| TERMINOS DE REFERENCIA

“SERVICIO DE ALIMENTACION PARA INTERNOS Y PERSONAL DE SEGURIDAD QUE
LABORA 24 X 48 HORAS DEL ESTABLECIMIENTO PENITENCIARIO CUSCO VARONES DE
LA OFICINA REGIONAL SUR ORIENTE CUSCO — ORSO INPE”.

1. OBJETO DE LA CONTRATACION.
Contratar el Servicio de Alimentacion para los internos y Personal de Seguridad que labora 24 x 48 horas
del Establecimiento Penitenciario Cusco Varones de la Oficina Regional Sur Oriente Cusco — ORSO INPE.

2. FINALIDAD PUBLICA

Dotar de alimentacién para internos y personal de seguridad que labora 24 x 48 horas en el
Establecimiento Penitenciario Cusco Varones, segun el articulo 11° del Reglamento del codigo de
Ejecucion Penal aprobado mediante Decreto Supremo N° 015-2003-JUS.

. ANTECENDENTES

De acuerdo al articulo 11° del Reglamento del codigo de Ejecucion Penal aprobado mediante Decreto
Supremo N° 015-2003-JUS le corresponde al interno el derecho de recibir alimentacion balanceada y en
condiciones higiénicas, la misma que debe ser suministrada por el Instituto Nacional Penitenciario de

acuerdo al articulo 135° del mismo cuerpo legal.

2 -’%’r‘ ‘-,:\ 4. OBJETIVOS DE LA CONTRATACION

: 4 02k g 4.1. GENERALES DEL SERVICIO

N, S Contratar a una persona natural o juridica para la prestacion del Servicio de Alimentacion para
internos y personal que labora 24 x 48 horas en el Establecimiento Penitenciario de Cusco Varones.

-4.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

%, e Brindar una racién adecuada en cuanto a cantidad y calidad, las mismas que cumplen con los
estandares nutricionales y de salubridad correspondiente a cada grupo usuario (internos y
personal INPE).
Brindar una racién adecuada cumpliendo con los estandares nutricionales y de salubridad
correspondiente a cada grupo usuario de acuerdo a los programas: Programa del Control de
Tuberculosis (PCT), Programa del Control de Enfermedades de Transmision Sexual (PROCETS)
internos Adultos Mayores (mayores de 60 afios).
Que los alimentos y productos alimenticios a utilizarse para la elaboracion de la racion alimenticia
sean aptos para el consumo humano y de la misma forma debe cumplir con las Normas Técnicas

Peruanas.
e Las cantidades aproximadas son las siguientes:
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E BENEFICIARIO - UNIDADDE 55 55 ¢ MANUALES
| o | APROXIMADAS
T Internos B \ Racion 1'095,280
| Personal de Seguridad que labora 24 x 48 horas | Racién 18250
5. LUGAR DE PRESTACION DEL SERVICIO
El lugar de prestacién del servicio sera en:
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o Distrito de SAN JERONIMO, PROLONGACION AV. LA

VARONES Provincia de CUSCO CULTURA S/N

6. REGLAMENTOS Y NORMAS APLICABLES
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7.4.

7.5.

7.6.

Ley N° 31638 Ley de Presupuesto del Sector Publico para el Afio Fiscal 2023

Ley N° 31639.- Ley de Equilibrio Financiero del Presupuesto del Sector Plblico para el Afo Fiscal 2023
Decreto Supremo N° 015-2003-JUS Reglamento del codigo de Ejecucion Penal.

Decreto Legislativo N° 1062 Ley de Inocuidad de Alimentos.

Decreto Supremo N° 007-98-SA, Reglamento sobre la Vigilancia y control Sanitario de Alimentos y
Bebidas.

Resolucion Suprema N° 019-81-SA/DVM. Normas para el Establecimiento y Funcionamiento de
Servicios de alimentacién colectivos. '

CAC/RCP N° (1989) "Coédigo de Practicas de Higiene para Alimentos Pre cocinados y Cocinados
Utilizados en Servicios de Comida para Colectividades.

Codex Alimentarius.

CAC/GL-21 1197 Principios y directrices para el establecimiento y la aplicacidon de criterios
microbiologicos relativos a los alimentos.

Las referidas normas incluyen sus respectivas modificaciones, de ser el caso.

. RESULTADOS ESPERADOS
Los resultados esperados del servicio de alimentacion son:

7.1. Internos y personal de seguridad beneficiados con el consumo de una racion adecuada en cantidad y

calidad, la misma que cumple con los estandares nutricionales y de salubridad correspondiente a
cada grupo usuario.

Internos del Programa del Control de Tuberculosis (PCT), Programa del Control de Enfermedades de
Transmision Sexual (PROCETS), pacientes psiquiatricos, internos Adultos Mayores (mayores de 60
afios), internos con enfermedades diversas con prescripcién médica: beneficiados con el consumo de
una racion adecuada en cantidad y calidad de acuerdo a dieta solicitada y prescrita por el médico del
area de salud del Establecimiento Penitenciario o del Centro de Salud de la zona y programada por el

%, nutricionista, la misma que cumple con los estandares nutricionales y de salubridad correspondiente
& ; :
\ﬁ?§a cada grupo usuario y de acuerdo a la patologia que presente.
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1i. 7.37I|mentos y productos alimenticios a utilizarse en la elaboracion de la racién alimenticia aptos para
4,

onsumo humano y cumplen con lo especificado en las Normas de Legislacion Alimentaria Nacional

Alimentos y Bebidas"; Decreto Supremo N° 040-2001-PE "Normas Sanitarias para las Actividades
Pesqueras y Acuicola"; Resolucion Suprema N° 0019-81-SNDVM "Normas para el Establecimiento y
Funcionamiento de Servicios de Alimentacién Colectiva"; CAC/RCP N° 39 (1989) "Cddigo de
Practicas de Higiene para los Alimentos Pre Cocinados y Cocinados utilizados en servicios de
comida para colectividades”; Decreto Supremo N° 002-2007-PRODUCE, ademas del Codex
Alimentarius; Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de Alimentos; y, CAC/GL-21 1197,
Principios y directrices para el establecimiento y la aplicacion de criterios microbiolégicos relativos a
los alimentos.

Proporcionar efectiva y equitativamente una alimentacion preparada que cumpla con lo establecido
en las caracteristicas técnicas de higiene y salubridad para los internos, personal de seguridad que
labora 24x48 horas en el Establecimiento Penitenciario.

Optimizar el uso racional y eficiente de los recursos del Estado en el ambito de |a Entidad.
El servicio de alimentacion para internos y personal de seguridad que labora 24x48 del

Establecimiento Penitenciario comprende un periodo de 365 dias calendarios, computados a partir de
la fecha acordada en el contrato firmado.

8. FORMA DE MEDICION DE LOS RESULTADOS.

8.1.

La supervision, evaluacion y control del servicio de alimentacién para internos y personal de
seguridad que labora 24x48 horas en el Establecimiento Penitenciario de Cusco Varones de la
Oficina Regional Sur Oriente Cusco INPE, se realizara en funcién al cumplimiento de las condiciones
basicas y requerimientos técnicos minimos establecido en las bases administrativas integradas
requerido por la Entidad, efectudndose por cualquiera de los integrantes del Equipo de Control de
Alimentos integrado por el Director o Administrador o Nutricionista (si o hubiere) del Establecimiento
Penal, quienes son responsables de dar la conformidad de Ia prestacion del servicio.
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8.2. El Director o Administrador o Nutricionista (si lo hubiere) - Equipo de Control de Alimentos del
Establecimiento Penitenciario Cusco Varones, realizara generalmente de forma diaria) lo siguiente:

v' Supervisarad que se cumpla los menls programados para el mes propuesto por el contratista y
previamente aprobados.

¥" Controlara que diariamente se publique el menu y la dosificacién correspondiente en las pizarras
acrilicas (2m. x 1.5m.) ubicada en espacios adecuados y visibles de Ias' cocinas (POPE y
Seguridad), la racion alimenticia a brindarse a los internos y personal de seguridad.

v Verificara que se empleé la cantidad de alimentos o productos alimenticios que se utilizara para la
elaboracion de las raciones alimenticias (menl), que estan descritos en los formatos de
dosificacion aprobados, los cuales deberan ser visados por el Director o Administrador o
Nutricionista (si lo hubiere) del Establecimiento Penitenciario como constancia de su verificacion
diaria.

v Que la cantidad, frecuencia de alimentos y productos alimenticios sea conforme con lo
establecido en los cuadros de frecuencia y dosificacion (N° 01 y N° 02) de alimentos.

v Los alimentos y productos alimenticios que participan como insumos para la elaboracion de la
racion alimenticia deben ser aptos para consumo humano y cumplir con lo regulado en las
normas Técnicas Peruanas vigentes, ademas del codex alimentarius.

v Que los pisos y paredes de los ambientes donde se almacenan los alimentos, los productos, y
donde se elaboran y cocinan las raciones alimenticias se encuentren limpios e higiénicos.

v Los ambientes de cocina y comedor deben mantenerse debidamente pintados y en condiciones
higiénicas.

v Que las raciones alimenticias para internos, personal de seguridad que labora (24 x 48) sean
distribuidas en el horario establecido.
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2 \iQue el menaje y los equipos electronicos y no electronicos utilizados en la elaboracion de las
}raciones alimenticias (ollas, cuchillos, platos, cubiertos, sartenes, cucharones, congelador,
Y uso.

)

licuadora, cocina a gas y otros enseres) se encuentren limpios y en buen estado de conservacion

=

v Los equipos a adquirirse deberan ser de material inoxidable.

v Que, los manipuladores de alimentos tales como: cocinero o chef, asi como los ayudantes de
cocina, representante, nutricionista y personal de limpieza del contratista cuenten con carnet
sanitario vigente y utilicen siempre la indumentaria correspondiente durante la preparacion,
distribucion y servido de las raciones alimenticias (uniforme, guantes, botas de jebe y
alternativamente podran usar zapatilas blancas de lona, gorros y mandiles, segun funcion que
realice). El color de los uniformes sera de la siguiente manera:

e Nutricionista: Uniforme color Hueso.
o Chef o Cocinero: Uniforme color Blanco.
o Ayudantes de Cocina: Uniforme color Blanco.
¢ Personal de Limpieza: Uniforme color Plomo.

v" Que los desperdicios sélidos y liquidos que se generen durante y después de la preparaci(?n dr?\ la
racién alimenticia sean depositados en recipientes con tapa y bolsa de color negro en su interior,
para luego ser retirados del ambiente de cocina hacia el drea destinada para tal fin.

v Que el representante y el resto del personal del contratista porte su fotocheck o distintivo que lo
identifiqgue como tal.

¥" Que el contratista actualice los documentos que le son requeridos por el Director o Administrador
del Establecimiento Penitenciario respecto a los expedientes del nutricionista, representante o
responsable, cocinero o chef, ayudantes de cocina y personal de limpieza.



¥" Que el contratista realice de manera trimestral y segun la necesidad, acciones de desratizacion y
eliminacién de vectores en el ambiente de almacén Yy cocina respectivamente, debiendo el
contratista remitir a la Direccion del Establecimiento Penitenciario el respectivo Certificado de
Fumigacion y/o Desratizacion o Certificado de Saneamiento Ambiental emitido por la empresa
que realizo el servicio.

¥" Que el contratista ingrese, en crudo, alimentos y productos alimenticios aptos para el consumo
humano. El horario de ingreso de estos alimentos sera determinado por el area usuaria.

v El Director o Administrador o Nutricionista (si lo hubiere) del Establecimiento Penitenciario, en el
cumplimiento de las funciones enunciadas, levantaran las actas yfo informes que correspondan y
en caso de evidenciarse algin incumplimiento de los Términos de Referencia en la ejecucion de
la prestacion del servicio, dicho documento sera considerado para sustentar la aplicacion de
penalidades y demés acciones que correspondan: asi como el pedido de resolucién del contrato,
segun Formato E.

8.3. El Contratista esta en la obligacion de prestar todas las facilidades al Director o Administrador o
Nutricionista (si lo hubiere) del Establecimiento Penitenciario a fin de garantizar el cumplimiento de
las obligaciones contractuales del servicio contratado.

8.4, La medicion de los resultados se efectuara, ademas, de verificar la distribuciéon de la racion
alimenticia preparada a cada grupo beneficiario segun el siguiente horario:

INTERNOS | HORARIO PERSONAL INPE HORARIO
Desayuno 07:20 a 08:40 hrs Desayuno 08:30 a2 09:30 hrs
}., Almuerzo 12:30 a 13:40 hrs Almuerzo (*) 12:30 a 14:00 hrs
Cena 16:00 a 16.50 hrs Cena 18.00 a 19.45 hrs

horario de almuerzo de personal de seguridad se sujetard a la realidad del Establecimiento
nciario y al Reglamento de Seguridad.
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——¢.5. Asimismo, el Director Regional, el Jefe de la Unidad de Administracion, el Jefe del Equipo de
Logistica y Nutricionista de la Oficina Regional, podran efectuar supervisiones inopinadas, o delegar
a otros funcionarios de la Oficina Regional; para que dichas supervisiones sean validas, se debe

contar con el documento que autorice dicha supervision por parte del Director de la Oficina Regional.
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8.6. La Presidencia del INPE dispondra expresamente, a otros funcionarios para efectuar supervisiones,
sin previo aviso a las Direcciones Regionales y al Establecimiento Penitenciario, a fin de verificar el
cumplimiento de las obligaciones contractuales del servicio de alimentacién y los documentos gque
formulen al respecto serviran de sustento para la aplicacion de penalidades, de ser el caso.

9. CONDICIONES DEL SERVICIO DE ALIMENTACION
9.1. El contratista deberad cumplir con los Requerimientos Técnicos Minimos establecidos en el ANEXO A

9.2. Todos los alimentos y productos alimenticios que se utilizan en la elaboracién de la racion alimenticia
seran aptos para consumo humano y deberan cumplir con lo especificado en las Normas Técnicas
Peruanas sobre Alimentos. Asimismo, deberan cumplir con el Decreto Supremo N° 007-98-SA y sus
modificatorias, Reglamento Sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.

