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TERMINOS DE REFERENCIA Y COND!CIONES“BASICAS DEL SERVICO DE

ALIMENTACION PARA INTERNAS, NINOS MENORES'DE 03 ANOS Y PERSONAL INPE

»

DEL E.P. LAMPA DE LA ORA PUNO

OBJETO DE LA CONTRATACION

Contratar el “Servicio de Alimentacién para Internas, Niftos menores de 03 afios y
Personal INPE del Establecimiento Penitenciario de Lampa de la ORA Puno”.

FINALIDAD PUBLICA

El presente proceso tiene como finalidad piblica; brindar una alimentacion balanceada
para preservar la salgl vy bienestar fisico de fa poblacion penal, nifios y personal INPE;
como parte de su itratamiento para su reeducacion, rehabilitacion y reinsercion a ia

sociedad,

CANTIDAD REFERENCIAL DE INTERNAS, NINOS Y PERSONAL INPE: Segun se
detalia en el siguiente cuadro:

UNIDAD DE | RACION]| N°DE | CANTIDAD
EEPP DETALLE MEDIDA | DIARIA | DIAS | ANUAL
Internas Racion 200 385 73.000
Nifios Racién 5 365 1,825
LAMPA
Personal de Seg. 24 x 48 Hrs. Racion 3G 365 10,850
Personal de Salud 24 x 48 Hrs, Racidn 1 365 385
LUGAR DE EJECUCION DEL SERVICIO
DIRECCION

ESTABLECIMIENTO PENITENCIARIO

Avenida Enrigue Torres Belon S/N

Establecimiento Penitenciario de Lampa.

RESULTADOS ESPERADOS

Los resultados esperados del "Servicio de alimentacion para fas intermnas, nifios menores
de 03 aRos y personal INPE del Establecimiento Penitenciario de Lampa de fa ORA Punc’,

s0n.

51 internas, nifos menores a 03 afios y personal INPE beneficiados con el consumo

de una alimentacion adecuada en cantidad y calidad la misma gue cumple con los

esténdares nutricionales y de salubridad correspondiente a cada grupo usuario.

internas del Programa del Control de Tuberculosis (PCT), Programa del Control de

Enfermedades de Transmisién Sexual (PROCETS), pacientes Psiquidtricas,

internas, Aduftas Mayores (mayores de 80 aftos), internas con enfermedades

cronicas degenerativas, sindrome metabdlico, post operados y demas, infernas

madres gestantes y lactantes, beneficiados con el consumo de una racion adecuada

a sus requerimientos en cantidad y calidad la misma que cumple con los estandares

nutricionales y de salubridad correspondiente a cada grupo usuario.

Alimentos y productos alimenticios a utilizarse en la elaboracidn de las raciones

alimenticias aptos para consumo humane que cumplen con lo especificado en:

- Normas Teécnicas Peruanas

- Decreto Supremo N° 007-98-SA “Reglamento schre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas™

- Decreto Supremo N¢ 040-2001-PE "Nonmas Sanitarias para las Aclividades
Pesgueras y Acuicala” Articulo 32,33 v 34.

5.2

5.3
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- Resolucion Suprema N°® 0019-81-SA/DVM “Normas para el Establecimiento y
Funcionamiente de Servicios de Alimentacién Colectiva”

- CAC/RCP N° 39 {1993) “Cédigo de Practicas de Higiene Para los Alimentos Pre
cocinados y Cocinados utilizados en Servicios de comida para colectividades”

- Codex Alimentarius,

- Decreto Legislativo N| 1062 Ley de Inocuidad de Alimentos, Articulos 4, 5, 11 y
12.

- Resolucion Presidencial del Instituto nacional Penitenciario 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 (as disposiciones
para la vigilancia, prevencion y control de la salud para trabajadores 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 Alimentacion
Colectiva, que como Anexo forma parte integrante de la presente Resolucion
Ministerial.

FORMA DE MEDICION DE LOS RESULTADOS

La supervision, evaluacion y control dei *Servicio de alimentacion para las internas, nifios
y personal INPE del Establecimientos Penitenciarios de Lampa de la ORA Puno”, se
realizara en funcion al cumplimiento de las condiciones basicas y requerimientos técnicos
minimos establecido en las Bases administrativas integradas requerido por la Oficina
Regional Altiplano Puno del Instituto Nacional Penitenciario y estara a cargo del Equipo de
Controi de Alimentos integrado por el Director, Administrador y Nutricionista, quienes son
responsables de dar la conformidad.

6.1

6.2.

El personal del Contratista estard sujeto al control y supervisién en el
Establecimiento Penitenciario, para tai efecto registraran su ingreso y/o egreso en
el Sistema de Conirol Biométrico 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 Equipe de control para su conocimiento en el plazo maximo de 02 dias
habites de suscitado el hecho.

El control del registro de asistencia del personal externo a cargo del contratista, sera
supervisado mensualmente; levantando e equipo de control, el acta
cofrespondiente 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.

Equipo de Control de Alimentos realizara lo siguiente:

a) Aprobara los ments para el mes, propueste por el Contratista.

b) Proporcionara, a través del Administrador, la programacion de mends, dietas
especiales como los cuadros de dosificacién aprobados,

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

d} Verificara gque diariamente se emplee la cantidad de alimentos y productos
alimenticios que se ulilizara para la elaboracién de las raciones alimenticias
(mend) los mismos que estadn descritos en los formatos de dosificacion
correspondientes.
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e) Dar conformidad al servicio prestado segun corresponda.

= cen fi  Implementacion y supervision del cumplimiento de plan de vigilancia de
Zg g prevencion de salud y contro! (Sujeto a Normatividad de ministerio de salud
;g% 2 de caso se rebrote pandemia yio epidemias)
&3 12xg

: 1ZEne . . . e
L ig?_g 6.3.  Asimismo, el equipo de control de alimentos verificara:
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s Sobre los alimenios.
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v  Que la cantidad y frecuencia de alimentos y productes afimenticios sea

conforme a lo establecido en los cuadros de frecuencia y dosificacion (N° 01.
Ne 02, N° 03) de alimentas descritos en el Anexo A-1.

Los afimentos y productos alimenticios que participan como Insumos para la
elaboracion de la racién alimenticia sean aptos para ¢onsumo humanc 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.

Que ia racion alimenticia (menu) a brindarse a las internas, nifios y personal
INPE sea descrita en una pizarra acrilica la misma que sera exhibida en la
entrada al ambiente de cocina.

Que el contratista ingrese, en crudo, alimenios y productos alimenticios
perecible y no perecible aptos para el consumo humano, envases y transporie
adecuado al producto que evite la contaminacion de los alimentos.
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v Que los pisos y paredes de los ambientes donde se almacenan los alimentos

elaboran y cocinan las raciones alimenticias se encueniren limpios €
higiénicos en buen estado de conservacion.

Que el menaje y equipos eléctricos utilizados en la elaboracién de las
raciones alimenticias (ollas, cuchillos, platos, cubiertos, sartenes. cucharones,
congelador, conservador, refrigerador, flicuadora, cocina @ gas y/o
combustible, etc.) se encuentren limpios y en buen estadc de conservacion y
Uso,

Que los desperdicios sokdos y liquidos que se generen durante y/o luego de
la preparacion de la racion alimenticia sean sefeccionados y depositados en
recipientes adecuados respectivamente para luego ser retirados del ambiente
de cocina.

Que el contratista realice trimestral y seguin necesidad acciones de
fumigacién desratizacion y eliminacion de vectores en el ambente de
almacén y cocina respectivamente.

Implementacion y equipamiento de 01 extintor de 12 kg tipo PQS-ABC para
cocina POPE y Personal de Seguridad.

Equipaniento de 01 botiquin comgleto en cantidad suficiente para atencion
de primeros auxilios de los internos y personat externo.

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

Sobre el personal;

v Profesional Nutricionista con respective uniforme obligatorio para laborar en
un Servicic Almentario (plania de produccion). chaqueta, pantaldn, zapatos
planta de goma, gorro, cofia y redecilia en caso de mujeres. barbijo y guantas
para manipular ios alimentosy fotocheck.

v

El personal que prepara alimentos (manipuladores de alimentos) utilicen
siempre la indumentaria correspondiente durante la preparacion, distribucion
y servido de raciones alimenticias como son: chaqueta (casaca, poncho para
tiempo de invierno y época de lluvia), pantalén, gorro, pafioleta, redecilia,
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mandil, botas de jebe (guantes y mandil de acuerdo a la actividad inmediata
que viene realizando}.

v Que el cocinero o chef, propuesto por el contratista, asi como las internas
cocineras y todos los manipuladores de alimentos cuenten con came
sanitario,vigente durante el desarrolio del Servicio Alimentario (todo el

é conirato).

G v El personal que manipula alimentos debera presentar las ufias cortas y

& limpias {sin barniz), el cabello recegido, asi como uniformes limpios, sin
alhajas, relojes, etc.

v Que el supervisor o representante del contratista porte su Fotocheck o
distintive que lo identifique como tal, asimismo cuente con su carné sanitario
e indumentaria apropiada para permanecer dentro de las instalaciones que
evite la contaminacién 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,
cocinera o chef, supervisor, representante y Nutricionista.

SEAGO NORAES

Frotocolo de prevencidn del SARS-CoV-2:

El contratista debera cumplir con lo dispuesto en la Directiva Administrativa N°
349-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" aprobade mediante la Resolucion N°
022-2024-MINSA.

6.4. E! Contratista prestard todas las facilidades al equipe de contrel de alimentos o
funcionarioautorizado 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.

6.5. La medicion de los resultados se efectuara, ademas, verificando la distribucion de
la racidon alimenticia preparada a cada grupo beneficiario segun el siguiente

horario:
COLACIONES |  INTERNAS | NINOS I PERSONALINPE |
V700 dinicio} a8 i N ] ) L e |
DESAYUNC | 0745 horas } 715 (|mcao}_ aQ7a5; 08 00 (ml;no) a 0815 |
! .  haras {terming) horas {termino) ;
REFRIGERIO © L Io00 mee) A *
MARANA T =Y :
_____ A ftermino) ]
12:30 (inicio) a ! 1210 {inicio} & ) - )
ALMUERZO 13.45 horas i 12:45 horas ;i;g (t(ér:;ﬁ'i%}a 14.00
| Uterminoy | (termino) R
REFRIGERIO | lgfgg o) 21
TARDE iy
1 1830 (imicio} a | 16:18({inicto) a ) . .
CENA ! 1700 horas | 16:45 noras | 719 (moio) & 1830
] oifterming) o C (lerming)

“Un minuto despues del horario de inicio 0 un minulo después de término,
automaticamente se aplicara penalidad, se debe respetar lo especificado.

6.6. El Director General, Administrador, jefe de Equipo de Logistica, Nutricionista de la
ORAP y otros funcionarics autcrizados efectuaran supervisiones constantes e
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inopinadas que complementen la correcta ejecucion del contrato de servicic a fin
de cumplir con los resultados esperados, informando de estos en el parte diario.

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

fATPRRARID
ADPUHO
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£

: gé funcionarios correspondientes para efectuar supervisiones, sin previo aviso a las

5} = Oficinas Regionales del INPE y a los Establecimientos Penitenciarios, 2 fin de
BE R 20 " . o "
== YRhgEe verificar el cumplimiento de las condiciones contractuales del servicio de
£4 ¢ alimentacion.
=

6.8. Se deben tener en cuenta para fa ejecucion del contrato las responsabilidades y
obligaciones estabiecidas en la Directiva 010-2008 Guia de procedimientos y
huenas practicas para la manipulacion de alimentos en los Establecimientos
Penitenciarios del INPE, en lo que corresponda para el personal de supervision y
contratista.
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CONDICIONES DEL SERVICIO DE ALIMENTACION

7.1. El contratista dehera cumplir con las Especificaciones Técnicas Minimas
establecidas en elANEXO A-1.

7.2. Todos los alimentos y productos alimenticios que se utilizan en la ejaboracion de
la racion alimenticia seran aptos para consumo humano y deberan cumpiir con lo
especificado en las Normas Técnicas Peruanas scbre alimentos. Asi mismo
deberan cumplir con el Decreto Supremo N® 007-98-SA “"Reglamentc 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" Resolucion Suprema N° 0018-81-SA/DVM.

7.4. Las raciones alimenticias deberan ser preparadas aplicando las buenas practicas
de manufactura de acuerdo al CAC/RCP N° 39 (1993) Codigo de Practicas de
Higiene para los Alimentos Precocinados y Cocinados, utilizados en servicios de
comida para colectividades, Codex Alimentarius, Normas Técnicas.

7.5. El contratista debera cumplic las disposiciones generaies 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 cuenta los anexos 01, 02 y 03para el adecuado cumplimiento del
contrato.

7.6. Por medidas de seguridad las raciones alimenticias seran elaboradas dentro de
las instalaciones de los Establecimientos Penitenciarios de la Oficina Regional
Altiplanc Puno.

7.7. El contratista debera contar con los equipos, enseres, menajes, utensilios en buen
estado de conservacion necesarios y en cantidad suficiente para la elaboracion de

go

gé dichas raciones.
. o
— g%« 7.8. Certificacion de inocuidad de los alimentos y viveres que se utilizaran para la
' et elaboracion de las raciones alimenticias.
&
i
Zz

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

Para €l personal de seguridad se deberd brindar productos carnicos y menudos
frescos (una vez al mes para el almuerzo producto marino cengelado} y para la
POPE sera productos céarnicos y menudos frescos, asi como congelados (solo
cuatro veces por semana tanto del desayuno, aimuerzo come de |a cena), el pollo
y aves en general no mayor a Seis (6} meses de congelacién (se verificara por las
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fechas de produccién y caracteristicas organolépticas a su ingreso  al
Establecimiento Penitenciario).

£l pescado y otros productos acuicolas no deberan pasar mayor a Seis (6)meses

P e

§§ ’;% de congelado ysera apto para el consumo humano y se regiran segun lo
< 2Z 1= establecido en el D.S. 040-2001-PE ‘Norma Sanitaria para las actividades

2= g"-;:;‘ég Pesqueras y acuicolas”.

