLAUSULA NOVENA: RESPONSABILIDAD POR VICIOS OCULTOS

La recepcion conforme de la prestacion por parte de LA ENTIDAD no enerva su derecho a reclamar
posteriormente por defectos o vicios ocultos, conforme a lo dispuesto por los articulos 40 de la Ley
de Contrataciones del Estado y 173 de su Reglamento.

El plazo méximo de responsabilidad del contratista es de [CONSIGNAR TIEMPO EN ANOS, NO
MENOR DE UN (1) ANO] afio(s) contado a partir de la conformidad otorgada por LA ENTIDAD.

CLAUSULA DECIMA TERCERA: PENALIDADES

Si EL. CONTRATISTA incurre en retraso injustificado en la ejecucion de las prestaciones objeto del
contrato, LA ENTIDAD le aplica automaticamente una penalidad por mora por cada dia de atraso,
de acuerdo a la siguiente formula:

0.10 x monto vigente
F x plazo vigente en dias

Penalidad Diaria =

Donde:

F = 0.25 para plazos mayores a sesenta (60) dias o;
F = 0.40 para plazos menores o iguales a sesenta (60) dias.

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

Importants

De haberse previsto establecer penalidades distintas a la penalidad por mora, incluir dichas
penalidades, los supuestos de aplicacion de penalidad, la forma de céalculo de fa penalidad para cada
supuesto y el procedimiento mediante el cual se verifica ef supuesto a penalizar, conforme el articulo
163 del Reglamenta de fa Ley de Conlrataciones del Estado,

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

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

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

CLAUSULA DECIMA: RESOLUCION DEL CONTRATO
Cualquiera de las partes puede resolver el contrato, de conformidad con el numeral 32.3 del articulo

/




K HOSPITAL DE EMERGENCIAS PEDIATRICAS \

CONTRATACION DIRECTA N° 007-2023-HEP-MINSA - CONTRATACION DEL SUMINISTRO DE RACIONES
ALIMENTICIAS PARA PACIENTES Y PERSONAL ASISTENCIAL DEL HOSPITAL DE EMERGENCIAS
PEDIATRICAS

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

CLAUSULA DECIMA PRIMERA: RESPONSABILIDAD DE L AS PARTES

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

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

CLAUSULA UNDECIMA: ANTICORRUPCION

EL CONTRATISTA declara y garantiza no haber, directa o indirectamente, o tratandose de una
persona juridica a través de sus socios, integrantes de los 6rganos de administracién, apoderados,
representantes legales, funcionarios, asesores o personas vinculadas a las que se refiere el articulo
7 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado, ofrecido, negociado o efectuado,
cualquier pago o, en general, cualquier beneficio o incentivo ilegal en relacion al contrato.

Asimismo, el CONTRATISTA se obliga a conducirse en todo momento, durante la ejecucion del
contrato, con honestidad, probidad, veracidad e integridad y de no cometer actos ilegales o de
corrupcion, directa o indirectamente o a través de sus socios, accionistas, participacionistas,
integrantes de los 6rganos de administracion, apoderados, representantes legales, funcionarios,
asesores y persenas vinculadas a las que se refiere el articule 7 del Reglamento de la Ley de
Contrataciones del Estado.

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

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

CLAUSULA DUODECIMA: MARCO LEGAL DEL CONTRATO

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

CLAUSULA DECIMA TERCERA: SOLUCION DE CONTROVERSIAS™
Las confroversias que surjan entre las partes durante la ejecucion del contrato se resuelven
mediante conciliacién o arbifraje, segun el acuerdo de las partes.

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

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

El Laudo arbitral emitido es inapelable, definitivo y obligatorio para las partes desde el momento de

1 De acuerdo con ¢l numeral 225.3 del articulo 225 del Reglamento, las partes pueden recurrir al arbitraje ad hoc cuando las
controversias deriven de procedimientos de seleccion cuyo valor estimado sea menor ¢ igual a cinca millones con 00/160
soles (S/ 5 000 000,00).




