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SIMBOLOGIA UTILIZADA:

N° | Simbolo Descripcién
1 [ABC] / [ ] La informacién solicitada dentro de los corchetes sombreados debe ser
completada por la Entidad durante la elaboracién de las bases.
Es una indicacién, o informacién que deberd ser completada por la
2 [ABC] / [ ] Entidad con posterioridad al otorgamiento de la buena pro para el caso
Teeee especifico de la elaboracién de la PROFORMA DEL CONTRATO; o por los
proveedores, en el caso de los ANEXOS de la oferta.
3 Importante Se refiere a consideraciones importantes a tener en cuenta por el comité
e Abc de seleccién y por los proveedores.
Advertencia . . " .z
4 d ! Se refiere a advertencias a tener en cuenta por el comité de seleccién y
s Abc por los proveedores.
Importante para la Entidad Se refiere a consideraciones importantes a tener en cuenta por el comité
5 de seleccién y deben ser eliminadas una vez culminada la elaboracién de
. Xyz las bases.

CARACTERISTICAS DEL DOCUMENTO:

Las bases estdndar deben ser elaboradas en formato WORD, y deben tener las siguientes caracteristicas:

N° | Caracteristicas Parametros
. Superior : 2.5 cm Inferior: 2.5 cm
1 Maérgenes X
Izquierda: 2.5 cm Derecha: 2.5 cm
2 Fuente Arial
Normal: Para el contenido en general
3 Estilo de Fuente Cursiva: Para el encabezado y pie de pagina
Para las Consideraciones importantes (ltem 3 del cuadro anterior)
Automdtico: Para el contenido en general
4 Color de Fuente . | gene : .
Azul : Para las Consideraciones importantes (ltem 3 del cuadro anterior)
16 : Para las dos primeras hojas de las Secciones General y Especifica
11 : Para el nombre de los Capitulos.
o 10 : Para el cuerpo del documento en general
5 Tamafio de Letra 0 verp un n9g
9 : Para el encabezado y pie de pdgina
Para el contenido de los cuadros, pudiendo variar, segin la necesidad
8 : Para las Notas al pie
Justificada: Para el contenido en general y notas al pie.
6 Alineacién Centrada : Para la primera pdging, los titulos de las Secciones y nombres
de los Capitulos)
7 Interlineado Sencillo
Anterior : 0
Espaciado X
8 P Posterior : O
Para los nombres de las Secciones ara resaltar o hacer hincapié en algin
9 | Subrayado Y P P g
concepto

INSTRUCCIONES DE USO:

1. Una vez registrada la informacién solicitada dentro de los corchetes sombreados en gris, el texto deberd
quedar en letra tamafio 10, con estilo normal, sin formato de negrita y sin sombrear.

2. La nota IMPORTANTE no puede ser modificada ni eliminada en la Seccién General. En el caso de la Seccidn
Especifica debe seguirse la instruccién que se indica en dicha nota.

Elaboradas en enero de 2019
Modificadas en junio 2019, diciembre de 2019, julio 2020, julio y diciembre 2021, junio y octubre de 2022
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DEBER DE COLABORACION

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

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

De igual forma, deben poner en conocimiento del OSCE y a la Secretaria Técnica de la Comision
de Defensa de la Libre Competencia del INDECOPI los indicios de conductas anticompetitivas
gue se presenten durante el proceso de contratacién, en los términos del Decreto Legislativo N°
1034, "Ley de Represion de Conductas Anticompetitivas”, 0 norma que la sustituya, asi como las
demas normas de la materia.

La Entidad y todo proveedor que se someta a las presentes Bases, sea como participante, postor
y/o contratista del proceso de contratacion deben permitir al OSCE o a la Secretaria Técnica de
la Comision de Defensa de la Libre Competencia del INDECOPI el acceso a la informacion referida
a las contrataciones del Estado que sea requerida, prestar testimonio o absolucién de posiciones
gue se requieran, entre otras formas de colaboracion.




ﬂ“‘i""‘ HOSPITAL JOSE AGURTO TELLO DE CHOSICA
‘g2 CONCURSO PUBLICO N° 001-2024-HJATCH — PRIMERA CONVOCATORIA

SECCION GENERAL

DISPOSICIONES COMUNES DEL PROCEDIMIENTO DE
SELECCION

(ESTA SECCION NO DEBE SER MODIFICADA EN NINGUN EXTREMO, BAJO SANCION DE NULIDAD)
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CAPITULO |
ETAPAS DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION

1.1. REFERENCIAS

Cuando en el presente documento se mencione la palabra Ley, se entiende que se esta
haciendo referencia a la Ley N° 30225, Ley de Contrataciones del Estado, y cuando se
mencione la palabra Reglamento, se entiende que se esta haciendo referencia al Reglamento
de la Ley de Contrataciones del Estado aprobado por Decreto Supremo N° 344-2018-EF.

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

1.2. CONVOCATORIA

Se realiza a través de su publicacién en el SEACE de conformidad con lo sefialado en el articulo
54 del Reglamento, en la fecha sefialada en el calendario del procedimiento de seleccion,
debiendo adjuntar las bases y resumen ejecutivo.

1.3. REGISTRO DE PARTICIPANTES

El registro de participantes se realiza conforme al articulo 55 del Reglamento. En el caso de un
consorcio, basta que se registre uno (1) de sus integrantes.