£ '”%3

£ : Los productos alimenticios presentaran un rotulado con la informacion requerida

E en el art. 117 del D.S. 007-98/SA “Reglamento sobre Vigilancia y control Sanitario

Lk
G BT

de Alimentos y Bebidas™.

L

Los productos alimenticios que se utilizaran para la elaboracién de la racién de
alimentos deben cumplir los requisitos de calidad e inocuidad establecidos en el
item 7 del capitulo HI de la "“Norma para el establecimiento y funcicnamiento de
Servicios de Alimentacion colectiva” Resolucion Suprema N° 0019-81-SA/DVM.

En caso el contratista no pueda cumplir con la racién programada debido a causas
de fuerza mayor o caso fortuito, debera comunicarlo de manera sustentada a
mas tardar con una anticipacion no menor adoce (12) horas al inicio de la entrega
de Ia racion, en caso se trate del desayuno podra comunicarlo antes del inicio de
la entrega de dicha racion. Esta informacion deberd ser presentada al
Administrador del Establecimiento Penitenciario adjuntando el formato de
dosificacion correspondiente suscrita por a2 Nutricionistay Representante para
verificar que el VCT Total y distribucion porcentual de macronutriente como la
distribucion porceniual de tiempos de comida sea igual o mayor al meny que
cambia para fuego ser evaluada y autorizado por el Equipo Control de Alimentos.

La Oficina Regional Altiplano Punc, cedera en uso las instalaciones de cocina,
comedor y ambiente destinado para almacen, debiendo retribuir mensuaimenteS/
500.00 soles(quinientos con 00/100 Soles), el que sera descontado de la
facturacion mensual de las raciones alimenticias suministradas.

RCMITENCIARIO

_ El contratista esta obligado a retribuir econdmicamente a la Oficina Altiplano Punc,
por concepto de utilizacién de energia eléctrica la suma de 5/. 0.13 por racion y
por consumo de agua por racion la suma de S/. 0.05 Soles.

El contratista estd obligado a retribuir econémicamente 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 contratistaun
COMPROBANTE DE INGRESOS emitido por el Area de Tesorerias de la Sede
Regional.

7.13. El Contratista debera contar con la asesoria técnica de un profesional
Nutricionista, Titulado, coiegiado y habilitado 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
Nutricionista); en la elaboracién y supervision del servicio de alimentacion yfo
manipulacién de alimentos en entidades publicas o 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
y su respectiva conformidad o constancias o cerlificades o cualquier otra
documentacién que de manera fehaciente demuestre la experiencia del personal
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)(ii} HACCP (i) Sistema de Gestidn de Seguridad Alimentaria
(SGSA), cada capacitacion debera tener como minimo 25 horas. La permanencia
dei profesional Nutricionista debera sertiempo parcial (06 horas)dentro de las

R}
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instalaciones del Establecimiento Penitenciario. Dentro del rango de 07:30 - 8:00
a.m. hora el ingreso y Ia salida de 13:30 - 14:00 p.m. horas. Un minuto después del
ingreso indicado, automaticamente se aplicara penalidad o no cumplir el horario
completo también sujeto a penalidad. El profesional nutricionista sera reemplazado
por razones debidamente justificadas (descansos, vacaciones, enfermedad,
accidente, feriados, etc.) por otro profesional Nutricionista de igual o similares
condiciones expresado en experiencia laboral.

. Ei Contratista debera contar con un cocinero o chef, con experiencia en Ja
preparacion de raciones alimenticias {menus), Titulo a nombre de |a nacién de chef
o cocinero expedido por [nstitucion Educativa (Institutos, Universidades o CEPTRO)
reconocido por el Ministerio de Educacion. La experiencia laboral minima sera de
dos (02) afios como cocinero o chef ya sea en entidades pablicas y privadas
{contabilizados a partir de su titulacion o diplomado); en servicios de alimentacion 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 certificados o cualguier otra
documentacion gue de manera fehaciente demuestre la experiencia dei personal
propuesto (sujeto a comprobacién por el area de logistica). Ademas de estar
capacitado en temas (i) Buenas Practicas de Manipulacion (BPM), (if) conservacion
de alimentos con un minimo de veinte (20) horas. El cocinero o chef cumplira
funciones de Jefe de Cocina {maestro cocinero) de las dos cocinas (FOPE 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 desde las 07:00 a.m.

%2 o horas como maxima y la salida de 15:00 p.m. El cocinero o chef sera reemplazado
£5 - 138 or razones debidamente justificadas (descansos, vacaciones, enfermedad,
= = . . . . ..

Be X accidente, feriados, etc.) por ofro cocinero o chef de igual o similares condiciones

AT expresadc en experiencia laboral y capacitacion correspondiente. Un minuto

\ ' - después del ingreso indicado, automaticamente se aplicara penalidad o no cumplir
: _ ;; el horario completo también sujeto a penalidad.
= chu
= =8
5% Ed . )
E& ™ 7.15. E! Contratista debera contar con ayudantes de cocina, con experiencia en la
L‘JE o

preparacién de raciones alimenticias (menus) y manipulacion de alimentos. La
experiencia laboral minima sera de un (01) afio; en servicios de alimentacion o
similares {experiencia como cocinero yfo ayudantes de cocina ya sea en entidades
publicas y privadas) sustentado con certificados o consiancias de trabajo. Dicha
experiencia se podra acreditar con cualquiera de los siguientes documentos: copia
simple de contratos y su respectiva conformidad, constancias, certificados ©
cualquier otra documentacion que de manera fehaciente demuestre la experiencia
del personal propuesto. Ademas de estar capacitado en temas de (i) Higiene y
Manipulacion de Alimentos (i) Manejo de residues con una duracion no menoy a 20
horas. Los Ayudantes de cocina cumpliran funciones que corresponda durante el
’ tiempo que demande el servicio debiendo laborar a tiempo completo dentro de las
i% instalaciones del Establecimiento Penitenciario. El ingreso de los ayudantes de
cocina debe realizarse desde las 07:00 a.m. horas como méximo y la safida de 15:00
o.m. turno mafana y de 10:00 am.. ingreso y 18:00 p.m. turno tarde (tiempo
completo de 08 horas). Un minuto después del ingreso indicado, automaticamente
se aplicara penalidad o no cumplir el horario completo también sujeto a penalidad.
Los ayudantes de cogina 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 aprobacion del Jefe del Equipo de Logistica de la ORAP.

.

HUTRICIONIS TA ORAF
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Es responsabilidad del Contratista el pago de remuneraciones, gratificaciones,
vacaciones, indemnizaciones, ESSALUD, SNP, sequros, asi como cualguier otro
beneficic 0 concepto que por ley se disponga, asi como lo establecido en el Decreto
Supremo que determine fa RMV vigente. E! personal del contratista no tendra
ninguna relacidén civil ni Jaboral con fa Oficina Regional Altipianc Puno
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INPE, siendo el contratista el unico y exclusivo responsable de los COMPromisos
que éste contraiga, asi como de todos los aclos que realicen durante la ejecucion
del contraio.

La empresa contratista podra contar opcionaimente, en el establecimiento

v*:-‘fg penitenciario para la elaboracion de los alimentos con personal de internos
£x evaluados y autorizados por el Consejo Técnice Penitenciario, este personaj debe
2= ser remunerado con un sueldo minimo vital y tendré todos los beneficios que [a ley
25 le otorga. A su vez sera evaivado trimestralmente por el Equipo Control de
=

[
E

Alimentos, en cumplimiento de sus funciones, habilidades y buena conducta en el

&g Servicio Alimentario. Cuando ei personal del contratista por diagnéstico COVID 19
B2 debidamente sustentado no asistan a laborar; se le otorgara un plazo de 03dias
fo Lr

para que presente el personal de reemplazo a fa Jefatura del Equipo de Leogistica
de la Sede Regional para su evaluacion y aprobacién. El personal del. contratista
deberd cumplir las disposiciones generales establecidas en la Directiva 10-2008
INPE Guia de procedimientos y buenas practicas para la manipulacion de
alimentos en los Cstablecimientos Penitenciarios del INPE relacionadas a la
Higiene Personal de todo el personal que labora.

A

i, t:

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

v  Durante el proceso de preparacion de las raciones alimenticias se debera
adoptar las buenas praclicas de manipulacion de alimentos en Servicios de
Alimentacién Colectiva (Resolucion Suprema N° 0019-81-SA/DVM); asi
mismo se aplicaré el programa de higiene correspondiente.

v Las raciones alimenticias preparadas estaran sujetas a control de calidad
cuando la ORAP lo requiera, el mismo gue consistird en una inspeccion de
las condiciones higiénicas sanitarias de funcionamiento del servicio y el
muestreo al azar de raciones preparadas, superficies vivas e inerles, las
mismas que seran analizadas en un laboratorio acreditado. El control de
calidad esta referido a la evaluacién bromatologica (verificacién del tofal de
kilocalorias que aporta la racidén alimenticia evaluada) y a fa evaluacion
microbiolégica y demas patdgenos y agentes contaminantes que determine
su inocuidad (determine que es apto para consumo humano), utilizando la
norma nacional y/o internacional vigenie,

v La racién alimenticia & suministrarse estara descrita en una Relacion de
Ments acempafada del Formato correspondiente, el mismo que debera
incluir los siguientes criterios nutricionales: descripcion de alimentos y su
cantidad en crudo {peso neto); el valor caldrico total de la racion (VCT); Ia
distribucion de las kilocalorias en el desayuno, almuerzo y cena; la cantidad y
distribucion de kilocalorias que aportan las proteinas, lipidos y carbohidratos.
La Relacion de MenUs y los Formatos seran suscritos por el Contratista y
Nutricionista habilitado que laborara para el Contratista. (Formato A, By C}.

7.17. Certificacion de Inocuidad de los alimentos y viveres gue se utilizaran para la
elaboracién de las raciones alimenticias:

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

Ay S
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El pescado sera apto para consumo humano y se regiran segun lo
establecido el D. S. 040- 2001-PE “Norma Sanitaria para las Actividades
Pesgueras y Acuicola®.
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2 i v Los productos alimenticios presentardn un rotulado con ia informacién
2 = requerida en el articulo 117 del D. S. 007-88/SA "Reglamento Sobre

K

e Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas".

v Los productos alimenticios gue se utilizaran para la efaboracion de la racion
de alimentos deben cumplir los requisifos de calidad e inocuidad establecidos
en el item 7 del Capituio Il de la "Norma para el establecimiento y
g\ funcionamienio de Servicios de Alimentacion Colectiva”, Resolucion Suprema

A BUTIBLANG PUNG

N® 0019-81-SA/DVM.

Y g
(-9

— ! =
=

s

2 o

= o

T ‘

fae=]

i, o

s i
5?2 f'éﬂuw
-%’ 2 --.

B 7.18. El contratista mantendra las instalaciones, equipos y mobiliario facilitados por la

N Oficina Regional Altiplano Puno, en huenas condiciones de funcionamiento. asi
como en buenas condiciones higiénicas y de salubridad reduciendo los riesgos de
contaminacion.

7.19. El contratista debera prever durante la ejecucidn de! conirato que su personal de
cocina tenga, indumeniaria necesaria para la preparacion de las raciones
alimenticias {chaqueta, casaca, poncho de lluvia, pantalén, mandil impermeabie,
botas, barbijo, guantes, redecillas (mujeres), gorros y cofia de acuerdo a la funcion
que realiza) este uniforme deberd ser cambiado cada 6 meses o cada vez que
sea necesario y/o se encuentre en mal estade de conservacion.

7.20. El contratista comunicars por escrito al Administrador del Establecimiento
Penitenciario la designacién de un Representante &t mismo que deberd cumplir
con las normas de seguridad del penal. El Representante de! contratista debera
tener. Capacitacion lemas de: (i) Higiene y Manipulacién de Alimentos (BPM). (i)
conservacion de alimentos, y Buenas Practicas de Almacenamiento, (i) Manejo
de residuos, cada capacitacién deberd tener como minimo de 20 horas. Ei
Representante o supervisor debera permanecer en las instalaciones del penal un

5 minimo de cince (058) horas diarias, continuas de [lunes a domingo. La

i permanencia del representante o supervisor debera realizarse en el rango de

E 07:00 horas a 18:30 horas: Un minuto después del ingreso indicado,

automaticamente se aplicara penalidad o no cumplir el herario completo también

sujeto a penalidad.

W TENCIARID
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Son funciones del representante del contratista:

a) Fumigar desratizar y eliminacion de vectores cada des meses o cada vez que
se requiera los ambientes y areas anexas cedidos por el {NPE en
coordinacién con el equipo control del Establecimiento Penitenciario {en
horarios que no se prepara los alimentos). El costo sera asumido por el
coniratista. (debiendo comunicar de forma documentada)

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

c) Coordinar con el Adminisirador del Establecimiento Penitenciario la
expedicion de los careis sanitarios y descarte dei Covid-18 (inicic de la
ejecucion contractual) de los internos cocineros por la autoridad competente,
al inicio det servicio yfo por sospecha de enfermedad.

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

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

fi  Eliminar oportunamente los desperdicios solido y liquides que se generen de
la preparacién, distribucién y servido de las raciones alimenticias.
Considerando el Plan de residuos solidos.

g) Verificar y garantizar gue los alimentos y productos alimenticios en crudo que
ingresan al pena!l sean aptos para consumo humano.

hy Controlar y organizar al personal a su cargo sobre la permanencia,
desempefio y dias de descanso {de acuerde a la ey laboral del Ministerio de
Trabajo).
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i)  Otras funciones necesarias para el adecuado cumplimiento de la prestacion.

& [
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_%S qu 7.21. El contratista presentara al momento de iniciar el contrato, por escrito la relacion
53 =P nominal y numérica def personal externo que laborara en la cocina def personal de
= "§ og seguridad comoe los dias y el horaric de trabajo, también de los internos cocineros.
g S los mismos que segin evaluacion del consejo técnico Penitenciario (interncs},

podran trabajar en forma temporal o permanente durante la vigencia del contrato;
a su vez sera evaluado trimestraimente por el Equipo Control de Alimentos sobre
el respecto al cumplimienic de sus funciones y habilidades en el Servicio
Alimentario: el contratista es responsable y asume los pagos gue correspondan
por remuneraciones mediante una entidad bancaria. La ORAP, no tendrd
vinculacion contractual alguna con los dependientes del contratista.