9.3. Deberd aplicarse la Norma para el establecimiento y funcionamiento de Servicios de Alimentacion
Colectiva, aprobada por Resolucién Suprema N° 0019-81-SAIDVM.

9.4. Las raciones alimenticias deberan ser preparadas aplicando las buenas practicas de manufactura de
acuerdo con el CAC/RCP N° 39 (1993) Cadigo de Practicas de Higiene para los Alimentos Pre
cocinados y Cocinados, utilizados en servicios de comida para colectividades, Codex Alimentarius,
Normas Técnicas Peruanas. Asi mismo debera cumplir con el Decreto Legislativo N° 1062 Ley de
Inocuidad de Alimentos y CAC/GL-21 1197 Principios y directrices para el establecimiento y la
aplicacion de criterios microbiologicos relativos a los alimentos.
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9.5.

9.6.

9.7.

Por medidas de seguridad las raciones alimenticias deben ser preparadas dentro de las instalaciones
del Establecimiento Penitenciario, salvo situacién sobreviniente o hecho fortuito, las raciones podran
ser elaboradas fuera, la que deberd ser debidamente sustentada y aprobada por el Equipo de Control
Alimentos y elevada a la Oficina Regional para conocimiento.

El contratista debera estar provisto de los equipos, enseres, menajes y utensilios necesarios que
seran empleados durante el servicio de alimentacion. Del mismo modo, el Contratista debera estar
provisto con una balanza calibrada y en perfecto estado de funcionamiento, que permita pesar por lo
menos 20 kg., con sensibilidad de 0.5 kg.; igualmente, debera contar con una balanza que permita
pesar por lo menos 500 gr., con una sensibilidad de 01 gr.

El contratista presentara al Director del Establecimiento Penitenciario un documento con el sustento
de los bienes y/o equipos necesarios a ingresar para la adecuada prestacion del servicio.

Se pondra a disposicion del Contratista las instalaciones (ambientes de cocina y almacen) del
Establecimiento Penitenciario a fin de que cumplan con la prestacién del servicio contratado, hasta su
culminacion, debiendo retribuir el Contratista mensualmente por dicho uso el monto de S/ 500.00
(Quinientos con 00/100 soles); y efectuar mantenimiento y mejora en la infraestructura de los
ambientes.

Consumo de energia eléctrica, el cual serd del 2% de la facturacion mensual del Establecimiento
Penitenciario.

El costo por consumo de fluido eléctrico mensual se obtendra del registro que arroje el medidor
instalado para este fin por la Oficina Regional en el Establecimiento Penitenciario.

Ante la ausencia de medidores, el costo por consumo de Iuz se calculara de la manera siguiente:

o Costo por consumo de fluido eléctrico mensual y diario por racion. )
Se ha de identificar los artefactos eléctricos que consumen energia eléctrica en la conservacién y
preparacién de alimentos, su potencia (Kw), el tiempo en horas por dia en que son usados; la
potencia de cada artefacto eléctrico multiplicada por el numero de horas usados determinara el
consumo diario y a partir de éste se determinara el consumo mensual de kw/hr, el mismo que
multiplicado por el precio de cada kw-hr de la jurisdiccion, posibilitara determinar ei monto
mensual por consumo de energia eléctrica en las cocinas de los Establecimientos Penitenciarios,
asignado al contratista para la prestacion del Servicio de Alimentacion; dividido éste entre 30 y el
resultado entre el numero de la poblacioén penitenciaria, se obtendra el costo diario por racion.

Consumo de agua en el Establecimiento Penitenciario, el cual sera del 2% de la facturacion mensual
del Establecimiento Penitenciario.

El costo por consumo de agua mensual se obtendra del registro que arroje €l medidor instalado para

este fin por la Oficina Regional en cada Establecimiento Penitenciario de su jurisdiccion.

Ante la ausencia de medidores, el costo por consumo de agua se calculara de la manera siguiente:

o Costo del consumo de agua mensual y diaria por racion.
Considerando el consumo promedio en litros de agua por interno en la preparacion de su alimento
diario (preparacién, coccion, lavado de servicio y limpieza de ambiente) el mismo que multiplicado
por la poblacién penal del Establecimiento Penitenciario, arrojara el nimero total de litros de agua
consumido por dia y multiplicado por 30 dias resultara el consumo por mes, éste consumo se
convierte a metros cubicos (M3) y multiplicado por el precio en soles promedio de M3 de agua de
la jurisdiccion, arrojara el costo mensual en nuevos soles al que sumado el IGV correspondiente
permitird establecer el costo total por el consumo mensual de agua en el Establecimiento
Penitenciario, que utiliza el contratista para la prestacion del servicio de Alimentacion, dividido
este costo total entre 30 y entre el niumero de internos, se obtendra el costo diario por racion.

IMPORTANTE Dichos montos seran descontados en la facturaciéon de la segunda quincena de las
raciones alimenticias suministradas por el contratista. La Entidad emitira @ favor del contratista un
Recibo de Ingreso que dé cuenta de dicho gasto, de conformidad a la normativa legal vigente de la
materia.



9.10.El Contratista debera cumplir con las normas sanitarias vigentes sobre restaurantes y preparacion de
alimentos. Asi como de las medidas de bio-seguridad por epidemias y/o pandemias.

9.11.Requisitos del contratista y su personal
Del Contratista
El Contratista debera ser una persona natural o juridica con experiencia en el rubro de servicio de
alimentacion colectiva, debiendo contar con la capacidad legal, técnica y economica que le permita
cumplir con los objetivos buscados en la contratacion del servicio.

Para tal efecto, debera contar con el siguiente personal:

Del personal
Todo el personal externo del Contratista no debe contar con antecedentes penales ni judiciales por
delitos penales.

Un (01) profesional nutricionista con las siguientes caracteristicas:

» Titulado, colegiado y habilitado.

Experiencia minima de un (01) afio en servicios de alimentacion colectiva tales como

hospitales, fabricas, minas, universidades, colegios, albergues, guarderias, establecimientos

‘penitenciarios, comedores, Instituciones Publicas o Privadas y en general a todas aquellas que

atienden a un grupo determinado de personas, de manera directa o a través de concesionario.

La experiencia del profesional nutricionista se acreditara con cualquiera de los siguientes

documentos: (i) copia simple de contratos y su respectiva conformidad o (ii) constancias o (iii)

certificados o (iv) cualquier otra documentacion que, de manera fehaciente demuestre la

experiencia del personal propuesto.

Debera contar con Carnet Sanitario vigente.

Debera laborar a tiempo completo dentro de las instalaciones del Establecimiento Penitenciario

cuando el nimero de raciones diarias para a prepararse sea superior a quinientos (500). Se

considera tiempo completo laborar diariamente ocho (8) horas diarias, preferentemente de

07:00 a 15:00 horas de lunes a Domingo. Para raciones menores debera laborar a tiempo

parcial; se considera tiempo parcial laborar diariamente cuatro (4) horas diarias,

preferentemente de 08:00 a 12:00 horas de lunes a domingo, debiendo estar presente durante
la preparacion de algunas de las raciones del dia (con énfasis en la preparacion del almuerzo).

El dia de descanso sera coordinado con la Administracion del Establecimiento Penitenciario

(previa acta), de conformidad a la normativa vigente en materia laboral.

e El profesional nutricionista serd reemplazado por razones debidamente justificadas
(vacaciones, enfermedad, accidente) por otro profesional de igual o similares condiciones
expresado en experiencia laboral. Para el cambio del profesional, el Contratista debera remitir
el expediente del profesional reemplazante al Director del Establecimiento Penitenciario y sea’
evaluado por el Equipo de Control de Alimentos, si cumple con lo exigido en las bases del
procedimiento. Ejecutar el servicio con otro profesional sera causal de aplicacion y deduccion
de penalidad.

e Con la finalidad de evitar familiaridad con los internos, se requiere no haber laborado
anteriormente con otra empresa contratista en el mismo Establecimiento Penitenciario.

®

Un (01) representante, con las siguientes caracteristicas:

e Experiencia minima de un (01) afio en la supervision y/o control del servicio de alimentacion o
similares, se acreditara con cualquiera de los siguientes documentos: (i) copia simple de
contratos y su respectiva conformidad o (ii) constancias o (iii) certificados o (iv} cualquier otra
documentacion que, de manera fehaciente demuestre la experiencia del personal propuesto.

» Debera contar con Certificados y/o Constancias de “Capacitacién en higiene y manipulacion de
alimentos” con una duracion minima de 12 horas, ademés debera contar con Carnet Sanitario
vigente.

e El representante o responsable debera laborar a tiempo completo {(Ocho horas diarias)
preferentemente de 07:00 a 15:00 horas de lunes a domingo, dentro de las instalaciones del
Establecimiento Penitenciario. El dia de descanso serd coordinado con la Administracion del
Establecimiento Penitenciario (previa acta), de conformidad a la normativa vigente en materia
laboral.

e Con la finalidad de evitar familiaridad con los internos, se requiere no haber laborado
anteriormente con otra empresa contratista en el mismo Establecimiento Penitenciario.



Un (01) cocinero o chef, con las siguientes caracteristicas:

s Experiencia minima de uno (01) afio en servicios de alimentacion colectiva tales como
hospitales, fabricas, minas, universidades, colegios, albergues, guarderias, Establecimientos
Penitenciarios, comedores, Instituciones Plblicas o Privadas y en general a todas aquellas que
atienden a un grupo determinado de personas, de manera directa o a traves de concesionario.
Al inicio del servicio debera de contar con Carnet Sanitario vigente, el cual debe ser presentado
en la documentacion para la suscripcion del contrato. La experiencia del cocinero o chef
acreditard su experiencia con cualquiera de los siguientes documentos: (i) copia simple de
contratos y su respectiva conformidad o (ii) constancias o (iii) certificados o (iv) cualquier otra
documentacion que, de manera fehaciente demuestre la experiencia del personal propuesto.

e Debe contar con certificado o constancia de estudios emitido por Entidad cuya modalidad de
estudios esté reconocida por el Ministerio de Educacion.

e Debera contar con certificado o constancia de capacitacion en “Buenas Practicas de
Manipulacion de Alimentos para Restaurantes y Servicios Afines” el cual debera tener una
duracién minima de 12 horas.

e El cocinero o Chef cumplira funciones de cocinero principal durante el tiempo que demande el
servicio debiendo laborar a tiempo completo (de 07:00 a 15:00 horas de lunes a domingo),
dentro de las instalaciones del Establecimiento Penitenciario. EI dia de descanso sera
coordinado con la Administracion del Establecimiento Penitenciario (previa acta), de
conformidad a la normativa vigente en materia laboral.

¢ El cocinero o chef serad reemplazado por razones debidamente justificadas (vacaciones,
enfermedad, accidente) por otro cocinero o chef de igual o similares condiciones expresado en
experiencia laboral y capacitacién correspondiente.

e Para el cambio del cocinero o chef, el Contratista debera remitir el expediente del cocinero o
chef reemplazante al Director del Establecimiento Penitenciario y sea evaluado por el Equipo
de Control de Alimentos, si cumple con lo exigido en las bases del procedimiento. Ejecutar el
servicio con otro personal sera causal de aplicacion y deduccion de penalidad.

e Con la finalidad de evitar familiaridad con los internos, se requiere no haber laborado
anteriormente con otra empresa contratista en el mismo Establecimiento Penitenciario.
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Dieciocho (18) Ayudantes de cocina para preparacion de alimentos para internos.
Dos (02) Ayudantes de cocina para preparacion de alimentos para personal INPE.

~

&l personal de cocina y limpieza para servicios de menos 500 internos serd de 6 trabajadores; para
s servicios de 500 a 800 raciones serd de 9, para servicios de mas de 800 serd de 12, segun
‘Resolucion Suprema N° 0019-81-SAIDVM) "Normas para el Establecimiento y Funcionamiento de
'Zgervicios de Alimentacion Colectiva’ en caso exceda, se hard el prorrateo respectivo. La distribucion

del equipo y érea de trabajo se hard en funcién del volumen de raciones, el tipo de atencioén y planta
“fisica, procurando mantener una adecuada funcionalidad y seguridad del personal. Dentro de la zona
de trabajo las personas responsables de la preparacion de alimenitos deben mantener el
distanciamiento social de al menos un (01) metro durante la operacion segun R.M. N° 250-2020-
MINSA que aprueba la “Guia técnica para los Restaurantes y Servicios Afines.

f

e Deberdn contar con Certificado de “Buenas Practicas de Manipulacién de Alimentos para
Restaurantes y Servicios Afines” el cual debe tener una duracion minima de 12 horas.

= Deberan contar con Carnet Sanitario vigente, el cual debe incluir examenes clinicos y auxiliares
entre ellos: baciloscopia, serologia y coprocultivo.

o El Contratista, podré solicitar a las autoridades del Establecimiento Penitenciario la autorizacion
para que el total de ayudantes de cocina para la poblacion penal (POPE) sean internos,
solicitando las facilidades para que el Contratista tramite el Carnet Sanitario a dicho personal.
De no contar con internos con las capacitaciones solicitadas y con Carnet Sanitario vigente,
estas deberan ser tramitadas por el Contratista y entregadas al Administrador del
Establecimiento Penitenciario durante los 20 dias calendarios de inicizado del servicio, y este
ultimo mantendra en custodia para fines de supervision. El personal del contratista no tendra
ninguna relacion civil ni laboral con la Oficina Regional, siendo el Contratista el unico y
exclusivo responsable de los compromisos que este contraiga conforme la normativa vigente
en materia laboral, asi como de todos los actos que estos realicen durante la ejecucion del
contrato.

o La autorizacién para que el interno trabaje en la cocina de la POPE deberéa ser efectuada por el
Consejo Técnico Penitenciario del INPE.



e En la preparacion de alimentos para el personal INPE no se permitird la participacion de
internos; por lo que deberan ser personal externo.