Importante

e Para registrarse como participante en un procedimiento de seleccién convocado por las
Entidades del Estado Peruano, es necesario que los proveedores cuenten con inscripcion
vigente y estar habilitados ante el Registro Nacional de Proveedores (RNP) que administra
el Organismo Supervisor de las Contrataciones del Estado (OSCE). Para obtener mayor
informacion, se puede ingresar a la siguiente direccion electrénica: www.rnp.gob.pe.

e Los proveedores que deseen registrar su participacion deben ingresar al SEACE utilizando
su Certificado SEACE (usuario y contrasefia). Asimismo, deben observar las instrucciones
sefialadas en el documento de orientacion “Guia para el registro de participantes
electronico” publicado en https://lwww2.seace.gob.pe/.

e En caso los proveedores no cuenten con inscripcion vigente en el RNP y/o se encuentren
inhabilitados o suspendidos para ser participantes, postores y/o contratistas, el SEACE
restringira su registro, quedando a potestad de estos intentar nuevamente registrar su
participacion en el procedimiento de seleccion en cualquier otro momento, dentro del plazo
establecido para dicha etapa, siempre que haya obtenido la vigencia de su inscripcion o
guedado sin efecto la sancién que le impuso el Tribunal de Contrataciones del Estado.

1.4. FORMULACION DE CONSULTAS Y OBSERVACIONES A LAS BASES

La formulaciéon de consultas y observaciones a las bases se efectia de conformidad con lo
establecido en los numerales 72.1 y 72.2 del articulo 72 del Reglamento.

Importante

No pueden formularse consultas ni observaciones respecto del contenido de una ficha de
homologacion aprobada, aun cuando el requerimiento haya sido homologado parcialmente
respecto a las caracteristicas técnicas y/o requisitos de calificacion y/o condiciones de ejecucion.
Las consultas y observaciones que se formulen sobre el particular, se tienen como no
presentadas.

\_ Y



http://www.rnp.gob.pe/
http://www.seace.gob.pe/
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1.5. ABSOLUCION DE CONSULTAS, OBSERVACIONES E INTEGRACION DE BASES

La absolucion de consultas, observaciones e integracion de las bases se realizan conforme a
las disposiciones previstas en los numerales 72.4 y 72.5 del articulo 72 del Reglamento.

Importante
¢ No se absolveran consultas y observaciones a las bases que se presenten en forma fisica.

e Cuando exista divergencia entre lo indicado en el pliego de absolucion de consultas y
observaciones y la integracion de bases, prevalece lo absuelto en el referido pliego; sin
perjuicio, del deslinde de responsabilidades correspondiente

1.6. ELEVACION AL OSCE DEL PLIEGO DE ABSOLUCION DE CONSULTAS Y
OBSERVACIONES E INTEGRACION DE BASES

Los cuestionamientos al pliego de absolucion de consultas y observaciones asi como a las
bases integradas por supuestas vulneraciones a la normativa de contrataciones, a los principios
que rigen la contratacion publica u otra normativa que tenga relacién con el objeto de la
contratacion, pueden ser elevados al OSCE de acuerdo a lo indicado en los numerales del 72.8
al 72.11 del articulo 72 del Reglamento.

La solicitud de elevacién para emision de Pronunciamiento se presenta ante la Entidad, la cual
debe remitir al OSCE el expediente completo, de acuerdo a lo sefialado en el articulo 124 del
TUO de la Ley 27444, aprobado por Decreto Supremo N° 004-2019-JUS, al dia habil siguiente
de recibida dicha solicitud.

Advertencia

La solicitud de elevacion al OSCE de los cuestionamientos al pliego de absolucion de consultas
y observaciones, asi como a las Bases integradas, se realiza de manera electrénica a través del
SEACE, a partir de la oportunidad en que establezca el OSCE mediante comunicado.

Importante

Constituye infraccién pasible de sancion segun lo previsto en el literal n) del numeral 50.1 del
articulo 50 de la Ley, presentar cuestionamientos maliciosos 0 manifiestamente infundados al
pliego de absolucion de consultas y/u observaciones.

1.7. FORMA DE PRESENTACION DE OFERTAS
Las ofertas se presentan conforme lo establecido en el articulo 59 del Reglamento.

Las declaraciones juradas, formatos o formularios previstos en las bases que conforman la
oferta deben estar debidamente firmados por el postor (firma manuscrita o digital, segun la Ley
N° 27269, Ley de Firmas y Certificados Digitales?). Los demas documentos deben ser visados
por el postor. En el caso de persona juridica, por su representante legal, apoderado o
mandatario designado para dicho fin y, en el caso de persona natural, por este o su apoderado.
No se acepta el pegado de la imagen de una firma o visto. Las ofertas se presentan foliadas.

Importante

e Los formularios electrénicos que se encuentran en el SEACE y que los proveedores deben
llenar para presentar sus ofertas, tienen caracter de declaracién jurada.

e Encaso lainformacion contenida en los documentos escaneados que conforman la oferta no

1 Para mayor informacion sobre la normativa de firmas y certificados digitales ingresar a:
a https://www.indecopi.gob.pe/web/firmas-digitales/firmar-y-certificados-digitales
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coincida con lo declarado a través del SEACE, prevalece la informacion declarada en los
documentos escaneados.

e No se tomaran en cuenta las ofertas que se presenten en fisico a la Entidad.

1.8. PRESENTACION Y APERTURA DE OFERTAS

El participante presentara su oferta de manera electrénica a través del SEACE, desde las 00:01
horas hasta las 23:59 horas del dia establecido para el efecto en el cronograma del
procedimiento; adjuntando el archivo digitalizado que contenga los documentos que conforman
la oferta de acuerdo a lo requerido en las bases.

El participante debe verificar antes de su envio, bajo su responsabilidad, que el archivo pueda
ser descargado y su contenido sea legible.

Importante

Los integrantes de un consorcio no pueden presentar ofertas individuales ni conformar mas de un
consorcio en un procedimiento de seleccion, o en un determinado item cuando se trate de
procedimientos de seleccion segun relacion de items.