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

Ei expediente del Nutricionista, Cocinero o Chef y el Supervisor 0 Representante
contard con los siguientes documentos: Copia del Documento Nacional de
Identidad, declaracién jurada de Certificado Domiciliario, Cenrtificado de
Antecedentes Judiciales, Certificado de Antecedentes Penales, Cerificado de
Antecedentes Policiales, Titule Profesional y Certificade de Habilidad
(nutricionista), titulo o diploma (cocinero), constancias, contrato yfo 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
personal 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
Antecedenies Penales, Certificado de Aniecedentes Policiales, copia del carnet
sanitario copia de descarte de Covid-18.

NAL £V ADI

PROFESIO )

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

. E! contratista solicitara por conducto regular at Administrador del Establecimiento
Penitenciario el nimero de internas que se requiere para el servicio, el mismo que
esta estabiecido en base al total de poblacién penal. El contratista designara
funciones especificas a cada interna cocinera y limpieza; en ningun caso podra
desempefiar dos funciones simultaneamente.

7.24. El servicio de alimentacion para internas, nifics 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
oportuna ejecucion del mismo.

7.25. En el caso de incumplimiento por razones injustificadas por reparto o distribucién
de las raciones en los horarios sefalados internas: desayunc: 07:00 a 0745
horas, almuerzo: 12:30 heras a 13:15 horas, cena: 16:30 a 17:00 horas, Nifios:
desayuno 07:15 a 07:45 horas, refrigerio mafiana 10:00 a 10:30 horas, almuerzo
12:15 a 12:45 horas. refrigerio tarde 1500 a 15:30 horas, cena 16:30 a 17:00
horas y personal INPE: desayuno: 08:00 a 09:15 horas, aimuerze 12:30 a 14:00
horas y cena : 17:15 a 18:30 horas y cantidad de raciones estabiecidas (menus),
asi como por deficiencias en su presentacién como pueden ser guemados, crudos
o malogrados, segun informe correspondiente, la ORAP, establecerd una
penalidad de conformidad a lo establecido en el art 161°, 162° y 163° del

INISTA ORAP
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Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado; para lo cual bastara con el
informe det personal penitenciario encargado de la supervision.

7.26. El contratista se compromeie gue sus actos y los de sus dependientes, asi como

seran separados los infernos por parte del Equipo Control de Alimentes de forma
automatica previo informe y cuya responsabilidad la asume sclidariamente. Asi
mismo acataran todas las normas internas y de seguridad establecidas en el
Establecimiento Penitenciario, {de comprobarse la responsabilidad se aplicara ia
penatidad correspondiente y si persiste las faitas debera ser reemplazado y no
podra laborar en otro penal de la jurisdiccién).

gg de toda persona que asigne para brindar el servicio materia del contrato, se
52 regirdan por la aplicacion de los principios de integridad, morahdad, rectitud,
?g honestidad, respeto y que no incurran en actos ilicitos de naturaleza alguna o
: < incite a internos a realizar actos de disminucion de cantidades de los ingredientes
gy o insumos de los alimentos para la preparacion de las racicnes de alimentos,
p ]

oA

7.27. De detectarse ef ingreso de articulos y/o sustancias prohibidas por la normatividad
penitenciaria, as! como también la salida de bienes que son patrimonio del
Establecimientc Penitenciaric por parte del personal del contratista, el director,
Administrador o jefe de la Divisién de Seguridad, bajo responsabilidad, levantaran
un Acta de Incautacion o Decomiso prasiguiendo luego con lo que dispone las
normas legales vigente. Posterior a esto se le brindara dos dias para reemplazar
at personal gue cometio la falla, en caso se negara se procedera a la resolucién
automatica del contrato.

7.28. El contratista presentara por escrito la relacion numérica detailada, indicando
nombres y apellidos, cargo, documento de identidad del personal gue brindara fa
prestacion en el Establecimientc Penitenciario y horarios de trabajo con sus
respectivos dias de descanso.

EF. LAMPE

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

PROFESIONA

7.30. Bajo ninguna circunstancianingn interno  podra cumplir las funciones de
almacenero para cocina externa e interna

8. PERSONAL MINIMO QUE SE REQUIERE PARA EL SERVICIO

El servicio de alimentacion implica el aprovisionamientc de alimentos crudos, la
preparacién del mismo, el uso de equipo adecuado, personal dotade de un conocimignto
especifico {supervisor o representante, cocinero o chef, nutricionista y ayudantes de
cocina), experiencia y destreza en el oficio, segun los siguientes requisitos minimos y en
las cantidades detalladas:

PERSONAL REQUESITOS MINIMOS

» Triulado, colegiado y habilitado (para la firma del contrato se acreditard,
fa colegiatura y habilidad de los profesionales, para el micio efective del
servicio debiendo estar habilitade duranie toda ia prestacién det
Servicio).

= Experiencia minima de dos {02} afos como Nutricionista (contabilizada a
parir d¢ su colegiatura como MNutricionista), en la elaboracion y
supervision del servicio de alimentacion y/o manipwacion de alimentos
en entidades poblicas o privadas dedicadas a suministrar alimentos y/o
brindar servicios de alimentacién a un grupo determinade de personas
{hospitales, fabricas, minas, universidades, colegios, albergues,
guarderias. establecimientos penitenciarios, otros).Tal experiencia se
acreditara con cualquiera de los siguientes documentos: copia simple de

.i.. contratos y su respecliva conformidad o constancias o certificados o

MNutricianista
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“Sualquier ofra documeniacion que de manera fehaciente demuestre la !
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experiencia del persanal propuesto. asi mismeo deberd con capaciiacién
en temas{i) Buenas practicas de manipulacion {BPM}) (i) HACCP (i)
Sistema de Gestion de Seguridad Alimentaria (S3GSA), cada capacitacién
debera tener minimo 25 horas o mas}.

Carnet Sanitario.

No contar con antecedentes penales, policiales y judiciales.

Supervisor 0
Representante

Cocinera o Chef

Experiencia minima de dos {02) afos, en la supervision y control del
servicio de alimentacion brindada a los comedores y establecimientos
que proveen alimentacion por si o a través de concesionariy a
instituciones tales como Ministerios, Instituciones Publicas, fabricas,
empresas, universidades, albergues, <entro de readaptacidn y, en
general, a todas aquellas que atienden a un grupo determinado de
personas,

Dicha experiencia se podrd acreditar para ta firma del contrato con
cualquiera de los siguientes documentos: copia simple de coniratos y su
respectiva conformidad o constancias © certificados o cualquier ofra
documentacion que de manera fehaciente demuesire la experiencia del
personal propuesto.

Capacitacién en temas de:(l) Higiene y Manipulacién de Alimentos
(BPM),(ii} comservacién de alimentos, y Buenas Practicas de
Almacenamiento, (i) Manejo de residuos, cada capacitacion debera
tener un minimo de 20horas 0 Mas.

Carnet Sanitario

No contar con antecedentes penales, policiales y judiciales.

Tituio a nombre de la nacion de chef o cocinero expedido por Institucion
Educativa {Inslitutos, Universidades o CEPTRO) reconocida por el
Ministeric de Educacidn.

La experiencia laboral minima sera de dos (02) ancs (contabilizados a
partir de su titulacidn o diplomado), en servicios de alimentacién o
similares (experiencia como cocinero o chef ya sea en entidades
plblicas y privadas) sustentado con cerificados o constancias de
trabajo. Dicha experiencia se podrd acreditar con cualguiera de los
siguientes documentos: copia simple de contratos y su respectiva
conformidad, constancias, certificados ¢ cualquier otra documentacion
que de manera fehaciente demuestre la experiencia del personal
propuesta.

Deber tener veinte {20) horas decapacitacion en temas de (i} Buenas
Practicas de Manipulacion (BPM), {ii} conservacion de alimentos El
cocinere o chef cumplird funciones de cocinerc principal (maesiro
cocinero), durante el tiempo que demande el servicio debiendo iaborar a
tiempo completo dentro de las instalaciones del Establecimiento
Penitenciario.

Carnel Sanitario.

No contar con antecedentes penales. policiales y judiciales.

Ayudantes de
cocina y
Almacenero

_ Carnet Sanitario,

Interncs sera previamente seleccionados y aprobados por acta de
Cansejo Técnico Penitenciario del Establecimiento Penal INPE-ORA-
Puno.

Para el personal externo, este no debe tener antecedenies penales,
policiales y judiciales. Deber tener 20 horas de capacitacion en temas
de: (i} Higiene y Manipuiacion de Alimentos (i) Manejo de residuos.

Para el Aimacenero. esie no debe tener antecedentes penales, policiales |
y judiciales. Deber tener 20 horas de capacitacidn en temas de: (i)
Higiene y Manipulacién de Alimentos (i} Conservacion de Alimentos. y
Buenas Practicas de Almacenamento

f)

-

9

k
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s internos los  cuales seran  autorizados por el Consejo Técnico |
Penitenciana del INPE. ;

- Para el personal externc 05 horas de capactacidn en temas de (i} ¢

]
2 2 f&rsp:zaatde higiene y manipulacién de productos de limpieza, (i) manejo de |
£ = P! residuos) esle no debe tener antecedentes penales, policiales yl
= judiciates.
= » Carnef Sanitario, i

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

Personal EEPP. Lampa iPersonaI deSeguridad | POPE
*Nutricit;_n“ista o | 01

*Representante ) 01

Chef y/o cocinero ) -~ 01 N
**Ayd;jénte - cocma PN SO 01 st e e 65__
_*:Eersonameigmp,eza SR U 01 01_ ‘

*

Un Nutricionista, Chel v Representanie (de preferencia mujer), para el servicio alimentario.
Deben ser reemplazados en caso de descansos fisicos, médicos, vacaciones y olros.

La cantidad de personas de ayudantes de cocina y limpieza(de preferencia mufer), incluye ef
- personal de reemplazo por descansos flsicos, medicos, vacaciones u olros.

.

a) El contratista sera responsable de los dafios, pérdidas y/o sustracciones que pudiera
ocasionar su personal en la ejecucion de la prestacion, debiendo en su caso reparar 0
reemplazar a safisfaccion de la Entidad y conforme a lo que disponga en cada caso,

NISERE

S

conocimiento del contratista.

é%' las instalaciones, bienes, equipos y demas enseres de propiedad de la Oficina
nﬁm Regiona! Altiplano. Si en el términc de siete (07) dias calendaric no se realiza la
Bz reparacion o remplazo, la Entidad descontara automaticamente el valor de la
%Q reparacién o remplazo de los importes pendientes de cancelacion. El vaior de la
ffg reparacién o remplazo del bien serd el de vigencia en el mercado y sera puesto en

by El contratista se compromete gue 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 responsabilidad fa asume
solidariamente (contratista y personal a su carge) de ser reiterativo sera separado y
no podra laborar en los Establecimientos de la jurisdiccion, durante su permanencia
en las instalaciones del INPE. Asi mismo acataran todas las normas internas y de
seguridad establecidas en el Establecimiento Penitenciario.

¢) El contratista mantendré el nimero adecuado de personai para dar los descansos
fisicos, vacaciones y descanses medicos de sus dependientes, conforme a laley
Laboral del Ministerio de Trabajo (por ningun motive podran laborar los 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 desemperio de sus funciones debiendo realizar por to menos una
capacitacion bimestralen temas de manipuiacion de alimentos, higiene y conservacion de
alimentos, proceso de descongelacion de alimentos, manejo de residuos, contaminacién
cruzada, intoxicacion alimentaria,saneamiento basico, higiene personal y relaciones
humanasdirigido al cocinerc o Chef, Supervisor o Representante, ayudantes de cocina,
personal de limpiezae internos cocineros. Esta capacitacion podra ser realizada por su
nutricionista o entidades publicas o privadas; se realizara en forma bimestral, con una
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duracién minima de 4 horas. Esta actividad serd comunicada por escrito al Administrador
del Establecimiento con un plan de trabajo y material del contenido a utilizar.

i

1::3 E| contratista remitira copia simple de {os mencionados certificados al administrador del
%Eé‘( penal para su inclusion en el expediente del personal.

B0z .

:.‘%"’3 10. RESPONSABILIDAD POR LA PRESTACION

A la ORAP no le correspondera ninguna responsabilidad por accidentes, dafios.
mutilaciones, invalidez 0 muerte del nutricionista, cocinero o Chef, supervisor, ayudantes
de cocinae internos cocineros 0 dafios ocasionados a terceras personas que pudieran
ocurrir en la ejecucion del conirato.

El contratista correra con los gastos que demanden la realizacion de la evaluacion
caldrica, analisis bromatolagico y microbiolégico, de los alimentos que participan como
insumos en crudo y de la racién alimenticia preparada. Dicho analisis sera realizado por
un laboratorio acreditado por el Instituto Nacional de Calidad - INACAL. Esto cuando se
presuma cuando las carnes y demas alimentos se encugntren en mal estado.

El contratista remitiré a la Direccion del E.P. antes de QUINCE (15) dias habiles, ia
propuesta de la programacion de racicnes alimenticias (menus) y dietas especiales, una
vez evaluado y aprobado por la Nutricionista Regional yfo del E.P. acompanfado del
formato  de Dosificacion, Composicion, Distribucion y Valor Calorico  Total,
correspondiente a los internas, niftos y personal INPE por el periodo de (01) mes. Su
ejecucién se realizara, luego de su aprobacion por parte del Equipo control de Alimentos
(director, Administrador, Nutricionista ORAP) dentro de un plazo de 8 dias hébiles,
transcurridos los cuales, sin tener una respuesta, se considera comeo aprobado. De
existir observaciones el proveedor tendra 02 dias habiles para subsanar.Los vicios
ocultos, errores, defectos, omisiones u otros, detectados posteriormente a su aprobacion
no invalidan la obligacion del contratista para subsanarlos o corregirlos, sin eximirlo de la
penalidad por mora del mes al que corresponde fa programacion del establecimiento
penitenciario. Se aplicara penalidad por no presentar el menu completo para personal de
seguridad varones y mujeres, internas, nifios menores de 03 afos, dietas especiaies,
mejoras del afio con sus respectivos formatos de dosificacion yfo firmas de Nutricionista
y Representante.