HOSPITAL DE EMERGENCIAS PEDIATRICAS \
CONTRATACION DIRECTA N° 007-2023-HEP-MINSA - CONTRATACION DEL SUMINISTRO DE RACIONES
ALIMENTICIAS PARA PACIENTES Y PERSONAL ASISTENCIAL DEL HOSPITAL DE EMERGENCIAS
PEDIATRICAS

su notificacién, segan lo previsto en el numeral 45.21 del articulo 45 de la Ley de Contrataciones
del Estado.

CLAUSULA DECIMA CUARTA: FACULTAD DE ELEVAR A ESCRITURA PUBLICA
Cualquiera de las partes puede elevar el presente contrato a Escritura Publica corriendo con todos
los gastos que demande esta formalidad.

CLAUSULA_DECIMA QUINTA: DOMICILIO PARA EFECTOS DE LA EJECUCION
CONTRACTUAL

Las partes declaran el siguiente domicilio para efecto de las notificaciones que se realicen durante
la ejecucion del presente contrato:

DOMICILIO DE LA ENTIDAD: [.oviviiveisinineenens 1

DOMICILIO DEL CONTRATISTA: [CONSIGNAR EL DOMICILIO SENALADO POR EL POSTOR
GANADOR DE LA BUENA PRO AL PRESENTAR LOS REQUISITOS PARA EL
PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATQ]

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

De acuerdo con las bases integradas, la oferta y las disposiciones del presente contrato, las partes

lo firman por duplicado en sefal de conformidad en la ciudad de [............... ] al [CONSIGNAR
FECHA].
“LA ENTIDAD" “EL CONTRATISTA"
Importante

Este documento puede firmarse digitalmente si ambas partes cuentan con firma digital, segun la
Ley N° 27269, Ley de Firmas y Certificados Digitales™.

" Para mayor informacidn sobre la nomativa de firmas y  cerlificados  digitales  ingresar a:

.indecopi.gob.pe/web/firmas-digitales/fimar-y-certificados-digitales
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ANEXO N°1

DECLARACION JURADA DE DATOS DEL POSTOR

Sefiores .

COMITE DE SELECCION

CONTRATACION DIRECTA N° 007-2023-HEP-MINSA

Presente.-

El que se suscribe, [................. 1, postor y/o Representante Legal de [CONSIGNAR EN CASO DE SER

PERSONA JURiDICA], identificado con [CONSIGNAR TIPO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD]} N°
[CONSIGNAR NUMERO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD], con poder inscrito en la localidad de
[CONSIGNAR EN CASO DE SER PERSONA JURIDICA] en la Ficha N° [CONSIGNAR EN CASO DE
SER PERSONA JURIDICA] Asiento N° [CONSIGNAR EN CASO DE SER PERSONA
JURIDICA]L,DECLARO BAJO JURAMENTO que la siguiente informacion se sujeta a la verdad:

Nombre, Denominacion o

Razén Social :

Domicilio Legal :

RUC : | Teléfono(s) :
MYPE2 Si ] No |
Correo electronico :

Autorizacion de notificacion por correo electronico:
Autorizo que se notifiquen al correo electrénico indicado las siguientes actuaciones:

Solicitud de la descripcion a detalle de todos los elementos constitutivos de la oferta.

Solicitud de reduccion de la oferta econdmica.

Solicitud de subsanacion de los requisitos para perfeccionar el contrato.

Solicitud para presentar los documentos para perfeccionar el contrato, segln orden de prelacion,
de conformidad con lo previsto en el articulo 141 del Reglamento.

Respuesta a la solicitud de acceso al expediente de contratacion.

Notificacion de la orden de compra®®

HwN -

o o

Asimismo, me comprometo a remitir la confirmacion de recepcién, en el plazo méximo de dos (2) dias
habiles de recibida la comunicacion.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal, segln corresponda

Importante

La notificacién dirigida a la direccién de correo electrénico consignada se entendera validamente
efectuada cuando la Entidad reciba acuse de recepcion.