Tres (03) Personal de Limpieza

¢ Deberan contar con Carnet Sanitario, el cual debe incluir examenes clinicos y auxiliares entre
ellos: baciloscopia, serologia y coprocultivo.

e El Contratista podra solicitar como personal a internos del penal a las autoridades del E.P.
previa su clasificacion correspondiente y tramitacion del Carnet Sanitario vigente de dicho
personal. De no contar con internos con la cualidad solicitada Yy con carnet sanitario vigente,
estas deberan ser tramitadas por el Contratista y entregadas al Administrador del
Establecimiento Penitenciario durante los 20 dias calendarios de iniciado del servicio, y este
ultimo informara a la oficina de Logistica de la Oficina Regional.

e La autorizacién para que el interno trabaje debera ser efectuada por el Consejo Tecnico
Penitenciario del INPE.

e El personal de limpieza para servicios de menos de 500 raciones sera de 1 como minimo, para
los servicios de 500 a 1,000 raciones diarias sera de 2 y para los servicios de mas de 1,000
sera de 3 como minimo.

9.12. Certificacion de Control de Calidad e Inocuidad durante la preparacion, distribucion y atencién de las

raciones alimenticias:

- Durante el proceso de preparacion de las raciones alimenticias se debers adoptar las buenas
practicas de manipulacion de alimentos en Servicios de Alimentacion Colectiva (Resolucion
Suprema N° 0019-81-SA/DVM - Resolucion Ministerial N°363-2005/MINSA); asimismo se
aplicara el programa de higiene correspondiente y demas normas relacionadas.

- Las raciones alimenticias estaran sujeto a control de calidad e inocuidad, que sera realizado en

G forma inopinada por la Direccion y/o Administracion del Establecimiento Penitenciario. El control

il de inocuidad consistira en una evaluacion microbiologica a fin de determinar si las raciones
alimenticias (el muestreo sera al azar) son aptos para consumo humano, asimismo se evaluara
las condiciones higiénicas sanitarias de funcionamiento del sefrvicio, superficies vivas e inertes,
las mismas que seran analizadas en un laboratorio acreditado por INACAL y el gasto serd
asumido por el Contratista. El control de calidad esta referido a la verificacion del total de
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; %} kilocalorias que aporta la racion alimenticia evaluada.

\ o\ , /%] Las raciones alimenticias a elaborarse estaran descritas en una Relacién de Mendus,

N "7/ acompanada del Formato de dosificacion correspondiente, el mismo que debera incluir los
;;{}’ siguientes criterios nutricionales: descripcion de alimentos Yy su cantidad en crudo; el valor

calorico total de la racion (VCT); la distribucion de las kilocalorias en el desayuno, almuerzo y
cena; la cantidad y distribucion de kilocalorias que aportan las proteinas, lipidos y carbohidratos.
La Relacion de MenUs y los Formatos serdn suscritos por el contratista ¥ Nutricionista habilitado
que labora para el Contratista. (Formato A; Formato B). Dichos formatos seran elaborados
utilizando como referencia las Tablas Peruanas de Composicion de Alimentos del CENAN/INS -
LIMA 2017.

9.13.Certificacion de Inocuidad de los alimentos y productos alimenticios que se utilizaran para la
elaboracion de las raciones alimenticias:

- La carne de res, pollo, cerdo, etc. seran frescos y aptos para consumo humano y deberan
proceder de camales o centros de beneficios autorizados por SENASA. El Director yfo
Administrador y/o Nutricionista (en caso lo hubiera) del Establecimiento Penitenciario solicitara al
contratista la guia de remision correspondiente cada vez que estos alimentos ingresen al recinto
penitenciario.

- El pescado sera apto para consumo humano y se regiran segun lo establecido el D.S. N° 040-
2001-PE, "Norma Sanitaria para las Actividades Pesqueras y Acuicola".

- Para la preparacion de las raciones del personal de seguridad que labora 24 x 48 horas las
carnes deben ser frescas, no congeladas y aptos para el consumo humano a excepcion de los
productos hidrobioldgicos que podran ser congelados.

- Los productos alimenticios presentaran un rotulado con la informacién requerida en el articulo
117° del D.S. N° 007-98/SA, "Reglamento Sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas".

- Los productos alimenticios que se utilizaran para la elaboracién de la racién de alimentos deben
cumplir los requisitos de calidad e inocuidad establecidos en el numeral 7 del IlI Aspectos



Especificos de la "Norma para el establecimiento y funcionamiento de Servicios de Alimentacion
Colectiva", Resolucion Suprema N° 0019-81-SA/DVM.

Solo para el caso de suministro de alimentos a los internos, se podra utilizar como insumos,
carne congelada y/o refrigerada (aptas para el consumo humano y proveniente de centros de
beneficio autorizados por SENASA) en la preparacion de alimentos hasta un maximo de cuatro
(4) dias a la semana.

El postor debe contar con un (01) vehiculo furgon frigorifico para el transporte de insumos
alimenticios con capacidad minima de tres (03) toneladas de carga Util el cual debe reunir las
condiciones adecuadas de salubridad para el transporte de productos perecibles.

El postor debera contar con dos (02) almacenes formales, uno (01) para viveres frescos y uno
(01 para viveres secos, los mismos que se utilizaran para el aimacenamiento de alimentos e
insumos alimenticios externamente al establecimiento penitenciario. Los almacenes formales,
deberan estar ubicados en la Ciudad de Cusco.

9.14.El contratista mantendra las instalaciones de cocina, aimacén, equipos y mobiliario asignados por la
Oficina Regional, en buenas condiciones de funcionamiento; asi como en buenas condiciones
higiénicas y de salubridad, reduciendo los riesgos de contaminacion. Dichos bienes seran devueltos
por el Contratista en iguales condiciones de uso en las que fueron entregadas, sin que ello genere
costo alguno para la Entidad. Para lo cual, Al momento de iniciarse el servicio, se levantara un Acta
donde se detallara el estado de conservacion de la infraestructura y de los bienes que se ceden al
Contratista para la ejecucion del servicio; los mismos que deberan ser conservados o mejorados a
través de los respectivos mantenimientos preventivos y/o correctivos hasta la culminacion del
servicio.

) 9.15.E!l contratista proveera los utensilios, enseres, equipos eléctricos, ollas y otros necesarios para la
prestacion del servicio contratado. Asimismo, para la preparacion de alimentos, debera dotar en
forma oportuna el combustible, contenidos en balones yfo tanques con las medidas de seguridad
apropiadas, los cuales deberan ser ubicados en lugares adecuados y seguros.

9.16.E| contratista proveera a su personal de cocina como minimo, dos (2) juegos cada seis (6) meses, de
la indumentaria necesaria para la preparacion de las raciones alimenticias (mandil, camisa, pantalon,
mascarilla, botas o zapatillas blancas de lona, guantes, gorros/redecillas para mujeres delantales
impermeables y tapaboca de acuerdo con la funcién que realiza).

9.17.E| contratista comunicard mediante escrito, en la presentacion de la documentacion para la
suscripcion del contrato, la designacion de su representante, quien debera cumpilr.clon las normas de
seguridad del penal. El representante del contratista debera cumplir con los requisitos del personal,

a)

d)
e)
f)
)
h)

mencionados en el numeral 9.11. Son funciones del representante designado por el contratista:

Gestionar la fumigacién, cada tres meses, de los ambientes cedidos por el Establecimiento
Penitenciario para la prestacién del servicio contratado y cuantas veces sea necesario, en
coordinacién con el Director ylo Administrador y/o Nutricionista (en caso lo hubiera) del
Establecimiento Penitenciario. El costo sera asumido por el contratista; asimismo, debera
acreditar con el certificado correspondiente.

Disponer que la distribucion de las raciones alimenticias esté conforme con el horario
establecido.

Coordinar con el Administrador del Establecimiento Penitenciario, la expedicion de los carnets
sanitarios por la autoridad competente previo al inicio del servicio y semestralmente, de los
internos ayudantes de cocina y/o personal de limpieza. Asi mismo este documento debera
archivarse en el expediente de la Administracion del penal.

Mantener las instalaciones cedidas por el Establecimiento Penitenciari© en buenas condiciones
higiénicas y de salubridad. g
Mantener los equipos, ollas y menaje propio y/o cedido limpio y en buer estado de conservacion
y uso.

Eliminar oportunamente los desperdicios sélidos y liquidos que se generen de la preparacion,
distribucion y servido de las raciones alimenticias.

Verificar que los alimentos y productos alimenticios en crudo que ingresan al penal sean aptos
para consumo humano.

Dirigir y supervisar en forma diaria y permanente desde el inicio d€ la preparacion de los
alimentos (desayuno) hasta la culminacion del mismo (cena), para lo cu &l en coordinacion con el
Director o Administrador o Nutricionista (en caso lo hubiera) del Establecimiento Penitenciario,
debera de velar la correcta distribucion del mismo.
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i) Debera suscribir las actas de supervision de la ejecucion de la prestacion servicio, levantadas
por el Director o Administrador o Nutricionista (en caso lo hubiera) del Establecimiento
Penitenciario. Asi mismo, suscribir las actas del Director Regional, Jefe de la Unidad de
Administracion, Jefe de Logistica y Nutricionista de la Oficina Regional, Ministerio Publico,
DIGESA, DIRESA, Defensoria del Pueblo, Contraloria General de la Republica y el Organo de
Control Institucional, las mismas que podran ser consideradas como sustento para la aplicacién
de penalidades y demas acciones que correspondan.

i) Recepcionar y dar tramite de atencién oportuna a los documentos que el Director del
Establecimiento Penitenciario, asi como de la Oficina Regional cursen al contratista con motivo
de la ejecucion de la prestacion del servicio.

9.18.EI contratista presentard por escrito la relacion nominal y numérica de los internos ayudantes de

i

9.21.

cocina, los mismos que, segun evaluacion del Consejo Técnico Penitenciario, podran trabajar en
forma temporal o permanente durante la vigencia del contrato; el contratista es responsable y asume
los pagos que correspondan por remuneraciones y otros. La Oficina Regional no tendra vinculacion
contractual alguna con los dependientes del contratista.

9.19.E| contratista organizard y mantendra un expediente por cada personal que labora en la prestacion

del servicio. Para los internos ayudantes de cocina debera incluir los siguientes documentos: Acta de
Consejo Penitenciario, carnet sanitario, copia de certificacion de capacitacién, copia de planilla de
pago o copia simple de la boleta de pago a los internos.

El expediente del nutricionista, representante o responsable, cocinero o chef, ayudantes de cocina %
personal de limpieza. (cuando fueran externos) contara con los siguientes documentos: Copia del
DNI, certificado domiciliario, certificado de antecedentes judiciales, certificado de antecedentes
penales, certificado de antecedentes policiales, copia de carnet sanitario, titulo profesional y
certificado de habilidad (nutricionista); titulo, constancia, certificado o cualquier otro documento que,
de manera fehaciente, demuestre que el personal propuesto recibié la formacion requerida.

El contratista remitird previo al inicio de la ejecucion contractual dichos expedientes al Director del
, Establecimiento Penitenciario para su evaluacion y custodia, los cuales deberan ser actualizados

\permanentemente.
\8)

4 925@]&[ contratista coordinara con el Administrador del Establecimiento Penitenciario con la finalidad de
Ly “//establecer el numero de internos con los que pretende brindar el servicio, el mismo que sera
i 4 establecido en base al total de la poblacion penal. El contratista designara funciones especificas a

cada interno de limpieza y ayudante de cocina, en ningun caso podra desempefiar dos funciones
simultaneamente.

El contratista, en caso desea emplear la mano de obra disponible del Establecimiento Penitenciario,
entonces debera coordinar con el Director del Establecimiento, con la finalidad de establecer el
numero de internos con los que pretende brindar el servicio, el mismo que sera establecido en base
al total de la poblacién penal y normativa vigente (Resolucién Suprema N° 0019-81-SAIDVM-“Normas
para el Establecimiento y Funcionamiento de Servicios de Alimentacion Colectiva”). Esto no podra
autorizarse para la preparacion de alimentos destinados al personal de seguridad, en cuyo caso debe
ser personal externo.

9.22.El costo del servicio de alimentacion para internos, personal de seguridad del Establecimiento

Penitenciario, incluye mano de obra, mantenimiento correctivo y preventivo de los ambientes de
cocina y todo lo necesario para la correcta y oportuna ejecucion del mismo.

9.23.En el caso de incumplimiento por razones injustificadas de reparto o distribucion de las raciones en

los horarios sefialados en el numeral 8.4 y cantidad de raciones establecidas (menus), asi como por
deficiencias en su presentacion como pueden ser quemados, crudos o malogrados segun informe
correspondiente, la Oficina Regional, establecera una penalidad de conformidad a lo establecido Art.
163° del RLCE; para lo cual debera levantarse el acta correspondiente, bastando la firma de todos o
alguno de los servidores o funcionarios autorizados.

9.24.El Director y/o Administrador del Establecimiento Penitenciario debera de entregar mediante

documento, copia de las prohibiciones: "Se prohibe al contratista el ingreso de articulos yo
sustancias prohibidas por la normatividad penitenciaria, asi como la salida de bienes que son
patrimonio del Establecimiento Penitenciario”.
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11.

9.25.El contratista se compromete que sus actos y los de sus dependientes, asi como de toda persona
que asigne para brindar el servicio materia del contrato, se regiran por la aplicacion de los principios
de integridad, moralidad, rectitud, honestidad y que no incurran en actos ilicitos de naturaleza alguna,
cuya responsabilidad la asume solidariamente (contratista y personal a su cargo), durante su
permanencia en las instalaciones del Establecimiento Penitenciario. Asi mismo acataran todas las
normas internas y de seguridad establecida en el Establecimiento Penitenciario.

9.26.De detectarse el ingreso o el intento de ingreso de articulos o sustancias prohibidas por la
normatividad penitenciaria, asi como la salida de bienes que son patrimonio del Establecimiento
Penitenciario por parte del personal del contratista o de sus proveedores seleccionados, el Director o
Administrador y Jefe de la Division de Seguridad, bajo responsabilidad, levantaran un acta de
Incautacion o decomiso prosiguiendo luego con lo que dispone las normas legales vigentes. Posterior
a esto se procedera a la aplicacién de la penalidad correspondiente y también podra ser causal de
resolucion del contrato.