NAL EN ADMINE
EP. LAKK

PROFESID

11. ADICIONALES ALIMENTICIOS SIN COSTO ALGUNO PARA EL INPE.

Ei contratista presentara una relacion de adicionales aiimenticios a brindar a tos internas
y personal del INPE, sin costo alguno para el INPE, en las siguientes fechas del afio:

PARA INTERNAS' (LOS CUALES NO SERAN MENORES A 300 KILOCALORIAS)
pollada, chuleta de res o cerdo, chicharron de polle o cerdo, pachamanca.

"FECHAS DE ADICIONALES ALIMENTICIOS
! Segundo domingo de mayo

Dia de 12 Madre

Dia del Padre | Tercer domingo de junio
Dia de la readaptacion social del interno 16 de julio

Navidad 25 de diciembre

Afo Nuevo : 1 de enero

Nota

- Para el dia de la madre ia atencion es solo para las internas.
- Para el dia del padre a atencion es solo para los internos.
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PARA PERSONAL INPE: (LOS CUALES NO SERAN MENORES A 400
KILOCALORIAS) pollada, chuieta de res o cerdo. chicharrén de pollo © cerdo,
pachamanca y/o cevichada.
FECHAS DE ADICIONALES ALIMENTICIOS

12 de febrero

Dia del servidor Penitenciaric

Dia del trabajo 01 de Bﬁwa-yo

Dia de la Madre

Segunde domingo de rﬁ“é.yo

Dia del Pédre Tercer domingo de junio
_Igﬂ—estaspatnas e e e e e oo 2Bde o B A _ S .

Navidad 25 de diciembre

Afio Nuevo T 1deenero

IMPORTANTE: Los adicionales alimenticios se brindaran independientemente de la
racion alimenticia programada para el dia festivo. E| contratista remitira la relacion de
adicionales a brindar a los internas y/o personal INPE. suscrita por el profesional
nufricionista conjuntamente con la programacion mensual que correspeonde al mes
festivo para su aprobacidn por el equipc de Control de Alimentos de cada
Establecimiento Penitenciario.

Asl mismo, dichos adicionales se brindaran en funcion al ndmero de internas y personal
INPE del dia festivo segun corresponda.

RETRIBUCION, FORMA Y OPORTUNIDAD DE PAGO

Los pagos se efectuaran en formaquincenal, previa conformidad de! servicio{art. 171 del
Reglamento de la Ley de Contrataciones). Se tendra en cuenta los documentos
siguientes:

* Orden de Servicio emitida por el Area encargado de tas Contrataciones de la
Oficina Regional Altiplano Puno.

*  Factura emitida por el Contratista de conformidad al Reglamento de Comprobantes
de pago aprobada mediante Resolucién de Superintendencia N® 007-89/SUNAT.

+ La Conformidad del servicio de Alimentacidén brindado a los internas, nifos y
personal gue labora 24x48 horas del Establecimiento Penitenciario, ia cual debera
estar debidamente firmada por los responsables de! Area Usuaria {Eqguipc confrol
de alimentos) y el representante del contratista, quienes son responsables de su
recepcion (Formato F).

+ Copia del acta de supervisién realizadas durante el mes si es que hubiera

penalidad.
* Copia de Partes diario o cuadros de resumen de ingresos y egresos de la PoPe
mensual.
« Planilla de Control Laboral {emitido por el Area de Trabajo dei Penal), adjuntando
~ fos emitidos por una entidad bancaria tales como voucher, extracto bancario,

reporte de transferencia virtual yo otros autorizados por la {SBS) para pago a
internos de una entidad bancaria (Remitido por parte de la empresa concesionarig
al Administrador del penal).

*  Excepcionalmente podra pagarse en efectivo, cuando el tramite para aperturar la
cuenta dei interne se encuentre en proceso.

. PENALIDADES

Las Penatlidades se aplicaran acorde al Articulo 161 ° 162° y 163° del Reglamento de ia
Ley Contrataciones del Estado debiendo de levantar el acta respectiva debidamente
firmada por el directoro su representante, el Administrador o quien haga sus veces, por
el profesional en Nutricion de ser el caso.ademas del representante o personal
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encargado del contratista (Nutricionista, cocinero o representante). La no suscripcion de
parte del contratista no invalidara el acto realizado.

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

a. En caso de que e Contratista incurra en retraso de la presentacion de la Relacion
de Menis, no presente completo o no efectiie las correcciones a los Formatos de
Dosificacién suscritos por su Nutricionista, la Oficina Regional Altipiano Puno
aplicara al contratista una penalidad equivalente al5% el monto total diario a pagar
por el servicio, Se contabiiizara por cada dia de retraso, la penalidad se aplicara
automaticamente y se calculara de acuerdc a la siguiente formuia:

P=005xVTD xH

P . Penalidad.
VTD . Valor total diario.
H : Dias deretraso.

l.a penalidad para aplicar ai contratista sera deducida del pago de la quincena a la
que corresponde el dia en que el contratista incurrié en retraso en la ejecucion del
servicio, o en su defecto de los pagos pendientes de cancelar.

b. En caso de retraso injustificado en la distribucion de las raciones en el horario
establecido en el numeral 8.5 del ANEXO “A”, la Oficina Regional Altiplano Funo
aplicaré ai contratista una penalidad por hora de retraso equivalente ai 10% dei
monto total diario a pagar por el servicio. Se contabilizara comao una hora completa,
cuande el retraso sobrepase los 31 minutos. La penalidad se aplicard
automaticamente y se calculara de acuerdo con la siguiente férmuia:

EP. L

P=01xVTDxH

P . Penalidad.

VTD :  Valor toial diario.
H . Horas de retraso.

PROFESIONAL EN AD

81 REM.

La penalidad a aplicar al contratista, seréd deducida del pago de la quincena a la que
corresponde el dia en que el contratista incurrid en retraso en la ejecucion del
semvicio, o en su defecto de los pagoes pendientes de cancelar.

¢c. En los casos del personal gue labora en la preparacion de los alimentos no se
encuentren debidamente uniformados (uniferme, guantes, botas de jebe, gorros y
mandiles, etc, segun funcion que realice), la Oficina Regional Altiplanc Puno
aplicara al contratista una penalidad correspondiente al 02%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 calculard de acuerde a la siguiente

% formula:
a8 B P=0.02xVTD
g,&, ~Ly 1) E VTID : Valor total diario.
SE/ "z
t:éé ) 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 caso. 6 en su
defecto de los pagos pendientes de cancetar.
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d. En los casos que el Contratista almacene dentro de los Establecimientos
Penitenciarios viveres, cames o insumos descompuestos, falsificados, aduiterados,
contaminados o que esién fuera de la fecha de vencimiento y/o no cuenten con
registro sanitario y/o numero de icte para el consumo humano, fecha de produccion
y/o vencimiento y en condiciones antihigiénicas la Oficina Regional Altiplano Punc
aplicara al contratista una penalidad correspondiente al 20% del monto total diario a
pagar por el servicio. La penalidad se aplicara automaticamente, cada vez que el
Contratista incurra en el presente caso y se calculara de acuerdo con la siguiente
farmula;

P=02xVTDxn

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

La penalidad para aplicar al contratista sera deducida dei pago de la quincena a ia
que corresponde el dia en gue el contratisia incurrio en el presente casoc, 0 en su
defecto de los pagos pendientes de cancelar. Asimismo, dichos alimentos seran
desechados con ef acta respectiva y no deberan ser utilizados por no ser aptos para
el consumo humano. Califica para almacén externo.

e. Por tener menaje, vajillas yfo utensilios de la cocina del Establecimiento
Penitenciario, en mal estado de conservacion (con agujeros, presencia de 6xido, u
otros) y en condiciones antihigiénicas, la Cficina Regionai Altiplanc Puno, aplicara al
contratista una penalidad correspondiente al 06% del monto total diario & pagar por
el servicio. La penalidad se aplicara automaticamente, por cada dia que el
contratista incurra en el presentie casc y se caicutarade acuerdo con la siguiente
férmula:

P=005xVTDxn

P : Penalidad
VTD :  Valor total diario.
0 T numero de dias

La penalidad para aplicar al contratista sera deducida de! pago de la quincena a la
gue 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 gue sean optimos para su utilizacion.

f.  Por tener viveres e insumos para la preparacion de alimentos, incorrectamente
almacenados, tales como: tenerlos directamente scbre el piso o suelo, almacenados
conjuntamente con materiales desinfectantes y detergentes y almacenados teniendo
contacto los alimentos frescos con los secos, la Oficina Regional Altipiano Puno,
aplicara al contratista una penalidad correspondiente al10% del monto total diario a
pagar por el servicio. La penalidad se aplicard automaticamente, por cada vez que
el contratista incurra en el presente caso y se calcularade acuerdo con la siguiente
férmuta:

P=0.1xVTD
P . Penalidad
wTD :  Valor tofal diario.

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

g. En el casc gue el personal que manipula alimentos presenta ufias de las mangs
crecidas 0 sucias, cabelio crecido (en caso de varones), barba crecida o mal
rasurada, cabellos sueltos (en caso de damas), indumentaria o uniforme de trabajo
sucios yfo en mal estado de conservacion, la Oficina Regional Altiplano 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 penaiidad se aplicard automaticamente por cada dia que el
Contratista incurra en el presente caso y se calculargd de acuerds 2 la siguiente
formula:

P=0.05 x VTD
P :  Pensalidad
VTD . Valor total diario.

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

h. Por tener en mal estade de mantenimiento y/o higiene las camaras de frio, equipos
y/o artefactos eléctricos de usc en la elaboracion y conservacion de alimentos o
bebidas, la Oficina Regional Altiplano Puno, aplicard al contratista una penalidad
correspondiente al 05% del monio 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=0.05x VTD
P : Penalidad
VTD :  Valor total diario.

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

= N

é% i.  Por tener desechos y residuos solidos y liquidos expuestos en el area de cocina del
e Establecimiento Penitenciario, fuera de los tachos de basura respectivos, la Oficina
%’& Regional Altiplano Puno, aplicara al contratista una penalidad correspondiente al
5 05% del monto fotal diario a pagar por el servicio. La penalidad se aplicara
= automaticamente por cada dia que el Contratista incurra en el presente caso y se
o

calculara de acuerdo a la siguiente férmula:

P=0.05xVTD
P . 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.

] Por no cumplir con la cantidad de alimentos y productos alimenticios en crudo para
la elaboracion de las raciones alimenticias para internos y personal INPE conforme
se detalla en el Cuadro N° 01 y 02 del Anexo A-1, de la propuesta presentada
mayor al 5% del peso total, la Oficina Regional Altlplano Puno, aplicara al contratista
una penalidad correspondiente al 10% del monto tetal 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 con la siguiente formula:

P= 0.1 xVTD
= . Penalidad
VTO . Valor total diario.

Esta penalidad se aplicara de la siguiente manera:

Cuande el faltante sea menor al 5% del total del insumo a utilizar en el dia, se hara
constar en actas y se obligar gue en el momento se adicione al mend.
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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 aplicaré la penalidad indicada en la formula y sera deducida
o del pago de la quincena a la que corresponde el dia en que &l contratista incurrid 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.

e

'

La penalidad para aplicar al contratista sera deducida del page 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.

mmoeniint BERTPHELA

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

P=005xVTD
P ;. Penalidad.
YTD :  Valor total diano.

La penalidad para 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 pages pendientes de cancelar.

I.  Por no contar con el personal destinado segun el numeral 7.13,7.14, 7 15y 7.20, la
Oficina  Regional Altipiano Puno, aplicara al contratista una penalidad
correspondiente al 5% del monto total diario a pagar por el servicio. La penalidad se
aplicara automaticamente, por cada dia que el Contratista incurra en el presente
caso v se calculara de acuerdo a 1a siguiente férmula:

P =(0.05 x VTD)
P : Penalidad
VTD ;. Valor total diario.

La penalidad para aplicar a! 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 pages pendientes de cancelar.

m. Por deficiencias en la presenfacion del ment, como pueden ser alimentos
quemados, crudos y/o malogrados y ofros, sin pedjuicio de la subsanacion
correspondiente, la Oficina Regional Altiplano Puno, aplicara al contratista una
penalidad correspondiente al 10% del monto total diaric a pagar por el servicio. La
penalidad se aplicara automaticamente, por cada dia que €l Contratista incurra en el
presente caso y se calculara de acuerdo con la siguiente formula:

P=0.1 x VTD
F . Penalidad
~ VTD : Valor total diario.

La penalidad para apiicar al coniratista sera deducida del pago de la quincena a ia
que corresponde el dia en que el contratista incurrié¢ en el presente caso ¢ en su
defecto de los pagos pendientes de cancelar.
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En el caso que el personal del contratista proveedor de Ios insumos para la
elaboracion de los alimentos, o el transportista contratado por el contratista ingresen
o traten de ingresar bienes ¢ productes prohibidosy/c mala conducta reiterativo del
personalse le aplicara una penalidad correspondiente al 25% dei monto total diario a

pagar por el servicio de alimentacion. La penalidad se calculara de acuerdo con la
sigulente férmula:

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

La penalidad para aplicar al contratista serd deducida de los pagos a cuenta del
pago finai o en la liquidacién final; ¢ si fuese necesario se cobrara del monto
resultante de la ejecucion de la garantia de fiel cumplimiento.

0. Por variacion de menu sin permiso o sin contar con la autorizacion respectiva por
parte del Equipo Control de Alimentos, La Oficina Regional Altiplano apiicara al
Contratista una penalidad correspondiente al 5% del monte total diaric a pagar por
el servicio. La penalidad se aplicara automaticamente, por cada dia gue el
Contratista incurra en la presenie falta y se calculard de acuerdo con la férmuta
siguiente:

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

La penalidad para aplicar al contratista seréd deducida del pago del mes al que
corresponde el dia en que ef contratista incurrié en el presente casc o en su defecto
de los pagos pendientes de cancelar.

p. Cuando los ayudantes de cocina realizan simultdneamente labores de limpieza o
que el personal de limpieza aulorizado realice simultaneamente |abores de
ayudantes de cocina, la Cficina 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 férmula:

P=005xVTD
P : Penalidad
VTID - Valortotal hora.