12 FEsta informacion serd verificada por la Entidad en [a pagina web del Ministerio de Trabajo y Promacién del Empleo en la

seccidn consulta de empresas acreditadas en el REMYPE en el link http://www2.trabajo.gob.pefservicios-en-linea-2-2/ y se
tendra en consideracion, en caso el postor ganador de la buena pro solicite [a retencidn det diez por ciento (10%) del monto
del contrato, en calidad de garantia de fiel cumplimiento, en los contratos periddicos de suministre de bienes, segin lo
sefialado en el numeral 1498.4 del articulo 149 y numeral 151.2 del articulo 151 del Reglamento.

¥ Consignar en el caso de procedimientos de seleccion por refacion de items, cuando el monte del valor estimado del item no
doscientos mil Soles {S/ 200 000.00), cuando se haya optado por perfeccionar el contrato con una orden de

f

= VARGAS CADIEOUE
& Bngicasta Lo




/ HOSPITAL DE EMERGENCIAS PEDIATRICAS \
CONTRATACION DIRECTA N° 007-2023-HEP-MINSA - CONTRATACION DEL SUMINISTRO DE RACIONES

ALIMENTICIAS PARA PACIENTES Y PERSONAL ASISTENCIAL DEL HOSPITAL DE EMERGENCIAS
PEDIATRICAS




HOSPITAL DE EMERGENCIAS PEDIATRICAS

CONTRATACION DIRECTA N° 007-2023-HEP-MINSA - CONTRATACION DEL SUMINISTRO DE RACIONES
ALIMENTICIAS PARA PACIENTES Y PERSONAL ASISTENCIAL DEL HOSPITAL DE EMERGENCIAS
PEDIATRICAS

importante

Cuando se trate de consorcios, la declaracion jurada es la siguiente:

ANEXO N° 1
DECLARACION JURADA DE DATOS DEL POSTOR

Seflores

COMITE DE SELECCION

CONTRATACION DIRECTA N° 007-2023-HEP-MINSA
Presente.-

El que se suscribe, [..........ccccons ], representante comun del consorcio [CONSIGNAR EL NOMBRE DEL
CONSORCIOQ], identificado con [CONSIGNAR TIPO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD] N°
[CONSIGNAR NUMERQ DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD], DECLARO BAJO JURAMENTO que la
siguiente informacion se sujeta a la verdad:

Datos del consorciado 1

Nombre, Denominacion o

Razon Social :

Domicilio Legal

RUC : | Teléfono(s) :
MYPE™ Si | No |
Correo electrénico ;

Datos del consorciado 2

Nombre, Denominacion o

Razén Social :

Domicilio Legal :

RUC : [ Teléfono(s) :
MYPE?® Si | No |
Carreo electrénico :

Datos del consorciado ...
Nombre, Denominacion o
Razén Social &

Domicilio Legal .
RUC: [ Teléfono(s) :
MYPE'® Si | No |

Correo electronico :

Autorizacion de notificacién por correo electronico:

| Correo electrénico del consorcio:

Autorizo que se notifiquen al correo electrénico indicado las siguientes actuaciones:

14 Esta informagién sera verificada por la Entidad en 1a pagina web del Ministerio de Trabajo y Promocién del Empleo en la
seccidn consulta de empresas acreditadas en el REMYPE en el link http:llwwwz.trabajo.gob.pe!servicios-en-linea-Z-Zl y se
tendra en consideracion, en caso el postor ganador de 1a buena pro solicite Ja retencion del diez por ciento (10%) det monto
del contrato, en calidad de garantia de fiel cumplimiento, en los contratos periddicos de suministro de bienes, segun lo
seRatado en el numeral 149.4 de! articulo 149y numerat 151.2 del articulo 151 del Reglamento. Para dicho efecto, todos los
integrantes del consorcio deben acreditar 1a condicion de micro o pequefia empresa.

15 |bidem.
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1. Solicitud de la descripcion a detalle de todos los elementos constitutivos de ia oferta.