9.27.El Contratista debe garantizar los siguientes criterios de Bioseguridad:

v" Lineamientos para la vigilancia, prevencion y control de la salud.

v El personal encargado de la distribucion de alimentos, deberan utilizar los siguientes elementos
de proteccién:

e Mascarilla Descartable Tipo N-95 o0 KN 95, y/o doble mascarilla quirdrgica de tres pliegues.
e Gorro descartable (uso permanente).
¢ Gafas de proteccién con ventosa (uso permanente)

¥" El personal del servicio contratado debera cumplir con el lavado permanente de manos con jabon,
desinfeccion con alcohol de 70 grados.

v Al ingreso diario el personal del contratista al Establecimiento Penitenciario, deberan controlarse
la temperatura a través del personal de seguridad del Establecimiento Penitenciario.

v No estd permitido que personal con problemas de salud infecto-contagiosas, laboren en los
diferentes procesos de produccién vy distribucion de alimentos dentro del Establecimiento
Penitenciario, debiendo en todo caso proceder de conformidad a los protocolos establecidos en la
normativa.

aso que el contratista no cumpla con la cantidad y permanencia del personal solicitado a tiempo
gampleto como se establece en los items 9.11 para la ejecucién del servicio, se levantara el acta

Wi /oo espondiente para la aplicacion de la penalidad respectiva.

El contratista esta obligado a contar con personal debidamente capacitado y entrenado para el mejor
desempefio de sus funciones y de acuerdo con el Art. 37° de la RM N° 363-2005/MINSA. La capacitacion
sanitaria de los manipuladores de alimentos es responsabilidad del contratista y tiene caracter obligatorio
para el ejercicio de la actividad pudiendo ser brindada por la municipalidad, entidades publicas y privadas
0 personas naturales especializadas. Dicha capacitacion debe efectuarse por lo menos cada seis meses
mediante un programa que incluya los principios generales de higiene, buenas practicas de manipulacion
de alimentos y bebidas entre otros. Es responsabilidad del Director y/o Administrador y/o Nutricionista (en
caso lo hubiera) del Establecimiento Penitenciario asegurarse el cumplimiento de lo dispuesto en el
presente numeral.

El contratista remitira copia simple de los mencionados certificados al Director y/o Administrador del
Establecimiento Penitenciario para su inclusion en el file que corresponda.

RESPONSABILIDAD POR EL SERVICIO:

A la Entidad no le correspondera ninguna respensabilidad por accidentes, dafios, mutilaciones, invalidez o
muerte del nutricionista, representante o responsable, cocinero o chef, ayudantes de cocina y personal de
limpieza o terceras personas, que pudieran ocurrir en la ejecucion de la prestacion.

El Contratista correrd con los gastos que demanden la realizacion del Control de la Inocuidad y Calidad
descrita en el numeral 9.12 de la presente. Dicho analisis sera realizado por un laboratorio acreditado por
INACAL, en los lugares que no cuente con laboratorio acreditado por INACAL, sera con laboratorio de
alguna institucion publica (sector Salud o Essalud); por lo menos dos (02) veces al afio, hasta un maximo
de 05 veces.
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Programacion de Raciones Alimenticias

El contratista programara las raciones alimenticias en base a lo establecido en las condiciones basicas de
servicio de alimentacion "Anexo A” y Requerimientos Técnicos Minimos de las raciones alimenticias
‘Anexo B", ademas deberd, en lo posible, respetar habitos y patrones de consumo de alimentos del grupo
beneficiario. El contratista remitira a la Direccion del E.P. antes de los diez (10) dias habiles de iniciar el
mes de prestacion del servicio, la propuesta de la programacién de raciones alimenticias (menus),
acompanado del formato de Dosificacion, Composicién, Distribucion y Valor Calérico Total,
correspondiente de los internos, personal de seguridad que labora 24x48 horas, por el periodo de un (1)
mes calendario. Su ejecucién se realizara, luego de la aprobacion (documentada) por parte del Director,
Administracion y Nutricionista (en caso hubiere) del Establecimiento Penitenciario, de no contar con
profesional Nutricionista, solicitara la opinién técnica de la Nutricionista de la Oficina Regional por medio
electronico, para evaluacion y recomendaciones con un plazo de cinco (05) dias habiles, posteriormente el
Director y Administrador del Establecimiento Penitenciario procedera a su aprobacién, suscribiendo cada
una de las hojas del expediente de programacion de menus, y luego seré comunicada al Director de la
Oficina Regional.

De encontrarse observaciones a la programacion presentada, el contratista tendra un plazo de dos (2) dias
habiles para la subsanacién respectiva, caso contrario se le aplicard una penalidad. Los vicios ocultos,
errores, defectos, omisiones u otros, detectados posteriormente a su aprobacidn no invalidan la obligacion
del contratista para subsanarlos o corregirlos, sin eximirlo de las penalidades u otras sanciones si las
hubiera.

Las raciones alimenticias deberan ajustarse a los requerimientos de energia y nutrientes de cada grupo
beneficiario; asimismo se elaboraran sobre la base de los grupos de alimentos siguientes: lacteos vy
derivados; carnes, visceras, pescados y huevos; cereales, menestras y tubérculos; frutas y verduras;
grasas y azucares.

Los cambios fortuitos que se puedan presentar en la programacion de menus aprobados, El Contratista

debera comunicarlo por escrito y con anticipacién ante el Director del Establecimiento Penitenciario para
28U evaluacion y aprobacion.

3 ) “'\ IONALES ALIMENTICIOS (Sin costo alguno para la entidad)

EPntratista brindara una relacion de adicionales alimenticios para los internos y personal de seguridad

siguientes fechas del afio:

g internos: Los cuales no seran menores a 300 kilocalorias adicionales al ment del dia festivo,
pudiendo ser: pollo frito, pollo a la plancha, pollada, parrillada y otros platos en base de carnes. También
estos pueden ser: mazamorras, flanes, tortas, keke, etc. ’

Presa de la Programacién + Adicional Mayor o igual a 300 gr.
Dia del Padre (solo para internos padres) : 3° domingo de junio
Dia de la Readaptacién Social del Interno 3 16 de julio

Navidad ; 25 de diciembre

Para personal INPE: Los cuales no seran menores a 300 Kilocalorias adicionales al menu del dia festivo,
pudiendo ser: pollo frito, pollada a la plancha y otros platos en base de carnes.

Presa de la Programacion + Adicional Mayor o igual a 300 gr.

Dia del Servidor Penitenciario 12 de febrero

Dia de la Madre (solo para seguridad madres) 2° domingo de mayo
Dia del Padre (solo para seguridad padres) : 3° domingo de junio
Navidad : 25 de diciembre

IMPORTANTE: Los adicionales alimenticios se brindaran independientemente de la racion alimenticia
programada para el dia festivo. El contratista remitird al Director del Establecimiento Penitenciario la
relacion de adicionales a brindar a los internos y/o personal del INPE junto con la programacion mensual
en la fecha que corresponda, suscrito por el profesional nutricionista para su aprobacion respectiva.

13. HECHOS QUE IMPLICAN LA APLICACION DE OTRAS PENALIDADES AL CONTRATISTA

e PENALIDAD 1



En caso que el Contratista incurra en retraso de la presentacion de la Relacion de Menus, o no
efectie las correcciones a los Formatos de Dosificacion suscritos por su Nutricionista o que estos se
encuentren sin la firma de este profesional, el Organo Encargado de las Contrataciones le deducira
una penalidad por cada dia de retraso, equivalente al 1 % del monto a facturar por concepto de
raciones alimenticias del mes en que incurre dicha falta. El periodo de retraso se computara en dias
calendarios, a partir del noveno dia habil previo al inicio del mes. La penalidad diaria se aplicara
automaticamente y se calculara de acuerdo con la formula siguiente:

Penalidad diaria: (1% x valor a facturar del mes)

La penalidad total se calculara sumando las penalidades diarias por el retraso en la presentacion de
la relacion de menus y/o los formatos de menus respectivos, y sera deducida de los pagos a cuenta,
del pago final o en la liquidacion final; o si fuese necesario se cobrara del monto resultante de la

ejecucion de la garantia de Fiel Cumplimiento.

RONE3

e PENALIDAD 2
En caso de retraso injustificado en la distribucion de las raciones en el horario establecido en las
bases del Procedimiento de Seleccién, el Organo Encargado de las Contrataciones, deducira una
penalidad por hora de retraso equivalente al 10% del monto total diario a pagar por el servicio. Se
contabilizara la primera hora cuando el retraso sobrepase los 31 minutos, después de la primera hora
se contabilizara la fraccién como una hora. La penalidad se aplicaré automaticamente y se calculara
de acuerdo con la féormula siguiente:

Penalidad: [(10% x valor a facturar del dia) x (horas de retraso)]

La penalidad sera deducida de los pagos a cuenta, del pago final o en la liquidacion final; o si fuese
necesario se cobrara del monto resultante de la ejecucion de la garantia de Fiel Cumplimiento.

e PENALIDAD 3

En los casos del personal que labora en la preparacion de los alimentos no se encuentre
debidamente uniformado (uniforme, guantes, botas de jebe o zapatillas blancas de lona, gorros y
mandiles, segin funcién que realice), marbete o distintivo que lo identifique como tal, el Organo
Encargado de las Contrataciones deducird una penalidad correspondiente al 10% del monto total
diario a pagar por el servicio. La penalidad se aplicara automaticamente, por cada dia que el
ontratista incurra en la presente falta y se calculara de acuerdo con la formula siguiente:

Penalidad: (10% x valor a facturar del dia)

La penalidad por aplicar al Contratista, sera deducida de los pagos a cuenta, del pago final o en la
liquidacién final; o si fuese necesario se cobrara del monto resultante de la ejecucion de la garantia

de Fiel Cumplimiento.

e PENALIDAD 4

En los casos que el Contratista almacene dentro de los Establecimientos Penitenciarios viveres,
carnes o insumos descompuestos, falsificados y/o adulterados, asi también los productos
refrigerados que no se encuentren rotulados, en descomposicion, contaminados o que estén fuera de
la fecha de vencimiento o no sean aptos para el consumo humano o no estén conforme con las
establecidas por la autoridad de salud e INACAL, el Organo Encargado de las Contrataciones
aplicara al Contratista una penalidad correspondiente al 10% del monto tofal diario a pagar por el
servicio. La penalidad se aplicard automaticamente, cada vez que el Contratista incurra en la
presente falta y se calculara de acuerdo con la formula siguiente:

Penalidad: (10% x valor a facturar del dia)

Para el caso de los alimentos descompuestos, no aptos para consumo hurnano, la deduccion de la
penalidad se hara en base a los resultados de pruebas microbiologicas y organoclépticos. Para el
caso de los alimentos o insumos industrializados vencidos, la deduccion de esta penalidad esta
sujeta a verificacion visual de la etiqueta de envasado o rotulado. La penalidad sera deducida de los
pagos a cuenta, del pago final o en la liquidacion final; o si fuese necesario se cobrara del monto
resultante de la ejecucién de la garantia de Fiel Cumplimiento. Asimismo, dichos alimentos seran
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retirados de los almacenes y eliminados con el acta respectiva, debiendo estar presente el
representante de la empresa Contratista, sin que ello genere costo adicional para el INPE.

e PENALIDAD 5

Por tener las vajillas y/o utensilios de la cocina del Establecimiento Penitenciario, en mal estado de
conservacion (con agujeros, presencia de éxido, u otros) y en condiciones antihigiénicas, el Organo
Encargado de las Contrataciones le aplicara al Contratista una penalidad correspondiente al 5% del
monto total diario a pagar por el servicio. La penalidad se aplicard automéaticamente, por cada dia
que el Contratista incurra en la presente falta y se calculara de acuerdo con la formula siguiente:

Penalidad : ( 5% x valor a facturar del dia)

La penalidad aplicada sera deducida de los pagos a cuenta, del pago final 0 en la liquidacion final; o
si fuese necesario se cobrara del monto resultante de la ejecucion de la garantia de Fiel
Cumplimiento. Las vaijillas o utensilios deteriorados deberan ser retirados por el Contratista el mismo
dia de su observacion y seran remplazados por otros que sean optimos para su utilizacion.

e PENALIDAD 6

Por tener viveres e insumos para la preparacion de alimentos, incorrectamente almacenados, tales
como: tenerlos directamente sobre el piso o suelo, almacenados conjuntamente con materiales
desinfectantes y detergentes ¢ almacenados teniendo contacto los alimentos frescos con los secos;
el Organo Encargado de las Contrataciones, aplicara al Contratista una penalidad correspondiente al
15% del monto total diaric a pagar por el servicio. La penalidad se aplicard automaticamente, por
cada dia que el Contratista incurra en la presente falta y se calculard de acuerdo con la formula
siguiente:

Penalidad : ( 15% x valor a facturar del dia)

"=y La penalidad por aplicar al Contratista, sera deducida de los pagos a cuenta, del pago final o en la
v ;\‘\ liquidacion final; o si fuese necesario se cobrara del monto resultante de la ejecucion de la garantia
‘ x_g:\'\‘ de Fiel Cumplimiento.
2]

I3)

/‘in' PENALIDAD 7

7, En el caso que el personal que manipula alimentos presente las ufias de las manos crecidas, 0
-7 sucias, cabello largo (en caso de varones), barba crecida, cabellos sueltos (en caso de damas),
indumentaria o uniforme de trabajo sucios, el Organo Encargado de las Contrataciones, aplicara al
Contratista una penalidad correspondiente al 5% del monto total diario a pagar por el servicio. La
J penalidad se aplicara automaticamente por cada dia que el Contratista incurra en la presente falta y
se calculara de acuerdo con la férmula siguiente:

sy

Penalidad : ( 5% x valor a facturar del dia)

La penalidad aplicada sera deducida de los pagos a cuenta, del pago final o en la liquidacién final; o
si fuese necesario se cobrard del monto resultante de la gjecucion de la garantia de Fiel
Cumplimiento.

e PENALIDAD 8
Por tener en mal estado de higiene las camaras de frio, equipos y/o artefactos eléctricos de uso en la
elaboracion y conservacion de alimentos o bebidas, el Organo Encargado de las Contrataciones
aplicara al Contratista una penalidad correspondiente al 5% del monto total diario a pagar por el
servicio. La penalidad se aplicara automaticamente, por cada dia que el Contratista incurra en la
presente falta y se calcularé de acuerdo con la férmula siguiente:

Penalidad : ( 5% x valor a facturar del dia)
La penalidad por aplicar al Contratista, sera deducida de los pagos a cuenta, del pago final o en la
liquidacion final; o si fuese necesario se cobrara del monto resultante de la ejecucion de la garantia

de Fiel Cumplimiento.

e PENALIDAD 9



Por no tener en buen estado de funcionamiento y mantenimiento, previo informe de la administracion
del Establecimiento Penitenciario, las camaras de frio, equipos y artefactos eléctricos de uso en |a
elaboracion y conservacién de alimentos o bebidas, el Organo Encargado de las Contrataciones,
aplicara al Contratista una penalidad correspondiente al 5% del monto total diario a pagar por el
servicio. La penalidad se aplicard a partir del dia siguiente que vence el plazo que otorgd la
administracion al Contratista para subsanar las deficiencias, por cada dia que el Contratista incurra
en la presente falta y se calculara de acuerdo con la formula siguiente:

Penalidad : ( 5% x valor a facturar del dia)

La penalidad por aplicar al Contratista, sera deducida de los pagos a cuenta: del pago final 0 en !a
liquidacion final; o si fuese necesario se cobrard del monto resultante de la ejecucion de la garantia
de Fiel Cumplimiento.