En la apertura electrénica de la oferta, el comité de seleccion, verifica la presentacion de lo
exigido en la seccidn especifica de las bases, de conformidad con el numeral 73.2 del articulo
73 del Reglamento y determina si las ofertas responden a las caracteristicas y/o requisitos y
condiciones de los Términos de Referencia, detallados en la seccion especifica de las bases.
De no cumplir con lo requerido, la oferta se considera no admitida.

1.9. EVALUACION DE LAS OFERTAS

La evaluacion de las ofertas se realiza conforme a lo establecido en el articulo 74 del
Reglamento.

El desempate mediante sorteo se realiza de manera electrénica a través del SEACE.

1.10. CALIFICACION DE OFERTAS
La calificacion de las ofertas se realiza conforme a lo establecido en los numerales 75.1y 75.2
del articulo 75 del Reglamento.

1.11. SUBSANACION DE LAS OFERTAS

La subsanacion de las ofertas se sujeta a lo establecido en el articulo 60 del Reglamento. El
plazo que se otorgue para la subsanacion no puede ser inferior a un (1) dia habil.

La solicitud de subsanacion se realiza de manera electronica a través del SEACE y sera
remitida al correo electrénico consignado por el postor al momento de realizar su inscripcion en
el RNP, siendo su responsabilidad el permanente seguimiento de las notificaciones a dicho
correo. La natificacion de la solicitud se entiende efectuada el dia de su envio al correo
electrénico.

La presentacion de las subsanaciones se realiza a través del SEACE. No se tomara en cuenta
la subsanacion que se presente en fisico a la Entidad.

1.12. RECHAZO DE LAS OFERTAS

Previo al otorgamiento de la buena pro, el comité de seleccion revisa las ofertas economicas
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1.13.

1.14.

qgue cumplen los requisitos de calificacion, de conformidad con lo establecido para el rechazo
de ofertas, previsto en el articulo 68 del Reglamento, de ser el caso.

De rechazarse alguna de las ofertas calificadas, el comité de seleccion revisa el cumplimiento
de los requisitos de calificacion de los postores que siguen en el orden de prelacién, en caso
las hubiere.

OTORGAMIENTO DE LA BUENA PRO

Definida la oferta ganadora, el comité de seleccion otorga la buena pro, mediante su publicacion
en el SEACE, incluyendo el cuadro comparativo y las actas debidamente motivadas de los
resultados de la admision, no admision, evaluacion, calificacion, descalificacion, rechazo y el
otorgamiento de la buena pro.

CONSENTIMIENTO DE LA BUENA PRO

Cuando se hayan presentado dos (2) o mas ofertas, el consentimiento de la buena pro se
produce a los ocho (8) dias habiles siguientes de la notificacién de su otorgamiento, sin que los
postores hayan ejercido el derecho de interponer el recurso de apelacion.

En caso que se haya presentado una sola oferta, el consentimiento de la buena pro se produce
el mismo dia de la notificacion de su otorgamiento.

El consentimiento del otorgamiento de la buena pro se publica en el SEACE al dia habil
siguiente de producido.

Importante

Una vez consentido el otorgamiento de la buena pro, el érgano encargado de las contrataciones
o el 6rgano de la Entidad al que se haya asignado tal funcion realiza la verificacion de la oferta
presentada por el postor ganador de la buena pro conforme lo establecido en el numeral 64.6 del
articulo 64 del Reglamento.
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CAPITULO I
SOLUCION DE CONTROVERSIAS DURANTE EL PROCEDIMIENTO DE
SELECCION

2.1. RECURSO DE APELACION

A través del recurso de apelacién se pueden impugnar los actos dictados durante el desarrollo
del procedimiento de seleccién hasta antes del perfeccionamiento del contrato.

El recurso de apelacion se presenta ante y es resuelto por el Tribunal de Contrataciones del
Estado.

Los actos que declaren la nulidad de oficio, la cancelacion del procedimiento de seleccién y
otros actos emitidos por el Titular de la Entidad que afecten la continuidad de este, se impugnan
ante el Tribunal de Contrataciones del Estado.

Importante

e Una vez otorgada la buena pro, el comité de seleccion, esta en la obligacion de permitir el
acceso de los participantes y postores al expediente de contratacion, salvo la informacién
calificada como secreta, confidencial o reservada por la normativa de la materia, a méas tardar
dentro del dia siguiente de haberse solicitado por escrito.

Luego de otorgada la buena pro no se da a conocer las ofertas cuyos requisitos de calificacion
no fueron analizados y revisados por el comité de seleccion.

e A efectos de recoger la informacion de su interés, los postores pueden valerse de distintos
medios, tales como: (i) la lectura y/o toma de apuntes, (ii) la captura y almacenamiento de
imagenes, e incluso (iii) pueden solicitar copia de la documentacion obrante en el expediente,
siendo que, en este Ultimo caso, la Entidad deberéa entregar dicha documentacion en el menor
tiempo posible, previo pago por tal concepto.

e El recurso de apelacién se presenta ante la Mesa de Partes del Tribunal o ante las oficinas
desconcentradas del OSCE.

2.2. PLAZOS DE INTERPOSICION DEL RECURSO DE APELACION

La apelacién contra el otorgamiento de la buena pro o contra los actos dictados con anterioridad
a ella se interpone dentro de los ocho (8) dias habiles siguientes de haberse notificado el
otorgamiento de la buena pro.

La apelacién contra los actos dictados con posterioridad al otorgamiento de la buena pro, contra
la declaracion de nulidad, cancelacion y declaratoria de desierto del procedimiento, se interpone
dentro de los ocho (8) dias habiles siguientes de haberse tomado conocimiento del acto que se
desea impugnar.
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CAPITULO 1l
DEL CONTRATO

3.1. PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO

Los plazos y el procedimiento para perfeccionar el contrato se realiza conforme a lo indicado en el
articulo 141 del Reglamento.

