TERMINOS DE REFERENCIA Y CONDICIONES BASICAS DEL SERVICO DE
ALIMENTACION PARA INTERNOS (AS) Y PERSONAL INPE DEL E.P. JULIACA DE LA
ORA PUNO

1. OBJETO DE LA CONTRATACION

Contratar el ‘Servicio de Alimentacion para Internos(as) y Personal INPE del
Establecimiento Penitenciario de Juliaca de la ORA Puno’

2. FINALIDAD PUBLICA

El presente proceso tiene como finalidad publica: brindar una alimentag.én balanceada
para preservar |a salud y bienestar fisico de la poblacién penal y personal INPE como
parte de su tratamiento para su reeducacion. rehabilitacion y reinsercion a la sociedad

3. CANTIDAD REFERENCIAL DE INTERNOS (AS) Y PERSONAL INPE: Segun se detalla
"en el siguiente cuadro:

s i o s et e

| UNIDADDE RACION N°DE CANTIDAD
EEER BEERal ! MEDIDA DIARIA DIAS ANUAL
| MErnos ) | Racion 1.519 365 554 435
E Internas Racon 39 365 14,235
JULIACA  p———m e ommm _ i e
Personal de Seg. 24 x 48 Hrs. Racion 42 365 15.330
E Personal de Salud 24 x 48 Hrs. | Racion 1 365 365

4. LUGAR DE EJECUCION DEL SERVICIO

ESTABLECIMIENTO PENITENCIARIO DIRECCION

Establecimiento Penitenciano de Juliaca. Urb. La capilla S/N

5. RESULTADOS ESPERADOS

Los resultades esperados del "Servicio de alimentacion para los internos (as) y personal
INPE del Establecimiento Penitenciario de Juliaca de la ORA Puno”, son:

51 Internos (as) y personal INPE beneficiados con el consumo de una alimentacion
adgecuada en cantidad y calidad la misma gue cumple con les estandares
nutricionales y de salubridad correspondiente a cada grupo usuario
5.2 Internos (as) del Programa del Control de Tuberculosis (PCT) Programa del
Control de Enfermedades de Transmision Sexual (PROCETS), pacientes
Psiqu:atrices internos{as), Aduitos Mayores (mayores de 60 afios) internos (as)
con enfermedades crdnicas degenerativas, sindrome metabolico. post operados y
deméds. internas madres gestantes, beneficiados con el consumo de una racion
adecuada a sus requerimientos en cantidad y calidad la misma cue cumgle con los
estandares nutricicnales y de salubridad correspondiente a cada grupo usuaric.
5.3 Almentos y oroductos alimenticios a utilizarse en la elavboracion de las raciones
alimenticias aptos para consumo humano que cuimplen con lo especiiicaco en
- Normas Técnicas Peruanas
- Decreto Supremo N° 007-98-SA "Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas”

- Decreto Supremo N° 040-2001-PE “Normas Sanitanas para las Actividades
Pesgueras y Acuicola” Articulo 32,33 y 34

- Resolucion Suprema N° 0019-81-SA/DVM "Normas para el Establecimiento y
Fimcionamiento de Servicios de Alimentacion Colectiva
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- CAC/RCP N° 39 (1993) "Codigo de Practicas de Higiene Para los Alimentos
Pre cocinados y Cocinados utilizados en Servicios de comida para
colectividades”

- Codex Alimentarius.

- Decreto Legislativo Nj 1082 Ley de Inocuidad ce Alimentos, Articulos 4. 5, 11 y
12

- Resolucién Presidencial del Instituto racional Penitenciaric N° 518-2008-
INPE/P que aprueba la Directiva N° 010-2008-INPE: Guia de procedimientos y
buenas practicas para la manipulacion de alimentos en los Establecimientos
Penitenciarios del INPE.

- Resolucion Ministerial N° 031-2023-MINSA modificacion de la Directiva N°
321-MINSA/DGIESP-2021 Directiva administrativa que establece las
disposiciones para la vigilancia, prevencion y control de la salud para
irabajadores con riesgo de exposicion a SARS-CoV-2

- Resolucion Ministerial N® 157-2021-MINSA; Aprobar la NTS N° 173
MINSA/2021/DIGESA, Norma Sanitaria para Servicios de Alimentacién
Colectiva, gue como Anexo forma parte integrante de la presente Resolucion
Ministerial.

FORMA DE MEDICION DE LOS RESULTADOS

La supervision, evaluacion y control del “Servicio de aimentacion para los internos v
personal INPE del Establecimientos Penitenciarics de Julieca de la ORA Pung' se
realizara en funcion al cumplimiento de las condicicnes basicas y requerimientos
tecnicos minimos establecido en las Bases administrativas integradas requerido por la
Cficina Regional Altiplano Puno del Instituto Nacional Penitenciario y estara a cargo del
Equipo de Control de Alimentos integrado por el Director, Administrador y Nutricionista,
guienes son respansables de dar la conformidad.

61. El personal del Contratista estara sujeto al control y supervision en el
Establecimiento Penitenciario, para tal efecto registraran su ingreso y/o egreso en
el Sistema de Control de Visita de Puerta Principal del penal (por disposicion
superior), de presentarse inconvenientes para su registro por causas imputables a
la entidad debera registrarse en el cuaderno de ocurrencias de puerta principal y
comunicar por escrito al Equipo de control para su conocimiento en el plazo
maximo de 02 dias habiles de suscitado ¢l hecho

El control del registro de asistencia del personal externo a cargo del contratista,
sera supervisado mensualmente; levantando el equipo de control, el acta
correspondiente en caso de incumplimiento de los horarios establecidos en las
bases integradas y en sus Numerales 7.13, 7.14 y 7.15 y 7.20.

El jefe de Division de seguridad del penal es responsable de proporcionar el
reporte de ingreso y/o egreso del Sistema de Control de Visita de Puerta Principal
del personal externo a cargo del contratista; reporte que puede ser solicitado por el
equipo de control del penal mensualmente o cuando lo soliciten.

(03]
M

Equipo de Control de Alimentos realizara lo siguiente:

a) Aprobara los menus para el mes, propuesto por el Contratista.

b) Proporcionara, a través del Administrador, la programacion de menus dietas
especiales como los cuadros de dosificacion aprobados.

c) Controlara que diariamente se publique el menu en las pizarras ubicadas en
la entrada de cocina.

d) Verificara que dianamente se emplee |a cantidad de alimentos y productos
alimenticios que se utilizara para |la elaboraciéon de las raciones alimenticias
(mend) los mismos que estan descritos en los formatos de dosificacion
correspondientes

e} Darconformidad al servicio prestado segun corresponda.
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f)  Implementacién y supervision del cumplimiento de plan de vigilancia de
prevencion de salud y control (Sujeto a Normatividad de ministerio de salud
de caso se rebrote pandemia y/o epidemias)

6.3. Asimismo, el equipo de control de alimentos verificara;

Sobre los alimentos;

v Que la cantidad y frecuencia de alimentos y productos alimenticios sea
conforme a lo establecido en los cuadros de frecuencia y dosificacion (N° 01,
N° 02) de alimentos descritos en el Anexo A-1

v Los alimentos y productos alimenticios que participan como insumos para la
elaboracion de la racion alimenticia sean aptos para consumo humano y
cumplan con lo especificado en las normas técnicas peruanas, precitadas en
el numeral {5.3).

¥ Que las raciones alimenticias sean distribuidas en el horario establecido

v Que la racién alimenticia (menu) a brindarse a los inlernosias) y personal
INPE sea descrita en una pizarra acrilica la misma que sera exhibida en la
entrada al amniente de cocina.

¥ Que el contratista ingrese. en crudo, alimentos y preductos alimenticios
perecible y nc perecible aptos para el consumo humano, envases y ransporte
adecuado al producto que evite la contaminacion de los alimentos.

Sobre Iccal,_material, equipos y otros:

v Que los pisos y paredes de los ambientes donde se almacenan los alimentos
elaboran y cocinan las raciones alimenticias se encuentren limpios e
nigiénicos en buen estado de conservacion.

v Que el menaje y equipos eléctricos utilizados en la elaboracion de las
raciones alimenticias (ollas, cuchillos, platos, cubiertos, sartenes, cucharones,
congelador, conservador, refrigerador, licuadora, cocina a gas ylo
combustible. etc ) se encuentren limpics y en buen estade de conservacion vy
usao.

v Que les desperdicios solidos y liquidos que se generen curante y/o luego de
la preparacion de la racion alimenticia sean seleccionados y depositados en
recpientes adecuados respectivamente para luego ser retirados del ambiente
de cocina.

v Que el contratista realice trimestral y segun necesidad acciones de
fumigacion desratizacion y eliminacién de vectores en el ambiente de
almaceén y cocina respectivamente.

v Implementacion y equipamiento de 01 extintor de 12 kg tipec PQS-ABC para
cocina POPE. y 01 extintor de 06 kg tipo PQS-ABC para cocina del persecnal
de seguridad.

v Equipamiento de 01 botiguin completo en cantidad suficiente para atenciéon
de primeras auxilios de los internos y personal externo.

¥ Una vez al mes se supervisara los almacenes externos (orden, limpieza y
adecuado almacenamiento de los alimentos).

FENITEMDIARID

Ao s ——

Sobre el personal:

v Nutricionista con respectivo uniforme obligatorio para laborar en un Servicio
Alimentario (planta de produccion), chaqueta, pantaldn, zapatos planta de
goma, corro cofia y redecilla en caso de mujeres barbijo y guantes para
manipuiar los alimentos y fotocheck.

v El personal gue prepara alimentos (manipuladores de alimentos) utilicen
siempre la indumentaria correspondiente durante la preparacidn, distribucién
y servido de raciones alimenticias como son chaqueta (casaca. poncho para
tiempo de invierno y época de lluvia), pantalén, gorro, pafioleta, redecilla,
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mandil, botas de jebe (quantes y mandil de acuerdo a la actividad inmediata
que viene realizando).

v Que el cocinerc o chef, propuesta por el contratista, asi como los internos
cocineros y todos los manipuladores de alimentos cuenten con carné
sanitario, vigente durante el desarrollo del Servicio Alimentario (todo el
contrato).

v E! personal que manipula alimentos debera presentar las uAas cortas vy
limpias (sin barniz en caso de mujeres), er el caso de damas el cabello
recogido y en el caso de varones el cabello corto, barba rasurada, asi como
uniformes limpios. sin alhajas. relojes ets

v Que el supervisor o representante del cortratista porte su Fotocheck o
distintivo que lo identifique como tal. asimisma cuente con su carné sanitario
e indumentaria apropiada para permanecer dentro de las instalaciones que
evite la contaminacion de los alimentos (chaqueta de color claro, gorro y
barbijo),

v~ Que el contratista actualice periédicamente los documentos requeridos por la
ORAP y que forman parte de los expedientes de los internos cocineros,
cocinero o chef, supervisor, representante y Nutricionista.

Frotocolo de prevencion del SARS-CoV-2:

El contratista debera cumplir con lo dispuesto en !a Directiva Administrativa N°
248-MINSA/DGIESP-2024  "Directiva  Administrativa que  establece las
disposiciones para vigilancia, prevencién y control de la salud de los trabajadores
con riesgo de exposicion a SARS-CoV-2" aprobado mediante la Resolucion N°
022-2024-MINSA

El Contratista prestara todas las facilidades al equipo de control de alimentos o
funcionario autorizado a fin de garantizar el cumplimiento del objetivo de los
contratos de servicio, por ningun motive sera restringido a la actividad por alguno
de sus dependientes. Como también realizar el acompanamiento a la actividad de
supervision ya sea Representante. Nutricionista y/o Chef quien se encuentre en el
Servicio Alimentario.

La medicion de los resuitados se efectuara, ademas, verificando la distribucién de
la racion alimenticia preparada a cada grupo beneficiario segun el siguiente
horario:

= |

COLACIONES | INTERNOS (AS) i PERSONAL INPE

) vt | 7.00 (inicio) a 0745 horas 08 00 (inicio) a 091f
=

| OESAYONO  germing | termino) _
, | 12:30 (inicio) a 13:45 horas 12.30 (inicic}y a 14.00 horas
| gt 53 | (termino) | (termino)
f i | 16:30 (inicio) a 17:00 horas | 17:15 (inicio) a 18:30 horas
. | (termino) _(termino)

‘Un minuto después del horario de inicio o un minuto despues de término,
avlomaticamente se aplicara penalidad, se debe respetar lo especificado.
" Para dietas especiales, el almuerzo wiara 1130 a.m. y culiminara 12:20 m.d.

El Director General, Administrador, jefe de Equpo de Logistica, Nutricionista de la
ORAP y ofros funcionarios autorizados efectuaran supervisiones constantes e
inopinadas que complementen la correcta ejecucion del contrato de servicio a fin
de cumplir con los resultados esperados, informande de estos en el parte diario.

El presidente del Consejo Nacional Penitenciario dispondra, expresamente, a los

funcionarios correspondientes para efectuar supervisiones, sin previo aviso a las
Oficinas Regionales del INPE y a |los Establecimientos Penitenciarios, a fin de
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verificar el cumplimiento de las condiciones contractuales del servicio de
alimentacion.

6.8. Se deben tener en cuenta para la ejecucion del contrato las responsabilidades y
obligaciones establecidas en la Directiva 010-2008 Guia de procedimientos y
buenas practicas para la manipulacion de alimentos en los Establecimientos
Penitenciarios del INPE, en lo que corresponda para el personal de supervision y
confratista.

7. CONDICIONES DEL SERVICIO DE ALIMENTACION

71. El contratista debera cumplir con las Especificaciones Técnicas Minimas
establecidas en el ANEXO A-1.

7.2, Todos los alimentos y productos alimenticios que se utilizan en la elaboracion de
la racion alimenticia seran aptos para consumo humano y deberén cumplir con lo
especificado en las Normas Técnicas Peruanas sobre alimentos. Asi mismo
deberan cumplir con el Decreto Supremo N° 007-98-SA "Reglamento Sobre
vigilancia y control Sanitaria de alimentos y bebidas”.

7.3. Debera aplicarse la "Norma para el establecimiento y funcionamiento de Servicios
de Alimentacion Colectiva" Resolucién Suprema N° 0019-81-SA/DVM.