PENALIDAD 10
Por tener desechos y residuos expuestos en el drea de cocina del Establecimiento Penitenciario,
fuera de los tachos de basura respectivos, el Organo Encargado de las Contrataciones aplicara al
Contratista una penalidad correspondiente al 5% del monto total diario a pagar por el servicio. La
penalidad se aplicard automaticamente, por cada dia que el Contratista incurra en la presente falta y
se calculara de acuerdo con la férmula siguiente:

Penalidad: (5% x valor a facturar del dia)

La penalidad por aplicar al Contratista, sera deducida de los pagos a cuenta, del pago final o en la
liquidacion final; o si fuese necesario se cobrara del monto resultante de la ejecucion de la garantia
de Fiel Cumplimiento.

PENALIDAD 11
Por no cumplir con la cantidad de alimentos y productos alimenticios en crudo para la elaboracion de
la raciones alimenticias para internos y personal INPE conforme se detalla en el formato de
dosificaciéon del dia respectivo, debiendo levantarse el Acta correspondiente para que se subsane.en
el mismo dia a fin de que se entregue la racion completa en el horario establecido, la no subsanacion
Z\\ determinara incumplimiento del contrato, independientemente de la subsanacion se le aplicara la
|lpenalidad. EI Organo Encargado de las Contrataciones aplicara al Contratista una penalidad
correspondiente al 20% del monto total diario a pagar por el servicio. La penalidad se aplicara
automaticamente, por cada dia que el Contratista  incurra en la presente falta y se calculara de
acuerdo con la férmula siguiente:

Penalidad: (20% x valor a facturar del dia)

La penalidad por aplicar al Contratista, sera deducida de los pagos a cuenta, del pago final o en la
liquidacién final; o si fuese necesario se cobrara del monto resultante de la ejecucion de la garantia
de Fiel Cumplimiento.

e PENALIDAD 12
Por variacion de mend sin permiso o sin contar con la autorizacion respectiva por parte del
Administrador del Establecimiento Penitenciario, el Organo Encargado de las Contrataciones aplicara
al Contratista una penalidad correspondiente al 5% del monto total diario 2 pagar por el servicio. La
penalidad se aplicara automaticamente, por cada dia que el Contratista incurra en la presente faita y
se calculara de acuerdo con la formula siguiente:

Penalidad: (5% x valor a facturar del dia)

La penalidad por aplicar al Contratista, sera deducida de los pagos a cuenta, del pago final o en !a
liquidacién final; o si fuese necesario se cobrara del monto resultante de la ejecucion de la garantia

de Fiel Cumplimiento.

e PENALIDAD 13
Por deficiencias en la presentacion del mend, como pueden ser alimentos quemados, crudos y/o
malogrados, sin perjuicio de la subsanacién correspondiente, el Organo Encargado de las
Contrataciones, aplicara al Contratista una penalidad correspondiente al 10%% del monto total diario a
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pagar por el servicio de alimentacion. La penalidad se aplicara automaticamente, por cada dia que el
Contratista incurra en la presente falta y se calculara de acuerdo con la foarmula siguiente:

Penalidad: (10% x valor a facturar del dia)

La penalidad por aplicar al Contratista, sera deducida de los pagos a cuenta, del pago final o en la
liquidacion final; o si fuese necesario se cobrara del monto resultante de la ejecucion de la garantia
de Fiel Cumplimiento.

PENALIDAD 14

En el caso que el Contratista no cumpla con la cantidad, permanencia del personal propuesto o
ejecute el servicio con otro profesional distinto al propuesto (salvo que se cuente con la autorizacion
de cambio de personal), segln sea el caso, durante la ejecucion diaria del servicio, se le aplicara al
Contratista una penalidad correspondiente al 20 % del monto total diario a pagar por el servicio de
alimentacion (excepto en el caso del Nutricionista en Establecimientos Penitenciarios con una
poblacidon menor a 500, donde laborara a tiempo parcial). La penalidad se aplicara automaticamente,
por cada dia que el Contratista incurra en la presente falta y se calculara de acuerdo con la formula
siguiente:

Penalidad: (20% x valor a facturar del dia)

La penalidad por aplicar al Contratista sera deducida de los pagos a cuenta, del pago final o en la
liquidacion final; o si fuese necesario se cobrara del monto resultante de la ejecucion de la garantia
de Fiel Cumplimiento.

PENALIDAD 15

En el caso que el Contratista no cumpla dentro de los dos (02) dias habiles siguientes con la
ubsanacion de la observacion realizada a la programacién de menus presentada, se le aplicara una
enalidad correspondiente al 8% del monto total diario a pagar por el servicio de alimentacion. La
enalidad se calculara de acuerdo con la siguiente férmula:

Penalidad: (8% x valor a facturar del dia)

La penalidad por aplicar al Contratista sera deducida de los pagos a cuenta, del pago final o en Ia
liquidacién final; o si fuese necesario se cobrara del monto resultante de la ejecucion de la garantia
de Fiel Cumplimiento.

PENALIDAD 16

En el caso que el Contratista prestara el servicio respecto a la elaboracion de raciones para el
Personal de Seguridad que labora 24 x 48 con un interno, se le aplicara una penalidad
correspondiente al 25% del monto total diario a pagar por el servicio de alimentacion. La penalidad se
calculara de acuerdo con la siguiente férmula:

Penalidad: (25% x valor a facturar del dia)

La penalidad por aplicar al Contratista, sera deducida de los pagos a cuenta, del pago final o en la
liguidacion final; o si fuese necesario se cobrara del monto resultante de la ejecucion de la garantia
de Fiel Cumplimiento.

PENALIDAD 17

En el caso que el representante del Contratista abandone las instalaciones del Establecimiento
Penitenciario durante la supervision que se efectie al servicio prestado, ingreso de insumos al
Establecimiento Penitenciario, hallazgo de insumos o bienes prohibidos por parte del Contratista o
sus dependientes, las supervisiones efectuadas por personal del MINSA o el personal de laboratorio
para efectuar muestreo a los insumos, se le aplicara una penalidad correspondiente al 25% del
monto total diaric a pagar por el servicic de alimentacion. La penalidad se calculara de acuerdo con
la siguiente férmula:

Penalidad: (25% x valor a facturar del dia)



La penalidad por aplicar al Contratista, sera deducida de los pagos a cuenta, del pago final o en !a
liquidacion final; o si fuese necesario se cobrara del monto resultante de la ejecucion de la garantia
de Fiel Cumplimiento.

PENALIDAD 18

En el caso que el Contratista no cumpla con distribuir o entregar a internos el correspondiente menu
(sea el desayuno, almuerzo o cena), se le aplicara una penalidad correspondiente al 25% del monto
total diario a pagar por el servicio de alimentacién. La penalidad se calculara de acuerdo con la

siguiente formula:

Penalidad: (25% x valor a facturar del dia)

La penalidad por aplicar al Contratista, sera deducida de los pagos a cuenta, del pago final o en !a
liquidacion final; o si fuese necesario se cobrara del monto resultante de la ejecucion de la garantia

de Fiel Cumplimiento.
No se tomara en cuenta para deducir esta penalidad cuando el interno no reciba su racion por

voluntad propia.

PENALIDAD 19

En el caso que el Contratista permita la presencia de representante de internos durante la
programacién de los menus, la elaboracién o preparacion de los alimentos o durante la distribucion o
entrega de los mismos condicionando las entregas, se le aplicara una penalidad correspondiente al
25% del monto total diario a pagar por el servicio de alimentacion. La penalidad se calculara de
acuerdo con la siguiente férmula:

Penalidad: (25% x valor a facturar del dia)

La penalidad por aplicar al Contratista, sera deducida de los pagos a cuenta, del pago final o en !a
liquidacién final; o si fuese necesario se cobrara del monto resultante de la ejecucion de la garantia

de Fiel Cumplimiento.

PENALIDAD 20

En el caso que el proveedor de los insumos para la elaboracién de los alimentos, o el transportista
contratado por el Contratista ingrese o trate de ingresar bienes o productos prohibidos, se le aplicara
una penalidad correspondiente al 25% del monto total diario a pagar por el servicio de alimentacion.
La penalidad se calculara de acuerdo con la siguiente formula:

Penalidad: (25% x valor a facturar del dia)

La penalidad por aplicar al Contratista, sera deducida de los pagos a cuenta: del pago final 0 en ]a
liquidacion final; o si fuese necesario se cobrara del monto resultante de la ejecucion de la garantia
de Fiel Cumplimiento.

PENALIDAD 21

En el caso que los alimentos proporcionados como menus, causen intoxicacion a los internos y/o
personal de seguridad, la cual se acreditara con el examen médico y brornatologico, se le aplicara
una penalidad correspondiente al 100% del monto total diario a pagar por el servicio de alimentacion.
La penalidad se calculara de acuerdo con la siguiente formula:

Penalidad: (100% x valor a facturar del dia)

La penalidad por aplicar al Contratista, sera deducida de los pagos a cuenta, del pago final 0 en !a
liquidacién final; o si fuese necesario se cobrara del monto resultante de la €jecucion de la garantia
de Fiel Cumplimiento.

PENALIDAD 22

En el caso que el Contratista no cuente con el Carné Sanitario vigente de cada una de las personas
que laboran para el contratista en el servicio de alimentacion, ademéas en el caso de su Nutricionista
la habilitacién profesional vigente, se le aplicara una penalidad correspondiente al 2% del monto total
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diario a pagar por el servicio de alimentacion. La penalidad se calculara de acuerdo con la siguiente
férmula:
Penalidad: (2% x valor a facturar del dia)

La penalidad por aplicar al Contratista, serd deducida de los pagos a cuenta, del pago final o en la
liquidacion final; o si fuese necesario se cobrara del monto resultante de la ejecucion de la garantia
de Fiel Cumplimiento.

e PENALIDAD 23
En el caso que el Contratista no publique diariamente el menu en las pizarras
ubicadas en la entrada de cocina y las cantidades por racion de los alimentos crudos a utilizar para Ia
preparacion de los alimentos, se le aplicara una penalidad correspondiente al 2% del monto total
diaric a pagar por el servicio de alimentacion. La penalidad se calculara de acuerdo con la siguiente
formula:

Penalidad: (2% x valor a facturar del dia)

La penalidad por aplicar al Contratista, sera deducida de los pagos a cuenta, del pago final o en la
liquidacion final; o si fuese necesario se cobrara del monto resultante de Ia ejecucion de la garantia
de Fiel Cumplimiento.

PENALIDAD 24

En el caso que el Contratista incumpla con pagar a sus proveedores de bienes y servicios (carnes,
abarrotes, panaderia, servicios del personal externo entre otros) y a consecuencia de ello coadyuve
en mellar la imagen de la entidad (INPE), para lo cual debera adjuntar documentacion sustentatoria;
por lo que, se aplicara una penalidad correspondiente al 10% del monto total diario a pagar por el
servicio de alimentacion. La penalidad se calculara de acuerdo con la siguiente formula:

\ \ﬁ\ Penalidad: (10% x valor a facturar del dia)
£l , . . . .
A ,f_gsza penalidad por aplicar al Contratista, sera deducida de los pagos a cuenta, del pago final o en la
'“"f/ >) liguidacion final; o si fuese necesario se cobrara del monto resultante de la ejecucion de la garantia
S5—A(-// de Fiel Cumplimiento.
o'
Las penalidades descritas anteriormente se aplicaran cuando consten en actas debidamente suscritas por

el Director o el Administrador o el Nutricionista (en caso lo hubiera), ademas del Representante o personal
encargado del contratista, documento en donde debe precisarse el tipo de incumplimiento.

La aplicacion de penalidad serda comunicada a EL CONTRATISTA bajo cualquier medio de comunicacian,
el cual sera deducido del pago mensual inmediato.

14. FORMA DE PAGO
La Entidad realizara el pago de la contraprestacion pactada a favor del contratista en PAGOS PARCIALES
segun las cantidades de raciones atendidas en las dos quincenas de cada mes.

15.REAJUSTE DE PRECIO
Durante la vigencia del contrato los precios se mantendran fijos y no estaran sujetos a reajuste alguno.

16. VICIOS OCULTOS

El plazo maximo de responsabilidad del contratista es de UN (01) afio contado a partir de la conformidad
otorgada por LA ENTIDAD.
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ANEXO A
CARACTERISTICAS TECNICAS DE LAS RACIONES ALIMENTICIAS

1. El Valor Calérico Total (VCT) de la racién alimenticia del interno seré no menor a 2,500 kilocalorias por dia
y para el personal de seguridad masculino y femenino serd no menor de 2,300 kcal para personal
femenino y no menor 2,750 kilocalorias para personal masculino por dia .