Para perfeccionar el contrato, el postor ganador de la buena pro debe presentar los documentos
sefialados en el articulo 139 del Reglamento y los previstos en la seccion especifica de las bases.

3.2. GARANTIAS

Las garantias que deben otorgar los postores y/o contratistas, segun corresponda, son las de
fiel cumplimiento del contrato y por los adelantos.

3.2.1.

3.2.2.

GARANTIA DE FIEL CUMPLIMIENTO

Como requisito indispensable para perfeccionar el contrato, el postor ganador debe
entregar a la Entidad la garantia de fiel cumplimiento del mismo por una suma
equivalente al diez por ciento (10%) del monto del contrato original. Esta se mantiene
vigente hasta la conformidad de la recepcién de la prestacion a cargo del contratista.

GARANTIA DE FIEL CUMPLIMIENTO POR PRESTACIONES ACCESORIAS

En las contrataciones que conllevan la ejecucién de prestaciones accesorias, tales
como mantenimiento, reparacién o actividades afines, se otorga una garantia adicional
por una suma equivalente al diez por ciento (10%) del monto del contrato de la
prestacion accesoria, la misma que debe ser renovada periddicamente hasta el
cumplimiento total de las obligaciones garantizadas.

Importante

3.2.3.

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

En los contratos periédicos de prestacion de servicios en general que celebren las
Entidades con las micro y pequefias empresas, estas Ultimas pueden otorgar como garantia
de fiel cumplimiento el diez por ciento (10%) del monto del contrato, porcentaje que es
retenido por la Entidad durante la primera mitad del nimero total de pagos a realizarse, de
forma prorrateada en cada pago, con cargo a ser devuelto a la finalizaciéon del mismo,
conforme lo establecen los numerales 149.4 y 149.5 del articulo 149 del Reglamento y
numeral 151.2 del articulo 151 del Reglamento.

GARANTIA POR ADELANTO

En caso se haya previsto en la seccién especifica de las bases la entrega de adelantos, el
contratista debe presentar una garantia emitida por idéntico monto conforme a lo
estipulado en el articulo 153 del Reglamento.

3.3. REQUISITOS DE LAS GARANTIAS
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Las garantias que se presenten deben ser incondicionales, solidarias, irrevocables y de
realizacion automatica en el pais, al solo requerimiento de la Entidad. Asimismo, deben ser
emitidas por empresas que se encuentren bajo la supervision directa de la Superintendencia
de Banca, Seguros y Administradoras Privadas de Fondos de Pensiones y que cuenten con
clasificacién de riesgo B o superior. Asimismo, deben estar autorizadas para emitir garantias;
0 estar consideradas en la Ultima lista de bancos extranjeros de primera categoria que
periédicamente publica el Banco Central de Reserva del Peru.

Importante

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

Advertencia

Los funcionarios de las Entidades no deben aceptar garantias emitidas bajo condiciones
distintas a las establecidas en el presente numeral, debiendo tener en cuenta lo siguiente:

1. La clasificadora de riesgo que asigna la clasificacién a la empresa que emite la garantia
debe encontrarse listada en el portal web de la SBS (http://www.sbs.gob.pe/sistema-
financiero/clasificadoras-de-riesgo).

2. Se debe identificar en la pagina web de la clasificadora de riesgo respectiva, cual es la
clasificacion vigente de la empresa que emite la garantia, considerando la vigencia a la fecha
de emision de la garantia.

3. Para fines de lo establecido en el articulo 148 del Reglamento, la clasificacion de riesgo
B, incluye las clasificaciones B+ y B.

4. Sila empresa que otorga la garantia cuenta con mas de una clasificacion de riesgo emitida
por distintas empresas listadas en el portal web de la SBS, bastar4 que en una de ellas
cumpla con la clasificacion minima establecida en el Reglamento.

En caso exista alguna duda sobre la clasificacion de riesgo asignada a la empresa emisora
de la garantia, se debera consultar a la clasificadora de riesgos respectiva.

De otro lado, ademas de cumplir con el requisito referido a la clasificacion de riesgo, a efectos
de verificar si la empresa emisora se encuentra autorizada por la SBS para emitir garantias,
debe revisarse el portal web de dicha Entidad (http://www.sbs.gob.pe/sistema-
financiero/relacion-de-empresas-gue-se-encuentran-autorizadas-a-emitir-cartas-fianza).

Los funcionarios competentes deben verificar la autenticidad de la garantia a través de los

mecanismos establecidos (consulta web, teléfono u otros) por la empresa emisora.

3.4. EJECUCION DE GARANTIAS

3.5.

La Entidad puede solicitar la ejecucion de las garantias conforme a los supuestos contemplados
en el articulo 155 del Reglamento.

ADELANTOS

La Entidad puede entregar adelantos directos al contratista, los que en ninguin caso exceden en
conjunto del treinta por ciento (30%) del monto del contrato original, siempre que ello haya sido
previsto en la seccién especifica de las bases.

3.6. PENALIDADES

O/



http://www.sbs.gob.pe/sistema-financiero/clasificadoras-de-riesgo
http://www.sbs.gob.pe/sistema-financiero/clasificadoras-de-riesgo
http://www.sbs.gob.pe/sistema-financiero/relacion-de-empresas-que-se-encuentran-autorizadas-a-emitir-cartas-fianza
http://www.sbs.gob.pe/sistema-financiero/relacion-de-empresas-que-se-encuentran-autorizadas-a-emitir-cartas-fianza
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3.7.

3.8.

3.9.

3.6.1. PENALIDAD POR MORA EN LA EJECUCION DE LA PRESTACION

En caso de retraso injustificado del contratista en la ejecucion de las prestaciones objeto
del contrato, la Entidad le aplica automaticamente una penalidad por mora por cada dia
de atraso, de conformidad con el articulo 162 del Reglamento.