7.4. Las raciones alimenticias deberan ser preparadas aplicando las buenas practicas
de manufactura de acuerdo al CAC/RCP N° 38 (1993) Codigo de Practicas de
Higiene para los Alimentos Precocinados y Cocinados, utilizados en servicios de
comida para colectividades, Codex Alimentarius, Normas Tecnicas

7.5, El conuatista debera cumplir las disposiciones generales y especificas de la
Directiva 010-2008-INPE Guia de procedimientos y buenas practicas para la
manipulacion de alimentos en los establecimientos Penitenciarios del INPE asi
como tener en cuenia los anexos 01 y 02 para el adecuado cumplimiento del
contrato,

7.6. Por medidas de seguridad las raciones alimenticias seran elaboradas dentro de
las instalacicnes de los Establecimientos Penitenciarios de la Oficina Regional
Altiplano Puro

7.7. El contratista debera contar con los equipos, enseres, menajes, utensihios en puen
estado de conservacion necesarios y en cantidad suficiente para la elaboracion de
dichas raciones.

7.8. Certificacion de inocuidad de los alimentos y viveres que se utlizaran para la
elaboracion de las raciones alimenticias

3

UACEAL PEAIECARID

Las carnes de res pollo, cerdo y otras seran aptas para consumo humano y
deberan proceder de camales, Municipalidades ylo empresas importadoras
adutorizados por SENASA presentando el contratista la documentacién que
garantice su procedencia a su ingreso al Establecimiento Penitenciario

., WSTITY
i
i
L:

Para el personal de seguridad se debera brindar productos carnicos y menudos
frescos (una vez al mes para el almuerzo producto marino congelado) y para la
POPE sera productos carnicos y menudos frescos, asi como cengelados (solo
cuatro veces por semana tanto del desayuno. almuerzo como de la cena), el pollo
y aves en general no mayor a Seis (6) meses de congelacion (se verificara por las
fechas de produccion vy caracteristicas organolépticas a s.L  ingreso al
Establecimiento Penitenciario).

El pescado y otros productos acuicolas no deberan pasar mayor a Seis (68) meses
de congelado y seré apto para el consume humane y se reqiran segun lo
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establecido en el D.S. 040-2001-PE "Norma Sanitaria para las actividades
Pesqueras y acuicolas”.

lLos productos alimenticios presentaran un rotulado con la informacion requerida
en el art. 117 del D.S. 007-98/SA "Reglamento sobre Vigilancia y control Sanitario
de Alimentos y Bebidas".

7€ Los productes alimenticios que se utilizaran para la e'aboracion de la racion de
alimzntos deben cumplir los requisitos de calidad e inocuidad establecidos en el
item 7 del capitulo Il de la "Norma para el establecimientc y funcionamiento de
Cerviclos de Alimentacion colectiva” Resaolucion Suprema N” 0019-81-SA/DVM.

710 En caso el contratista no pueda cumplir con la racior programada debido a causas
de fuerza mayor o caso fortuito, debera comunicarlo de manera sustentada a
mas tardar con una anticipacion no menor a doce (12) horas al inicio de la entrega
de la racién. en caso se trate del desayuno podra comunicarlo antes del inicio de
la entrega de dicha racion. Esta informacion debera ser presentada al
Admimstrador  det  Establecimiento  Peritenciario  acjuntando el formato de
dosiiicacion correspondiente suscrita per la Nutrcionista y Representante para
verificar que el VCT Total y distribucion porcentual de macronutriente como la
distribucion porcentual de tiempos de comida sea igual o mayor al mend que
cambia para luego ser evaluada y autorizado por el Equ'po Control de Alimentos.

7 11 La Oficina Regional Altiplano Puno, cedera en uso las instalaciones de cocina,
comedor y ambiente destinado para almacén. debiendo retribuir mensualmente S/
1,500.00 soles (Mil guinientos con 00/100 Soles). el que sera descontado de la
facturacién mensual de las raciones alimenticias suminisiradas.

712 El contratista esta obligado a retribuir econdmicamente a la Cficina Altiplano Puno,
por concepto de utilizacion de energia electrica la suma de 8/. 0.10 por racion y
por consumo de agua por racion la suma de S/. 0.15 So'es.

El contratista esta obligado a retribuir economicamente a la Oficina Regional
Altiplano Puno por concepto de utilizacion de energia eléctrica, agua. bienes (de
ser el caso) e Instalaciones, para lo cual la Entidad entregara al contratista un
COMPROBANTE DE INGRESOS emitido por el Area de Tesorerias de la Sede
Fegional

713 ElI Contratista deberd contar con la asesoriz tecnica de un profesional
Mutricionista, Titulado, colegiado y habiltado para ejercer la profesion se
acreditaran para el inicio efectivo del servicio. Experiencia minima de dos (02)
afios como Nutricionista (contabilizada a partir de su colegiatura como
MNutricionista); en la elaboracion y supervision del servicio de alimentacién y/o
manipulacion de alimentos en entidades publicas 0 empresas privadas dedicadas
a suministrar alimentos y/o brindar servicios de alimentacion a un grupo
determinado de personas (hospitales, fabricas, minas, universidades, colegios,
albergues, guarderias. establecimientos penitenciarios otros) Tal experiencia se

% : acreditara con cualguiera de los siguientes documentos: copia simple de contratos

BY y su respectiva conformidad o constancias o certificados o cualquier otra

X PN documentacion que de manera fehaciente demuestre la experiencia del personal
it 4 - propuesto, indicando el lugar de trabajo (sujeto a comprobacion por el area de

! logistica). Debera tener Capacitacion en temas de: (i) Buenas practicas de

manipulacion (BPM) (i) HACCP (i) Sistema de Gestion de Seguridad Alimentaria
(SGSA),; cada capacitacion debera tener como minimo 25 horas. La permanencia
del profesional Nutricionista debera ser tiempo completo (08 horas) dentro de las
instalaciones del Establecimiento Penitenciario Dertro del rango de 07:00 - 7:30
a.m hora el ingreso y la salida de 15:00 - 12 30 p.m. horas. Un minuto después

s del ingreso indicado, automaticamente se aplicara penalidad o no cumplir el

e T horario completo también sujeto a penalidad. El profesional nutricionista sera

reemplazado por razones debidamente justificadas (descansos, vacaciones,
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7.15.

enfermedad. accidente, feriados, etc.) por otro profesional Nutricionista de igual o
similares condiciones expresado en experiencia laboral.

El Contratista debera contar con un cocinero o chef con experiencia en la
preparacion de raciones alimenticias (menus). Titulo a nombre de la nacion de
chef o cocinerc expedido por Institucion Educativa (Institutos Universidades o
CEPTRO) reconocide por el Ministerio de Educacion La experencia laboral
minima sera de dos (02) afos como cocinero o chef ya sea en entidades
publicas y privadas (contabilizados a partir de su titulacion o diplomado); en
servicios de alimentacién o similares sustentado con certificados o constancias de
trabajo Dicha experiencia se podra acreditar con cualquiera de los siguientes
documentos: copia simple de contratos y su respectiva conformidad o constancias
o certificades o cualquier otra documentacion que de manara fehaciente
demuestre la experiencia del personal propuesto (sujeto a comprobacion por el
area de logistica). Ademas de estar capacitado en temas (i) Buenas Practicas de
Manipulacion (BPM), (i) conservacion de alimentos con un mimmo de veinte (20)
horas. El cocinero o chef cumplira funciones de Jefe de Cocina (maestro cocinero)
de las dos cocinas (POPE y Personal de Seguridad) durante el tiempo que
demande el servicio debiendo laborar a tiempo completo (08 horas) dentro de las
instalaciones del Establecimiento Penitenciario. El ingreso del cocinero o chef
debe realizarse en un rango de 06:00 a 07:00 a.m. horas como maximo y la salida
de 1400 - 1500 pm. El cocinero o chef serd reemplazado por razones
debidamente justificadas (descansos, vacaciones, enfermedad, accidente,
feriados etc.) por otro cocinero o chef de igual o similares corna:iciores expresado
en experiencia laboral y capacitacién correspondiente Un minutc después del
ingreso indicado, automaticamente se aplicara penalidad o no cumplir el horario
completo también sujeto a penalidad.

El Contratista debera contar con ayudantes de cocina. con experiencia en la
preparacion de raciones alimenticias (menus) y manipulacion de alimentos. La
experencia laboral minima sera de un (01) afio; en servicios de alimentacion o
similares {experiencia como cocinero y/o ayudantes de cocina ya sea en entidades
publicas y privadas) sustentado con certificados o constancias de trabajo Dicha
experiencia se podra acreditar con cualguiera de los siguientes documentos' copia
simple de contratos y su respectiva conformidad, constancias. certificados o
cualquier otra documentacion que de manera fehaciente demuestre la experiencia
del personal propuesto. Ademas de estar capacitado en temas ce (i) Higiene y
Manipulacion de Alimentos (i) Manejo de residuos con una duracioén no menor a
20 horas. Los Ayudantes de cocina cumpliran funciones gue corresponda durante
el tiempo que demande el servicio debiendo laborar a tiempo compieto dentro de
las instalaciones del Establecimiento Penitenciario. El ingreso de los ayudantes de
cocina cebe realizarse en un rango de 06:30 a 07:00 a.m. horas como maximo y la
salida de 14:30 - 15:00 p.m turno mafana y de 10:30 am a 11 00 am ingreso y
18 30 2@ 19.00 p.m turno tarde (tiempo completo de 08 horas! Un mnuto despues
del ingreso indicado. aulomaticamente se aplicara penalidac o no cumplir el
horario completo también sujeto a penalidad Los ayudantes de cocina seran
reemplazados por razones debidamente justificadas (descansos vacaciones,
enfermedad. accidente. feriados, etc) ayudante de cocina de igual o similares
condiciones expresado en experiencia laboral y capacitacion correspondiente.
previa aprobacién del Jefe del Equipo de Logistica de la ORAP

Debera contar con un personal almacenero, capacitado en temas de (i) Higiene y
Manipulacion de Alimentos (i) Conservacion de Alimentos, y Buenas Practicas de
Almacenamiento, con una duracién no menor a 20 horas e! norario s el mismo
de los ayucantes de cocina.

Es responsabilidad del Contratista el page de remuneraciones, gratificaciones,
vacaciones, indemnizaciones, ESSALUD, SNP. seguros, asi como cualguier otro
beneficio o concepto que por ley se disponga. asi como lo establecido en el
Decreto Supremo que determine la RMV vigente. El personal del contratista no
tendra ninguna relacion civil ni laboral con la Oficina Regicnal Altiplano Puno
INPE. sendo el contratista el Unico y exclusivo responsable de los compromisos
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que este contraiga, asi como de todos los actos que realicen durante la ejecucién
del contrato.

La empresa contratista podrd contar opnionalmente. en el establecimiento
penitenciario para la elaboracion de los alimertos con personal de internos
evaluados y autorizados por el Consejo Técnico Penitenciario. este personal debe
ser remunerado con un sueldo minimo vital y tendra todos los beneficios que la ley
le otorga. A su vez sera evaluado trimesiralmente oor el Equipe Control de
Alimentos, en cumplimiento de sus funciones, hablidades y buena conducta en el
Servicio Alimentario, Cuando el personal del contratista por diagnéstico COVID 19
debhidamente sustentado no asistan a laborar; se le otorgara un plazo de 03 dias
para que presente el personal de reemplazo a la Jefatura del Equipo de Logistica
de la Sede Regional para su evaluacion y aprobacion. El personal del contratista
debera cumplir las disposiciones generales establecidas en la Directiva 10-2008
INPE Guia de procedimientos y buenas practicas para la manipulacién de
allmentos en los Establecimientos Penitenciarios de! INPE relacionadas a la
Higiene Personal de todo el personal que labora

7.16. Certificacion de Control de Calidad e Inocuidad durante la preparacion,
distribucion y servido de las raciones alimenticias:

v Durante el proceso de preparacién de las raciones alimenticias se debera
adoptar las buenas practicas de manipulacidon de alimentos en Servicios de

D Almentacion Colectiva (Resolucion Suprera N” 0019-81-SA/DVM): asi
;y’f'f:.;(;&htf;ir@j&,ff mismo se aplicara el programa de higene correspondiente
. { Ry
el ot _. | — , .
Jnicor 7 v' Las raciones alimenticias preparadas estaran sujetas a control de calidad
AT S

cuando la ORAP lo requiera, el mismo gue consistira en una inspeccion de
las condiciones higienicas sanitarias de funcionamiento del servicio y el
muestreo al azar de raciones preparadas, superficies vivas e inertes, las
mismas que seran analizadas en un lzboratorio acreditado. El control de
calidad esta referido a la evaluacion bromateologica (verificacion del total de
k'localorias que aporta la racidn alimenticia evaluada) y a la evaluacion
microbiclogica y demas patégenos y agentes contaminantes que determine
su inocuidad (determine que es apto para consumo humano), utilizando Ia
norma nacional y/o internacional vigente.

v La racién alimenticia a suministrarse estaré descrita en una Relacidn de
Menus acompafiada del Formate correspondiente. el mismo gque debera
incluir los siguientes criterios nutricionales. descripcion de alimentos y su
cantidad en crudo (peso neto), el valor calérico total de la racion (VCT); la
distribucion de las kilocalorias en el desayuno, almuerzo y cena; la cantidad y
distribucion de kilocalorias que aportan ias praoteinas, lipidos y carbohidratos
l.a Relacion de Menus y los Formatos seran suscritos por el Contratista y
Nutricionista habilitado que laborara para el Contratista. (Formato A y B).

sk 7.17. Certificacion de Inocuidad de los alimentos y viveres que se utilizaran para la
Lk i elaboracién de las raciones alimenticias:

v Las carnes de res, pollo, cerdo, etc. aptas para consumo humano y deberan
proceder de camales, Municipalidades y/o empresas importadoras
autorizados por SENASA, el equipo control de alimentos y supervisor de
alimentos de la ORAP solicitara al contratista la guia de remisidn
correspondiente cada vez que los alimentos ingresen al Establecimiento
Penitenciario,

v El pescado sera apto para consumo humano y se regiran segln lo

establecido el D. S. 040- 2001-PE "Norma Sanitaria para las Actividades
Pesqueras y Acuicola"”,
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v Los productos alimenticios presentaran un rotulado con la informacién
requerida en el articulo 117 del D. S. 007-98/SA "Regiamento Scbre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidag”

v Los productos alimenticios que se utilizaran para la elaboracion de la racion
de alimentos deben cumplir los requisitos de calidad e inccuidad establecidos
en el item 7 del Capitulo Ill de la "Norma para el estaolecmiento y
funcionamiento de Servicios de Alimentacién Colectiva", Resoiucion Suprema
N° Q0019-81-SA/DVM.