2. Solicitud de reduccion de la oferta econdmica,

3. Solicitud de subsanacién de los requisitos para perfeccionar el contrato.

4. Solicitud para presentar los documentos para perfeccionar el contrato, segtin orden de prelacion,

de conformidad con lo previsto en el articulo 141 del Reglamento.
Respuesta a la solicitud de acceso al expediente de contratacion.
Notificacién de la orden de compra??

o &

Asimismo, me comprometo a remitir la confirmacion de recepcion, en el plazo maximo de dos (2) dias
hébiles de recibida la comunicacion.
[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

comin del consorcio

Importante

La notificacion dirigida a la direccion de correo electrénico consignada se entenderé validamente

efectuada cuando la Entidad reciba acuse de recepcion.

J;""\:%onsignar en ¢l caso de procedimientos de seleccion por relacion de items, cuando el monto del valor estimado del item no
B pere los doscientos mil Soles (S/ 200 000.00), cuando se haya optado por perfeccionar el contrato con una orden de

2 U gdmpra,
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ANEXO N° 2

DECLARACION JURADA
(ART. 52 DEL REGLAMENTO DE LA LEY DE CONTRATACIONES DEL ESTADO)

Sefiores i
COMITE DE SELECCION
CONTRATACION DIRECTA N° 007-2023-HEP-MINSA

Presente.-

Mediante el presente el suscrito, postor y/o Representante Legal de [CONSIGNAR EN CASO DE SER
PERSONA JURIDICA], declaro bajo juramento:

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

ii. No tener impedimento para postular en el procedimiento de seleccion ni para contratar con el
Estado, conforme al articulo 11 de la Ley de Contrataciones del Estado.

iil. Conacer las sanciones contenidas en la Ley de Contrataciones del Estado y su Reglamento, asi
como las disposiciones aplicables de la Ley N° 27444, Ley del Procedimiento Administrativo

General.

iv. Participar en el presente proceso de contratacién en forma independiente sin mediar consulta,
comunicacion, acuerdo, arregio o convenio con ningiin proveedor; y, conocer [as disposiciones
del Decreto Legislativo N° 1034, Decreto Legislativo que aprueba la Ley de Represion de
Conductas Anticompetitivas.

v. Conocer, aceptar y someterme a las bases, condiciones y reglas del procedimiento de seleccién.

vi. Ser responsable de la veracidad de los documentos e informacion que presento en el presente
procedimiento de seleccion.

vii. Comprometerme a mantener la oferta presentada durante el procedimiento de seleccion y a
perfeccionar el contrato, en caso de resultar favorecido con la buena pro.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal, segn corresponda

Importante

En ef caso de consorcios, cada integrante debe presentar esta declaracion jurada, salvo que sea
presentada por el representante comin def consorcio,

=8
ERGEHC
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ANEXO N° 3

DECLARACION JURADA DE CUMPLIMIENTO DE LAS ESPECIFICACIONES TECNICAS

Sefores .

COMITE DE SELECCION

CONTRATACION DIRECTA N° 007-2023-HEP-MINSA
Presente.-

Es grato dirigirme a usted, para hacer de su conocimiento que luego de haber examinado las bases y
demas documentos del procedimiento de la referencia Y, conociendo todos los alcances y las
condiciones detalladas en dichos documentos, el postor que suscribe ofrece el [CONSIGNAR EL
OBJETO DE LA CONVOCATORIA], de conformidad con las Especificaciones Técnicas que se indican
en el numeral 3.1 del Capitulo Il de ia secci6n especifica de las bases y los documentos del
procedimiento.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal o com(n, segin corresponda

Importante

Adicionalmente, puede requerirse la presentacion de documentacion que acredite ef cumplimiento
de las especificaciones técnicas, conforme a lo indicado en ef acapite refacionado al contenido de
las ofertas de la presente seccion de fas bases.