La penatidad para aplicar al contratista sera deducida del page 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.

g. Cuando el Representante, Nutricionista yfo Chef se nieguen a firmar las actas de
supervisién debidamente justificadas con todas fas evidencias y constatadas por los
mismos, la Oficina Regional Altiplano Puno, aplicard al contratista una penalidad
correspondiente al 05% del monto total diario a pagar por €l servicio y se calculara
de acuerdo con ia siguiente formula:

P=0.05x VTD
P ;. Penaiidad
VTD  Valor total hora.

La penalidad a aplicar al contratisia, serd deducida del pago de la quincena a la que
caorresponde el dia en gue el contratista incurrio en el presente caso ¢ en su defecic
de los pagos pendientes de cancelar.

r. Cuando el aimacén este a carge de un interno y/o cuando falte el almacenero, ia
Oficina  Regicnal Alliplano  Puno, aplicarda al contratista una penalidad
correspondiente al 05% del monte total diario & pagar por el servicio y se calculara
de acuerdo a la siguiente férmula:

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




ENCIARIO
ELAND PUNG

AL PENIT

fot

s

i1
CHCH

} i
R
7
\%
L)

T

19

MY
000020 |
La penalidad para aplicar al contratista sera deducida del pago de la quincena a la

que corresponde el dia en que e! contratista incurrio en el presente caso 6 en su
defecto de los pagoes 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 Altiplane Puno, aplicara al
confratista una penalidad correspondiente del 03%, del monto total diario a pagar
por el servicio y se calculara de acuerdo con la siguiente formuia:

P=0.03 x VTD
£ . Penalidad
VTD . Valor total hora.

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

t  Cuando el personal clave llegue después de ia hora de ingreso indicada, la Oficina
Regional Altipiano Puno, aplicara al contratista una penalidad correspondiente a la
fraccion del retraso calculada en minutos, del monto total diario a pagar por el
servicio y se calculara de acuerdo a la siguiente férmula:

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

La penalidad para aplicar al contratista seré deducida del pago de 1a 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.

Importante:

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

NQTA:

» Las penalidades descritas anteriormente, se aplicaran cuando consten en ACTAS
debidamente suscritos por el Director, Administrador y/o Nutricionista o el que haga
sus veces del Establecimiento Penitenciario, asi como el represeniante del
Contratista; en tal documenio se deberd precisar el tipo de incumpiimiento
correspondiente si el representante del contratista no estuviere o se negara a firmar
se hara constar en actas, bastando para quedar valida €l Acta la firma de uno {01)
de los representantes del equipo control por parte del Establecimiento Penitenciario.

« Una vez efectuada la supervision el acta serd 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 Penitenciaric cursard al Equipo de
Logistica de la Oficina Regional dicha acta de supervision por cualquier medio,
incluyéndose el correo electrénico. El Equipo de Logistica de la Oficina Regional
debera de comunicar al Contratista al correo electronico autorizado para
notificaciones a efectos de la ejecucién contractual o al personal autorizado se
tendra por notificada dicha acta el mismo dia de su remision al correc electrénico
del Contratista.

» Cuando el Representante de la empresa Contratista y/o dependiente suscriba el
acta y se entregue una copia en el momento se tendra por notificada el mismo dia.

e Se aclara que la aplicacion de las penalidades a nivel monetario establecida por la
Entidad unicamente se aplica a la parte que corresponde al Establecimiento
Penitenciario donde se detectd la deficiencia en fa prestacion del servicio.

s Las actas no aplicadas el mismo dia o firmadas al terminar el dia u otra fecha no
tienen validez,

B 3
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e Las actas emitidas por las fiscalias, DIGESA, DIRESA, Defensoria del Pueblo, 1d ~
Contraloria General de la Republica, Asuntos internos y el Crgano 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 integrantes del equipo de Control
de Alimentos.

ADELANTOS
No se otorgara

SUBCONTRATACION
No se encuenira autorizada la subcontratacion del servicio objeto del contrato.

RESPONSABILIDAD POR VICIOS OCULTOS

Et plazo maximo de responsabilidad del contratista es por 01 afio de otorgada la
conformidad.

CONDICIONES DE LOS CONSORCIOS

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

1) El nimero maxime de consorciados es de DOS (02) integrantes.
- 2) El porcentaje minimo de participacién de cada consorciado es de 25%.

3) El porcentaje minimo de participacion en la ejecucién del contrato, para el integrante
del consorcio que acredite mayor experiencia, es de 25%.

P, P
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ANEXO A1

REQUERIMIENTOS TECNICOS MINIMOS DE LAS RACIONES ALIMENTICIAS

El Valor Calérico Total (VCT) racién alimenticia de la Interna sera no menor a 2,000
kilocalorias por dia respectivamente. Para el Personal INPE masculino y femenino, sera no
menor a 2750 y 2,300 Kilocalorias respectivamente. De nifios 06 meses & 03 afios edad sera
entre 750 y 1250 kllocalonas por dia.

Las caracteristicas de la prescripcién dietética para internas del Programa Control
Tuberculosis (PCT), Programa Control Enfermedades Transmision Sexual {PROCETS),
gestantes, lactantes, internas Psiquidtricas, internas Adultos Mayores de 60 ados, Internas
con enfermedades cronicas degenerativas y/o sindrome metabdlico y con enfermedades
diversas, deberan adecuarse a sus necesidades segun el estado salud y condicion
fisiologicas (Dietoterapia).

La distribucion porcentual de kilocalorias a distribuirse en el desayuno, aimuerzo y cena para
internas y personal INPE; desayuno, almuerzo y cena con respecto al VCT de la racion
alimenticia serd come se indica:

lnterna e e e e
Desayuno Dei 20 al 30% Almuerzo Del 40 al 60%

Mujer: De 400 Kcal. 3 600 Keal. | De 80

Cena Del 15 al 20%
De 300 Kcal. a 400 Kcal.

De 800 Kcal. & 1,200 Kcal.

Bg ¢ E"‘éé Nifio

3 Desayuno Media Mafana |Almuerzo Media Tarde |Cena

B - El 20% ___Del5al12% Del 36 al 46% |Del5al12% 1EI20%
i De 150 Kcal. a 250 | Be 38 Kcal. a De 570G Kcal. a | De 38 Keal. a | De 150 Kcal. a
Keal. 1150 Keal. 576 Keal. 150 Keal. j250Kecal.

EF LAMTA

; Cena Del 25 al 35%
De 688 Kcal a 963 Kcal.

-SHONAL EN ADMPE TR

Personal INPE
; Desayuno Del 25 al 35%

§Varon. De 688 Kcal. a 963
Keal. .
Mujer: De 575 Keal. a 805 Keal.

Almuerzo Del 40 al 60%
De 1,100 Kcal. a 1,650 Kcal.

§-1 REIGA
FROFF,

De 920 Kcal a 1 380 Kcal.

'["B’e 575 Kcal. a 805 Kcal.

La distribucion porcentual, distribucién en kilocalorias y distribucién en grames de los macro
nutrientes con relacion al VCT de raciones alimenticias por interna y personal INPE sera de
siguiente manera: .

Interna e
Proteinas Grasas Carbohidratos
Distribucion Del 10 al 15% dei | El 15% al 30% del | Del 55% al 75% del
Porcentual valor calorico total | valor calorico total _ j valor caldrico total
Distribucion en De 250 Kcal. 2 375 |De 375Kcal. a750 |{De 1375 Kcal. a
Kilocalorias K Keal, iKeal 11875 Kcal.
{ Distribucion en i
Gramos . |® 5392540 jDe429.a83g  |De3ddg adtdg
Nifio
; e e e e e o _
Proteinas Grasas i Carbohidratos
i Distribucion “IDei 10al 15 % del | Ei 15 % al 30% del | Del 55% al 75% del
Porcentual __ivalor calérico total | valor caldrico total | valor caldrico fotal
Dnstnbumon en De 200 Kceal. a 300 | De 300 Kcal. a 800 | De 1100 Kcal. a
' Kilocalorias Kgal. | Keal, 1500 Keal.
| Distribucién en
Gramos De50 g.a’bg De33g.a67g. De 2754g. a 315Mg.




Personal INPE Masculino

O0n001Y

.l
Proteinas Grasas Carbohidratos t
N Distribucion {Dei 0% al 15% del | El 15% al 30% del | Del 55% ai 75% del |
: Porcentual : valor calérico total | valor calorico total | valor calorico total
!E Distribucion en De 275 Kcal. a413 (De 413 Kcal. 2825 | De 1513 Keal. a j
i Kilocalorias Keal. Keal 2083 Koal.
Distribucion en De69gai03g. DedBg ad2g. De 378g.a 516 g.
(Gramos .l [ PO P
Personal INPE Femenino S .
Proteinas Grasas Carbohidratos
 Distribucion Del 10 ai 15 % del | E115 % al 30 % del | Del 55% al 76% del |
| Porcentual__ |valor calérico total | valor calérico total _ | valor calorico total -
¢ Distribucion en De 230 Kcal. a 345 |De 345 Kcal a690 | De 12685 Keal. a
|Kilocalorias | Keal. JjKeal 1725 Keal.
Distribucién en Deb58g.a864g. De 38 g. g. 1De316g. a 431 g.
 Gramos e

Programacién de Raciones Alimenticias:

El contratista programard las raciones alimenticias en base a lo establecido en las
- condiciones bhasicas servicio de alimentacion "Anexo A’ y Requerimientos Técnicos Minimos
Raciones Alimenticias "Anexo A1°; esquema de menu, ademas debera en lo posible, respetar
habitos y patrones de consumo de alimentos del grupo beneficiario de la zona geografica. &l
contratista remitira a la Direccion del Establecimiento Penitenciario correspondiente, con una
anticipacion de QUINCE {15) dias habiles, la prepuesta de la programacion de menu y dietas
especiales firmadas por Representante y Nutricionista que acompafiara al Servicio
Alimentario {ejecucién), una vez evaluado y aprobado por la Nutricionista de la ORAP
acompafiado del formato de Dosificacion, Composicion, Distribucion y Valor Calorico Total,
correspondiente a las internas y personal INPE por el periodo de {01) mes, este a su vez sera
debidamente firmado por Nutricionista ORAP. Su ejecucion se realizara, luege de su
aprobacion por parte del equipo control de alimentos dentro de un plazo de CCHO (08) dias
hahiles (Acta), transcurridos los cuales, sin tener una respuesta, se considerard como
aprobado.
Los vicios ocuiltos, errores, defectos, omisiones u otros, detectados posteriormente a su
aprobacion no invalidan ia obligacion de! contratista para subsanarios o corregirlos, sin
eximirlo de las penalidades u ofras sanciones gue corresponde.
Las raciones alimenticias deberan ajustarse a los requerimientos de energia y nutrientes de
cada grupo beneficiario, asimismo se elaboraran en base a los siguientes grupcs de
alimentos: lacteos y derivados; carnes, visceras, pescados y huevos; cereales, menestras y
tuberculos; frutas y verduras; grasas, azucares y condimentos en general.
A continuacién, se presentan consideraciones generales Esquema de Mena sobre la
composicién de la racion alimenticia:

Rl T AR
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Racion Alimento Preparado Para Interna

Desayuno Almuerzo Cena
({03 semanal)
SOPA: {02 semanal) SEGUNDO {ensalada

MAZAMORRAS (02

BEBIBLE: (02 semanal) acorde a la preparacion),

REFRESCO DE FRUTAS | Soenaes) LECHE
LECHE, AVENA, SOYA, 7 YO INFUSION, FRUTA PONCHES, BEBIBLES (’3
CEREALES, API, HARINA DE {variado de temporada) Y/O semanates)l
CEBADA YO HABAS + 02 GELATINA. EMOLIENTE + 02 PANES
PANES + HUEVO, QUESO, SOPA (una vez por (02 semanal)
JAMONADA, HOTDOG, PALTA, |semana)

ACEITUNA, CAMOTE FRITO,
PLATANO FRITQ, CONSERVA
DE PESCADO Y/O PCOLLO,
MARGARINA, MERMELADA.

Nofa:
En el desayuno se brindara leche una (01) vez por semana como minime.
En el almuerzo considerar presa tres (03) veces por semana (variado con diferentes tipos de

%g carne: blanca, roja y negra).
g% \ En la cena se brindara leche una (01) vez por semana.
=
A
i=3 Racion Alimento Preparado Para Personal INPE
S i= 24 Desayuno Almuerzo Cena
=y 13 SOPA 6 ENTRADA +
= 1= | SEGUNDC 6 SOPA + 02 PANES + SEGUNDO +
INFUSION (incluir jugo o ensalada de | ENSALADA (acarde al | SECUNDOS * INFUSION
= frutas, bebible acorde al VCT del segundo) + FRUTA Y/O
3 desayuno). GELATINA+

REFRESCO (de fruta) O | SOPAS (adicional) + INFUSION

INFUSION (acorde al
mend).

Nota:

Para el desayuno, considerar un (01) pan para el personai femenino por la cantidad del VCT.

En ia opcion 02 det desayuno la cantidad y frecuencia de alimentos para elaborar los segundos o
sopas serd similar a la cantidad y frecuencia alimentos para elaborar segundos y sopas de la
cena.

Para el caso del bebible considerar cereales: avena con/fruta, con cocea, ponches de cebada de
habas, api, etc. {considerar dosificacion acorde a ia distribucién porcentual del desayuno).