7.18. El contratista mantendra las instalaciones, equipos y mobiliario facilitados por la
Oficina Regional Altiplano Puno, en buenas condiciones de funcionamiento. asi
como en buenas condiciones higiénicas y de salubridad reduciendo (os riesgos de
contaminacion.

7.19. El contratista deberd prever durante la ejecucion del contrato gue su perscnal de
cocina tenga, naumentaria necesaria para la preparacion de las raciones
alimenticias (chaqueta, casaca, poncho de lluvia, pantaion, mand| impermeable.
botas, barbijo. guantes, redecillas (mujeres), gorros y cofia de acuerao a la funcion
que realiza) este uniforme debera ser cambiado cada 6 meses o cada vez que
sea necesario y/o se encuentre en mal estado de conservacion

7.20. El contratista comunicard por escrito al Administrador del Establecimiento
Penitenciario la designacién de un Representante el mismo que debera cumplir
con las normas de sequridad del penal. El Representante del contratista debera
tener. Capacitacion temas de: (i) Higiene y Manipulacion de Alimentos (BPM). (i)
conservacion de alimentos, y Buenas Practicas de Almacenamiento. (i) Manejo
de residuos, cada capacitacion debera tener como minimo de 20 horas. El
Representante o supervisor deberd permanecer en las instalaciones del penal un
minimo de cinco (05) horas diarias, continuas de lunes a domingo La
permanencia del representante o supervisor debera realizarse er el rango de
0700 horas a 1930 horas. Un minuto después del ngrese indicado,
automaticamente se aplicard penalidad o no cumplir el torario completo también
sujeto a penalidad.

Son funciones del representante del contratista;

a) Fumigar desratizar y eliminacion de vectores cada dos meses o cada vez que
se reguiera los ambientes y areas anexas cediios po- el INPE en
cocrdinacion con el equipe control del Establecimiento Peritenciario (en
horarics que no se prepara los alimentos) E! costo sera asumido por el
contratista (debiendo comunicar de forma documentaca)

b) Hacer cumplir, que la distribucion y servido de las raciones alimenticias este
conforme al horario establecido.

c) Coordinar con el Administrador del Establecimiento Peanitenciario la
expedicion de los carnets sanitarios y descarte del Covid-19 (inicio de la
ejecucion contractual) de los internos cocineros por la autendad competente
al inicio del servicio y/o por sospecha de enfermedad

d) Mantener las instalaciones cedidas en buenas condiciones higiénicas de
salubridad y mantenimiento.

e) Mantener los equipos. camaras frigorificas. ollas y menaje propio y/o cedido
limpio y en buen estado de conservacion y uso

f)  Eliminar oportunamente los desperdicios sdlido y liquidos que se generen de
la preparacion, distribucion y servido de las raciones alimenticias
Considerando el Plan de residuos solidos.

g) Verificar y garantizar que los alimentos y productos zliment.cios en crudo que
ngresan al penal sean aptos para consume humano

h)  Contrelar y organizar al personal a su cargo sobre la permanencia
desempefc y dias de descanso (de acuerdo a la ley laboral de' Ministerio de
Trabajo).

i) QOtras funciones necesaras para el adecuado cumplimiento de la prestacion
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7 21 El contratista presentara al momento de iniciar el contrato. por escrito la relacion
nominal y numérica del personal externo que laborara en la cocina del personal de
seguridad como los dias y el horario de trabajo. también de los internos cocineros,
los mismos que segun evaluacion del consejo tecnico Penitenciario (internos),
podran trabajar en forma temporal o permanente durante la vigencia del contrato,
a su vez sera evaluado trimestralmente por el Eguipo Control de Alimentos sobre
el respecto al cumplimiento de sus funciones y habilidades en el Servicio
Alimentanio; el contratista es responsable y asume los pagos gue correspondan
por remuneraciones mediante una entidad bancara. La ORAP, no tendra
wvinculacion contractual alguna con los dependientes del contratista.

7 22 El contratista organizara un expediente por cada uno del personal que labora para
su empresa. Para los internos cocineros, debera incluir ios siguientes documentos:
Acta de Consejo Técnico Penitenciario, copia del carné sanitario, copia de
descarle de Covid-19, copia de certificados de capacitacion y otros que acrediten
la progresion de su tratamiento.

El expediente del Nutricionista, Cocinero o Chef y el Supervisor o Representante
contara con los siguientes documentos: Copia del Documento Nacional de
ldentidad, declaracion jurada de Certificado Domiciliario, Certificado de
Antecedentes Judiciales, Certificado de Artececentes Penales, Certificado de
Antecedentes Policiales, Titulo Profesicnal vy  Certificado  de  Habilidad
(nutricionista), titulo o diploma (cocinero), constancias, contrato y/o certificados de
experiencia laboral, copia del carnet sanitario y copia de descarte de Covid-19.
También se puede presentar el Certificado CERTIJOVEN o CERTIADULTO.

El expediente de los trabajadores para cocina de personal (externo) ayudantes y
persanal de limpieza, presentara un file simple donde conste su experiencia de
trabajo, Copia del Documento Nacional de Identidad. declaracion jurada de
Certificado Domiciliario, Certificado de Antecedentes Judiciales, Certificado de
Antecedentes Penales, Cerificado de Antecedenies Foliciales, copia del carnet
sanitario copia de descarte de Covid-19.

El contratista remitira oportunamente copia de dichos expedientes al administrador
del establecimiento penitenciario para su custodia.

7.23 El contratista solicitara por conducto regular al Administrador del Establecimiento
Penitenciario el nimero de internos gue se requiers para el servicio, el mismo que
esta establecido en base al total de poblacion penal. El contratista designara

: funciones especificas a cada interno cocinero y limpieza, en ningln caso podra

Pt s desempefar dos funciones simultaneamente.

G 724 El servicio de alimentacién para internos (as) y personal del INPE de los
Establecimientos Penitenciarios incluye mano de obra, mantenimiento correctivo y
preventivo de los ambientes de cocina y todo lo necesario para la correcta y
opertuna ejecucion del mismo

$ T asig Bl 725 En el caso de incumplimiento por razones injustificadas por reparto o distribucion

Vs de las raciones en los horarios sefalados internos(as) desayuno 07:00 a 07:45

7 horas. almuerzo. 12:30 horas a 1345 horas. cena: 16:30 a 17 00 horas y personal
INPE: desayuno: 08:00 a 09:15 horas. almuerzo 12:30 a 14.00 horas y cena .
I7.15 a 18:30 horas y cantidad de raciones establecidas (menus), asi como por
deficiencias en su presentacion como pueden ser quemados, crudos o
malogrados, segun informe correspondiente, la ORAP, establecera una penalidad
de conformidad a lo establecido en el art 161°, 162° y 163" del Reglamento de la
Ley de Contrataciones del Estado; para lo cual bastara con el informe del persenal
penitenciario encargado de |la supervision
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7.26. El contratista se compromete que sus actos y los de sus dependientes, asi como
de toda persona que asigne para brindar el servicio materia de contrato, se
regiran por la aplicacion de los principios de integridad, moralidad. rectitud.
honestidad. respeto y que no incurran en actos ilicitos de naturaleza alguna o
incite a internos a realizar actos de disminucién de cantidades de los ingredientes
o insumos de los alimentos para la preparacion de las raciones de alimentos,
seran separados los internos por parte del Equipo Control de Alimentos de forma
automatica previo informe y cuya responsabilidad la asume solidariamente Asi
mismo acataran todas las normas internas y de seguricad establecidas en el
Establecim.ento Penitenciario, (de comprobarse la responsab.lidad se aplicara la
penalidad correspondiente y si persiste las faltas debera ser reeniplazado y no
podra laborar en otro penal de la jurisdiccion).

7.27. De detectarse el ingreso de articulos y/o sustancias prohibidas por la normatividad
penitenciana asi como también la salida de bienes que son patrimonic del
Establecimiento Penitenciario por parte del personal del contratista, el director,
Administrador o jefe de la Division de Seguridad. bajo responsanilidad, levantaran
un Acta de Incautacion o Decomiso prosiguiendo luege con lo que dispone las
normas legales vigente Posterior a esto se le brindara cos dias para reemplazar
al personal que cometio la falta, en caso se negara se procedera a la resolucion
automatica del contrato

7.28. El contratista presentara por escrito la relacion numérica detallada, indicando
nombres y apellidos, cargo, documento de identidad del personal que brindara la
prestacién en el Establecimiento Penitenciario y horarics de tranajo con sus
respectivos dias de descanso.

7.29. Para el transporte de las carnes congeladas (pescado, pollo y res y demas) el
proveedor tiene que transportar en un carro frigorifico debidamente acreditado
conforme las normas de sanidad certificado por DIGESA o SENASA, por ningun
motivo se cortara la cadena de frio. Para las cantidades menores a 20 kg. Se
debera transportar en coolers con hielo.

7.30. Bajo ninguna circunstancia ningun interno podra cumplir as funciones de
almacenero para cocina externa e interna

PERSONAL MINIMO QUE SE REQUIERE PARA EL SERVICIO

El servicio de alimentacion implica el aprovisionamiento ce alimentos crudos, la
preparacion cel mismo. el uso de equipo adecuado, personal dotado de un conocimento
especifico (supervisor o representante, cocinero o chef, nutricionista y ayudantes de
cocina), experencia y destreza en el oficio, segun los siguientes requisitos minimos y en
las cantidades detalladas:

=

PERSONAL REQUISITOS MINIMOS ___J

+ Tiulado. colegiado y habilitado (para la firma del contrate se acreditara |
la colegiatura y habilidad de los profesionales. para el incio efectivo del

servicio debiendo estar habilitado durantz oca |a prestacion del !
SEMVICIC)
« Lkxpernencia minima de dos (02) anos como Nutnoionista comabilizada a
partir de su colegiatura como Nutncionista) =n la elaboracion y
supervision del servicio de alimentacion y/o manipulacion de alimentos |
Nutricionista | en entidades publicas o privadas dedicadas a suministrar alimentos y/o |

prindar servicios de alimentacion a un grupo determinado de persenas |
thospitales, fabricas. minas, unwersidades  colegios,  albergues
guarderias. establecimientos penitenciarios otros) Ta experienca se
acreditara con cualquiera de los siguentes gocumentos sopia simple de |
countrates y su respectiva conforrmidad o constancias ¢ certificacos o
! cualquier olra documentacion que de manera fehaciente demuestre la |
5 experiencia del personal propuesio asi misme debera con capacitacion

en temas (i) Buenas practicas de manipu acion (BPM) (i) HACCP |
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(i) Sistema de Gestién de Seguridad Alimentaria (SGSA), cada
capacitacion debera tener minimo 25 horas o mas).

s Carnet Sanitario.

» No contar con antecedentes penales. policiales y judiciales.

! Supervisoro
; Represeniants

= Experiencia minima de dos (02) anos en la supervisién y controt del

servicio de alimentacion brindada a los comedores y establecimientos
gque proveen almentacion por si o a través de concesionario a
instituciones tales como Ministerios, Instituciones Publicas, fabricas.
empresas. universidades, albergues. cenirc de readaptacién y, en
general, a todas aquellas que atienden a un grupo determinado de
personas
Dicha experiencia se poedra acreditar para la firma del contrato con
cualguiera de los siguientes documentes: copia simple de contratos y su
respectiva conformidad o constanciazs o certificados o cualguier otra
documentacion que de marera fehaciente demuestre |2 experiencia del
perscnal propuesto |

» Capacitacion en temas de (1) Higiene y Manipulacien de Alimentos
(BPM), (il) conservacion de alimentcs, y Buenas Practicas de
Almacenamiento, (iii) Manejo de residuos. cada capacitacion debera
tener un minimo de 20 horas 0 mas

s Carnet Sanitario

e No contar con antecedentes penales, policiales y judiciales.

f
|
i

| Cocinero o Chef
|

e Titulo a nombre de la nacion de chef o cocinero expedido por Institucion
Educativa (Institutos, Universidades o CEPTRO) recenocida por el
Ministerio de Educacion.

+ |a experiencia laboral mirima sera de dos (02) afos (contabilizados a .
partir de su titulacion o diplemado). en servicios ¢e almentacion o |
similares (experiencia como cocinero o chef ya sea en entidades |
publicas y privadas) sustentade con certificados o constancias de
trabajo. Dicha experiencia se podra acreditar con cualguera de los
siguientes documentos copia simple de contratos y su respectiva
conformidad, constancias, certificades o cualquier otra documentacion
que de manera fehaciente demuestre |z experiencia del personal
propuesto

» Deber tener veinte (20) horas de capacitac.on en temas de (i) Buenas
Practicas de Manipulacian (BPM) (i) conservacion de alimentos
El cocinero o chef cumplira funcionss de cocinero principal {(maestro |
cocinero), durante el iempo que demande €l servicio debiendo laborar a
tiempo completo dentro de las instalaciones del Establecimiento
Penitenciario,

s Carnet Sanitario

s No contar con antecedentes penales, policiales y judiciales.

|

| Ayudantes de
| cocina )"

| Almacenero

* Carnet Sanitario

e |Internos sera previamente seleccionados y aprobados por acta de
Consejo Tecnico Penitenciario del Establecimiento Penal INPE-ORA-
Puno.

* Para el personal externo, este no debe tener antecedentes penales,
policiales y judiciales, Deber tener 20 horas de capacitacion en temas
de (i) Higiene y Manipulacién de Alimentos (i) Manejo de
residuos

« [Para el Almacenero, este no debe tener antecedentes penales, policiales
y Judiciales. Deber tener 20 horas de capacitacion en temas de (i)
Higiene y Manipulacién de Alimentos (i) Conservacion de
Alimentos, y Buenas Practicas de Aimacenamiento

@
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Penitenciario del INPE.

7 e Internos los cuales seran autorizados por el Consejo Técmco—‘

J e Para el personal externo 05 horas de capacitacion en temas de (i) ’

| |
|

Li?;S?;Za; - higiene y manipulacién de productos ds limpeza. (i) mangjo de
H residuos) este no debe tener antecedentes penales, policales y |
Judiciales

, »_Carnet Sannario.

A i ) S S P R S s

CANTIDAD DE PERSONAL REQUERIDO PARA EL E.P. JULIACA:

Personal EE.PP. Iuliaca | Personal de Seguridad POPE '
*Nutricronista- - “U_‘s - ____—:
‘Representar-wte - :, - 01 T
Chea’gcocmero B o | o O; -

Ayudante de cocina R PR
“Personal de Limpeza T

*

Un Nutricionista (ce preferencia varon), Chef y Representante para el servicio
alimentario Deben ser reemplazados en caso de descansos fisicos. médicos.
vacaciones y otios.