\
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ANEXON° 4

DECLARACION JURADA DE PLAZO DE ENTREGA

Sefiores i
COMITE DE SELECCION
CONTRATACION DIRECTA N° 007-2023-HEP-MINSA

Presente.-

Mediante el presente, con pleno conocimiento de las condiciones que se exigen en las bases del
procedimiento de la referencia, me comprometo a entregar los bienes objeto del presente procedimiento
de seleccion en el plazo de [CONSIGNAR EL PLAZO OFERTADO. EN CASO DE LA MODALIDAD DE
LLAVE EN MANO DETALLAR EL PLAZO DE ENTREGA, SU INSTALACION Y PUESTA EN
FUNCIONAMIENTO], conforme el cronograma de entrega establecido en las bases del procedimiento.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal o comun, segan corresponda

HELLY K
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ANEXON° 5

PROMESA DE CONSORCIC
(Sdlo para el caso en que un consorcio se presenfe como postor)

Sefiores ]

COMITE DE SELECCION

CONTRATACION DIRECTA N° 007-2023-HEP-MINSA
Praesente.-

Los suscritos declaramos expresamente que hemos convenido en forma irrevocable, durante el lapso
que dure el procedimiento de seleccidn, para presentar una oferta conjunta a la LICITACION PUBLICA
N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTQ].

Asimismo, en caso de obtener la buena pro, nos comprometemos a formalizar el contrato de consorcio,
de conformidad con lo establecido por el articulo 140 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del
Estado, bajo las siguientes condiciones:

a) Integrantes del consorcio
1. INOMBRE, DENOMINACION O RAZON SOCIAL DEL CONSORCIADO 1].

2. [NOMBRE, DENOMINACION O RAZON SOCIAL DEL CONSORCIADO 2].

b} Designamos a [CONSIGNAR NOMBRES Y APELLIDOS DEL REPRESENTANTE COMUN],
identificado con [CONSIGNAR TIPO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD] N° [CONSIGNAR
NUMERO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD], como representante comin del consorcio para
efectos de participar en todos los actos referidos al procedimiento de seleccion, suscripcion y
gjecucion del confrato correspondiente con [CONSIGNAR NOMBRE DE LA ENTIDAD].

Asimismo, declaramos que el representante comin del consorcic no se encuentra impedido,
inhabilitado ni suspendido para contratar con el Estado.

¢) Fijamos nuestro domicilio legal coman en T 1.

d) Las obligaciones que corresponden a cada uno de los integrantes del consorcio son las siguientes:

OBLIGACIONES DE [NOMBRE, DENOMINACION O RAZON SOCIAL DEL (%178
CONSORGIADO 1]

[DESCRIBIR LAS OBLIGACIONES DEL CONSORCIADO 1]

OBLIGACIONES DE [NOMBRE, DENOMINACION O RAZON SOCIAL DEL (%]
CONSORCIADO 2}

[DESCRIBIR LAS OBLIGACIONES DEL CONSORCIADO 2]

1009,20
TOTAL OBLIGACIONES 0%

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

i ¢

d: —?te porcentaje correspond(ika sumatoria de los porcentajes de fas obligaciones de cada uno de los integrantes del consorcio.

~
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Consorciado 1 Consorciado 2
Nombres, apellidos y firma del Conserciado 1 Nombres, apellidos y firma del Consorciado 2
o de su Representante Legal o de su Representante l.egal
Tipo y N° de Documento de ldentidad Tipo y N° de Documento de Identidad

Importante

De conformidad con el articulo 52 del Reglamento, las firmas de los integrantes del consorcio
deben ser legalizadas.