3.6.2. OTRAS PENALIDADES

La Entidad puede establecer penalidades distintas a la mencionada en el numeral
precedente, segln lo previsto en el articulo 163 del Reglamento y lo indicado en la seccion
especifica de las bases.

Estos dos tipos de penalidades se calculan en forma independiente y pueden alcanzar
cada una un monto maximo equivalente al diez por ciento (10%) del monto del contrato
vigente, o de ser el caso, del item que debid ejecutarse.

INCUMPLIMIENTO DEL CONTRATO

Las causales para la resolucion del contrato, seran aplicadas de conformidad con el articulo 36 de
la Ley y 164 del Reglamento.

PAGOS

El pago se realiza después de ejecutada la respectiva prestacion, pudiendo contemplarse pagos
a cuenta, segln la forma establecida en la seccidén especifica de las bases o en el contrato.

La Entidad paga las contraprestaciones pactadas a favor del contratista dentro de los diez (10)
dias calendario siguientes de otorgada la conformidad de los servicios, siempre que se verifiquen
las condiciones establecidas en el contrato para ello, bajo responsabilidad del funcionario
competente.

La conformidad se emite en un plazo maximo de siete (7) dias de producida la recepcion, salvo
que se requiera efectuar pruebas que permitan verificar el cumplimiento de la obligacién, en cuyo
caso la conformidad se emite en un plazo maximo de quince (15) dias, bajo responsabilidad del
funcionario que debe emitir la conformidad.

En el caso que se haya suscrito contrato con un consorcio, el pago se realizara de acuerdo a lo
que se indique en el contrato de consorcio.

Advertencia

En caso de retraso en los pagos a cuenta o pago final por parte de la Entidad, salvo que se
deba a caso fortuito o fuerza mayor, esta reconoce al contratista los intereses legales
correspondientes, de conformidad con el articulo 39 de la Ley y 171 del Reglamento, debiendo
repetir contra los responsables de la demora injustificada.

DISPOSICIONES FINALES

Todos los demés aspectos del presente procedimiento no contemplados en las bases se regiran
supletoriamente por la Ley y su Reglamento, asi como por las disposiciones legales vigentes.
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SECCION ESPECIFICA

CONDICIONES ESPECIALES DEL PROCEDIMIENTO DE
SELECCION

(EN ESTA SECCION LA ENTIDAD DEBERA COMPLETAR LA INFORMACION EXIGIDA, DE ACUERDO A LAS
INSTRUCCIONES INDICADAS)
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CAPITULO |
GENERALIDADES

1.1.

1.2.

1.3.

1.4.

1.5.

1.6.

1.7.

ENTIDAD CONVOCANTE

Nombre : HOSPITAL JOSE AGURTO TELLO DE CHOSICA
RUC Ne° : 20507151320

Domicilio legal : AV.LIMA SUR 478 — LURIGANCHO - CHOSICA
Teléfono: : 4183232 — ANEXO 113

Correo electronico:

OBJETO DE LA CONVOCATORIA
El presente procedimiento de seleccién tiene por objeto la contratacion del SERVICIO DE
ALIMENTACION Y NUTRICION HOSPITALARIA DESTINADO A USUARIOS
HOSPITALIZADOS EN LAS U.P.S.S. (HOSPITALIZACION, UNIDAD DE CUIDADOS
INTENSIVOS, EMERGENCIA, CENTRO OBSTETRICO) Y PERSONAL DE SALUD DE
GUARDIA DEL HOSPITAL JOSE AGURTO TELLO DE CHOSICA.
EXPEDIENTE DE CONTRATACION
El expediente de contratacion fue aprobado mediante FORMATO N° 02 - APROBACION DEL
EXPEDIENTE DE CONTRATACION N° 005-2024-OA-HJATCH/MINSA el 26 de marzo de 2024.
FUENTE DE FINANCIAMIENTO
1-00 RECURSOS ORDINARIOS

Importante

La fuente de financiamiento debe corresponder a aquella prevista en la Ley de Equilibrio Financiero
del Presupuesto del Sector Publico del afio fiscal en el cual se convoca el procedimiento de
seleccion.

SISTEMA DE CONTRATACION

El presente procedimiento se rige por el sistema de PRECIOS UNITARIOS, de acuerdo con lo
establecido en el expediente de contratacién respectivo.

DISTRIBUCION DE LA BUENA PRO

No corresponde.

ALCANCES DEL REQUERIMIENTO

El alcance de la prestacion esta definido en el Capitulo Il de la presente seccion de las bases.
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1.8. PLAZO DE PRESTACION DEL SERVICIO

Los servicios materia de la presente convocatoria se prestaran en el plazo de doce (12) meses o
hasta agotar el monto contractual, en concordancia con lo establecido en el expediente de
contratacion.

1.9. COSTO DE REPRODUCCION Y ENTREGA DE BASES

Los participantes registrados tienen el derecho de recabar un ejemplar de las bases, para cuyo
efecto deben cancelar S/ 5.00 (Cinco con 00/100 soles) en la Caja de la Entidad.

Importante

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

1.10. BASE LEGAL

1.Ley N.° 31953, Ley de Presupuesto del Sector Publico para el Afio Fiscal 2024.

2.Ley N.° 31954, Ley de Equilibrio Financiero del Presupuesto Publico para el Afio Fiscal 2024.

3.Ley N.° 31955, Ley de Endeudamiento del Sector Publico para el Afio Fiscal 2024.

4.Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado, aprobado por el Decreto Supremo N.°
344-2018-EF y sus modificatorias.

5.Decreto Legislativo N° 1444, que modifica la Ley N° 30225, Ley de Contrataciones del Estado.