La cantidad de personas de ayudantes de cocina y limpieza incluye ¢l personal de
reemplazo pot descansos fisicos, meédicos, vacaciones u otros

ww

a) El contratista sera responsable de los dafos, pérdidas y/o sustracciones que pudiera
ocasionar su personal en la ejecucion de la prestacion. debiendo en su caso reparar o
reemplazar a satisfaccion de la Entidad y conforme a lo que disponga en cada caso,
las instalaciones. bienes, equipos y deméas enseres de propiedad de la Oficina
Regional Altiplano Si en el término de siete (07) dias calendario no se realiza la
reparacion o remplazo. la Entidad descontara automaticamente el valor de la
reparacion o remplazo de los importes pendientes de cancelacion EI valor de la
reparacion o remplazo del bien seré el de vigencia en el mercado y sera puesto en
conocimiento del contratista

b) El contratista se compromete que sus actos y los de sus dependientes asi como de
toda personal que se 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 responsabiidad la asume
solidariamente (contratista y personal a su cargo), durante su permanencia en las
instalaciones del INPE Asi mismo acataran todas las normas nterras y de seguridad
establecidas en el Establecimiento Penitenciario

¢) El contratista mantendra el numero adecuado de personal para dar 1os cescansos
fisicos. vacaciones y descansos meédicos de sus dependientes. confcrme a la Ley
Laboral de! Ministerio de Trabajo (por ningin motive podran latorar os siete dias
seguidos de la semana)

9. PROGRAMAS DE CAPACITACION Y ENTRENAMIENTO

El contratista esta obligado a contar con personal debidamente capacitado y entrenado
para el mejor desempefio de sus funciones debiendo realizar por lo menos una
capacitacion cimestral en temas de manipulacién de alimentos higiene y COnservacion
de alimentos proceso de descongelacion de alimentos, manegjo  de resiuos,
contaminacion cruzada, intoxicacion alimentaria, saneamiento basico. higiene personal y
relaciones humanas dirigido al cocinero o Chef, Supervisor o Representante, ayudantes
de cocina, personal de limpieza e internos cocineros Esta capacitacion podré. ser
realizada por su nutricionista o entidades publicas o privadas se realizara en forma
bimestral. con una duracion minima de 4 horas. Esta actividac sera comunicada por
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escrito al Administrador del Establecimiento con un plan de frabaje y material del
contenido a utilizar

El contratista remitira copia simple de los mencionados certificados al administrador del
penal para su inclusion en el expediente del personal,

10. RESPONSABILIDAD POR LA PRESTACION

A la ORAP no le correspondera ninguna responsabilidad por accidentes, danos,
mutilaciones, invalidez o muerte del nutricionista, cocinero o Chef, supervisor, ayudantes
d= cocina, almacenero e Internos cocineros o danos ocasionados a terceras personas
que pudieran ocurrir en la ejecucion del contrato.

E! contratista correrd con las gastos que demanden la realizacion de la evaluacion
calorica, analisis bromatolégico y microbiologico, de los alimentos que participan como
Irsumos en crudo y de la racion alimenticia preparada. Dicho analisis sera realizado por
un laberatorio acreditado por el Instituto Nacional de Calidad - INACAL. Esto cuando se
sresuma cuando las carnes y demas alimentos se encuentren en mal estado.

El contratista remitira a la Direccién del E.P antes de QUINCE (15) dias habiles, la
p-ocpuesta de la programacion de raciones alimenticias {menus) y dietas especiales, una
vez evaluado y aprobado por la Nutncionista Regional ylo del E.P acompafado del
formato de Dosificacion, Composicion, Distrbucion y  Valor Calérico  Total,
correspondiente a los internos(as) y personal INPE por el pericdo de (01) mes. Su
ejecucion se realizard, luego de su aprobacion por parte del Equipe control de Alimentos
{(cirector, Administrador, Nutricionista ORAP) dentro de un plazo de 8 dias habiles,
S T transcurnidos los cuales, sin tener una respuesta, se considera como aprobado. De
AL existir observaciones el proveedor tendra 02 dias habiles para subsanar. Los vicios
oculles, errores, defectos, omisiones u otros, detectados posteriormente a su aprobacién
no invalidan la obligacion del contratista para subsanarlos o corregirlos, sin eximirlo de la

-
L
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.Ly D i o .
o penalidad por mora del mes al gue corresponde la programacion del establecimiento
" panitenciaric. Se aplicara penalidad por no presentar el ment completo para personal de

sagundad varones y mujeres. internos (as). nifics menores de 03 afos, dietas
gspeciales mejoras del afo con sus respectivos formatos de dosificacion yl/o firmas de
Nutricion'sia y Representante.

11. ADICIOMALES ALIMENTICIOS SIN COSTO ALGUNQO PARA EL INPE.

El contratista presentara una relacion de adicionales alimenticios a brindar a los internos
(as) y personal del INPE. sin costo alguno para el INPE, en las siguientes fechas del afio:

PARA INTERNOS (AS). (LOS CUALES NO SERAN MENORES A 300 KILOCALORIAS)
pollada chuleta de res o cerdo, chicharrén de pollo o cerdao. pachamanca.

' FECHAS DE ADICIONALES ALIMENTICIOS

| Dia de la Madre Segundo domingo de mayo

!-Eﬁamégllv?adre Tercer domingo de junio !

' Dia de la readaptacion social del mtemo | 16 dejulio

Nevidad 26 de dicembre |

CAfoNuevo | 1deenero |
Nota

- Para el dia de la madre la atencion es solo para las internas.
- Para el dia del padre la atencion es solo para los internos
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PARA PERSONAL INPE; (LOS CUALES NO SERAN MEMORES A 400
KILOCALORIAS) pollada, chuleta de res o cerdo, chicharron de pollo o cerdo,
pachamanca y/o cevichada.

FECHAS DE ADICIONALES ALIMENTICIOS j
Dia del servidor Penitenciario 12 de febrero i
Dia del trabajo 01 de mayo .

Dia de la Madre Segundo domingc ae mayo
Dia del Padre Tercer domingo de junio '
Fiestas Patrias 28 de julio <l
Navidad 25 de diciembre |
) Afio Nuevo 1 de enero J

JLON B _

@“.““”%g. IMPORTANTE: Los adicionales alimenticios se brindaran independientemente de la
i E«):‘@:. racion alimenticia programada para el dia festivo. El contratista remitira la relacion de
ooz 2’ adicionales a brindar a los internos (as) y/o personal INPE. suscrita por el profesional
‘;"/ nutricionista conjuntamente con la programacion mensual que corresponde al mes

(5
W

festivo para su aprobacion por el equipo de Control de Alinentos de cada
Establecimiento Fenitenciario.

kY

Asi mismo, dichos adicionales se brindaran en funcion al numero de internos (as) y
personal INPE del dia festivo segun corresponda.

12. RETRIBUCION, FORMA Y OPORTUNIDAD DE PAGO

Los pagos se efectuarén en forma quincenal, previa conformicad de! serscio (art. 171
del Reglamento de la Ley de Contrataciones). Se tendra en cuenta los documentos
siguientes;

e Orden de Servicio emitida por el Area encargado de las Contrataciones de la
Oficina Regional Altiplano Puno

¢  Factura emitida por el Contratista de conformidad al Reglamento de Comprobantes
de pago aprobada mediante Resolucion de Superintendencia N° 007-98/SUNAT.

® La Conformidad del servicio de Alimentacion brindado a los internos(as), nifos y
personal que labora 24x48 horas del Establecimiento Peniienciano, la cual debera
estar debidamente firmada por los responsables del Area Usuaria (Equipo control
de alimentos) y el representante del contratista. guienes son responsables de su
recepcion (Formato F)

o Copia del acla de supervision realizadas durante el mes si es que hubiera
penalidad

e Copia de Partes diario ¢ cuadros de resumen de ingrescs y egresos de la PoPe
mensual

¢  Planilla de Control Laboral (emitido por el Area de Trabajo del Penai) adjuntando

B NN los emutidos por una entidad bancaria tales como voucher exiracio pbancaro.

= reporte de transferencia virtual yo otros autorizados por la (SBS) para pago a

i s ‘ internos de una entidad bancaria (Remitido por parte de la empresa concesionaria
al Administrador del penal).

= Excepcionalmente podrd pagarse en efectivo, cuando el tramite para aperturar la
cuenta del interno se encuentre en proceso.

13. PENALIDADES

Las Penalidades se aplicaran acorde al Articulo 161 °, 162° y 163° del Reglamento de la
Ley Contrataciones del Estado debiendo de levantar el acta respectiva debidamente
firmada por el director o su representante. el Administrador o quien haga sus veces. por
el profesional err Nutncidn de ser el caso, ademas del repesentant2 o personal
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14.

encargado del contratista (Nutricionista, cocinero o representante). La no suscripcion de
parte del contratista no invalidara el acto realizado.

Las acltas emitidas por las fiscalias, DIGESA. DIRESA, Defensoria del Pueblo, la
Contraloria General de la Republica y el Organo de Control Institucional, quienes son
competentes para supervisar la ejecucion de los contratos de alimentacion, tienen
validez para la aplicacion de penalidades y otras acciones; siempre que este suscrita al
Menos por uno de 10s integrantes del equipo de Control de Alimentos.

OTRAS3 PENALIDADES ESTABILLECIDAS POR LA ENTIDAD

a

En caso de que el Contratista incurra en retraso de |a presentacién de la Relacion
de Menus, no presente completo o no efectie las correcciones a los Formatos de
Dosificacion suscritos por su Nutricionista, la Oficina Regional Altiplano Puno
aplicara al contratista una penalidad equivalente al 5% el monto total diario a pagar
por el servicio. Se contabilizara por cada dia de retraso 1a penalidad se aplicara
automaticamente y se calculara de acuerdo a la siguiente formula;

P=0.05xVTDxH

P . Penalidad.
VTD :  Valor total diario.
H . Dias de retraso.

La penalidad para aplicar al contratista sera deducide del pago de la quincena a la
auz corresponde el dia en que el contratista incurrio en retraso en la ejecucion del
servicio. o en su defecto de los pagos pendientes de cancelar

En caso de retraso injustificado en la distribucion de las raciones en el horario
establecido en el numeral 6.5 del ANEXO “A”, la Oficina Regional Altiplano Puno
aplicara al contratista una penalidad por hora de retraso eguivalente al 10% del
monto total diario a pagar por el servicio. Se contabilizara como una hora completa,
cuando el retraso sobrepase los 31 minutos. La penalidad se aplicara
automaticamente y se calculara de acuerdo con la siguiente férmula;

P=01xVTDxH

P - Penalidad.
VTD Valor total diario.
H Horas de retraso.

La penalidad a aplicar al contratista, sera deducida cel pago de la gquincena a la que
corresponde el dia en que el contratista incurrid en retraso en la ejecucion del
servicio. o en su defecto de los pagos pendienies de cancelar.

En los casos del personal que labora en la preparacién de los alimentos no se
encuentren debidamente uniformados (uniforme. guantes, botas de jebe, gorros vy
mandiles, etc, segun funcion que realice), la Oficina Regional Altiplano Puno
apicara al conlratista una penalidad correspondiente al 02% del monto total diario a
pagar por el servicio. La penalidad se aplicara autonraticamente. por cada dia que el
Cantratista incurra en el presente caso y se calculera de acuerdo a la siguiente
formuia

P=0.02xVTD
P . Penalidad.
VTD :  Valor total diario

La penalidad para aplicar al contratista sera deducida del pago de la quincena a la

gue corresponde el dia en gue el contratista incurrié en el presente caso, 0 en su
defecto de los pagos pendientes de cancelar,
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En los casos aue el Contratista almacene dentro de los Establecimientos
Penitenciarios viveres, carnes o insumos descompuestos, falsificados, adulterados,
contaminados o que esten fuera de la fecha de vencimiento y/o no cuenten con
registro sanitario y/o numero de lote para el consumo humano. techa de produccion
y/o vencimiento y/o condiciones antihigiénicas, la Oficina Regional Altiplano Puno
aplicara al contratista una penalidad correspondiente al 20% del monto total diario a
pagar por el servicio. La penzlidad se aplicara automaticamente, cada vez que el
Contratista incurra en el presente caso y se calculara de acuerdo con la siguiente
formula

P=02xVTDxn

P . Penalidad
VTD : Valor total diario.
n © pumero de dias

La penalidad para aplicar al contratista serd deducida del pago de la quincena a la
que corresponde el dia en que el contratista incurrio en el presente casc, o0 en su
defecto de los pagos pendientes de cancelar, Asimismo. dichos alimentos seran
desechados con el ecta respectiva y no deberan ser utilizados por ne ser aptos para
el consumo humanc Califica para almacén externo

Por tener menaje. vajllas y/o utensilios de la cocina del Establecimiento
Penitenciario. en mal estado de conservacion (con agujeros presencia de oxido, u
otros) y en condiciones antihigiénicas, la Oficina Regional Altiplano Puno, aplicara al
contratista una penalidad correspondiente al 05% del monto total diario a pagar por
el servicio La penalidad se aplicara automaticamente, por cada dia que el
contratista incurra en el presente caso y se calculard de acuerdo con la siguiente
formula:

P=0.05xVTDxn

P . Penalidad
VTD : Valortotal diario.
n . numero de dias

La penalidad para aplicar al contratista serad deducida del pago de la quincena a la
que corresponde el dia en que el contratista incurrio en el presente caso, 0 en su
defecto de los pagos pendientes de cancelar. Las vajillas o utensilios deteriorados
deberan ser reemplazados por otros que sean optimos para su utilizacion

Por tener viveres e insumos para la preparacién de alimentos, incorrectamente
almacenados, tales como tenerlos directamente sobre el piso o suelo, almacenados
conjuntamente con inatenales desinfectantes y detergentes y almacenados teniendo
contacto 'os alimentos frescos con los secos, la Oficina Regional Aitiptano Puno.
aplicara al contratista una penalidad correspondiente al 10% del monto total diario a
pagar por el servicio. La penalidad se aplicara automaticamente, por cada vez que
el contratista incurra en el presente caso y se calculara de acuerdo con la siguiente
formula:

P=0.1xVTD
= . Penalidad
VTD :  Valor total diario.