El valor calérico total (VCT) y las caracteristicas de la prescripcién dietética para internos del Programa del
Control de Tuberculosis (PCT), Programa del Control de Enfermedades de Transmision Sexual
(PROCETS), internos Psiquiatricos, internos Adultos Mayores (mayores de 60 afios), Lineamiento N°
001-2006-INPE/OGT, internos con enfermedades diversas con prescripcion medica, deberan adecuarse a
sus necesidades segun su estado de salud y condicién fisiolégicas (Dietoterapia); (RD-011-2010-INPE-12;
COMPENDIO DE NORMAS INTERNACIONALES DE LAS NACIONES UNIDAS EN MATERIA
PENITENCIARIA Y DE EJECUCION PENAL- PRINCIPIO X, PRINCIPIO XI- Pag.114-115)
(LINEAMIENTO N°0 01-2006-INPE/OGT).

2. La distribucion porcentual de las kilocalorias a distribuirse en desayuno, almuerzo y cena para el interno,
personal de seguridad: desayuno, almuerzo y cena con respecto al VCT de la racion alimenticia sera como
se indica:

DESAYUNO | ALMUERZO [ CENA
&1 L DEL 20 al 35% L DEL 50 al 60% | DEL 15 al 20% |
= '7 [VARON: De 500 Kcal a 875 Kcal. \ De 1,250 Kcal a 1,500 Kcal. | De 375 Kcal a 600 Kcal. \

 PERSONAL DE SEGURIDAD:

- DESAYUNO [ ALMUERZO 1 CENA |
DEL 30 al 35% DEL 50 al 60% _ DEL 15 al 30%
XARON: De 825 Kcal a 962.5 Kcal. De 1,375 Kcal a 1,650 Kcal. De 413 Kcal a 825 Kcal.
1S A — 1
=/ /WA \MBJER: De 690 Kcal a 805 Keal | De 1150 Kcal a 1,380 Kcal. De 345 Kcal a 690 Kcal. i

distribucion porcentual, distribucién en kilocalorias y distribucion en gramos de los macro nutrientes
respectivamente con relacion al VCT de las raciones alimenticias por interno y personal de seguridad, sera
de la manera siguiente:

INTERNO:
PROTEINAS GRASAS [ CARBOHIDRATOS
DISTRIBUCION DEL 10 al 15 % DEL|EL 15 % al 30 % DEL |[DEL 55% al 75% DEL
PORCENTUAL VALOR CALORICO | VALOR CALORICO‘VALOR CALORICO
TOTAL ~_|TOTAL |TOTAL ——
DISTRIBUCION EN
KILOCALORIAS De 250 Kcal a 375 Kcal. De 375 K::aIaTSO Kcal. ‘Di1375 Kcal a 1875 Kcal. }
DISTRIBUCION EN \ [
469¢.
GRAMOS Be639394g. BEdegHBNn: l‘De 34t_lga 699 ’
PERSONAL INPE MASCULINO: .
PROTEINAS GRASAS ~_ CARBOHIDRATOS
DISTRIBUCION DEL 10% al 15 % DEL|EL 15 % al 30 % DEL DEL 55% al 75% DEL
PORCENTUAL VALOR CALORICO | VALOR CALORICO | VALOR CALORICO
TOTAL TOTAL TOTAL

DISTRIBUCION EN . DE 1513 Kcal. A 2063
KILOCALORIAS DE_275 Kcal. A413Kcal. | DE 413 Kcal. A825Kcal. | cal

DISTRIBUCION EN
GRAMOS DE69gA103g. IDE 469.A92g. DE 378g.A516¢g.

19



'PERSONAL INPE FEMENINO:

DISTRIBUCION

PROTEINAS |

DEL 10 al 15 % DEL |EL 15 %

GRASAS

| CARBOHIDRATOS

al 30 % DEL DEL 55% al 75% DEL

A continuacion, se presentan consideraciones generales (esquema) sobre la

alimenticia;

ESQUEMA DE RACIONES DE ALIMENTOS PREPARADOS PARA INTERNO:

[ VALOR CALORICO | VALOR CALORICO | VALOR CALORICO
PORCENTUAL TOTAL , ! TOTAL TOTRAL ) ‘
DISTRIBUCION EN ‘ DE 1265 Kcal. A 1725
| KILOCALORIAS DE 230 Kcal. A 34? Kcal_.w DE 345 Kcal. A 690 Kcal. Kcal,
DISTRIBUCION EN ,1 |
GRAMOS DI? 58 g. A_s_e_g_ ) I_DE 38g.A77gq. - ‘[7)5 316 g.._A431 g.

composicién de la racion

DESAYUNO

ALMUERZO

CENA

OPCION 01: LECHE, MACA, AVENA,
QUINUA, SOYA, HARINAS DE HABAS,
KIWICHA, HARINA DE PLATANC +
HARINA DE TRIGO + CAFE + COCOA +
EMOLIENTE + 03 PANES CON
MARGARINA, HUEVO, MERMELADA,
QUESO, JAMONADA 6 HOT DOG,
MANJAR BLANCO, CONSERVA DE
PESCADO, PLATANO, PALTA,
ACEITUNA.

OPCION 1: SOPA + SEGUNDO
+ ENSALADA + FRUTA +
REFRESCOS O INFUSION

OPCION 2: SOPA Y SEGUNDO
+ ENSALADA Y/O FRUTA +
INFUSION

OPCION 1: SOPAS,
SEGUNDO,
MAZAMORRAS + 01 PAN

OPCION 2:
MAZAMORRAS O
ARROZ CON LECHE O
INFUSION + 01 PAN

NOTA 1:

* DESAYUNO: Se brindara leche dos (02
-»i‘mdré brindar una (1) vez por semana infusion (café, cocoa o emoliente).
?}

)

) veces por semana como minimo, por habitos y costumbres se

LMUERZO: En el almuerzo considerar presa tres (03) veces por semana como minimo (variado). Se podra
dar sopa una vez por semana en el almuerzo, siempre y cuando cumpla con el valor calérico exigido.

ENA: Se debe considerar y programar todas las alternativas de las opciones elegidas.

NOTA 2: La frecuencia de la preparacion del ment de la cena estara sujeta a los usos y costumbres del
Establecimiento Penitenciario, el mismo que sera definido por el area usuaria la formulacion del requerimiento.

ESQUEMA DE RACIONES DE ALIMENTOS PREPARADOS PARA PERSONAL DE SEGURIDAD:

DESAYUNO

ALMUERZO

CENA

OPCION 01: LECHE, AVENA, QUINUA,
SOYA, MACA, HARINA DE HABAS,
HARINA DE PLATANO, SIETE
SEMILLAS,  KIWICHA, CARIHUA,
CHAPO + 03 PANES + QUESO,
HUEVO, PALTA, CONSERVA DE
PESCADO, TAMAL, HUMITA,
ACEITUNA, MARGARINA,
MERMELADA, HOT DOG, JAMONADA.

OPCION 02. SOPA O SEGUNDO + 01

PAN + INFUSION.

ENTRADA +SOPA + SEGUNDO
+ ENSALADA (ADECUADO AL
MENU) + FRUTA + INFUSION O
REFRESCO DE FRUTA

OPCION

01: +

SEGUNDOS

ENSALADA (ADECUADO AL MENU)
+ INFUSION

OPCION 02: SOPAS + INFUSION

NOTA 1: En la opcion 01 del desayuno se brindarg leche (03) veces por semana como minimo.

20




NOTA 2: En la opcién 02 del desayuno, las cantidades y frecuencia de los alimentos para elaborar los
segundos o sopas seran similares a la cantidad y frecuencia de alimentos para elaborar los segundos y sopas
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CUADRO N° 01

FRECUENCIA Y CANTIDAD DE ALIMENTOS PRINCIPALES A CONSUMIR POR LOS INTERNOS DEL
ESTABLECIMIENTO PENITENCIARIO DE LA OFICINA REGIONAL SUR ORIENTE - INPE

,  FRECUENCIADE | CANTIDAD MINIMA - |
| ALIMENTOS ALNMENIDE A CONSIDERAR ~ CONSUMO  MAXIMA DIARIO (cclg)

PAN (30 g. CADA UNIDAD) i

Considerar 3 panes ( 90 gramos diario) DIARID 90g.

FLUIDA DE VACA 0 LECHE EVAPORADA 1VEZ POR 250 cc

(SOLA) SEMANA 125 cc

LECHE EVAPORADA CON CEREAL 2 VECES POR 70 cc

- _  SEMANA

CEREALES (AVENA 0 QUINUA, ETC) 2 VECES POR 259,

- ] SEMANA - B
CAFE, COCOA O EMOLIENTE 1VEZ POR 10
| SEMANA | L .
SOYA, MACA, HARINA DE HABAS, KIWICHA, | 2 VECES POR 25 g. |
07 SEMILLAS O CARIHUA, HARINA DE SEMANA
PLATANO, HARINA DE TRIGO, ETC o I
FRUTA CON CEREAL 1 VEZ POR 30g.

B _ )  SEMANA _ ]
FRUTA SOLA ADECUADO AL 150 gr |
MENU 3
DESAYUNO |ACEITUNA 1VEZ POR 30g.
SEMANA |
JAMONADA 1VEZ POR 30g. |
SEMANA ]
HOT DOG 1VEZ POR 409
 SEMANA )
QUESO 1 VEZ POR 300
) SEMANA
MARGARINA 1 VEZ POR 309
MANJAR BLANCO 1 VEZ POR 309
SEMANA
MERMELADA 1 VEZ POR 300
SEMANA
HUEVO DE GALLINA SANCOGHADO 1VEZ POR 550,
SEMANA
CONSERVA DE PESCADO 1VEZ POR 30g.
SEMANA
1 VEZ POR 120,
RES SIN HUESO (PRESA) gee e
1VEZ POR 160 g.
RES CON HUESO Ry
1VEZ POR 100g.
RES CON HUESO PARA PICADO iy _ 7
RES SIN HUESO PARA PICADO 1 VEZ POR 1094
SEMANA
ALMOERZO MENUDENCIA DE RES O POLLO (SOPA 2VECES POR 198.0;
(SOFA) SEMANA
2 VECES POR 100 g.
CARNE DE RES, POLLO (SOPA) B
1 VEZ POR 100 g.
MENUDENCIA DE RES (PARA GUISOS) qert]
1 VEZ POR 160 g, |

iPOLLO (CARNE PULPA-PRESA)
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POLLO CON HUESO (PA:_RA E’ICAE)O} | sEmana |
MENUDENCIA DE POLLO (HIGADO, MOLLEJA 1 VEZ POR 100 g.
O CORAZON) (PARA SALTADOS) SEMANA -
HUEVO DE GALLINA ( SE BRINDARA COMO 1 VEZ POR 559
ACOMPANANTE, GUISOS, LOCRO DE SEMANA
ZAPALLOS, MENESTRA, ETC) I
CERDO CON HUESO (PRESA) 1 VEZ POR 160 g.
CERDO SIN HUESO (PRESA) SEMANA 120 g.
CERDO CON HUESO (PICADOQ) B - 100 g.
CABRITO o CARNERO o PAVITAo 1 VEZ POR 160 g.
GALLINA (CON HUESO PARA PRESA) SEMANA
PESCADO ENTERO 1 VEZ POR 220 a250¢g
PESCADOC (SIN VISCERAS, SIN CABEZA, SIN SEMANA 160 g.
COLA) B
PRODUCTO ELABORADO A BASE DE 1 VEZ POR 100 g
ANCHOVETA QUINCENA -
1 VEZ POR 100 g.
i QUINCENA
LECHE DE VACA, LECHE EVAPORADA PARA = ADECUADO AL 80 cc
PREPARACIONES DIVERSAS MENU ) 40 cc
QUESO FRESCO PARA PREPARACIONES ADECUADOQ AL 30a60g.
DIVERSAS MENU o
6 VECES POR
ARROZ SEMANA COMO 150 - 180 g.
MINIMO R
1 VEZ POR
TRIGO o QUINUA u OTROS (EN GUISOS) SEMANA 60 g.
1 VEZ POR
FIDEOS TALLARIN (SEGUNDOS) SEMANA 200 g.
FIDEOS (SOPA) ADECUADO AL 80 g.
MENESTRA, ARROZ U OTROS (SOPA) MENU 60 g.
MENESTRAS (EN GUISOS) (Se brindard
acompanado de un producto de origen animal no 2 VECES POR 80 g
se considera pellejo o lonja de chancho cuya SEMANA ’
cantidad minima sera de 50 gr)
PAPA, YUCA, CAMOTE, OLLUCO o PLATANO 3 VECES POR 100 g
(ACOMPANANTE) SEMANA )
PAPA 0 YUCA o CAMOTE o PLATANO (SOLA) g‘fﬁﬂq 200 g.
PAPA, YUCA, CAMOTE, OLLUCO o PLATANO 1 VEZ POR 60
PARA SOPA SEMANA =
1 VEZ POR 200 g.
PAPA PARA PICADOS SEMANA
1 VEZ POR 80 g.
PAPA SECA SEMANA
1 VEZ POR 100 2 200 g.
OLLUCO SEMANA
FRUTAS: PLATANOS O NARANJAS O 3 VECES POR 120 - 150 g.
MANDARINAS U OTROS SEMANA )
SEGUN VARIEDAD
ADECUADO AL Y TIPO DE
VERDURAS MENU PREPARACION
N _ | 40a250g.
2 VEZ POR 50 g.
RES SIN HUESO SEMANA
1 VEZ POR 100 g.
RES CON HUESO SEMANA
1 VEZ POR 100 g.
PQLLO CON HU_ESO SEMANA
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| 1VEZPOR | 60g.
MENUDENCIA DE RES (SOPA) N SEMANA - B
1 VEZ POR 60 g.
CARNE DE RES, POLLO (SOPA) Kot 7 _|
MENUDENCIA DE POLLO PARA SOPA 1VEZ POR 60 g.
| (HIGADO, MOLLEJA, PATAS O CORAZON) SEMANA _ N
. MENUDENCIA DE POLLO PARA SEGUNDO 1 VEZ POR 60g.
| (HIGADO, MOLLEJA, O CORAZON) SEMANA
| HUEVO DE GALLINA 1 VEZ POR 554.
SEMANA N
PESCADO ENTERO O PESCADO (SIN 1 VEZ POR 150 g.
VISCERAS, SIN CABEZA, SIN COLA) SEMANA 100 g. |
CONSERVA DE PESCADO, PRODUCTOS EN 1VEZ POR 60 g
BASE A ANCHOVETA O POTA B SEMANA |
1 VEZ POR
FIDEOS TALLARIN. B SEMANA 100 g.
SEGUN USOS Y
ARROZ PARA SEGUNDO cosTuMBres | %09
PAPA, YUCA, CAMOTE, OLLUCO 0 PLATANO | 3 VECES POR | -
ACOMPANANTE) SEMANA g
PAPA 0 YUCA o CAMOTE U OLLUCO O ADECUADO AL e
PLATANO (PARA SOPAS) | MENU 9
ADECUADO AL | SEGUN VARIEDAD Y
MENU TIPO DE
FEROLIRG PREPARACION
30 a 150 g.
FIDEOS, SEMOLA, ARROZ, HARINA
ARVEJA, AVENA, MORON, TRIGO, TRIGOL, | SEGUN USOS Y 40g.
CHOCHOCA, QUINUA, HARINA DE HABAS, | COSTUMBRES
(PARA SOPAS) - o _
2 VECES POR 40g.
FRUTA PARA MAZAMORRA Arraiay
PLATANO o NARANJA 0 MANDARINA u ADECUADO AL 150 a 160 g.
OTROS (FRUTAS) B MENU 120a150g. |
LECHE DE VACA SEGUN USOS Y 100 cc
LECHE EVAPORARA (PARA MAZAMORRAS Y | COSTUMBRES 60 cc
OTRAS PREPARACIONES) . - )
SEMOLA, ARROZ, HARINA DE TRIGO, AVENA,
TRIGO, QUINUA, HARINA DE HABAS, HARINA | SEGUN USOS Y i
DE PLATANO, CHUNO, MAICENA, OCAS, COSTUMBRES 9
MAIZ, YUCAS (PARA MAZAMORRAS)
ADECUADO AL
PAN DE 30 gr ~ MENU 30 g.
CAFE, COCOA, EMOLIENTE, CEBADA, 3 VECES POR -
CACAO, ETC. _ SEMANA g
OTROS: ACEITE, AZUCAR, SAL, ESPECIAS, |, .\~ o\~ |ADECUADO AL MENU
CONDIMENTOS MANI, OTROS ALIMENTOS e e
NO CONSIDERADOS, ETC B