6.Texto Unico Ordenado de la Ley N2 30225, Ley de Contrataciones del Estado, aprobado
mediante el Decreto Supremo N2 082-2019-EF.

7.Texto Unico Ordenado de la Ley N2 27444, Ley del Procedimiento Administrativo General,
aprobado mediante Decreto Supremo N2 004-2019-JUS.

8.Ley N2 27806, Ley de Transparencia y de Acceso a la Informacion Publica.

9.Decreto Supremo N2 1440, Sistema Nacional de Presupuesto Publico.

10. Cadigo civil.

11. Directivas del OSCE

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



https://www.gob.pe/institucion/pcm/normas-legales/201363-1444
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CAPITULO Il
DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION

2.1. CALENDARIO DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION
Segun el cronograma de la ficha de seleccion de la convocatoria publicada en el SEACE.

Importante

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

2.2.CONTENIDO DE LAS OFERTAS

La oferta contendra, ademas de un indice de documentos2, la siguiente documentacion:

2.2.1. Documentaciéon de presentacion obligatoria

2.2.1.1. Documentos parala admision de la oferta
a) Declaracion jurada de datos del postor. (Anexo N° 1)
b) Documento que acredite la representacion de quien suscribe la oferta.

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

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

En el caso de consorcios, este documento debe ser presentado por cada uno de
los integrantes del consorcio que suscriba la promesa de consorcio, segin
corresponda.

Advertencia

De acuerdo con el articulo 4 del Decreto Legislativo N° 1246, las Entidades estan
prohibidas de exigir a los administrados o usuarios la informacién que puedan
obtener directamente mediante la interoperabilidad a que se refieren los articulos 2
y 3 de dicho Decreto Legislativo. En esa medida, si la Entidad es usuaria de la
Plataforma de Interoperabilidad del Estado — PIDE®y siempre que el servicio web
se encuentre activo en el Catdlogo de Servicios de dicha plataforma, no
correspondera exigir el certificado de vigencia de poder y/o documento nacional de
identidad.

c) Declaracién jurada de acuerdo con el literal b) del articulo 52 del Reglamento.
(Anexo N° 2)

d) Declaracion jurada de cumplimiento de los Términos de Referencia contenidos en
el numeral 3.1 del Capitulo Il de la presente seccién. (Anexo N° 3)

2 La omision del indice no determina la no admision de la oferta.

3 Para mayor informacion de las Entidades usuarias y del Catalogo de Servicios de la Plataforma de Interoperabilidad del
G Estado — PIDE ingresar al siguiente enlace https://www.gobiernodigital.gob.pe/interoperabilidad/

)
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/,%‘ HOSPITAL JOSE AGURTO TELLO DE CHOSICA
f4at  CONCURSO PUBLICO N° 001-2024-HJATCH — PRIMERA CONVOCATORIA

e) Declaracién jurada de plazo de prestacion del servicio. (Anexo N° 4)4

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

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

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

Importante

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

e En caso de requerir estructura de costos o0 analisis de precios, esta se presenta para el
perfeccionamiento del contrato.

2.2.1.2. Documentos para acreditar los requisitos de calificacion

Incorporar en la oferta los documentos que acreditan los “Requisitos de Calificacion”
gue se detallan en el numeral 3.2 del Capitulo Il de la presente seccién de las bases.

2.2.2. Documentacién de presentacion facultativa:

a) Incorporar en la oferta los documentos que acreditan los “Factores de Evaluacion”
establecidos en el Capitulo IV de la presente seccion de las bases, a efectos de
obtener el puntaje previsto en dicho Capitulo para cada factor.

Advertencia

El comité de seleccion no podré exigir al postor la presentacion de documentos que no hayan
sido indicados en los acapites “Documentos para la admision de la oferta”, “Requisitos de
calificaciéon” y “Factores de evaluacion”.

2.3. REQUISITOS PARA PERFECCIONAR EL CONTRATO

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

contrato:

a) Garantia de fiel cumplimiento del contrato.

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

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

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

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

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

persona juridica.

N

4 En caso de considerar como factor de evaluacion la mejora del plazo de prestacién del servicio, el plazo ofertado en dicho
anexo servird también para acreditar este factor.
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Advertencia

De acuerdo con el articulo 4 del Decreto Legislativo N° 1246, las Entidades estan prohibidas de
exigir a los administrados o usuarios la informacién que puedan obtener directamente mediante
la interoperabilidad a que se refieren los articulos 2 y 3 de dicho Decreto Legislativo. En esa
medida, si la Entidad es usuaria de la Plataforma de Interoperabilidad del Estado — PIDE® y
siempre que el servicio web se encuentre activo en el Catalogo de Servicios de dicha plataforma,
no corresponderd exigir los documentos previstos en los literales e) y f).

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

h) Autorizacion de notificacion de la decision de la Entidad sobre la solicitud de ampliacion de
plazo mediante medios electrénicos de comunicacion  (Anexo N° 12).

i)  Estructura de costos’.

j)  Carnets sanitarios vigente del personal propuesto de la empresa que ejecutara el servicio.

k) Certificado de Examen médico vigente de todo su personal propuesto y los siguientes
examenes auxiliares: Examen Parasitologico, Coprolégico, Seroldégico y Radiografia de
Torax.

I)  Curriculum vitae documentado correspondiente a cada trabajador propuesto.

m) Habilidad profesional vigente del personal clave requerido.