La penalidad para aplicar al contratista sera deducida del pago de |a quincena a la
que corresponde el dia en que el contratista incurrid en el presente caso 0 en su
defecto de los pagos pendientes de cancelar

En el caso que el personal que manipula alimentos presenta uias de las manos
crecidas o sucias cabello crecido (en caso de varones), barba crecida o mal
rasurada. canellos suellos (en caso de damas) indumentaria o uniforme de trabajo
sucios y/o en mal estado de conservacion, la Oficina Regional Aitiplano Puno,
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aplicara al contratista una penalidad correspondiente al 05% del monto total diario a
pagar por el servicio siempre y cuando sea reiterativo, en esta practica, es decir por
segunda vez. La penalidad se aphicara automaticamente por cada dia que el
Contratista incurra en el presente caso y se caiculara de acuerdo a la siguiente
farmula

P=0.05xVTD
F . Penalidad
VTD .  Valor total diario.

l.a penalidad para aplicar al contratista sera daducida del pago de la quincena a la
aue corresponde el dia en que el contralista incurrio en al presenie caso, o en su
defeclo de los pagos pendientes de cancelar,

Por tener en mal estado de mantenimiento y/o higiene las camaras de frio, equipos
ylo artefactos eléctricos de uso en la elaboracion y conservacion de alimentos o}
bebidas, la Oficina Regional Altiplano Puno, aplicara al contratista una penalidad
correspondiente al 05% del monto total diario a pagar por el servicio. La penalidad
se aplicara automaticamente por cada dia que el Cortratista incurra en el presente
caso y se calculara de acuerdo a la siguiente férmula.

P=0.05xVTD

P . Penalidad

VTD :  Valor totai diario.

l.a penalidad para aplicar al contratista sera deducida del pago de la quincena a la
aue corresponde el dia en que el contratista incuiré en el presente caso o en su
defecio de los pagos pendientes de cancelar

For tener desechos y residuos solides y liquides expuestos en el area de cocina del
Establecimiento Penitenciario, fuera de los tachos de basura respectivos, la Oficina
Regional Altiplano Puno, aplicara al contratista una penalidad correspondiente al
05% del monto total diario a pagar por el servicio. La penalidad se aplicara
automaticamente por cada dia que el Contratista ircurra en el presente caso y se
calculara de acuerdo a la siguiente férmula:

P=0.05xVTD
P - Penalidad
VTD :  Valor total chario

La penalidad para aplicar al contratista sera deducida del pago de la quincena a la
gue corresponde el dia en que el contratista incurrno en el presente caso o en su
defecto de los pagos pendientes de cancelar

Por no cumplir con la cantidad de alimentos y produclos alimenticios en crudo para
la elaboracion de las raciones alimenticias para internos y persona: INPE conforme
se delalla en el Cuadro N° 01 y 02 de! Anexo A-1, de la propuesta presentada
mayor al 5% del peso total, la Oficina Regional Altiplano Puno, aplicara al contratista
una penalidad correspondiente al 10% del monto total diaric a pagar por el servicio.
L.a penalidad se aplicara automaticamente, per cada dia que el Contratista incurra
en el presente caso y se calculara de acuerdo con la siguiente formula:

P=01xVTD
[ . Penalidad
VTD :  Valor total diario.

Esta penalidad se aplicara de la siguiente manera:

Cuando el faltante sea menor al 5% del total del msumo a utilizar en el dia, se hara
constar en actas y se obligara que en el momento se adicione al ment.

ono
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En el caso de que sea reincidente en mas de dos veces en faltantes menores al 5%
del total del insumo, se aplicara la penalidad indicada en la formula y sera deducida
del pago de la quincena a la que corresponde el dia en que el contratista incurrio en
el presente caso o en su defecto de los pagos pendientes de cancelar, debiendo en
todos los casos reponer estos faltantes al menu en el dia.

La penalidad para aplicar al contratista sera deducida del pago de la quincena a la
que corresponde el dia en que el contratista incurrié en el presente caso 6 en su
defecto de los pagos pendientes de cancelar

k. En los casos cel personal que labora en la preparacion de los alimentos no cuente
con sus carnes de salud la Oficina Regional Altiplano Puno aplicard al contratista
una penaiidad correspondiente al 05% del monto total diario a pagar por el servicio.
La penalidad se aplicara automaticamente, por cada dia que el Contratista incurra
en el presente caso y se calculard de acuerdo con la siguiente férmula

P=0.05xVTD
P - Penalidad.
VTD : Valor total diario.

La penalidad para aplicar al contratista sera deducida del pago de la quincena a la
que corresponde el dia en que el contratista incurrié en el presente caso, ¢ en su
defecto de los pagos pendientes de cancelar.

Por no contar con el personal destinado segun el numeral 7.13, 7 14 715y 7.20, la
Oficina Regional Altiplano Puno, aplicara al contratista una penalidad
correspordiente al 5% del monto total diario a pagar por el servicio La penalidad se
aplicara automaticamente, por cada dia que el Contratista incurra en el presente
caso y se calculara de acuerdo a la siguiente formula.

P =(0.05xVTD)
" P . Penalidad

5h°;$1%}p& VTD : Valor total diario.
Fron Q\}- =
& KR

QW . . L . , . ,
5% M ,_ La penalidad para aplicar al contratista sera deducida del pago de la quincena a la
= ’ ue corresponde el dia en que el contratista incurrio en el presente caso ¢ en su
Y% 9

--\&f‘f defecto de los pagos pendientes de cancelar

"6

m. Por deficiencias en la presentacion del menu, como pueden ser alimentos
quemados, crudos y/o malogrados y otros, sin perjuicio de la subsanacion
correspondiente, la Oficina Regional Altiplano Puno, aplicara al contratista una
penalidad correspondiente al 10% del monto total diario a pagar por el servicio. La
penalidad se aplicard automaticamente, por cada dia que el Contratista incurra en el
presente caso y se calculara de acuerdo con la siguiente férmula:

P=0.1xVTD
P : Penalidad
VTD o Valortotal diario

La penalidad para aplicar al contratista sera deducida del pago de la guincena a la
gue corresponde el dia en que el contratista incurrid en el presente caso o en su
defecto de los pagos pendientes de cancelar.

n. En el caso que el personal del contratista proveedor de los insumos para la
elaboracion de los alimentos, o el transportista contratado por el contratista ingresen
o traten de ingresar bienes o productos prohibidos y/o mala conducta reiterativo del
personal, 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:

P=025xVTD
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P . Penalidad
VTD - Valor total diario.

La penalidad para aplicar al contratista sera deducida de los pagos a cuenta del
pago final o en la liquidacion final: o si fuese neceserio se cobrara del monto
resultante de la ejecucion de la garantia de fiel cumplimiento.

Por variacién de menu sin permiso o sin contar con la autorizacién respectiva por
parte del Equipo Control de Alimentos, La Oficina Regional Altiplano 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 formula
siguiente:

P=0.05xVTD
P . Penalidad
VTD . Valor total diario.

La penalidad para aplicar al contratista sera deducida del pago del mes al que
corresponde el dia en que el coniratista incurris en el presente caso o en su defecto
de los pagos pendientes de cancelar.

Cuando los ayudantes de cocina realizan simultaneamente labores de limpieza o
que el personal de limpieza autorizado realice simultaneamente labores de
ayudantes de cocina, la Oficina Regional Altiplano Puno, aplicara al contratista una
penalidad correspondiente al 05% del monto total diario a pagar por el servicio y se
calculara de acuerdo a la siguiente formula:

P=005xVTD
P Penalidad
VTD :  Valor total hora.

La penalidad para aplicar al contratista sera deducida del pago de la quincena a la
que corresponde el dia en que el contratista incurrd en el presente caso 6 en su
defecto de los pagos pendientes de cancelar.

Cuando el Representante, Nutricionista ylo Chef se nieguen a firmar las actas de
supervision debidamente justificadas con todas las evidencias y constatadas por los
mismos, la Oficina Regional Altiplano Puno, aplicara al contratista una penalidad
correspondiente al 05% del monto total diaric a pagar por el servicio y se calculara
de acuerdo con la siguiente formula:

P=0.05xVTD
P . Penalidad
VTD : Valor total hora.

La penalidad a aplicar al contratista, serd deducida del pago de la quincena a la que
corresponde el dia en que el contratista incurrié en el presente caso 6 en su defecto
de los pagos pendientes de cancelar.

Cuando el almacén este a cargo de un interno y/o cuando falte el almacenero, la
Oficina  Regional Altiplano  Puno, aplicara a: contratista una penalidad
correspondiente al 05% del monto total diaric a pagar por el servicio y se calculara
de acuerdo a la siguiente férmula:

P=005xVTD
P . Penalidad
VTD . Valor total hora

S
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La penalidac para aplicar al contratista sera deducida del pago de la quincena a la
que corresponde el dia en que el contratista incurrié en el presente caso ¢ en su
defecto de los pagos pendientes de cancelar,

s. Cuando el personal de cocina externa (Chef, ayudantes de cocina, almacenero),
traten de ingresar o saquen insumos crudos o cocidos del servicio alimentario del
Establecimiento Penitenciario la Oficina Regional Altiplano Puno, aplicara al
contratista una penalidad correspondiente del 03%. del monto total diario a pagar
por el servicio y se calculara de acuerdo con la siguiente formula;

P=003xVTD
P Penalidad
VTD : Valor total hora

La penalidad para aplicar al contratista sera deducida del pago de la quincena a la
que corresponde el dia en que el contratista incurrié en el presente caso o en su
defecto de los pagos pendientes de cancelar.

L]

t Cuando el personal clave llegue después de la hora de ingreso indicada, la Oficina

Regional Altiplano Puno, aplicara al contratista una penalidad corespondiente a la

fraccion del retraso calculada en minutos, del monto total diano 3 pagar por el
servicio y se calculara de acuerdo a la siguiente formula

P=0.10 x VTD x tiempo demora (min) / 480 inin
P: Penalidad
VTD. Valor total hora

La penalidac para aplicar al contratista sera deducida del pago de a quince’ha_a la
que corresponde el dia en que el contratista incurrié en el presente caso o en su
defecto de los pagos pendientes de cancelar.

Importante:

Si el personal externo acredita estar con COVID no se aplicara penalidad.
Asimismo, el contratista deberd realizar el reemplazo en un plazo maximo de tres
(03) dias calendario de comunicado el hecho.

NOTA:

e Las penalidades descritas anteriormente. se aplicardn cuando consten en ACTAS
debidamente suscritos por el Director, Administracdor y/o Nutricionista o el que haga
sus veces del Establecimiento Penitenciario. asi como el representante del
Contratista e tal documento se debera precisar el tino ce incumplimiento
correspondiente si el representante del contratista no estuviere ¢ se negara a firmar
se hara constar en actas bastando para quedar valida el Acta 'a firma de uno (01)
de los representantes del equipo control por parte del Establecimiento Penitenciario

e Una vez efectuada la supervisién el acta sera suscrita por el {las) persona(s) que
intervinieron en la supervision, se solicitara que el representante de la empresa
Contratista suscriba el acta., en caso se niegue a suscribirla dentro del dia. el
director o Administrador del Establecimiento Penitenciario cursara al Equipo de
Logistice de la Oficina Regional dicha acta de supervision por cualguier medio,

[ : ' Incluyendose el correc electronico El Equipo de Logistica de 1z Cfizina Regional
WEY gy debera de comunicar al Contratista al correc electrénico autorizade para
notificaciones a efectos de la ejecucion contractual o a persenai autorizado se
tendra por notficada dicha acta el mismo dia de su remision al correo electrénico
del Contratista
e Cuando el Representante de la empresa Contratista y/o dependienie suscriba el
acta y se entregue una copia en el momento se tendra por notificada e mismo dia
» Se aclara que la aplicacion de las penalidades a nivel monetario esiablecida por fa
Entidad unicamente se aplica a la parte que corresponde &l Establecimiento
Penitenciaric aonde se detectd la deficiencia en |a prestacion del servicio
* Las actas no aplicadas el mismo dia o firmadas al terminar el dia « otra fecha no
tienen validez

009015



» Las actas emitidas por las fiscalias, DIGESA DIRESA, Defensoria del Pueblo, la
Contraloria General de la Republica, Asuntos Internos y el Organo de Control
Institucional, quienes son competentes para supervisar la ejecucion de los contratos
de alimentacion tienen validez para la aplicacion de penalidades y otras acciones;
siempre que este suscrita al menos por uno de los irtegrantes del equipo de Control
ce Ahimantos

ACELANTOS
No se ctorgara

SUBCONTRATACION
No se encuentra autorizada la subcontratacion del servicia objeto del contrato.

RESPONSABILIDAD POR VICIOS OCULTOS
E! plazo maximo de responsabilidad del contratista es por 01 afo de otorgada la
conformidad

CONDICIONES DE LOS CONSQORCIOS

Ce conformidad con el numeral 49.5 del articulo 49 del Reglamento, el area usuaria
puede inclurr lo siguiente.

1 El numero maximo de consorciados es de DOS {02) integrantes.
2) El porcentaje minimo de participacion de cada consorciado es de 25%.

31 El porcentaje minimo de participacion en la ejecucion del contrato, para el integrante
dzi consorcio gue acredite mayor experiencia, es de 25%

-0n0014




ANEXO A-1

REQUERIMIENTOS TECNICOS MINIMOS DE LAS RACIONES ALIMENTICIAS

1. El Valor Caldrico Total {(VCT) de la racion alimenticia del interno e interna serd no
menor a 2,500 y 2,000 kilocalorias por dia respectivamente. Para personal INPE
masculino y femenino, sera no menor a 2750 y 2,300 Kilocalorias respectivamente.

El valor calorico total (VCT) y las caracteristicas de la prescripcion dietética para
internos (as) del Programa del Control de Tuberculosis (PCT), Programa del
Control de Enfermedades de Transmision Sexual (PRCCETS). internos (as)
Psiquiatricos, imernos (as) Adultos Mayores (mayores de 80 afios). internos {as) con
enfermedades cronicas degenerativas y/o sindrome metabalicos y con enfermedades
diversas, deberan adecuarse a sus necesidades segun su estade de salud y
condicion fisioldyicas (Dietoterapia).

2. Ladistribuciéon porcentual de las kilocalorias a distribuirse en el desayuno, almuerzo y
cena para internos y personal INPE; y del desayuno, almuerzo y cena con respecto al
VCT de la racién alimenticia sera como se indica;

INTERNO (A):
" DESAYUNO
DEL 15 al 30%
VARON: DE 375 Kcal. A 750
Kcal.
MUJER: DE 300 Kcal A 600
Kcal.

CENA
DEL 10 ai 30%

ALMUERZO
DEL 40 al 75% |

DE 1,000 Kcal. A 1,875 Kcal. | DE 200 Kcal. A 750 Kcal.