NOTA 1: La relaciéon de menUs propuestos por el contratista, para su aprobacion, incluira los alimentos
descritos en el presente cuadro, debiendo considerar la mayor variedad posible para cada semana.

« El area usuaria elaborara el cuadro de frecuencia y cantidades de alimentos a consumir teniendo en cuenta
el VCT vy distribucion porcentual de las kilocalorias y macronutrientes para el personal de seguridad
masculino.

* Para internos y personal de seguridad femenino, el VCT, sera adecuado en funcion del consumo de
carbohidratos y/o lipidos.
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CUADRO N° 02

SUR ORIENTE - INPE

CUADRO DE FRECUENCIA Y CANTIDAD DE ALIMENTOS PRINCIPALES A CONSUMIR POR EL
PERSONAL DE SEGURIDAD DEL ESTABLECIMIENTO PENITENCIARIO DE LA OFICINA REGIONAL

.‘RACION =i R R R | s > | CANTIDAD
| . FRECUENCIADE MINIMA DIARIO
!ALIMENTOS S o olDERaR ' CONSUMO | Y/O RANGOS
e s b A T S | B A DR A Ak . (cclg)
PAN (30 g. CADA UNIDAD) 03 UNE)?:F?ES Bl 90g.
LECHE DE VACA | 1VEZPORSEMANA|  240cc
LECHE EVAPORADA (SOLA O CON CAFE O CON COCOA) | 120 cc
LECHE EVAPORA CON CEREAL 1 VEZ POR SEMANA 70 cc
AVENA o QUINUA CON FRUTAS 1VEZPORSEMANA|  25g.
SOYA, MACA, HARINA DE HABAS o KIWICHA, HARINA DE 2 VECES POR 25g.
PLATANO, SIETE SEMILLAS, CANIHUA, ETC. SEMANA | ]
CAFE , MANZANILLA, ANIS U OTROS - 1 VEZ POR SEMANA 10g |
ACEITUNA 1 VEZ POR SEMANA 60 g.
QUESO FRESCO - | 1VEZPORSEMANA|  60g.
HUEVO 1 VEZ POR SEMANA 60g.
PALTA 1 VEZ POR SEMANA 70 q.
CONSERVA DE PESCADO 1 VEZ POR SEMANA 50 g.
POLLO PECHUGA o 1 VEZ POR SEMANA 50 g.
RES PULPA 1VEZPORSEMANA|  50g.
PESCADO - - 1VEZ PORSEMANA|  100g.
JAMONADA O HOT DOG 1 VEZ POR SEMANA 60 g.
MARGARINA 1 VEZ POR SEMANA 50g. . -
MERMELADA O MANJAR BLANCO 1 VEZ POR SEMANA 50 g.
FRUTA ENTERA 1 VEZ POR SEMANA 150 g.
FRUTA PARA ENSALADA O JUGO ADECUADO A LA 200 a 250
o PROGRAMACION g.
FRUTAS SECAS ADECUADO A LA 20 a 50 g.
PROGRAMACION
VERDURAS ADECUADO AL 40 a 250 g.
MENU
OTROS ALIMENTOS NO CONSIDERADOS ADECUADO AL MENU |ADECUADO AL
VCT
SOPA O ENTRADA -
POLLO CON HUESO 1 VEZ POR SEMANA 60 g.
POLLO SIN HUESO 1 VEZ POR SEMANA 40 g.
MENUDENCIA DE POLLO FRESCO (CORAZON, HIGADO, 1 VEZ POR SEMANA 50 g.
MOLLEJA)
RES SIN HUESO 1 VEZ POR SEMANA 40 g
RES CON HUESO 1 VEZ POR SEMANA 60 g
CONSERVA DE PESCADO ) B 1 VEZ POR SEMANA 50 g |
PESCADO Y/O MARISCOS 1 VEZ POR SEMANA 60 g
ALMUERz0 PESCADO Y/O MARISCOS EN CEVICHE 1 VEZ POR SEMANA 120 g
LECHE ADECUADO AL MENU 30 cc
QUESO ADECUADO AL MENU 30g
HUEVO ADECUADO AL MENU 559
MENESTRAS VARIADO ADECUADO AL MENU 30g
FIDEOS, SEMOLA, HARINAS DIVERSAS, ARROZ, MOTE, |ADECUADO AL MENU 30g
ETC
PAPA, YUCA, CAMOTE, OLLUCO, MORAYA, PLATANO | ADECUADO AL MENU 200 g
PARA GUARNICION)
VERDURAS ENSALADA TOTAL ADECUADO AL MENU| 20022509 |
VERDURAS VARIADAS ADECUADO AL MENU| 50a250g |
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OTROS ALIMENTOS NO CONSIDERADOS ADECUADO AL MENU ADEC\%PO AL
SEGUNDO - - ) T
RES SIN HUESO (PRESADO) i} | 1VEZPORSEMANA|  120g
RES CON HUESO (PRESADO) | 1VEZPORSEMANA _ 160g |
02 VECES POR 160 g
POLLO FRESCO CON HUESO (PRESADO) Ert
POLLO PECHUGA - 1VEZPOR SEMANA| 1209
HUEVO DE GALLINA ADE%%’;%O Al 559
PAVITA O GALLINA CON HUESO PRESADO 1VEZPORSEMANA|  160g
CERDO CON HUESO o ) 1VEZPORSEMANA| 1609 |
PESCADO ENTERO 1VEZ POR SEMANA| 200 g
PESCADO EN FILETE - ] | 1VEZPORSEMANA __ 160g
MENUDENCIA DE RES ﬁ_ 1VEZPORSEMANA 1009 |
ADECUADO AL
ARROZ A 150g
ADECUADO A LA 150 g
FIDERFTALLARIN - PROGRAMACION T
3 VECES POR 80 g
MENESTRAS (EN GUISOS) B it A,
TRIGO O QUINUAEN GUISO 1VEZPORSEMANA|  60g
PAPA O YUCA O CAMOTE (SOLA) ADE%‘IJEQ%O AL 1509
PAPA 0 YUCA 0 CAMOTE u OLLUCO o PLATANO 3 VECES POR 100 g
ACOMPANANTE) SEMANA -
OLLUCO ADEE:AtIJEﬁ]EL),o AL 150 g
FRUTAS (MANZANA, MANDARINA, NARANJAS, LIMAS,  DIARIO |  120-150g |
MELOCOTON, PLATANOS, PEPINO, SANDIA, PAPAYA.
MELON, PINA, MANGO, TUNA, ETC) B
FRUTAS PARA REFRESCO - DIARIO 40g
VERDURAS PARA ENSALADA ADE%%Q%O AL 1509
VERDURAS PARA PREPARACION DIVERSA DIARIO 50 g
OTROS ALIMENTOS NO CONSIDERADOS ADECUADO AL MENU ADEC&’(’:"TDO AL
RES SIN HUESO (EN GUISOS PICADOS) 1VEZ PORSEMANA| 50 g
RES CON HUESO 1VEZ POR SEMANA| 100 g
POLLO, GALLINA FRESCA CON HUESO ( EN GUISOS 2 VECES POR P
PICADOS, SOPAS, CALDOS) SEMANA 9
&Ejls_%aoo ENTERO (SIN VISCERAS, SIN CABEZA, SIN NEZPBRASTA 150 5
MENUDENCIA DE RES 1VEZ POR SEMANA| 100 g
HUEVO 1VEZ PORSEMANA|  55g
3 VECES POR 100
RRRGZ SEMANA
CENA TRIGO o QUINUA (EN GUISOS) 1VEZ POR SEMANA|  60g
FIDEOS TALLARIN PARA SEGUNDOS 1VEZ POR SEMANA| 100 g
PAPA 0 YUCA 0 CAMOTE u OLLUCO o PLATANO 3 VECES POR -
ACOMPARANTE) SEMANA 9
PAPA EN GUISOS PICADOS ADE%%QBO AL 0ig
OLLUCO , ZAPALLO, BROCOLI, CAIGUA, VAINITAS, ETC ADECUADOAL | oo |
SEGUNDOS) ) MENU 9
VERDURAS - - “ DIARIO 1 300
VERDURAS PARA ENSALADA ADE&%@%O AL g |
- ~ — . ]
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" FRUTAS (MANZANA, MANDARINA, NARANJAS, LIMAS, ”'A'[’)'ECUADO i
150 g

MELOCOTON, PLATANOS, PEPINO, SANDIA, PAPAYA, MENU
, MELON, PINA, MANGO, TUNA, ETC) B i |
| FIDEOS, SEMOLA, ARROZ, HARINA ARVEJA, AVENA, ; » VECES POR |
MORON, TRIGO, TRIGOL, CHOCHOCA, QUINUA, HARINA SEMANA 50 g
DE HABAS (PARA SOPAS) ‘ 3
OTROS ALIMENTOS NO CONSIDERADOS ADECUADO AL MENU ADEC\%\P QAL
ACEITE, AZUCAR, SAL, ESPECIAS, CONDIMENTOS, ADECUADOAL | ADECUAD ‘

MENU OALVCT

0.”3937 OTROS ALIMENTOS NO CONSIDERADOS ETC.

Nota: La relacion de menus propuestos por el contratista, para su aprobacion, incluira los alimentos descritos

i en el presente cuadro, debiendo considerar la mayor variedad posible para cada semana. N
{5 e Para el personal femenino, el presente cuadro se adecuara al requerimiento calorico (2,300 Kcal), en funcion

rbohidratos y lipidos.
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FORMATO A
MODELO DE FORMATO DE MENUES DE INTERNOS A PRESENTARSE EN EL ESTABLECIMIENTO
PENITENCIARIO

ALIMENTO | PESO PROT GRASAS| CHO. | VALOR KALORICO (KCAL) TOTAL |
\ BR;U)TO (9) (9) (9 | PrOT ‘GRASAS CARB. | KCAL
_ g
DESAYUNO:
SUB TOTAL B T
o I ‘ [ V.C. DESAYUNO KCAL
ALMUERZO: ' |
|
V. C. ALMUERZO KCAL
{‘.-',o“- |
S g8 ToTAL |
1 V. C. CENA KCAL
\VCT (Gr.)
[VCT (%)
[VCT (Kcal.)
o TOTAL V. C. T. MENU TOTAL KCAL
Nombre y firma de persona Natural o Nombre y firma de Nutricionista
Representante legal o Apoderado del del contratista

Contratista.

NOTA: La presente relaciéon debe estar firmada por un profesional nutricionista colegiado y
habilitado por el respectivo colegio profesional
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FORMATO B
MODELO DE FORMATO DE MENUES DEL PERSONAL DEL INPE A PRESENTARSE EN EL
ESTABLECIMIENTO PENITENCIARIO

ALIMENTO " PESO | PROT |GRASAS| CHO. | VALOR KALORICO (KCAL) | TOTAL
| B’:U; °c (9 (9) (@ ["PROT | GRASAS | CARB. | KCAL
g
DESAYUNO:
| B
| ‘ —_— = _— = s ==
‘ ]
! ' 'V.C. DESAYUNO KCAL
I I
| PRl —
) ! \
1z ] M =
. |SUB TOTAL |
A V. C. ALMUERZO KCAL
-/ CENA:
: A | i
[TOTAL ]
V.C. CENA KCAL :
|VCT (Gr.)
VCT (%)
VCT (Kcal.)
TOTAL V. C. T. MENU TOTAL KCAL
Nombre y firma de persona Natural o Nombre y firma de Nutricionista
Representante legal o Apoderado del del contratista

Contratista.