““““ | Refrigerio Refrigerio |

Desayuno ; Maﬁagna Almuerzo Tardg Cena l
LECHE CON MAZAMORRA | SEGUNDOS SEGUNDOS (5 E
MACA, CON LECHE, |+ IL(’)BUE;%UEOS veces por :
AVENA, YOGURT, ENSALADAS | yone, semana) + j
QUINUA, 7 PURES, {acorde al VERDURA INFUSION |
CEREALES, | POSTRES, segundo) O | LaAIDA |
HARINAS FRUTA, FRUTA + SOPAS (2 !
CEBADA, KEKES. REFRESCOS veces por .*
SOYA, P GELATINA. semana). ;
KIWICHA APL | i} I




T OTPANES
CON, HUEVO,

QUESOQ,

800015

I

TORTILLA DE
VERDURAS,
CONSERVA
PESCADO,
CONSERVA
DE POLLO,
CAMOTE
FRITO,
PLATANO
FRITO.

» Para el desayuno, nifios menores de un afio restringir los alimentos que pueden
generar alergia alimentaria.

« Considerar papillas, estrujados, picado y de facil masticacion de acuerde a la edad y
requerimiento del nifio y lineamientos del MINSA.

Tener en consideracion los alimentos crudos para los nifios menocres de 1 ario.

« Agua hervida un litro para et desayuno y cena.
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CUADRO N° 01
FRECUENCIA Y CANTIDAD DE ALIMENTOS PRINCIPALES A CONSUMIR POR LOS
INTERNASENEP. LAMPADELAGRAPRUNO
R L INTERNAS EN B P LAMPA DE LA URA TS e
gs:gg‘; Alimentos a Considerar Frecuencia Consumo I\Dﬂ;:r'ga
. i} (ce/g)
DESAYUNO | PAN (30 g. CADA UNIDAD) %liE'I%ADES PAN 60 g.
...... R TR T
LLECHE DE VACA EVAPORADA (SOLA) (opcional) 125¢cC
LECHE EVAPORADA DE VACA (CON CEREAL) | 2 VECES POR 70 cc
e - SEMANA
AVENA, QUINUA, 2 VEZ POR SEMANA | 254.
SEMOCLA, MACA, HARINA DE HABAS, 259.
KIWICHA, 7 CEREALES, HARINA DE MA|Z 1 VEZ POR SEMANA
MORADO (AP, HARINA DE CEBADA, SOYA. | - -
MARGARINA e | A VEZ POR QUINCENA | 20 g.
I'MERMELADA 1 VEZ POR QUINCENA | 20g. _
' 1 VEZ POR SEMANA 1309 )
| 1 VEZ POR SEMANA 1309,
L TVEZPORSEMANA ;309 ‘
T1VEZPOR SEMANA _ {559
o T1VEZPORSEMANA _130g.
" CONSERVA DE PESCADO ) 11VEZPORSEMANA 130g.
'CONSERVA DE POLLO 1 VEZ POR SEMANA [ 30g.
TPLATANO MACHO Y/O PALILLO (FRITO) . | 1VEZ POR SEMANA 1100 ¢.
CAMOTE (FRITO) L |1VEZPORSEMANA | 100g.
JRESSINRUESO - | 1VEZPOR SEMANA 1 100 g
| RES CON HUESO o | 1VEZPOR SEMANA _ | 150¢g
" | CARNE MOLIDA DE RES. T VEZ POR SEMANA 100 g.
| ALPACA (CHICHARRON Y/O ASADO) ) 1VEZ POR SEMANA 160 g
2 VECES POR 160 g.
L POLLO CON HUESO N SEMANA
POLLO su\: HUESO (PICADlLLO MILANESA) égﬁgﬁi POR 1009
________ "~ T'CARNERO, PAVITA (CON HUESO) — 11VEZPOR SEMANA _ 150 g.
CERDC CON HUESC U T1VEZPORSEMANA (160 g
CERDO SIN HUESO - {VEZ POR SEMANA [100g.
CERDO (PATAS YIO CABEZA PARA ZARZA) | 1VEZPOR SEMANA | 120g.
PESCADO (SIN VICERAS, SIN CABEZA, SIN 1 VEZ POR SEMANA 160 g.
1 COLA) e e e
PESCADO PULPA 1 VEZ POR SEMANA 100g. |
MENUDENCIA DE RES (MONDONGO, PATAS) | 1 VEZ POR SEMANA | 120 g.
PRCDUCTO ELABORADO A BASE DE 1 VEZ POR SEMANA | 160 g.
|ANCHOVETA o PP S
POTA ... |1VEZPORSEMANA 1609
"MENUDENCITA DE POLLO (HIGADO, MOLLEJA, | 1 VEZ POR SEMANA [ 120 9.
_| PATAS ¥ CORAZON) | " .
"HUEVO DE GALLINA - 1VEZPORSEMANA 1559
| CONSERVA DE PESCADO ~ T1VEZ POR SEMANA 100 g.
5 VECES POR 150 0
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1 VEZ POR SEMANA

"ACEITE, AZUCAR, SAL, ESPECIAS.
Nota
La refacion de menus propuestos por el contratista para su aprobacitn incluira los alimentos
descritos en el presente cuadro, debiendo considerar la mayor variedad posible para cada
semana y cumplir con la dosificacion minima que se requiere.

! ADECUADO Al MENU

ARROZ (SCPA) 25g.
TRIGO. QUINUA (EN GUISOS) 1 VEZ POR SEMANA 1 50g.
TRIGO, QUINUA (SOPA) 1VEZ POR SEMANA {25,
FIDEOS SPAGUETTI N 1VEZ POR SEMANA | 150 g.
FIDEO (SOPA) 1VEZ POR SEMANA | 25g.
MENESTRAS (EN GUISOS) 1 VEZPORSEMANA  1850g |
BAPA, YUCA, CAMOTE, CHUNO, MORAYA, s_ :
CHOCLO (SOLA) 1VEZ POR SEMANA 109
PAPA. YUCA, GAMOTE u OLLUCG, PLATANO,
CHURO, MORAYA, CHOCLO, HABAS géﬁﬁgf\ POR 100 g
_(ACOMPARANTE) R .
CHURNO NEGRO YO BLANCO ™~ 1VEZ POR SEMANA | 60g.
| (ACOMPANANTE)
TCHUNO NEGRO Y BLANCO (SOPA) T1VEZPOR SEMANA _ [309g.
] "6 VECES POR 150 g.
FRUTAS ” SEMANA
| GELATINA 1 VEZ POR SEMANA | 269
VERDURAS (VARIADO) DIARIO 30,
CENA RES SIN HUESO 1VEZ POR SEMANA |50 g.
RESCONHUESO ——~———— 1VEZ POR SEMANA | 100 g,
2 VECES POR 100 g.
.| POH-OCONHUESS | sEwana ]
2 VECES POR 60 g.
POLLO SIN HUESO (PICAD]LLO) | sEmana _
PESCADO (SiN VICERAS, SIN CABEZA, SIN | 1VEZ POR SEMANA | 100 g. ;
comy
o PESCADO PULPA 1VEZPOR SEMANA  1680g.
MENUDENCIA DE RES (MONDONGO, PATAS) | 1 VEZ POR SEMANA | 60 g.
ALPACA (CHICHARRON YiG ASADO) 1VEZ POR SEMANA | 120 g,
PRODUCTO ELABORADO A BASEDE 1VEZ POR SEMANA | 60 g.
ANCHOVETA Y POTA R R ;
MENUDENCIA DE POLLO (HIGADO, MOLLEJA, | 1 VEZ POR SEMANA | 80 g. i
"2 VECES POR ::

.} ARROZ i SEMANA 09
TRIGO 6 QUINUA (BN GUISOS] 77T VEZ POR SEMANA | 40g.
FIDEOS SPAGUETTI "1 VEZ POR SEMANA 1100 g,

PAPA, YUCA, CAMOTE, CHOCLO (SOLO) 1VEZ POR SEMANA__ 1 100 g.
PAPA, YUCA, CAMOTE U OLLUCO, PLATANO, | 3 VECES POR oo
CHOCLO, HABAS (ACOMPARANTE) SEMANA %8
VERDURAS (ACORDE AL MENU) T T DIARIO 309
FIDEGS, SEMOLA, ARROZ, HARINA ARVERJA,
AVENA, MCRON, TRIGO, TRIGOL, 2 VECES POR 304g. ]
CHOCHOCA, QUINUA, CHURO, MORAYA SEMANA
(PARASOPAS) Lo
SEMOLA, ARROZ, HARINA DE TRIGO, AVENA, 5
TRIGO, QUINUA, HARINA DE HABAS, HARINA _i ‘-
DE PLATANO, CHURO, MAIZENA, OCAS, MAIZ, égﬁgﬁi POR |25, i
YUCA, (PARA MAZAMORRAS S| FUERA LA | ;
....LoPCION) R B .
2 VECES POR 60 g ‘5
PAN(DOS UNIDADES DE 30 g. CADA UNO) SEMANA
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Para interna femenina, el VCT sera adecuado en funcién al consumo de carbohidratos yfo

lipidos.

Queda completamente prohibido completar el VCT del ment con cantidades exageradas de

az(car y aceite.
Para la opcion de sopas y segundos para ef desayunc utilizar la misma dosificacion de ia

cena.
Para los bebibles, mazamorras y acompafante de la cena, utilizar las mismas cantidades del

desayuno.
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CUADRQ N° 02
Frecuencia y Cantidad Alimentos Principales a Consumir por Nifios del Establecimiento
Penal Lampa

T:'emg;o Frec;encia Cantidad . |
Comida Alimentos a Considerar Consumo Minima Diario i
o . {celg) i
DESAYUNO | PAN (30 g. CADA UNIDAD) | LUMDADPAN. 1304 |
o T R s Tag g e |
| LECHE EVAPORADA DE VACA (SCLA) | SEMANA | 1
3 VECES POR 40-70¢cc 5
{ LECHE EVAPORADA DE VACA (CEREAL) SEMANA -
AVENA, QUINUA 2 VECES POR 15a20g.
SEMANA
SEMOLA, MACA, HARINA DE HABAS, 1 VEZ POR 15a204g. sf
KIWICHA, 7 CEREALES, HARINA DE MAIZ SEMANA
MORADC (AP1), HARINA DE CEBADA, e U
QUESO 2 VEZ POR 20 g.
I S . S SEMANA o
HUEVQO DE GALLINA SANCOCHADO 2 VEZ POR 50 g. :
S . . R L L.SEMANA o
PALTA i 2 VEZ POR 259
....... o~ R SEMANA P
CONSERVA DE PESCADO 1 VEZ POR 2049
_ _ _ SEMANA 4;
CONSERVA DE PCLLO 1VEZ POR 20 g. ,:.
________ SEMANA -J
PLATANO O CAMOTE {(FRITO) 1 VEZ POR 20g. i
ke e SEMANA
1VEZ POR 304g.
. |OMELETTEDEVERDURAS SEMANA ; ]
3VECES POR  ; 80g.
REFRIGERIO | FRUTA | sEmANA 1
1VECES POR 80 g. ;
YOGURT(SOLO) _ | sEmANA
YOGURT (CON ENSALADA Y/O JUGO DE 1VECES POR 509 :
FRUTA) SEMANA
2 VECES POR 80 cc.
__________ HECHE EVAPORADA | | SEMANA )
| 2 VECES PCR 40 g.
CGHWEG . ISEMANA | e
2 VECES POR 40 g.
- PAPA, CAMOTE, YUE‘,A B SEMANA
1VEZ POR 30 g.
RES, POLLO, fESCADO FSHE?A) | SEMANA e
MENUDENCIA DE RES, CORDERQ, POLLO | 2 VECES POR 30g.
[ (HIGADO, SANGRECITA) | SEMANA
2 VECES POR 20g.
_ | PARINADETRIGO. MAIGENA ©—  [seMANA |
| 2 VECES POR 20g. :
|GELATINA . o | SEMANA o
' o | 1VEZ POR 150 I
KEKE e SEMANA
1 VEZ POR 204 i
M .
AAANIORRAS SEMANA L a
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TVEZ POR 25
1 VEZ POR 70g. |
RES PULPA SiN HUESO AN
POLLO SIN HUESO ;gﬁiﬁfR 80g. 4
CERDO SIN HUESO ;gﬁiﬁfﬁ [
PESCADO (FILETE) e DR 809
MENUDENCIA DE RES (CORAZON, 1VEZ POR 80g
HIGADO, BASO) . QUINCENA
1VEZ POR 70,
3 SANGRECITA- ) 1yEa e
5VECESPOR | 704.
- ARROZ | SEMANA
QUESO, LECHE, HUEVOS Y/O DERIVADOS égﬁiﬁf’? 704 -5
MENESTRAS (EN GUISOS) e POR 60 g
FIDEOS (GUISOS) ;éﬁiﬁfR 70g.
. VERDURAS . | DIARIO 30g. )
TUBERCULOS ggﬁigi POR  apa70g.
CENA RES PULPA SIN HUESO ;gﬁiﬁfR 50g.
POLLO SIN HUESO L VEZ PR 40g.
PESCADOS(FILETE) ;gﬁiﬁfR 50g.
LECHE EVAPORADA DE VACA (SOLA) 2 VECES POR 50a100cc
- i SEMANA
5 VEGES POR
. ARROZ SEMANA 09
. L VERDURAS e —— |DIARIO 209 _
FIDEDS, SEMOLA, ARROZ, AVENA,
MORON., TRIGO, TRIGOL, CHOCHOCA, ééﬁgﬁi POR 1454
I QUINVA. o i [ B i
SEMOLA. ARROZ. AVENA, TRIGO,
; QUINUA, HARINA DE HABAS, HARINADE | 3 VECES POR | ,q |
SLATANO, CHURO, MAICENA, OCAS. MAIZ, | SEMANA g.
| lYUCA (PARA  MAZAMORRAS Y/O SOPAS) | S,
OTROS ACEITE, AZUCAR, SAL, ESPECIAS ﬁﬂ%ﬁ%umo AL |
Nota:

La relacidn de menls propuestos por el contratista, para su aprobacion incluird los alimentos
descritos en el presente cuadro, debiendo considerar la mayor variedad posible para cada

semana.

Para nifos, la cantidad de alimentos serd adecuada a sus requerimientos de energia y

nutrientes,

Previa evaluacién de alimentos alérgencs para nifios menores de un afio (embutidos, citricos,
clara de huevo, chocolate, alimentos procesados, etc.)
Considerar el liquido de dilucidn de la leche evaporada del menor de tres afios de acuerdo a
la capacidad gastrica.
Para |la sangrecita, se considera que debe cumplir con el rotulado correspondiente.