‘ DE 180 Kcal. A 600 Kcal.

DE 800 Keal. A 1,500 Kcal.

PERSONAL INPE:

CENA
DEL 20 al 25%

DE 550 Kcal. A 687 50 Kcal

" ALMUERZO
~ DEL 40 al 60%
DE 1,100 Keal. a 1,650

' DESAYUNO |
; DEL 20 al 35% .
{ VARON: DE 550 Kcal. A
|

i——

// Ok 962.50 Kcal. ) Kcal. |
N AL T S
S b 9@\ e B I 490 Hosl A800 ‘DE 920 Kcal. a 1,380 Kcal. | DE 460 Kcal. A 575 Kcal T

3. La distribucién porcertual, distribucién en kilocalorias y distribucién en gramos de los
macro nutrientes respectivamente con relacion al VCT de las raciones alimenticias por
internos (a) y personal INPE sera de la siguiente manera:

INTERNO:
| PROTEINAS GRASAS | CARBOHIDRATOS |
~ I BEC 5 A 159
—— DEL {04l 6% DEL L 16 % al 30 % T|DELS5% al 75%
bl VALOR CALORICO | DEL VALOR | DEL VALOR
____TOTAL _CALORICO TOTAL | CALORICO TOTAL
'DISTRIBUCION EN | DE 250 Kcal A 375 | DE 375 Kcal A 750 | DE 1375 Kcal. A

&I@gEQ_Rlz_ﬂ\_b o _iKeal. "Keal. 11875 Keal. |
: gﬁé’;’ﬁﬁgf“ ) __?_;_??E_A % fD_E_fz g AB3g  DEJ44g A4E9G
INTERNA:
- ___EiEI_?_C_EEI_NﬁAE GRASAS CARBOHIDRATOS
! 0, a 8L | Vel EEOE =l ZEBE
oEmmugioy (SR ASEE  [ELOREIR IOE A
__|CALORICO TOTAL | CALORICO TOTAL | CALORICO TOTRAL



| DISTRIBUCION EN DE 200 Kcal. A 300 | DE 300 Kcal. A 800 | DE 1100 Kcal. A

' KILOCALORIAS Keal. Keal. 1500 Keal,
'DISTRIBUCION M
[LISTRIE DES0g A75g |DE33g. A67g.  |DE275g A3754.

'EN GRAMOS

PERSONAL INPE MASCULINO:

poo— ___PROTEINAS | "GRASAS [ CARBOHIDRATOS
'DISTRIBUCION DEL 10% al 15% |EL156%al30% | DEL 55% al 75%

| PORCENTUAL DEL VALOR | DEL VALOR DEL VALOR
L CALORICO TOTAL |CALORICO TOTAL | CALORICO TOTAL

| DISTRIBUCION EN DE 275 Kcal. A 413 |DE 413 Kcal. A 825 | DE 1513 Kcal. A
KILOCALORIAS _ IKeal  [Keal 2063 Keal.

' DISTRIBUGION ‘DE69gA103g. |DE46g A9Zg. DE378g A516g. |
LEN GRAMOS '

PERSONAL INPE FEMENINO:

._'____________ PROTEINAS GRASAS CARBOHIDRATOS
'DISTRIBUCION DEL 10 al 15 % EL 15 % al 30 % DEL 55% al 75%
_— PORCENTUAL DEL VALOR DEL VALOR DEL VALOR
(,-?_3&1!&-5;;“};& SE— CALORICO TOTAL | CALORICO TOTAL | CALORICO TOTRAL
,Q/%:é;u‘_‘ = ”‘r,,_,;cz\ | DISTRIBUCION EN DE 230 Kcal. A 345 | DE 345 Kcal. AB690 |DE 1265 Kcal. A
(55 bl 2o} KILOCALORIAS Keal. Real. __ __ ___ |1725 Keal.
o & / | DISTRIBUCION DE 58 g. A 86 g. DE38g A77g DE316g. A4314g.
V. |EN GRAMOS I
-
\ 4. Programacion de Raciones Alimenticias:
~, E! contratista programara las raciones alimenticias en hkase a lo establecido en las

condiciones basicas de servicio de alimentacién "Arexo A’ y Requerimientos Técnicos
k. Minimos de las raciones alimenticias "Anexo A - 17 esquema de menu, ademas deberd en lo
pasiblz respetar habitos y patrones de consumo de a'imenlos del grupo beneficiario de Ia
zona geoocrafica. El contratista remitira a la Direccion de los Estabiecimientos Penitenciarios
correspondientes. con una anticipacion de QUINCE (15} dias habiles, la propuesta de la
programacion de menu y dietas especiales firmadas por Reoresentante y Nutricionista que
acompafiara al Servicio Alimentario, una vez evaluado y aprokado por la Nutricionista de la
ORAFP, acompafiado del formato de Dosificacién, Composicién. Distribucion y Valor Caldrico
Tatal, correspondiente a los internos(as), dietas especiales, mejoras y personal INPE por el
:'.? periodo de (01) mes, este a su vez sera debidamente firmado por Nutricionista ORAP. Su
; gjecucion se realizara, luego de su aprobacion por parte del equipo control de alimentos
dentro de un plazo de OCHO (08) dias habiles (Acta), transcurridos los cuales, sin tener una
respuesta, se considerara como aprobado.
Los wvicios ocultos, errores, defectos, omisiones u otros, dstectados posteriormente a su
aprobacion no invalidan la obligacion del contratista para subsanarlos o corregirlos, sin
eximir'o de las penalidades u ofras sanciones que corresponde.
Las raciones alimenticias deberan ajustarse a los requarimientos de energia y nutrientes de
cada grupc beneficiario; asimismo se elaboraran er bas2 a los siguientes grupos de
alimentos: lacteos y derivados; carnes, visceras, pescados y huevos; cereales, menestras y
tubérculos,; frutas y verduras; grasas, azucares y condimentos en gsneral.
A conlinuacion se presentan consideraciones generales Esquema de Menu sobre la
composicion de la racién alimenticia:

MACIDMAL PERITENCEARIG
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RACION DE ALIMENTO PREPARADO PARA INTERNO (A):

DESAYUNO ALMUERZO CENA
OPCION 01:

LECHE, MACA, AVENA, QUINUA, SOYA. SEGUNDO (ensalada ISNEF?_J%II\]C?I\?(SO;
SEMOLA. HARINA DE HABAS, KIWICHA, 7 | acorde a Iz '
CEREALES, HARINA DE MAIZ MORADO preparacion) R
(AP1), HARINA DE CEBADA + 03 PANES + REFRESCO DE SOPAS (62 |
MARGARINA. HUEVO. MERMELADA. FRUTAS Y/O = !
QUESO. JAMONADA, MORTADELA 6 HOT | INFUSION, FRUTA | Semanal)
DOG, CONSERVA DE PESCADO, PLATANO | (variado de temporada) | EMOLIENTE + 02
FRITO, PALTA, ACEITUNA, TORTILLA DE Y/O GELATINA PANES (02
VERDURAS, CANCTE FRITO il |

T SR e e At PP e S

NOTA:
¢ Endesayunc se brindara leche tres (03) veces por semana como minimo
e Enalmuerzo considerar presa tres (03) veces por semana (por ningun motivo sera un
solo producto carnico los tres dias de presa (Res/cerdo, Pollo/pavita y Pescado/pota),
solo casos fortuito sera evaluado).
« Para el almuerzo 6 segundos y 1 sopa
e Encena se podra adecuar a |a realidad de cada establecimiento Penal

RACION DE. ALIMENTO PREPARADO PARA PERSONAL DEL INPE:

l DESAYUNO ALMUERZO | CEna
I[ | SOPA 6 ENTRADA | ﬁi%i:g\?s ¥
SEGUNDO + ENSALAGA MFUS

SEGUNDO o SOPA + 02 PANES
+JUGO O ENSALADA DE FRUTA
O BEBIBLE + INFUSION, |

(acorde al segundo) + FRUTA
Y/QO GELATINA+ REFRESCO|
(de fruta) O INFUSION (acorde

SOPAS (adicional) +

| ; INFUSION
- al menu). :
NOTA:
» Para el desayuno. considerar un (01) pan para el personal femenine por la cantidad
del VCT

¢ Eljugo de frutas un vaso para el desayuno, acorde a la distripucion porcentual y a las
kilocalorias del VCT

¢ Para el desayuno, la cantidad y frecuencia de alimentos para elaborar ics segundos o
sopas sera similar a la cantidad y frecuencia de alimentos para elaborar los segundos
y sopas de la cena

» Para el caso del bebible considerar cereales avena con/fruta/leche, con cocoa.
ponches de cebada de habas, api etc (considerar dosificacidr acorde a la
distribucion porcentual def desayuno)

0N3011



CUADRO N° 01
FRECUENCIA Y CANTIDAD DE ALIMENTOS PRINCIPALES A CONSUMIR POR LOS
INTERNOS (AS) EN E.P. JULIACA DE LA ORA PUNO

" CANTIDAD
TIEMPO DE FRECUENCIA DE MINIMA
COMIDA ALIMENTOS A CONSIDERAR | CONSUMO DIARIO
S L R (cc/g)
A — 3 UNIDADES PAN
| DESAYUNO  PAN (30¢g CADA UNIDAD) | DIARIO 90 g
7777 LECHE DE VACA EVAPORADA (SOLA) ~ T 1VEZ POR SEMANA 125 |
: , |
‘"“" ~ LECHE EVAPORADA DE VACA (CONCEREAL) | 3VECES POR 70¢c |
ppe—— B | SEMANA
| ____AVENA QUINUA ___2VEZ POR SEMANA 5 cc
SEMOL/A MACA. SOYA, HARINA DE HABAS, KIWICHA. 7 1 VEZ POR SEMANA 25g
CEREALES, HARINA DE MAIZ MORADO (API), HARINA |
b DECEBADA b
VAR 3ARINA 1 VEZ POR L 209
b i il 4 : e R ¥ i e AOOENR,
i MERMELADA 1 VEZ POR 20g.
T QUINCENA
- —__ACEITUNA .1 VEZ POR SEMANA 30g.
" JAMONADA, HOT DOG, MORTADELA | _1VEZPOR SEMANA 30g.
A —_____1VEZPOR SEMANA 30g.
| HMUEVO DL GALLINA SANCOCHADO Y/O FRITO __1VEZ POR SEMANA 55g.
' TPALTA - - ____1VEZPORSEMANA | 30g.
. "CCNSERVA DE PESCADO 1 1VEZPOR SEMANA 304
[ ~____CONSERVA DE POLLO _1VEZPOR SEMANA 30g.
| _PLATANOMACHO Y/O PALILLO (FRITO) 1 VEZ POR SEMANA 4G g
| CAMOTEFRITO | 1VEZPORSEMANA | 40g
| ALMUERZO _RES SIN HUESO (PULPA PARAPICADILLOS) _ __ | 1VEZ PORSEMANA | _ 1009
|_________ __RES CON HUESO (PARA PRESA) . 1VEZ POR SEMANA 150 g
____CARNE MOLIDA DE RES ~ T1VEZPOR SEMANA 100 g.
!':'j ~____pPollo L()FiﬂU_lj_@_O__[F_’_ARA PRESA)  T1VEZPOR SEMANA 160 g
L _____PCLLOSINHUESO (PULPAPARAPICADILLO}) __ ~ 1VEZ POR SEMANA 100 g
| "CABRITO, CARNERO, PAVITA (CON HUESO) ___:__1__VEZ POR SEMANA 160 g
_____CERDOCONHUESO — _1VEZ POR SEMANA 160 g.
7 77T TTTMENUDENCIA DE CERDO (PATAS Y/O CABEZA PARA "1 VEZ POR SEMANA 120 g.
ZARZA
_PESCACO (SIN VICERAS, SIN CABEZA SINCOLA)  1VEZ POR SEMANA | 180g.
~_PESCADO PULPA ~_ _1VEZPORSEMANA | 1009
MENUDENCIA DE RES (MONDONGO, PATAS HIGADO 1 VEZ POR SEMANA™ 120 g
FRITO)
PRODUCTO ELABORADO A BASE DE ANCHOVETAY ' 1VEZ POR SEMANA 160 g.
POTA
~_POTA (PRESA)_ _1VEZ POR SEMANA 200 g.
MENUDENCIA DE POLLO (HIGADO, MOLLEJA, PATAS, Y | 1VEZ POR SEMANA 120 g
___CORAZON) b
___HUEVO DE GALLINA (FRITO Y/O SANCOCHADO) _ __1VEZ POR SEMANA 559
_CONSERVADEPESCADO _ — ~  ~— =~ TTAVE e TORGEMANA | 100g.
ARROZ L
. - e - o e e e e e e e e e . & . . S— - . . ik, . o . i e SEMANA
- . ARROZ (SOPA) . _1VEZPORSEMANA | 30g _
_____TRIGO, QUINUA (EN GUISOS) . 1VEZ POR SEMANA_ 80g.
o FIDEOSSPAGUETTI 1 1VEZPORSEMANA 150 g.
——— I_L_)L_O {50PA) e AMEZ POR SEMANA 30 g.
 WMENESTRAS (EN GUISOS) | 1VEZ POR SEMANA 70g.
! ré\(f;ﬁfxmvu >A. CAMOTE. CHUNO, MORAYA, CHOCLO 1 VEZ POR SEMANA 150 g
7 PAPA. YUCA. CAMOTE u OLLUCO. PLATANO "CHUNO. 3 VECES POR -
MCRAYA CHOCLO, HABAS (ACOMPANANTE) ] SEMANA Lo e
o ____. GHUNONEGRO Y/O BLANCO (ACOMPANANTE) ~ ' 1VEZ POR SEMANA _ 60 g.
. _CHUNONEGROY BLANCO (SOPA) | 1VEZPOR SEMANA 30g.
[ ~ FRUTAS ______ . DIARIO 150 g.