~
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ANEXON°6

PRECIO DE LA OFERTA

Sefiores )

COMITE DE SELECCION

CONTRATACION DIRECTA N° 007-2023-HEP-MINSA
Presente.-

Es grato dirigirme a usted, para hacer de su conocimiento que, de acuerdo con las bases, mi oferta es
la siguiente:

CONCEPTC CANTIDAD PRECIO UNITARIO PRECIO TOTAL

TOTAL

El precio de [a oferta [CONSIGNAR LA MONEDA DE LA CONVOCATORIA] incluye todos los tributos,
seguros, transporte, inspecciones, pruebas y, de ser el caso, los costos laborales conforme a la
legislacion vigente, asi como cualquier otro concepto que pueda tener incidencia sobre el costo del
bien a contratar; excepto la de aquellos postores que gocen de alguna exoneracion legal, no incluiran
en el precio de su oferta los tributos respectivos.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal o comiin, segin corresponda

Importante

s En caso que el postor reduzca su oferta, segtin lo previsto en el articulo 68 del Reglamento,
debe presentar nuevamente este Anexo.

» Kl postor que goce de alguna exoneracién legal, debe indicar que su oferta no incluye el tributo
materia de la exoneracion, debiendo incluir el siguiente texto:

"Mi oferta no incluye [CONSIGNAR EL TRIBUTO MATERIA DE LA EXONERACIONJ”.

~
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HOSPITAL DE EMERGENCIAS PEDIATRICAS
CONTRATACION DIRECTA N° 007-2023-HEP-MINSA

ANEXO N° 9

DECLARACION JURADA
(NUMERAL 49.4 DEL ARTICULO 49 DEL REGLAMENTO)

Sefiores .

COMITE DE SELLECCION

CONTRATACION DIRECTA N° 007-2023-HEP-MINSA
Presente.-

Mediante el presente el suscrito, postor y/o Representante Legal de [CONSIGNAR EN CASCO DE SER
PERSONA JURIDICA), declaro que la experiencia que acredito de la empresa [CONSIGNAR LA
DENOMINACION DE LA PERSONA JURIDICA] como consecuencia de una reorganizacion societaria,
no se encuentra en el supuesto establecido en el numeral 49.4 del articulo 49 del Reglamento.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal, segln corresponda

Importante

A ofectos de cautelar ia veracidad de esta declaracion, ef postor puede verificar fa informacion de
la Relacién de Proveedores Sancionados por el Tribunal de Contrataciones del Estado con Sancion
Vigente en http://porta!.osce.gob.pe/mp/content/re]acién-de—proveedores—sancfonados.

También le asiste dicha facuftad al 6rgano encargado de las contrataciones o al organo de la
Entidad al que se le haya asignado la funcion de verificacion de la oferta presentada por ef postar
ganador de fa buena pro.
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ANEXC N° 11

AUTORIZACION DE NOTIFICACION DE LA DECISION DE LA ENTIDAD SOBRE LA
SOLICITUD DE AMPLIACION DE PLAZO MEDIANTE MEDIOS ELECTRONICOS DE
COMUNICACION

(DOCUMENTO A PRESENTAR EN EL PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATOQ)

Sefores .

COMITE DE SELECCION

CONTRATACION DIRECTA N° 007-2023-HEP-MINSA
Presente.-

El que se suscribe, [................], postor adjudicado y/o Representante Legal de [CONSIGNAR EN
CASO DE SER PERSONA JURIDICA], identificado con [CONSIGNAR TIPO DE DOCUMENTO DE
IDENTIDAD] N° [CONSIGNAR NUMERO DE DOCUMENTO DE IDENTIDADY], autorizo que durante fa
ejecucion del contrato se me notifique al correo electrénico [INDICAR EL CORREO ELECTRONICO]
lo siguiente:

v" Notificacion de la decision de la Entidad respecto a la solicitud de ampliacion de plazo.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal o comiin, segtin corresponda

Importante

La notificacion de la decisidn de la Entidad respecto a la solicitud de ampliacion de plazo se efectia
por medios electronicos de comunicacién, siempre que se cuenfe con la autorizacién
correspondiente y sea posible obtener un acuse de recibo a través del mecanismo utilizado.

El plazo de ejecucion de la presente contratacion correspondiente a los fems detallados en el
contrato, sera contabilizado a partir de Iz instalacion del servicio en los ambientes del comedor y
cocina, almacen de servicio de nutricion y dietetica, mediante la suscripcion del acta respectivo,
derivada de la suscripcion del contrato.