NOTA: La presente relacion debe estar firmada por un profesional nutricionista colegiado y
habilitado por el respectivo colegio profesional
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FORMATO D
RELACION DE MENUS DEL MES

ESTABLECIMIENTO PENITENCIARIO:

MES ANO

DIAFECHA | DESAYUNO ALMUERZO | CENA
| = sidiiac |7 o - . . ey L | - B —I
| | | |
i ey o . ! - - o = ] _ —
: =T S T L o T
SEEs - I
.’o’ Q”‘O‘ ' {
!J' 2 AN = — 1‘ —— —-l
B LaR ) | . -
- - ) . 1’ ) o |
AL - . o
/é es S § I
I |
SN |
| !
o h - E—
| |
- RE—— VR e o e L o R |
T |

~ FIRMA DE NUTRICIONISTA |
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FORMATO E
ACTA UNICA DE SUPERVISION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION

Establecimiento Penitenciario : e
Oficina Regional E B SN S-S
Fecha e e e

Hora de inicio :

Contrato B

Se cuenta con la presencia de las siguientes personas:

Director del E.P
Administrador del E.P
Nutricionista del E.P
Representante del Contratista
Otrof(s) B ——

INCUMPLIMIENTO:

PENALIDAD N° 1 RETRASO DE LA PRESENTACION DE LA RELACION DE MENUS O NO EFECTUAR CORRECCIONES A LOS
FORMATOS DE DOSIFICACION SUSCRITOS POR SU NUTRICIONISTA.

(AN}

X ,,;,\\
?’E‘kALIDAD N°2 RETRASO EN LA DISTRIBUCION DE RACIONES DE ACUERDO AL HORARIO.
=~

PENALIDAD N°4 EN EL CASO QUE EL CONTRATISTA ALMACENE EN EL EP VIVERES CARNES O INSUMOS DESCOMPUESTAS
Y/O ADULTERADAS FUERA DE LA FECHA DE VENCIMIENTO O NO SEAN APTOS PARA EL CONSUMO HUMANO O NO ESTEN
CONFORME CON LAS ESTABLECIDAS POR LA AUTORIDAD DE SALUD E INACAL.

PENALIDAD N° 5 POR PONER LAS VAJILLAS Y/O UTENSILIOS DE LA CCCINA EN MAL ESTADO DE CONSERVACION Y EN
CONDICIONES ANTIHIGIENICAS.

PENALIDAD N° & POR TENER VIVERES E INSUMOS PARA LA PREPARACION DE ALIMENT OS INCORRECTAMENTE
ALMACENADOS O TENERLOS SOBRE EL PISO O SUELO, ALMACENADOS CON MATERIALES DESINFECTANTES Y
DETERGENTES O ALMACENADOS TENIENDO CONTACTO LOS ALIMENTOS FRESCOS CON LOS SECOS.

PENALIDAD N° 7 EN EL CASO QUE EL PERSONAL QUE MANIPULA ALIMENTOS PRESENTAN LAS URIAS CRECIDAS O SUCIAS,
CABELLO LARGO Y/O BARBA CRECIDA EN CASO DE VARONES Y CABELLOS SUELTO EN CASO DE MUJERES, EN AMBOS
CASOS INDUMENTARIA Y/O UNIFORMES SUCIO.
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PENALIDAD N° 8 POR TENER EN MAL ESTADO DE HIGIENE LAS CAMARAS DE FRIO, EQUIPOS Y/O ARTEFACTOS
ELECTRICOS DE USO EN LA ELABORACION Y CONSERVACION DE ALIMENTOS O BEBIDAS.

PENALIDAD N° 9 POR NO TENER EN BUEN ESTADO DE FUNCICNAMIENTO Y MANTENIMIENTO, PREVIO INFORME DE LA
ADMINISTRACION DEL EP LAS CAMARAS DE FRIO, EQUIPO Y ARTEFACTOS ELECTRICOS DE USO EN LA ELABORACION Y
CONSERVACION DE ALIMENTOS O BEBIDAS.

PENALIDAD N° 10 POR TENER DESECHOS Y RESIDUOS EXPUESTOS EN EL AREA DE COCINA DEL EP FUERA DE LOS
. & TACHOS DE BASURA RESPECTIVOS.

PENALIDAD N°11 POR NO CUMPLIR CON LA CANTIDAD DE ALIMENTOS Y PRODUCTOS ALIMENTICIOS EN CRUDOC PARA LA
ELABORACION DE LAS RACIONES ALIMENTICIAS PARA INTERNOS Y PERSONAL INPE CONFORME SE DETALLA EN EL
RMATO DE DOSIFICACION DEL DIA RESPECTIVO DEBIENDOSE LEVANTAR EL ACTA CORRESPONDIENTE PARA QUE SE
~SUBSANE EN EL MISMO DIA A FIN DE QUE SE ENTREGUE LA RACION COMPLETA EN EL HORARIO ESTABLECIDO, LA NO
SUBSANACION DETERMINARA INCUMPLIMIENTO DE CONTRATO INDEPENDIENTEMENTE SE LE APLICARA LA PENALIDAD.

PENALIDAD N° 13 POR DEFICIENCIAS EN LA PRESENTACION DEL MENU COMO PUEDEN SER ALIMENTOS QUEMADOS Y/O
MALOGRADOS, SIN PERJUICIO DE LA SUBSANACION CORRESPONDIENTE,

PENALIDAD N° 14 EN EL CASO QUE EL CONTRATISTA NO CUMPLA CON LA CANTIDAD Y PERMANENCIA DEL PERSONAL
PROPUESTO SEGUN SEA EL CASO, DURANTE LA EJECUCION DIARIA DEL SERVICIO.

PENALIDAD N° 15 EN EL CASO QUE EL CONTRATISTA NO CUMPLA DENTRO DE LOS DOS DIAS CALENDAREIOS SIGUIENTES
CON LA SUBSANACION DE LA OBSERVACION REALIZADA A LA PROGRAMACION DE MENUS PRESENTADAS.

PENALIDAD N° 16 EN EL CASO QUE EL CONTRATISTA PRESTARA EL SERVICIO RESPECTO A LA ELABORACION DE
RACIONES PARA EL PERSONAL DE SEGURIDAD QUE LABORA 24X48 CON UN INTERNO,
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PENALIDAD N° 17 EN EL CASO QUE EL REPRESENTANTE DEL CONTRATISTA ABANDONE LAS INSTALACIONES DEL E.P.
DURANTE LA SUPERVISION QUE SE EFECTUE AL SERVICIO, INGRESO DE INSUMOS AL ESTABLECIMIENTO PENITENCIARIO,
HALLAZGO DE INSUMOS O BIENES PROHIBIDOS POR PARTE DEL CONTRATISTA O SUS DEPENDIENTES, LAS
SUPERVISIONES EFECTUADAS POR PERSONAL DEL MINSA O EL PERSONAL DE LABORATORIO PARA EFECTUAR
MUESTREO A LOS INSUMOS.

PENALIDAD N° 18 EN EL CASO QUE EL CONTRATISTA NO CUMPLA CON DISTRIBUIR O ENTREGAR A INTERNOS EL
CORRESPONDIENTE MENU (SEA EL DESAYUNO, ALMUERZO O CENA).

PENALIDAD N° 19 EN EL CASO QUE EL CONTRATISTA PERMITA LA PRESENCIA DE REPRESENTANTE DE INTERNOS
DURANTE LA PROGRAMACION DE LOS MENUS LA ELABORACION O PREPARACION DE LOS ALIMENTOS O DURANTE LA
DISTRIBUCION O ENTREGA DE LOS MISMOS CONDICIONANDO LAS ENTREGAS.

PENALIDAD N° 20 EN EL CASO QUE EL PROVEEDOR DE LOS INSUMOS PARA LA ELABORACION DE LOS ALIMENTOS O EL
TRANSPORTISTA CONTRATADO POR EL CONTRATISTA INGRESE O TRATE DE INGRESAR BIENES O PRODUCTOS
PROHIBIDOS.

ALIDAD N° 21 EN EL CASO QUE LOS ALIMENTOS PROPORCIONADOS COMO MENUS, CAUSEN INTOXICACION A LOS
JINTERNOS Y/O PERSONAL DE SEGURIDAD LA CUAL SE ACREDITE CON EL EXAMEN MEDICO Y BROMATOLOGICO.

PENALIDAD N° 22 EN EL CASO QUE EL CONTRATISTA NO CUENTE CON EL CARNE SANITARIO VIGENTE DE CADA UNA DE
LAS PERSONAS QUE LABORAN PARA EL CONTRATISTA EN EL SERVICIO DE ALIMENTACION ADEMAS EN EL CASO DE SU
NUTRICIONISTA LA HABILITACION PROFESIONAL VIGENTE.

PENALIDAD N° 23 EN EL CASO QUE EL CONTRATISTA NO PUBLIQUE DIARIAMENTE EL MENU EN LAS PIZARRAS UBICADAS
EN LA ENTRADA DE COCINA LAS CANTIDADES POR RACION DE LOS ALIMENTOS CRUDOS A UTILIZAR PARA LA
PREPARACION DE ALIMENTOS.

PENALIDAD N° 24 EN EL CASO QUE EL CONTRATISTA INCUMPLA CON PAGAR A SUS PROVEE DORES DE PRODUCTOS
(CARNES, ABARROTES, PANADERIA, ENTRE OTROS) ¥ A CONSECUENCIA DE ELLO COADYUVE EN MELLAR EL NOMBRE DE
NUESTRA INSTITUCION (INPE).

OBSERVACIONES AL SERVICIO .
Otros aspectos no factibles de deduccion de penalidad, pero deben ser levantados por El Contratista.
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OTRAS OBSERVACIONES

El plazo para el levantamiento de observaciones de .......... dias calendarios desde el dia siguiente de la
presente acta.

3igndolas .................... horas se culmina con la supervision.

. _de _de
CIUDAD DIA MES ANO

Firman:

NOMBRES, APELLIDOS, DNI, CARGO

NOMBRES, APELLIDOS, DNI, CARGO NOMBRES, APELLIDOS, DNI, CARGO

NOTA: La no suscripcion de la presente acta por parte del representante del Contratista no implica su
desconocimiento a los resultados.
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FORMATO F
ACTA UNICA DE CONFORMIDAD DE SERVICIO DE ALIMENTACION

| DATOS GENERALES DEL SERVICIO
Establecimiento Penitenciario
Oficina Regional ; 2
Fecha del Servicio : Del / [/ al [/ |/
Contrato R

Il DATOS ESPECIFICOS DEL SERVICIO

o [ INTE;NOS 5 PERSONAL DE SEGURIDAD 24 X 48

FECHA
(DIA/MES/ANO) | DESAYUNOS | ALMUERZOS | CENAS | DESAYUNOS | ALMUERZOS| CENAS

TOTAL A B (& D E F
VALOR UNITARIO DEL
COMPONENTE DE LA G H I J K L
RACION
MONTO A PAGAR (AxG) (BxH) (Cxl) (DxJ) (ExK) (FxL)
TOTAL (AxG) + (BxH) + (Cxl) + (DxJ) + (ExK) + (FxL)

il PERSONAL QUE BRINDA CONFORMIDAD

Director del E.P

Administrador del E.P B e e e




Nutricionista del EP

; de de
CIUDAD DIA MES ANO
Revisado por:
Jefe del Equipo de Logistica de la
Oficina Regional. A i
, de de
CIUDAD DIA MES ANO

NOTA:
Para el Pago, la presente acta debe contener:
e Firmay sello de cada una de las personas descritas.
En caso no existiera nutricionista en el EP se omitira dicha firma.

» Copia simple de reporte emitido por la Subdireccién de Seguridad de la Sede Regional, en el cual
conste la cantidad de internos y personal de seguridad que labora 24 x 48 del INPE por cada dia en
el Establecimiento Penitenciario.

Copia simple de actas de supervision efectuadas en el periodo (de ser el caso).
Comprobante de pago.
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ACTA DE CONFORMIDAD DEL SERVICIO

(En Concordancia con los Articulos 168° y 171° del Reglamento de la Ley de Contrataciones del

Estado)
Concepto:
Persona Natural o Juridica
que realizé el servicio:
N° de Contrato:
Periodo del Servicio: Del ...... al.....delmesde .............de 20...

... con 00/100 Soles)

onto Ejecutado:

aciones :

aftie

i Y S A T, S
Lig. Marip Vil aUEHE Laiae

Firma.y éelingjA DirBEtor deLEP

Firma y sello Nutricionista o similar EE.PP.

LugaryFecha: ........ ... ... ... .
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Firma y sello Representante Legal Contratista



IMPORTANTE: Implementacién Decreto Supremo N° 103-2020-EF

El contratista debera disponer que todo el personal encargado de ejecutar el servicio de alimentacién
utilice permanentemente mascarillas y guantes descartables. No podran utilizar pulseras, anillos y relojes
de pulseras debido a que el coronavirus COVID-19 permanece en estas superficies.

Asimismo, previo al inicio de las operaciones diarias se debera tomar la temperatura con un termémetro
infrarrojo a todo el personal. Si existiera una temperatura superior a los 37.8 °C, el personal debera
retirarse,

También es importante sefialar, que cualquier personal que contraiga el coronavirus COVID-19 durante la
ejecucion contractual debera ser separado hasta que supere la enfermedad. El reemplazo del personal
externo debera ser realizado en el plazo maximo de tres (3) dias calendario y el personal interno previa
solicitud al Comité Penitenciario, ambos casos sin que exista aplicacion de penalidad alguna.

Las areas de cocina y almacén deberan seran desinfectadas con una frecuencia semanal de tres (3) veces
por semana y la cual se rociard una solucion diluida de hipoclorito de sodio del 0.1-0.5%.

IMPLEMENTACION DE LA NTS N° 173-MINSA/2021/DIGESA

El contratista debera cumplir con la Norma Sanitaria, que establecen los Principios Generales de Higiene
que deben de cumplir los Establecimientos que brindan servicio de alimentacion colectiva.

CONDICIONES DE LOS CONSORCIOS

De conformidad con el numeral 49.5 del articulo 49 del Reglamento, el area usuaria puede incluir lo
siguiente:

~1). Elnumero maximo de consorciados es de DOS integrantes.

X “E! porcentaje minimo de participacion de cada consorciado es de 25%.
\&l
H | porcentaje minimo de participacion en la ejecucion del contrato, para el integrante del consorcio
,fc‘,};,que acredite mayor experiencia, es de 25%.
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