Importante

e En caso que el postor ganador de la buena pro sea un consorcio, las garantias que presente
este para el perfeccionamiento del contrato, asi como durante la ejecucion contractual, de ser
el caso, ademas de cumplir con las condiciones establecidas en el articulo 33 de la Ley y el
articulo 148 del Reglamento, deben consignar expresamente el nombre completo o la
denominacion o razon social de los integrantes del consorcio, en calidad de garantizados, de
lo contrario no podran ser aceptadas por las Entidades. No se cumple el requisito antes
indicado si se consigna Unicamente la denominacion del consorcio, conforme lo dispuesto en
la Directiva “Participacién de Proveedores en Consorcio en las Contrataciones del Estado”.

e Enlos contratos periddicos de prestacion de servicios en general que celebren las Entidades
con las micro y pequefias empresas, estas Ultimas pueden otorgar como garantia de fiel
cumplimiento el diez por ciento (10%) del monto del contrato, porcentaje que es retenido por
la Entidad durante la primera mitad del nimero total de pagos a realizarse, de forma
prorrateada en cada pago, con cargo a ser devuelto a la finalizacion del mismo, conforme lo
establece el numeral 149.4 del articulo 149 del Reglamento y numeral 151.2 del articulo 151
del Reglamento. Para dicho efecto los postores deben encontrarse registrados en el
REMYPE, consignando en la Declaracion Jurada de Datos del Postor (Anexo N° 1) o en la
solicitud de retencién de la garantia durante el perfeccionamiento del contrato, que tienen la
condicion de MYPE, lo cual sera verificado por la Entidad en el link
http://www?2.trabajo.gob.pe/servicios-en-linea-2-2 opcién consulta de empresas acreditadas
en el REMYPE.

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

> Para mayor informacion de las Entidades usuarias de la Plataforma de Interoperabilidad del Estado — PIDE ingresar al

siguiente enlace https://www.gobiernodigital.gob.pe/interoperabilidad/

¢ Entanto se implemente la funcionalidad en el SEACE, de conformidad con la Primera Disposicion Complementaria Transitoria

del Decreto Supremo N° 234-2022-EF.

Incluir solo cuando resulte necesario para la ejecucion contractual, identificar los costos de cada uno de los rubros que
comprenden la oferta.
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Importante

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

e De conformidad con el Reglamento Consular del Pert aprobado mediante Decreto Supremo N°
076-2005-RE para que los documentos publicos y privados extendidos en el exterior tengan
validez en el Per(, deben estar legalizados por los funcionarios consulares peruanos y
refrendados por el Ministerio de Relaciones Exteriores del Perl, salvo que se trate de
documentos publicos emitidos en paises que formen parte del Convenio de la Apostilla, en
cuyo caso bastara con que estos cuenten con la Apostilla de la Haya®,

e La Entidad no puede exigir documentacion o informacion adicional a la consignada en el
presente numeral para el perfeccionamiento del contrato.

2.4. PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO

El contrato se perfecciona con la suscripcidn del documento que lo contiene. Para dicho efecto el
postor ganador de la buena pro, dentro del plazo previsto en el articulo 141 del Reglamento, debe
presentar la documentacion requerida en Mesa de Partes de la Sede Administrativa del Hospital
José Agurto Tello de Chosica, sito en Av. Lima Sur N2 748 — Lurigancho — Chosica.

Importante

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

2.5. FORMA DE PAGO

La Entidad realizar4 el pago de la contraprestacion pactada a favor del contratista en PAGOS
MENSUALES.

Para efectos del pago de las contraprestaciones ejecutadas por EL CONTRATISTA, la Entidad
debera contar con la siguiente documentacion:

- Informe del funcionario responsable del Servicio de Nutricién y Dietética del Hospital José Agurto
Tello de Chosica emitiendo la conformidad de la prestacién efectuada

- Reporte de Elaboracién, Preparacion y Consumo de Regimenes Nutricionales (Normales y
Terapeuticos) de los usuarios hospitalizados en los servicios: Hospitalizacion, Unidad de Cuidados
Intensivos, Emergencia, Centro Obstétrico) y personal de salud de guardia hospitalaria del mes
correspondiente.

- Comprobante de pago.

- Guia de remision.

Dicha documentacion se debe presentar en Mesa de Partes de la Sede Administrativa del Hospital
José Agurto Tello de Chosica, sito en Av. Lima Sur N2 748 — Lurigancho — Chosica.

8 Segun lo previsto en la Opinién N° 009-2016/DTN.
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CAPITULO 1l
REQUERIMIENTO

Importante

(I?e Iconfgrmldad con el numeral 29.8 del_articulo 29 del Reglamento, el area usuaria es responsable
e la adecuada formulacion del requerimiento, debiendo asegurar la calidad técnica y reducir la

necesidad de su reformulacién por errores o deficienci acni
: eficiencias técnicas que reper
necesidad d q percutan en el proceso de

3.1. TERMINOS DE REFERENCIA

TERMINO DE REFERENCIA

1. DENOMINACION DE LA CONTRATACION

«“SERVICIO de ALIMENTACION y NUTRICION destinado a Usuarios
Hospitalizados en la U.P.S.S (Hospitalizacién, Unidad de Cuidados Intensivos,
Emergencia, Centro Obstétrico) y Personal de Salud de Guardia del Hospital
José Agurto Tello de Chosica”

2. FINALIDAD PUBLICA

“El presente proceso busca mejorar el nivel de salud nutricional del Usuarios(as)
(Neonatos, Nifos, Nifias, Adolescentes, Jovenes, Adultos y Adultos Mayores)
Hospitalizados/as en los Servicios de [Hospitalizacion, Unidad de Cuidados Intensivos,
Emergencia, Centro Obstétrico], asi como al Personal de Salud Programados con
Guardia Hospitalaria, buscando elevar los niveles de eficiencia y satisfaccion de los
usuarios hospitalizados”.