000010




| I OTROS

| ACEITE AZUCAR, SAL, ESPECIAS_CONDIMENTOS. ETC

ADECUADO AL MENU |

Nota

La relacion de menis propuestos por el contratista. para su aprobacion. incluira los alimetos descritos

la dosificacion minima que se requiere

Para interna femenina, el VCT serd adecuado en funcion al consumo de carbchidia:

os yo lipdos

en el presente cuadro, deb.endo considerar la mayor variedad posible para caca semanra y cumplir con

Completamente prohibido completar el VCT del mend con cantidades exage avas de azucar y acsile

| GELATINA 1 VEZ POR SEMANA 25g. |
| VERDURAS (VARIADO) DIARIO 309 |
CENA ["RES SIN HUESO (PULPA PARA PICADILLO) 1TVEZPORSEMANA | 50g
~ | RES CON HUESO (PARA PICADILLO)] _ - 1 VEZPCRSEMANA | 100g |
_CARNE MOLIDADERES = _ 1 1VEZPORSEMANA | 60g. |
2 VECES POR ["100g |
s e SEMANA | |
POLLO SIN HUESO (PULPA PARA PICADILLO) 2VEZPORSEMANA |  60g |
PESCADO (SIN VICERAS, SIN CABEZA, SIN COLA) “1VEZPORSEMANA | 100g
| PESCADO PARA SOPA (SIN VICERAS, SIN CABEZA SIN | 1VEZ PORSEMANA | 80g
| COLA) i
| MENUDENCIA DE RES (MONDONGO, HIGADO) | 1VEZPORSEWMANA |  80g |
. ALPACA (CHICHARRON Y/O ASADO) _1VEZPORSEWMANA | 1209 |
[ PRODUCTO ELABORADO A BASE DE ANCHOVETA Y 1VEZ POR SEMANA | 609 -
| POTA f
| MENUDENCIA DE POLLO (HIGADO, MOLLEJA, PATAS Y 1 VEZ POR SEMANA 80 g
| CORAZON) o (I
| HUEVO DE GALLINA ~ |T1VEZPORSEWANA |  55g
i IVECES POR |
| ARRRE semana____ | 909
| TRIGO o QUINUA (EN GUISOS) | 1VEZPORSEMANA |  60g |
FIDEOS SPAGUETTI 1VEZPORSEMANA | 100g |
PAPA YUCA . CAMOTE, CHOCLO (SOLO) 1 VEZ POR SEMANA T 100g. |
| PAPA, YUCA, CAMOTE u OLLUCO. PLATANO. CHOCLO 3VECES POR 50 i
| HABAS (ACOMPANANTE) __ SEMANA _ .
___CHUNO NEGRO Y/O BLANCO (ACOMPANANTE) | TTVEZPORSEMANA | a0¢ |
~CHUNO NEGRO Y BLANCO (SOPA) ~ | 1VEZPORSEMANA | 30g
VERDURAS ' _ DIARIO. _..30g
. FIDEOS SEMO._A. ARROZ. HARINA ARVERJA. AVENA. | ————
' MORON, TRIGO. TRIGOL, CHOCHOCA, QUINUA, HARINA . s 259
. | DE HABAS (PARA SOPAS) AT
' SEMOLA ARROZ, HARINA DE TRIGO, AVENA. TRIGO i '
' QUINUA. HARINA DE HABAS. HARINA DE PLATANC 2 VECES POR i
6s - CHUNO, MAIZENA QCAS. MAIZ YUCA. (PARA SEMANA | 40g
% MAZAMORRAS S FUERALAOPCION) | e ] -
PAN (DOS UNIDADES DE 30 g. CADA UNO) S-S PR chg
SEMANA



CUADRO N° 02
FRECUENCIA Y CANTIDAD DE ALIMENTOS PRINCIPALES A CONSUMIR POR EL

PERSONAL INPE EN LOS E.P. JULIACA DE LA ORA PUNO

ALIMENTOS A

CONSIDERAR

DESAYUMOD

PAN (30 gr CHUY

Leche de vaca evaporada (sola o con café o cocoa)
lLecne Evsporada [Con Cereal)

Avena ¢ guinua (con frutas)

Soya o0 maca o habas o kiwicha

Infusiones (Emaliente, Café. Cocoa)

Acetuna

Queso Fresco

Huevo

Palta

Conservia De Pescado

Polla Pechuga yio conserva

Res Pulpe

Pescadc

FRUTA BPARA JUGO Y/O ENSALADA DE FRUTA

Fruta en cereal v/ etro (Avena, Quinua, Soya, Etc.)
Frutas Sacas

ALMUERZO

SOPA QO ENTRADA

Palla fresce

Menudercia de pollo fresco (corazén, higado, molleja)
Res sin hueso

Res con hueso

Conserva pescado

Pescade yio marisco

Pescadc ylo mansco en ceviche

Merudencia de res y cerdo (patas)

Choros

Leche

Queso

Huevo

Merestras vanado

Fideos c¢émoa nannas diversas, arroz, mote, ete

Papa yuca camate olluco, moraya, platano, de acuerdo

a preparicion,
Verduras ensalada total
Verduras varario de acuerdo a preparacion
Otros alimentos no cansiderados
SEGUNDOS O PILATOS DE FONDO
RES SIN HUESO
RES CON HUESO
RES MOLIDA
POLLO CON HUESOD
POLLO SIN HUESO
CARNERO o PAVITA (CON HUESQO)
CERDO CON HUESD
CERDO (PATAS PARA ZARZA)
ALFPACA (CHICHARRON)
PESCADO FRESCO (SIN VICERAS, SIN CABEZA. SIN
COLA)
PESCADO CONGELADO (SIN VICERAS, SIN CABEZA
SIN COLA)
PESCADD ENTERO (MENESTRA)

FRECUENCIA DE
CONSUMO

2 DIARIOS
1Wez por semana
1 Vez por semana
2 Vez por semana

2 Veces por semana
1 Vez pnr seamana
1 Vez por semana
1 Vez por semana
1 Vez por samana
1 Vez por samana
1 Vez por semana
1 Vez por semana
1 Vez por semana
1 Vez por samana

2 VECES POR SEMANA

1 vez por semana
Adecuado a la
programacion

3 Vez por semana
1 Vez por semana
3 Vez par seamana
1 Vez por semana
1 Vez por semana
1 Vez por semana
1 Vez por semana
1 Vez por samana
1 Vez por semana
Adecuado al ment
Adecuado al menu
Adecuado al menii
Adecuado al menu
Adecuado al menll
Adecuado al ment:

Adecuado al menu
Adecuado al menu
Adecuacdo al menu

1 VEZ POR SEMANA

1 VEZ POR SEMANA

1 VEZ POR SEMANA
2 VECES POR SEMANA
2 VECES POR SEMANA

1 VEZ POR SEMANA

1VEZ POR SEMANA

1 VEZ POR SEMANA

1 VEZ POR SEMANA,

1 VEZ POR SEMANA

1 VEZ AL MES

1 VEZ POR SEMANA

CANTIDAD
MINIMA Y/O
RANGOS (cc/g)

B0 g
120 cc
70 cec
25 ¢c
25¢ce

5cec

60 g
40 g.
80g
7049
50¢g
5049.
50 g.

100 g
ACORDE A LA
VARIEDAD Y LA
CANTIDAD
304g

20-50 g.

50 g.
50 g
40¢g
60 g
80 g
60 g
120 g
120 g.
9049
30 mi
30 ml
55¢g.
30g
30gq

40-150 g

100-250 g
50-250 g
Adecuado al VCT

120 g.
150 g
120 g.
160 g.
100 g.
160 g.
160 g.
120 g.
180 g.
160 g.

160 g.
120 g.



ALIMENTOS A

CONSIDERAR
MARISCOS
MENUDENCIA DE RES (PATAS)
MENUDENCIA DE POLLO PARA SOPA (PATAS,
MOLLEJA Y CORAZON PARA AGUADITO)
PRODUCTO ELABORADO A BASEDE ANCHOVETA
POTA

ARROZ
TRIGO o QUINUA(EN GUISOS)
FIDEOS ESPAGUETI
MENESTRAS (EN GUISOS)
PAPA, YUCA o CAMOTE, CHOCLO(SOLO)
PAPA, YUCA o CAMOTE u OLLUCO o MORAYA o
CHUNQ o PLATANO MACHO (ACOMPANANTE)
FRUTAS
VERDURAS (VARIADQ)

VERDURA PARA ENSALADA

VERDURA PREPARACION DIVERSA
OTROS ALIMENTCS NO CONSIDERADOS
CENA
Res sin hueso (en guisas picadoes)
Res con hueso
Res molida
Pollo, gallina fresco con hueso (en guisos picados,
sopas, caldo)
Pescado enterc o mariscos
Menudencia de res (mondongo v patas)
Huevo
Arroz

Trigo o quinua (en Quisos)

Fideos tallarin para segundo

Papao yuca o camote
Papa (en guisos picados)
Olluco, zapallo, brocoli, caigua, vainitas, etc. (segundo)
Verduras

Verduras para ensaladas

{solo)

Frutas (manzana mandanng, naranja, lima, melocoton,

platano. pepino. sandig, papaya melon piia mango
tuna. etc.}

Fideos, sémola, arroz narina arvera, avena moron,
tngo trigol, chochoca. quinua harina de habas (para

sopas)
.+ Otros alimentos no considerados
- OTROS

. "Aceite, azucar sal esrcecias condimentos, otros
alimentos no considerados etc

Nota:

FRECUENCIA DE
CONSUMO

1 VEZ POR SEMANA
1 VEZ POR SEMANA
1 VEZ POR SEMAN/

1 VEZ POR SEMANA

1 VEZ POR SEMANA
4 VECES POR SEMANA

1 VEZ POR SEMANA

1 VEZ POR SEMANA
2 VECES POR SEMANA

1 VEZ POR SEMANA

3 VECES POR SEMANA

DIARIO
DIARIO
ADECUADO AL MENU
DIARIO
Adecuado al mend

1 Vez por semanii

1 Vez por semana

1 Vez por semana
2 Veces por semana

1 Vez por semana
1 Vez por semana
1 Vez por senmana
Adecuado al menL
Adecuade a ia
programacior:
Adecuado a la
programacion
Adecuado al menu
Adecuado al ment
Adecuado al mend
Diario
Adecuado al mend
Adecuado al menu

Adecuado a ta
programacion

Adecuado al menu
Adecuado al ment

respetando cuadro e
dosificacion

CANTIDAD

MINIMA Y/O

RANGOS (cc/g)
160 g
120 g
100 g

1680 g
200 g
150 g
60 g
150 g
70g
150 g

100 g

150 g
30g
100-200g
50-100g
Adecuado al VCT

80-100 g
12C g
S0 g

100 - 150 g.
130g
100 g

569
90-200 g

g0 g

120-150 g

120 g
100-150 g.
100-150 g

30g
100-200 g

150 ¢

50-3) g

Adecuado al VCT

« Larelacion ce menus propuestos por el contratista, para su aprobac ¢n inciuird os alimentos

semana y cumpiir con la dosificacion minima que se requiere
o  Para personal INFE femenino, el VCT. sera adecuado en funcion al consumo de carbohidratos

y/o lipidos

! descritos en el presente cuadro, debiendo considerar la mayor variedud posibic 2ara cada

¢ Completamente prohioido completar el VCT del menu con cantidades exageradas de azucar y

acelle

Ak
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FORMATO N° A

DOSIFICACION COMPOSICION Y VALOR CALORICO TOTAL DEL MENU REFERENCIAL PARA INTERNO(a)S

3 Gt A

CONTRATISTA

MNOTA

DEL
EEPP.
MENU N°
PESO PROT |GRASAS [CARB [KICALORIAS PON
BRUTO ) NUTRIENTES
(g} () (g) () FROT  |GRASAS |CARB |TOTAL
KCAL
DESAYUNO DESCRIPCION DEL DESAYUNO
0 0 0 0 0 0 0 0
o ) o T o | o jo o o o o
T 0 0 0 0 o o 0 0
SUB TOTAL 0.0 0.0 0.0 00 0.0 0.0 00 0.0
§ V C. DESAYUNO 00
%, DIST DESAYUNO 00
ALMUERZO DESCRIPCION DEL ALMUERZD
0 0 0 0 0 0 0 0
I ) 0 0 N O O 0 0
R ) 0 o 0 o o 0 0
SUB TOTAL 00 0.0 00 00 0.0 00 0.0 00
V . ALMUERZO 00
_ 5, DIST ALMUERZO 00
=" [CENA - DESCRIPCION DE LA CENA
0 0 0 0 0 0 0 0
R ) 0 0 o o~ o 0 0
e 0 0 0 O 0 0 0
SUB TOTAL 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 00 0.0 0.0
V . CENA 0.0
; % DIST CENA 0.0
VCT(Gr) Joo o0 loo ol L |
VCT (Kecal) 0.0 0.0 0.0 !
VCT (%)  |0.0 0.0 00 i )
V C T MENU 0.0

Nombre y Firma del Nutricionista

CNP N°

La presente relacion debera ser firmada por un Profesional Nutricionista Colegiado(a) y Habilitado{a) por el
Respective Colegio Profesional y el Contratista (representante)
tsle Formato se presentara con los ingredientes completos de la preparacion, la Dosificacion, Composicion
y valar calorico total de los Mends Propueslos para el mes, a efectos de ser sometida a su aprobacion del
nrofesional Nutriciorssta de la Oficina Regional Altiplano Puno
Por rngun molivo se adicionara otro cuadro u otro texto que no sea lo especificado en el punto unao y dos,
Por ringun maotive se puede uliizar ingredientes que no esté en el presente formato

Ll mencianado formato deberd ser firmado por el mismo Profesional Nutricionista

Servicio Alimentarnio,

que acompanara el

0N000%0




FORMATO N°B

'DOSIFICACION, COMPOSICION Y VALOR CALORICO TOTAL DEL MENU REFERENCIAL PARA PERSONAL
INPE DEL EE.PP

MENU N° ... ..
PZSO PROT |GRASAS |CARB |KICALORIAS PON
BRUTO || [NUTRIENTES _
(c) (g) (a) (Q) PROT |GRASAS |CARB. [TOTAL
KCAL
DESAYUNO DESCRIPCION DEL DESAYUNO
0 0 0 0 0 0 0 0
. 0 0 0 0 0 § 0 0 )
0 0 0 0 0 0
SUB TOTAL 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
V.C DESAYUNO 0.0
% DIST DESAYUNO 00
ALMUERZO DESCRIPCION DEL ALMUERZO
0 0 0 0 C 0 0
T T e Tl o Tl o 1o o
T o |0 0 0 0 B 0
SUB TOTAL 0.0 0.0 0.0 0.0 00 00
V. C. ALMUERZD 00
] ] % DIST ALMUERZO 00
CENA DESCRIPCION DE LA CENA
0 0 0 0 0 0 0
0 0 0 0 0 0 0
R ) 0 0 0 0 0
SUB TOTAL 0.0 0.0 0.0 0.0 00 0.0
V.C CENA 00
- : % DIST CENA 0.0
- ; VCT (Gr) |00 0 0
N VCT Keal) (00 oo 6o | T -
N VIT % o o |6 i R
S V C. T MEMU 00
=8
= fa)
& 358
=3 Pas
53 56
= = E
\ CONTRATISTA Nombre y Firma del Nutricionista
CNP N®

¢ La presente reiasion debera ser firmada por un Profesional Nutricionista Colegiado(a) y
Habilitado(a) por el Respectivo Colegio Profesional y el Contratista (representanie)

» Esle Formato se presentara con los ingredientes completos de la preparacion, la Dosificacion,
Composicion y valor calérico total de los Ments Propuestos para el mes, a efectos de ser
sometida a su aprobacion del profesional Nutricionista de la Oficina Regional Alt.plano Puno.

e Por ningtn motive se adicionara otro cuadro u otro texto que no sez lo especificado en el punto
uno y dos

e Por ningun metive se pusde uulizar ingredientes que no esté en el presents lormato

« El mencionado formaty aeberd ser firmado por el mismo Profesional Mutricionista que
acompanara el Servicio Alimentarno.
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REQUISITOS DE CALIFICACION

CAPACIDAD TECNICA Y PROFESIONAL

B.1 EQUIPAMIENTO ESTRATEGICO

Requisitos

Un {01) camion con capacidad minima de 01 tonelada de carga Gtil del tipo frigorifico o isotérmico, el cual se
utilizara para el transporte de alimentos e insumes de procuctos camicos y otros, el mismo, que deberd reunir
las condiciones adecuadas de salubridad, refrigeracion o conservac.én de productos perecibles.