Queda completamente prohibido compietar el VCT del menu con cantidades exageradas de
azucar y aceite,
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CUADRO N° 03

NDng

Frecuencia y Cantidad Alimentos Principales a Consumir por el Personal INPE en el EP.

Lampa

gc?nn:i%g Alimentos a C-onsic_le.__ra_r Frecuancia Consumo g;?f;d?:dgjnlma
Desayuno IPAN (30g. CADA UNIDAD) gli';'lgADEs PAN 804
FLUIDA DE VACA 6 ! 550 o
LECHE DE VACA EVAPORADA (SOLA) WWEZPOR SEMANA 125 ¢
LECHE EVAPORADA (CONCEREAL) 5 VEZ POR SEMANA 0cc .
» AVENA, QUINUA, SOYA b VEZ POR SEMANA 125 c¢
SEMOLA. MACA. HARINA DE HABAS, KWICHA 7 1 VEZ POR SEMANA P25 g,
HARINAS, HARINA DE MAIZ MORADO (APY). HARINA
DE CEBADA.
" ACEMUNA _ TVEZ POR SEMANA B0 g.
T IAMONADA, MORTADELA o HOT DOG 1VEZ POR SEMANA [30 9. ]
T QUESO 1VEZ POR SEMANA 30 g.
HUEVO DE GALLINA SANGOGHADO ¥ FRITO 1VEZ POR SEMANA 55 g.
o PALTA . liVEZPOR'SEMANA “[50g.
CONSERVA DE PESCADG 1VEZ POR SEMANA 130,
CONSERVA DE POLLO 1VEZ POR SEMANA 30g
PLATANO O CAMOTE (FRITO) 1VEZ POR SEMANA 1100 g.
FRUTA PARA JUGO YO ENSALADA DE FRUTA B VECES POR ACORDE ATA™ ™}
SEMANA VARIEDAD Y LA
. b T R et A S T TR A 8 AT T SR 4 A Rt i e et 3 — — CANTIDAD
SOPA G ENTRADA
- “POLLO CONHUESS 1VEZ POR SEMANA |60 9.
BOLLO SIN HUESO 1VEZ POR SEMANA 50 g.

RES SIN HUESO

1 VEZ POR SEMANA

~FUND”
g
lﬂ‘:’}

2
EINISTA DRAR © |

_IRES CON HUESO e\ VEZPOR SEMANA 60g.
[CONSERVA DE PESCADO 1VEZ POR SEMANA 40 g.
CONSERVA DE POLLO 1 VEZ POR SEMANA 40 g.
PESCADO Y/O MARISCOS 1VEZ POR SEMANA_[100 g.
FIDEOS, SEMOLA, HARINAS DIVERSAS, ARROZ |1 VEZ POR SEMANA 30 g.

PAPA, YUCA, CAMOTE, OLLUCO, MORAYA, 1 VEZ POR SEMANA [0 g.
_CHUNOPLATANO e
PEGUNDO e I
 RES SIN HUESO _[1 VEZPOR SEMANA 1100g.
RES CONHUESG 7 "MVEZPOR SEMANA 11509,

2 VECES POR 160 g.

POLLO CON HUESO o ’ SEMANA

2 VECES POR 100 g.
fono SINAUESS . [SEMANA
| CARNERO 0 PAVITA (CONHUESO) " "1 VEZPOR SEMANA 1609

CERDO CON HUESO 1 VEZ POR SEMANA 160 g.

CERDG (PATAS PARA ZARZAY 1VEZPOR SEMANA 1120 9.

ALPACA (CHICHARRON) 1VEZ POR SEMANA 160 g. .

CARNEMOLIDA __ ~ ~~ — __ [TVEZPOR SEMANA 120 g| N

PESCADO FRESCO (SIN VICERAS, SIN CABEZA, ~ 11 VEZ POR SEMANA [160 g. :

SIN COLA) _ TR SN

PESCADO CONGELADG (SIN VICERAS, SIN 1 VEZ AL MES 160 g. #
JCABEZA, SIN COLA). . e ] S

MENUDENCIA DE RES (PATAS) 1VEZ POR SEMANA 120 g.

" [MENUDENCIA DE POLLO (PATAS, MOLLEJAY

CORAZON PARA AGUADITO)

PRODUCTO ELABORADO A BASEDE ANCHOVETA

1 VEZ POR SEMANA

160 g.
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1, A HFLBRG PO

. POTA __NVEZPOR SEMANA [160g. |
ARROZ ggﬁgﬁi POR 150 g.

TRIEH QMUINUA(E_NG@‘ISOS) e PO SEMANA B0 o

" FIDEOSESPAGUETI 1VEZ POR SEMANA [150 g. ]
D VECES POR
i MENESTRAS EEN GUISOS) , SEMANA 70 g. |
PAPA, YUCA 0 CAMOTE, CHOCLO(SOLO) _ 1VEZ POR SEMANA 1509 !
PAPA, YUCA o CAMOTE u OLLUCO 0o MORAYAo 3 VECES POR 100
- CHUNO o PLATANO MACHO (ACOMPANANTE)  ISEMANA 9
i R N __FRUTAS DIARIO 150 9. i
T T WERDURAS (VARIADGY DIARIO 30 g. — !
Cena RES SIN HUESO ) 1 VEZ POR SEMANA 150 9.
RES CON HUESO 1 VEZ POR SEMANA 1100 g.
2 VECES POR 100 g.
___fotoconHUESO SEMANA )
2 VECES POR 60 g.
POLLO SIN HUESO SEMANA

1 VEZ POR SEMANA 1100g.

_IPESCADO (SIN VICERAS, SIN CABEZA, SIN COLA)

T TICONSERVADEPESCADO U T 7 T VEZPORSEMANA B0g.
~ - MENUDENGIA DE RES (MONDONGO, PATAS) — ~ 1VEZ POR SEMANA 100g "
e, X PRODUCTO EL ABORADO A BASE DE ANCHOVETA [ VEZ POR SEMANA 50 g.
Y % - YPOTA .. .
25/ ks MENUDENCIA DE POLLO (PATAS, MOLLEJA ¥ 1VE7 POR SEMANA 600,
<f /%EeNN  CORAzON) B __
=+ ARROZ ggﬁigi POR 90 g.
2 Rl FIDEGSESPAGUETI 777 ' VEZ POR SEMANA 100 g —
N0 FAPA YUCA 0 CAMOTE (SOLAY ) 1VEZ POR SEMANA_[100 g.
25 TiEg PAPA o YUCA 0 CAMOTE u OLLUCO 0 MORAYA o |3 VECES POR o0
55 3% lHURO o PLATANO MACHO (ACOMPANANTE) _  SEMANA S .
f VERDURAS (VARWADO) " IBIARIO. T T0g
: FIDEOS, SEMOLA, ARROZ, HARINA ARVERJA, :
( AVENA, MORON, CHOCHOCA, QUINUA, MORAYA, s POR 30 9.
CHURNO (PARA SOPAS)
SEMOLA, ARROZ, HARINA DE TRIGO, AVENA,
TRIGO, QUINUA, HARINA DE HABAS, HARINA DE |2 VECES POR
PLATANO, CHURIO, MAIZENA, OCAS, MAZ, YUCA, [SEMANA 40 g.
(PARAMAZAMORRAS) i I
PAN(DOS UNIDADES DE 30 g. CADA UNO) s TR 60 g
AGCEITE AYUCAR, GAL, ESPECTAS, CONDIVENTOS.oeeunno mmenol
ETC -

Nota:

En las preparaciones con menestra el POA dosificar a 120g.(mayor cantidad de proteinas).

La refacion de menus propuestos por et contratista, para su aprobacion incluira los alimentos
descritos en el presente cuadro debiendo considerar la mayor variedad posible para cada
semana y cumplir con la dosificacion minima que se requiere.

Para personal INPE femenino, el VCT sera adecuado en funcion al consumo de carbohidratos
y/o lipidos.

Queda prohibide completar el VCT del menu con cantidades exageradas de azucar y aceite.

ids
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21 Formato N° A

Dosificacién, Composicion y Valor Caldiico Total del Ment Referencial para Internas del EP. Lampa
Peso Bruto |Proteina|Grasas |[Carb. [Kilocalorias con Nuirientes
S
(g) ' ”('g) o I(g) ' ”[g)' ~ [Prot Grasas |Carb. Total
KCAL
Desayuno Descripcidn
0 o 0 0 0 0 0 0
U R R T 5 PR 5 — 5
Sub Total 0.0 g.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
; VC. Desayuno 0.0
% Dist. Desayuno 0.0
Almuerzo Descripcion
0 0 0 0 0 0 4] 0
______________________________ : 5 5 5 5 i Ci— 5 5
o 0 o 0 0 0 0 0 0
2, 4 3uf [Sub Total 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
25 b A2} VC. Almuerzo 0.0
& {22% ' ; % Dist. Almuerzo 00
‘% 4 % ena Descripcion
g: [ = o T o o P Jo __Jo__Jo
23\ JBE] 0 0 0 0 0 0 0 0 ]
3 gﬁg . - P 5 R 5 e 5 P -
g =8 [sub Total 0.0 00 |00 0.0 |00 0.0 0.0 0.0
= "R VC. Cena 0.0
% Dist. Cena 0.0
VCT (Gr.) }0.0 0.0 0.0
VT kealifos oo oo T L T
VCT (%) |00 0.0 0.0 !
VCT. Menu 0.0
"gg Contratista Nombre y Firma Nutricionista habilitado
-~ 3Zs. CNP N°
! koS
Nota:

« Lz presente relacidn debera ser firmada por un Profesional Nutricionista Colegiada y Habillada por &
Respectivo Colegio Profesional y el Contratista (representante)

. Esle Formato se preseniard con los ingredienies compietos de la preparacion, dosificacién, composicion y
valor caldrico total de fos mens propuesios para el mes a efeclos de ser sometida a su aprobacion del
Profesionat Nutricionista de ta Oficina Regional Altiplano Puno.

. Por ningtin molivo se adicionara otro cuadro u ofro texto que no sea lo especificado en el punto uno y dos.

=  Por ningtin molivo se puede utilizar ingredientes que no esté en el presente formato.

El mencionado formato debera ser firmade por = mismo Profesional Nulricionista que acompafiard el
Servicio Alimeniario.
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Formato N°B

iDosificacion, Composicién y Vaior Calérico Total del Menu Referencial Para
{Personal INPE del Establecimiento Penal Lampa

Peso Bruto Erotema Grasas [Carb. [Kilocalorias con Nutrientes
(9) (9) (9) (@) Erotema Grasas  |Carb. :;(gill,
Cesayuno Descripcion
0 0 ] ] 0 0 o 0
P o o 5 T S S
5 15 1o 5 5 5T
Sub Total 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 00
) VC. Desayuno 0.0
% Dist. Desayuno 0.0
Almuerzo Descripcion
0 0 0 0 o ) 0
ar 5 5 ; . 5 0
R P 5 5 g A5 5 5 -
Sub Total 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
£ VC. Almuerzo 0.0
g%‘ % Dist. Almuerzo 0.0
2 o Cena Descripcion
i~ 0 0 0 0 0 0 0
F 0 o 0 0 o 0 o ]
_\_‘\; 5 fa 15 5 P 0 .
Sub Total 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
VC Cena 0.0
% Dist. Cena 0.0
VCT (Gr) [0.0 N
VT (keelyjon ~ Jod " Jod [T T
VvCT (%) o
VCT. Menu 0.0
: Contratista Nombre y Firma Nutricionista habilitado
CNP N®

La presente refacion debera ser firmada por una Profesional Nutricionisla Colegiada y Habililada por el
Respectivo Colegio Profesional y el Contratista (representante)

Este Formato se preseniara con los ingredientes completos de la preparacion, la dosificacion. compaosicion
y valor calfrico fotal de los menus propuestos para el mes a efectos de ser sometida a su aprobacion det
Profesional Nutricionisla de ia Oficina Regional Altiplano Puno.

. Por ningun motive se adicionara otro ceadra U olro fexto que no sea io especificado en el punto uno y dos.
«  Por ninglin moiivo se puede utilizar ingrediantes qua no esté en gl presente formato.

. El mencionade formate debera ser firmado por el mismo Profesionat Nutricionisla que acompanara el
Servicio Alimentario.
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ot
g Dosificacion, Composicion y Valor Caldrica Total det Ment Referencial Para Ninos de 06 Meses a 03 Ados
% en el Establecimiento Pena) Lampa
Peso Bruto Erotema Grasas |Carb. [Kilocalorias con Nutrientes
(g} (o} (a) (9} Prot Grasas  |Carb. :(%tzli_
Desayuno Descripcién
0 0 0 0 0 0 0 0
Sub Total 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
VC. Desayuno 0.0
% Dist. Desayuno 0.0
Media Mafiana Descripcion
0 0 0 o 0 o o o
Sub Totat 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
VG. Media Manana 0.0
y % Dist. Media Mafiana 0.0
%% \g_, Almuerzo Descripcién
£ X 0 0 0 0 0 0 0 0
B2 IRE |- - ——— I e o s o
Sub Total 6.0 0.C 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
VC. Almuerzo 0.0
% Dist. Almuerzo 0.0
Media Tarde Descripcion
0 0 0 0 0 0 0 0
Sub Total 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
; V C. Media Tarde 0.0
i % Dist. Media Tarde 0.0
Cena Descripcion
0 0 0 0 0 0 0 0
I e 57 o G 5o 5 -
Sub Total 0.0 0.0 00 0.0 0.0 040 0.0 0.0
VC. Cena 0.0
% Dist. Cena 0.0
VCT (Gr.) |00 0.0 0.0
VCT (Keal.) |0.0 c.0 0.0
VCT (%) 0.0 0.0 0.0 ; ‘
VCT. Menu 0.0
Contratista Nombre y Firma Nutricionista habilitado
CNP N°

« La presente relacion debera ser firmada por una Profesional Nulricionista Colegiada y Habilitada por el
Respectivo Colegio Profesional y el Contratista {representante) que acompanaran el servicio alimentario.

«  Este Formato se presentara con los ingregienies completos de la preparacion, dosificacién. composicion y
valor calérico lotal de los menis propuestos para el mes a efectos de ser sometida a su aprobacién del
profesional Nutricionisla de la Oficina Regional Altiptano Puno.

. Por ningun mofive se adicionara otro cuadro U olro lexto que no sea lo especificado en el punto uno y dos
Por ninglin motivo se puede utilizar ingredientes que no esté en el presente formato.
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REQUISITOS DE CALIFICACION

B.1

PUTO HALIONHAL pERITER
A REBOMAL AUTIPLANG PUR O

Lk

B.2

EF LAMPA

PROFESIONAL EN AT

CHNF 315

INSTITUTO Nacian
" A REsloﬁlELM

B.3.2

CAPACIDAD TECNICA Y PROFESIONAL

EQUIPAMIENTO ESTRATEGICO

Requisitos:
Un (01} camion cen capacidad minima de 01 fonelada de carga util del tipo frigorifico o isotérmico, el cual se

utilizara para el fransporte de alimentos e insumaos de producios cérnicos y otros, el mismo, que debera reunir las
condiciones adecuadas de salubridad, refrigeracidn o conservacion de productos perecibles.

Acreditacién:
Copia de documentos que sustenten la propiedad, la posesidn, el compromisc de compra venta o alquiler u otro
documento que acredite la disponibilidad del equipamiento estratégico requerido.

Importante

En el caso que el posior sea un consorcio fos documentos de acredifacion de esfe requisito pueden estar
a nombre del consorcio 0 de uno de sus integrantes.

INFRAESTRUCTURA ESTRATEGICA

Requisitos:
El postor debera de contar con dos (2} almacenes, uno (1) para viveres frescos y uno (1) para viveres secos, los

mismos que se utilizaran para el almacenamiento de alimentos e insumos alimenticios externamente al
Establecimiento Penitenciario, ambos almacenes deberan de estar ubicados en la ciudad de Lampa.

Acreditacion:
Copia de documentos que sustenten la propiedad, la posesidn, el compremisc de compra venta ¢ alguiler u otro

documento que acredite la disponibilidad de la infragstructura estratégica requerida.

Importante

En ef caso que el postor sea un consorcio fos documentos de acreditacion de este requisito
pueden estar a nombre def consorcio o de uno de sus integranles.

FORMACION ACADEMICA
Redquisitos:
E.P. LAMPA,

« Nutricionista: un {1) Profesional titulado en nutricien y colegiado (vigente).
« Cocinero o chef Titulo a nombre de la nacidn de chef o cocinero expedido ‘por Institucion Educativa
{institutos, Universidades o CEPTRO) reconocida por el Ministerio de Educacion.

Acredifagion:
£l GRADCO O TITULO PROFESIONAL REQUERIDO sera verificado por et comité de seleccién en el Registro

Nacional de Grados Académicos y Titulos Profesionales en el portal web de la Superintendencia Nacional de
Educacion Superior Universitaria - SUNEDU a través del siguiente link; hitps:/fenlinea. sunedu.gob.pe/ // o en el
Reqistro Nacional de Certificados, Grados y Titulos a cargo del Ministerio de Educacion a través del siguiente link
- hitp:ffwww titulosinstitutos pe/, segon corresponda.

En caso EL GRADO O TiTULO PROFESIONAL, REQUERIDO no se encuentre inscrito en el referido registro, el
postor debe presentar la copia de! diploma respeclive a fin de acreditar la formacion academica requerida.

CAPACITACION
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Requisilos:

« Nutricionista: se requiere de (i) veinticinco (25} horas de capacitacion Buenas practicas de
manipulacién (BPM} (i} veinticinco (25) heras de capacitacion HACCP (iii) veinticinco (25) horas
de capacitacion Sistema de Gestion de Seguridad Alimentaria (SGSA); brindadas por nutricionistas
ylopersonas juridicas que cuenien con autorizacion del Ministerio de Educacicn,

= Representante: se requierede (i) veinte (20) heras como minimo de capacitacién en Higiene y
Manipulacién de Alimentos (BPM), (i) veinte (20) horas como minimo de capacitacion en
conservacion de alimentos, y Buenas Practicas de Almacenamiento, (i) veinte (20) horas como

minimo de capacitaciéon en Manejo de residuos; brindadas por nutricionistas y/o personas juridicas que
cuenten con autorizacion del Ministerio de Educacion.

» Cocinero o chef: se reguiere de(i) veinte (20) horas como minimo de capacitacion en Buenas
Practicas de Manipulacion (BPM), (i) veinte (20} horas como minimo de capacitacidn en

conservacion de alimentes.; brindadas por nuiricionistas yfo personas juridicas que cuenlen con
autorizacién del Ministerio de Educacion.

Acreditacién:
Se acreditara con copia simple deCONSTANCIAS, Y/Q CERTIFICADOS.

Importante

Se podra acreditar la capacitacion mediante cerfificados de estudios de postgrado, considerando que
cada credifo del curso que acredila la capacitacion equivale a dieciséls horas lectivas, segun la
normaliva de la matena.

B.4 EXPERIENCIA DEL PERSONAL CLAVE

Requisitos:

LCTTPLIANG PUNO
" .

L EN ADAIN

EF. LAY

= Nutricionista: Experiencia minima de dos {2) afios (contabilizada a partir de su colegiatura) en el objeto de
fa convocaloria (preparacion de afimentos y/o servicio de alimentacion de personas, brindada a comedores,
cafeterias y establecimientos que proveen alimentacion por si 0 a través de concesionario a instituciones
tales como ministerios, instiluciones publicas, fabricas, empresas, universidades, colegios, guarderias,

albergues, centro de readaptacion y en general a todas aguelias que atienden a un grupo determinado de
persona).
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=« Representante o Responsable: Experfencia minima de dos {2) afosen la supervision yo en control del
servicio de alimentacion o similares de |a cual se desprenda ia experiencia del personal propuesio para |a
prestacion del servicio brindada a comedores, cafeterias y establecimientos que proveen alimentacién por si
o a través de concesionarios a instituciones tales como ministerios, instituciones puablicas, fabricas,
empresas, universidades, colegios, guarderias, albergues, centro de readaptacién v en general a todas
aqueltos gue atienden a un grupo determinado de personas,

= Cocinero o Chef: Experiencia minima de dos (2) anas{contabilizados a partir de su titulacion o diplomado}
en el objeto de la convocatoria (preparacién de alimentos y/fo servicic de alimentacion de personas, brindada
a comedores, cafelerias y establecimientos que proveen alimentacién por si o a través de concesionario a
mstiluciones tales como ministenos, instituciones pdblicas, fabricas, empresas. universidades, colegios,
guarderias, albergues, centro de readaplacion vy en general a lodas aguellas gue atienden a un grupo
determinado de persona)

De preseniarse experiencia_ejecutada paralelamente (traslape) para el computo del tiempo de dicha
experiencia sélo se considerara una vez el periodo traslapado.

EMTENCIARID:

NACIGAL
SONISTA GRAD
LR 335

Acreditacian:
La experiencia def personal clave se acreditard con cualquiera de os siguientes documentos: {1} copia simpig de

contratos y su respectiva conformidad o {ii} constancias o {iiij certificados o (iv) cualguier otra documentacian
que, de manera fehaciente demuestre la experiencia del personal propuasto.

Importante
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o Los documentos que acreditan la experiencia deben incluir los nombres y apellidos def personal clave, el
cargo desempefiado, ef plazo de fa prestacion indicando ef dia, mes y afio de inicio y culminacion, el
nombre de la Entidad u organizacidn que emile el documento, la fecha de emision y nombres y apelitdos
de quien suscribe ef documerto,

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

o Se considerara aquella experiencia gue no lenga una antigtiedad mayor a veinhicincs (25} afos anleriores
a fa fecha de la presentacion de oferias.

o Al calificar ta experiencia del personal, se debe valorar de manera infegral los documentos presentados por
el postor para acreditar dicha experiencia. En tal senlido, aun cuando en los documenios presentados la
denominacion def cargo o pueslo no coincida literatmente con aquella prevista en las bases, se deberéd
validar la experiencia si las actividades que realizé el personal corresponden con la funcién propia del
cargo o puesto requerido en las bases.

EXPERIENCIA DEL POSTOR EN LA ESPECIALIDAD

Requisitos:

El postor debe acreditar un monto facturade acumulado equivalente a tres (2) veces el valor estimado; por la
contratacién de servicios iguales o similares al objeto de la convocatoria, durante los ocho (8) afios anteriores a
la fecha de la presentacion de ofertas que se computaran desde la fecha de la conformidad o emision del
comprobante de pago, segun corresponda.

Se consideran servicios similares a los siguientes Servicio de Alimentacion colectiva o masiva en hospitales,
fabricas, minas, universidades, colegios, albergues, guarderias, establecimientos penitenciarios, comedores,
cafeterias de ministerios, programas sociales, instituciones pablicas o privadas y en general a fodas aquellas
que atienden a un grupo determinado de personas, de manera directa o atreves de concesionario.

Acreditacion:

La experiencia del postor en la especialidad se acreditara con copia simple de (i) contratos u ordenes de
servicios, y su respectiva conformidad o constancia de presiacion, o (i) comprobantes de pago cuya
cancelacion se acredite documental y fehacientemenle, con voucher de depdsito, nota de abono. reperte de
estado de cuenla, cualguier otro documento emitido por Entidad del sistema financiers que acredite el abono o
mediante cancelacion en el mismo comprobante de pago', correspondientes a un maximo de veinte {20)
contrataciones.

En casc los postores presenten varios comprobantes de pago para acreditar una sola contratacion, se debe
acreditar que corresponden a dicha contratacion; de lo contrario, se asumird que los comprobantes acreditan
contrataciones independientes, en cuyo caso solo se considerara, para la evaluacion, las veinte (20) primeras
contrataciones indicadas en el Anexo N° 8 referido a la Experiencia del Postor en la Especialidad.

En el caso de servicios de ejecucién periddica o continuada, solo se considera como experiencia fa parte dei
contrate que haya sido ejecutada durante los ocho (8} afios anteriores a la fecha de presentacion de ofertas,
debiende adjuntarse copia de las conformidades correspondientes a tal parte o los respectivas comprobanies
de pago cancelados.

En los cases que se acredite experiencia adquirida en consorcio, debe presentarse la promesa de Consorcio 0
el contrato de consorcio del cual se desprenda fehacientemente el porcentaje de las obligaciones que se
asumié en el contrato presentado, de lo contrario, ne se computard la experiencia proveniente de dicho
contrato.

Cabe precisar gue, de acuerdo con la Resalucion N° 0065-2018-TCE-S1 del Tribunat de Contrataciones del
Estado;

" el s0lo seflo de cancelado en el comprobanie, cuando ha siio colocado por ef propio postor, no puede
ser considerado como una acreditaciin que produzca fehaciencia en relacion 8 que se encuenira
cancelado. Admitir ello equivaldria a considerar como valida la sola declaracion del postor afirmando que ef
comprobamte de pago ha sido cancelada”

{.)

“Situacion diferente se suscita ante el sello colocado por el chente del postor fsea ulilizando el término
“rancefado” o "pagado’] supuesio en of cual s se comaria con la declaracion de un tercero que brinde
certeza, ante la cual debigra reconocerse la validez de la experiencia”.
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Asimismo, cuando se presenten contratos derivados de procesos de seleccion convocados antes def
20.09.2012. ta cafificacion se cefiré al método descrito en la Directiva "Participacion de Proveedores €
Consorcic en las Contrataciones del Estado”. debiendo presumirse que ¢l porcentaje de lgs obligaciones
equivale al porcentaje de participacion de la promesa de consorcic o del contrato de consorcio. En caso gue en
dichos documentos no se consiane el porcenigje de participacidn se presumird que las obligaciones se
ejecutaron en paries iguales,

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

Si el postor acredita experiencia de ofra perscna juridica como consecuencia de una resrganizacion societaria,
debe presentar adicionalmente el Anexo N° 8.

Cuando en los contratos, érdenes de servicios o comprobantes de pago e monto faclurado se encuentre
expresado en moneda extranjera, debe indicarse ! tipo de cambio venta publicado por ta Superintendencia de
Banca, Seguros y AFP correspondiente a la fecha de suscripcion del contrato, de emision de la orden de
servicios o de cancelacién del comprobante de pago, segun corresponda.

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

Importante

s Al calificar fa experiencia del postor, se debe valorar de manera integral los documentos presentados
por el postor para acreditar dicha experiencia. En tal senlido, aun cuando en los documentos
presentados la denominacion del objeto contractus! no coincida literalmente con el previsio en fas
bases, se debers validar la experiencia si fas actividades que efecuté ef postor corresponden a fa
experiencia requerida.

e £n el caso de consorcios, solo se considera la experiencia de aqueffos integrantes que se hayan
comprometido, segun la promesa de consorcio, a ejecutar ef objeto materia de la convocatoria,
conforme a la Directiva “Participacion de Proveedores en Consorcio en las Contrataciones del
Estado™.

Importante

+  Si como resulfado de una consufta u observacion corresponde precisarse © ajustarse el
requerimiento, se solicita la autorizacion del drea usuaria y se pone de conocimiento de taf hecho a
{a dependencia que aprobd el expediente de contratacion, de conformidad con el numeral 72.3 del
artfculo 72 del Reglamento.

« Fi cumplimiento de los Términos de Referencia se realiza mediente la presentacion de una
declaracion jurada. De ser el caso, adicionalmente la Entidad puede solicitar documentacion gue
acredite et cumplimiento del algun componente de estos. Para dicho efecto, consignara de manera
detaliada los documentos que deben presentar los postores en el literal e) def numeral 2.2.1.1 de
asta seccion de 1as bases.

« Los requisifos de calificacion determinan sf fos postores cuentan con las capacidades necesarias
para ejecutar el contrato, lo gue debe ser acredilado documentalmente, y no mediante declaracion
jurada.
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