Acraditacion;

Copia de documentos que suslenten la propiedad, la posesion, el compromiso de compra venta o alquiler u otro
documenta gue acredite |a disponibilidad del equipamiento estratégico requerido.

Importante

En el caso que ef postor sea un consorcio fos documenlos de acreditacion de esle requisito pueden
estar a nombre del consorcio o de uno de sus integrantas

B.2 INFRAESTRUCTURA ESTRATEGICA

Requisios

El pester debera de contar con dos (2) almacenes. uno (1) para viveras frescos y uno (1) para viveres secos,
los nusmcs que se utilizaran para el almaceramiento de alimenios = nsumos alimenticios externamente al
Establecimiento Penitenciario; ambos almacenes deberan de eslar ubicados en la ciudad de Juliaca.

Acreditacion

Copia de documentos gue sustenten la propiedad, la posesion, el compremiso de compra venta o alquiler u otro
documento que acredite la disponibilidad de la infraestructura estratégica requerida.

F,

Importante

- A 1g En of caso que el postor sea un consorcio los documantos de acreditacion de este requisilo
= .. >

g% \ 15 preden estar a nombre del consorcio o de uno de sus mlaegrentes.

24 B

Z

§§ i FORMACION ACADEMICA

ot

[

2 Requisitos
o E.P. JULIACA.

Nutricionista un (1) Profesional titulado en nutricién y colegiado (vigente).

Cocinero o chef Titulo a nombre de la nacion de chef o cocinero expedido por Institucion Educativa
fInstitutos, Universidades o CEPTRO) reconocida por el Ministerio de Educacion

Acrediacion

El GRADO O TITULO PROFESIONAL REQUERIDO sera verificado por el comite de seleccién en el Registro
Nacional de Grados Académicos y Titulos Profesionales en 2l portal web de la Superintendencia Nacional de
Educacion Superior Universitaria - SUNEDU a través del siguiente link https /lenlinea sunedu gob.pe/ // o en el

Regislro Macional de Certificados, Grados y Titulos a cargo del Ministerio de Educacion a través del siguiente
link . http:ffwaww titulosinstitutos.pe/, segun corresponda.

En caso EL GRADO O TITULO PROFESIONAL REQUERIDO no se encuentre inscrito en el referido registro, el
rostor debe presentar la copia del diploma respeclivo a fin de acreditar la formacion académica requerida.
B.3.2 CAPACITACION

Requisilos:
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» Nutricionista: se requiere de (i) veinticinco (25) horas de capacitacion Buenas practicas de
manipulacion (BPM) (ii) veinticinco (25) horas de capacitacion HACCP (i) veinticinco (25) horas
de capacitacion Sistema de Gestion de Seguridad Alimentaria (SGSA). brindadas por nutricionistas
y/o personas juridicas gue cuenten con autorizacion del Ministerio de Ecqucacion

« Representante: se requiere de (i) veinte (20) horas como minimo de capacitacion en Higiene vy
Manipulacion de Alimentos (BPM), (i) veinte (20) horas como minimo de capacitacion en
conservacion de alimentos, y Buenas Practicas de Almacenamiento, (iil) veinte (20) horas como
minimo de capacitaciéon en Manejo de residuos; brindadas por nutricicristas y/o personas juridicas gue
cuenten con autorizacion del Ministeno de Educacion

» Cocinero o chef: 3¢ equiere ge (1} veinte (20) horas como mirio e capacitacion en Buenas
Practicas de Manipulacion (BPM). (i) veinte (20) horas como minmo de capacitacion en
conservacion de alimentos. brindadas por nutricionistas y/o personas uridicas que cuenten con
autorizacion ael Min.sterio de Educacion

Acreditacion.
Se acreditarad con copia simple de CONSTANCIAS. Y/O CERTIFICADOS

Importante

Se podra acreditar la capacitacion mediante certificados de estudios de postgrado. considerando que
cada credilo del curso que acredila la capacitacion equivale a ciecisels horas lectivas. segun la
normativa de la materia

EXPERIENCIA DEL PERSONAL CLAVE

Requisitos

* Nutricionista: Experiercia minima de dos (2) afos (contabilizada a parur de su coleg atura; en el objeto de
la convocatora (preparacidn de alimentos y/o servicio de alimentacion de personas. brincada a comedores
cafeterias y establecimeentos que proveen alimentacion por si o a través de concesionario a instituciones
tales como rministenos instituciones publicas. fabricas, empresas universidades, colegies, guarderias
albergues centro de readaptacion y en general a todas aguellas que atencen s un grupo determinado de
personaj

s« Representante o Responsable: Experiencia minima de dos (2) afus en '@ suparvision y.o en control Jdel
servicic de alimentacion o similares ge la cual se desprenda la experiencia del perscnal propuestic para ia
prestacion dei seryicio brindada a comedores, cafeterias y establecim entos gue provean alimentacion por s
0 a ftraves de concesionaros a Instituciones tales como ministerios, nstituciones puaolicas. fabricas
empresas universicades colegios, guarderias albergues. centro de readupiacion v en general a todas
aquellos aue atiencen a un grupo determinado de personas

Cocinero o Chef: Experiencia minima de dos {2) anos (contabilizados a partir ce su ttulacion o diplomado)
en el objeto de la convocatoria (preparacion de alimentos y/o servicio de alimaentacion de personas. brindada
a comedores cafeterias y establecimientos que proveen alimentacion por 5. 0 2 traves de concesionano a
instituciones tales como ministerios. instituciones publicas, fabrnicas empresas unversidades, colegios
guarderias. albergues. centro de readaptacion y en general a todas aquellas gue atienden a un grupo
determinado de persona)

De presentarse experencia ejecutada paralelamente (traslape). para e! computo del tiempo de dicha

\ experiencia solo s2 considerara una vez el pernodo traslapado
« 1

y o
+ . Acredinacign

La experiencia de personal clave s acreditara con cualquiera de los siguientes docurnentas (i copla simple ge
contratos y su respectiva conformidad o (i} constancias o (i certificados o (ivi cualquier org documeniacion
gue. de manera fehaciente demuesire la experiencia del personal propuesto

Importante

e [Los documentos que acreditan la experiencia deben inclur los nomibnes v apeli dos del personal clave el
cargo desempefnaio. el plazc de la prestacion indicande el dia mes y afio de e y culminacion el
nombre de ie Ertilad v orgamzacion que emite el documento. la fecha de enusion p nombres v apellidos
de quien suscribe ¢f documenic



e Encaso los documentos para acreditar la experiencia estabiezcan el plazo de la experiencia adquirida por
ol personal clave en meses sin especificar los dias se debe considerar el mes completo.

e Se considerara aquella experiencia que no tenga una antiguedad mayor a vemnticinco (25) afios anleriores
1la fecha de la presentacion de ofertas

e Alcadhicaria experiencia def personal, se debe valorar do manera mntegral los documentos presentados por
ol postor para acreditar dicha experiencia £n tal sentido. aun cuando en los documentos preseniados la
derommacion del cargo o puesto no coincida literalmente con aquella prevista en jas bases, se debera
validen le expetiencia si las actividades que realizd el personal corresponden con la funcion propia del
cargo o puesto requerido en las bases.

EXPERIENCIA DEL POSTOR EN LA ESPECIALIDAD

Recuisitn:
El pesier debe acreditar un monto facturado acumulado equivalente @ tres (3) veces el valor estimado. por la
con'ratacion de servicios iguales o similares al objeto de la convocatoria, durante 1os ocho {8) afos anteriores a
la facha de la presentacion de ofertas que se computardn desde la fecha de la conformidad o emisién del
comprobante de pago, segun corresponda

Se conerdzran servicios similares a los siguientes Servicio de Alirentacion colectiva o masiva en hospitales,
fabricas miras universidades. colegios, albergues, guarderias establecimientos penitenciarios, comedores,
cafclonias de ministerios. programas sociales, instituciones publicas o privadas y en general a todas aquellas
que etienden a un grupo determinado de personas, de manera directa o atreves de concesionario.

Acreditacion

La =xpennnca del postor en la especialidad se acreditard con copiz simple de (i} contratos u ordenes de
seranon, v osu respectiva conformidad o constanciz do prestacidn. o (i) comprobantes de pago cuya
canzclacicn se acredite documental y fehacientements, gon voucher de deposito. nota de abono, reporte de
estaco de cusnia, cualguier otro documento emitido por Entidad Jel sistema financiero que acredite el abono o
mediante cancelacion en el mismo comprobante de pago' carrespondientes a un maximo de veinte {20}
conirataciones

En casc ing postores presenten varios comprobantes de pago para acreditar una sola contratacion, se debe
acricitar que correspenden a dicha contratacion: de lg contranc, se asumird que los comprobantes acreditan
coniratasinnes ndependientes, en cuyo caso solo se considerard, parzs la evaluacion, las veinte (20) primeras
coniratasores adicadas en el Anexo N° 8 refendo a 'a Experencia del Pastor en la Especialidad

En 2! caso de servicios de ejecucidn periddica o continuada. soi0 se considera como experiencia 12 parte del
conirato que haya sido ejeculada durante 1os ocho (8} afos antzriores a la fecha de presentacion de ofertas.
debiendn adjuntarse copia de las conformidades correspondientes a tal parte o los respectivos comprobantes
de pago cancelados.

En los casos que se acredite experiencia adquinda en consorcio. debe presentarse la promesa de consorcio o
el contratn de consorcio del cual se desprenda fehacientemerte el porcentaje de las obligaciones que se
asuria en el contrato presentado; de lo contrario, no se computara la experiencia proveniente de dicho
conirato

Asimesimo cuando se presenten contratos derivados de procesos de seleccion convocados antes del
20092012 Ia calficacion se cefira al método descrito en lz Directiva ‘Participacién de Proveedores en
Corsorcio en las Contrataciones del Estado”, debiendo presumirse gue el porcentaje de las obligaciones

Cate precsar que. de acuerdo con 1a Resolucion N° 0065-2018-TCE-51 del Tribunal de Contrataciones del
Estiln

& solo sello de cancelado en el comprobante, cuando ha sido coocado por el propio pastor. no puede
ser considerado come una acreditacion gue produzea fehaciencia en relacion a Gue se encuentra
carceiads Admiir eflo equivaldria a considerar como vahda la sola declaracion del postor afirmando gue ef
camprolanie de page ha swlo cancelfado
i !

Sruacion riferente se suscita ante el selio colocadn por vl chen'e de) postar [sea uliizando el término
Scancelgdo o “pagado’] supuesto en ef cual st se conlaria con Ja declaracion de un tercero que brnde
corinza anie la cual debiera reconocerse la validez de la experencia’
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equivale al porcentaje de participacion de la promesa de consorcio o del contrato de consorcio. En caso que en
dichos documentos nc se consigne el porcentaje de participacion se presumira que las obligaciones se
gjecutaron en partes iguales

Si el titular de la expenencia no es el postor, consignar si dicha experienc:a corresperde a la malriz en caso que
el postor sea sucursal o fue transmitida por reorganizacion societaria, getrendo accmpanar la documentacién
sustentatoria correspondiente

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

; Cuando en los contratos. ordenes de servicios o comprobantes de pago el monwo facturado se encuentre
expresado en moneda exiranjera, debe indicarse el tipo de cambio venta publ.cado por la Supernintendencia de
Banca. Seguros y AFP correspondiente a la fecha de suscripcidn del contrarc. d@ enusion de la orden de
servicios o de cancelacion del comprobante de pago. segun corresponda

Sin perjuicio de lo anterior. los postores deben llenar y presentar el Anexo N° 8 refendo a la Expenencia del
Postor en |a Especialidad.

Importante

e Al calificar Iz experiencia del postor, se debe valorar de manera mtegiai los documentas presentados
por el postor para acreditar dicha experiencia. En tal sentido. aun cuando en los documentos
presentados la denominacion del objelo conltractual no comcida ileralmente con el previsto en las
bases, se debera validar la expenencia si las actividades que ejecuto el poster corresponden a la
expenencia requenda

e En el caso de consorcios solo se considera la expenencia de aquelios witegqrantes que se hayan
comprometido, segun la promesa de consorcio, a ejecutar el chyeto malena de la convocatona
conforme a fa Cirectiva Participacion de Proveedores en Consorciy o las Contrataciones el
Estado”

Importante

e St como resultado de una consulta u observacion corresponde preciserse o ajustarse el
requenmiento se sclicia la autorizacion del area usuaria y se pone de copocnrmento de ral hecho a
la dependencia que aprebo el expediente de contratacion, de conformdae cor el numeral 72.3 del
articulo 72 del Reglamento.

El cumplimiento de los Términos de Referencia se realiza medianie la presentacion de una
declaracion jurada De ser el caso, adicionalmente la Entidad puede solicitar documentacion que
acredite el cumplimiento del algun componente de estos. Para dicho efecto consignara de manera
detallada los documentos que deben presentar los postores en el iteiral ¢) del numeral 22 1.1 de
esta seccion e las nases

Los requisitos de calificacidn determinan st fos postores cuentan oot las capiadades necesanas
para giecutar el confralc 10 gue debe ser acreditado documentalmearite. y no rediante declaracion
Jurada
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