3. OBJETIVOS DE LA CONTRATACION

e Contratar a una empresa que brinde el Servicio de Alimentacion y Nutricion
Hospitalaria que ayudara a contribuir a la recuperacion y/o mantenimiento del estado
de nutricion y salud de los Usuarios/as del Servicio de Nutricion y Dietética
hospitalizados en los Servicios de (Hospitalizacion, Emergencia, Centro Obstétrico,
Unidad de Cuidados Intensivos)

e« Contar con un Servicio de Elaboracion, Provision y Distribucion de Raciones
Alimenticias destinados a la totalidad de Usuarios hospitalizados en los Servicios de
(Hospitalizacion, Emergencia, Centro Obstétrico, Unidad de Cuidados Intensivos) asi
como al Personal de Salud Programados con Guardia Hospitalaria.

4. CARACTERISTICAS Y CONDICIONES DEL SERVICIO A CONTRATAR
4.1. ALCANCES y DESCRIPCION DEL SERVICIO

La presente Contratacion de Servicio es de aplicaciéon a nivel de los Servicios de
(Hospitalizacion, Emergencia, Centro Obstétrico, Unidad de Cuidados Intensivos), asi
como; a la Unidad Organica del Servicio de Nutricién y Dietética

4.2. REQUERIMIENTOS BASICOS

e El postor ganador de la buena pro presentara copia simple de licencia de
funcionamiento giro de preparacion de alimentos y/o productos de alimentos.
« EL POSTOR DEBERA CONTAR CON RENEEIL, La intermediacion laboral

solo puede ser realizada a traves de las empresas especiales de servicios,
constituidas como personas juridicas, de acuerdo a la Ley N° 26887 -Ley
General de Sociedades- o como cooperativas reguladas por el Decreto
Legislativo N° 85 -Ley General de Cooperativas-; cuyo objeto social sea
exclusivamente la prestacion de servicios de intermediacion laboral.

Esta relacién laboral involucra la intervencion de tres agentes: la empresa
intermediaria, la empresa usuaria y el personal destacado (trabajadores); y
tiene por finalidad exclusiva la prestacion de servicios temporales,
/m complementarios o especializados, los cuales se brindan a través del
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destaque efectivo de lostrabajadores de la empresa intermediaria hacia la
empresa usuaria; donde el personal destacado esta bajo las érdenes de
esta Ultima (empresa usuaria), salvo que se trate de actividades de
servicios de alta especializacion.

4.3. DESCRIPCION del SERVICIO

o El Postor Ganador tendré a su cargo 1a Provisién, Elaboracion y Distribucion
de Alimentos destinada a los usuarios/as del Servicio de Salud Nutricion y
Dietética hospitalizados en los Servicios de [Hospitalizacién Unidad de
Cuidados Intensivos, Emergencia, Centro Obstétrico ], asi como para los
Profesionales de la Salud, Personal de Salud Programados con Guardia
Hospitalaria (R.M. N° 0046-82-SA/DVM, R.M N° 665-2013/MINSA), efectuando
su atencion de acuerdo a las exigencias técnicas establecidas en estas
especificaciones técnicas.

o El Postor ganador cumplira estrictamente con lo tipificado en la NTS N° 098 -
MINSA/DIGESA-V.01. (R.M N° 749-2012-SA/MINSA) los Principios Generales
de Higiene, Buenas Practicas de Manipulacién en el Proceso de Elaboracion
de Alimentos (BPM), Programa de Higiene y Saneamiento; HACCP.

o El Postor ganador sera responsable de la adquisicion de materias primas
acorde a lo tipificado en el Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas (D.S N° 007-98-SA) y su modificatoria aprobado por
Decreto Supremo N° 004-2014-SA

o El Postor ganador se ajustara a las Especificaciones Técnicas determinadas
para cada Régimen Nutricional (Normal, Terapéutico ylo Soporte Nutricional)
destinado a las Diferentes Etapas de Vida, acorde a la Distribucion de
Macronutrientes tipificado en el Anexo N° 1, Anexo N° 2, Anexo N° 3, asi como;
lo estipulado en los Anexo N° 6, Anexo N° 8, Anexo N° 9, Anexo N° 10, Anexo

N° 11

e El Postor ganador para la Provisién, Elaboracion y Distribucion de los
Regimenes Nutricionales Terapéuticos destinado a los Usuarios Nifios, Nifias,
Adolescentes, Jovenes y Adultos Hospitalizados correspondientes a los
diferentes Tiempos de Ingesta Alimentaria  [Desayuno (R.M N° 870-
2009/MINSA, R.M N° 935-2014/MINSA, R.M N° 755-2017/MINSA)] se cefiira
estrictamente al Anexo N° 4 ; asi como ,lo destinado al Tiempo de Ingesta
Alimentaria [Almuerzo (R.M N° 870-2009/MINSA, R.M N° 935-2014/MINSA,
R.M N° 755-2017/MINSA),Comida(R.M N° 870-2009/MINSA, R.M N° 935-
2014/MINSA, R.M N° 755-2017/MINSA) ] se cefiira acorde a lo estipulado en el

Anexo N° 5

o E| Postor ganador para la Provision, Elaboracién y Distribucion de los
Regimenes Nutricionales (Normales) destinado al Personal de Salud
Programados con Guardia Hospitalaria correspondiente a los diferentes
Tiempos de Ingesta Alimentaria (Desayuno, Almuerzo y Cena) se cefiira
estrictamente al Anexo N° 7 del presente Termino de Referencia

e El Postor ganador para la Provision, Elaboracion y Distribucién de los |
Regimenes Nutricionales Normales se cefiira estrictamente a lo establecido en |
el Manual de Dietas Normales y Terapéuticas  del Servicio de Nutricion y

NIST,
# s, 1o  otetica del HJATCH (RD N° 197-2013-DE-HJATCH); asi como, a lo |
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estipulado en el Régimen Nutricional Normal destinada a Pacientes
Hospitalizados (Jévenes, Adultos, Adultos Mayores, Gestantes, Puérperas) de
los Servicios (Hospitalizacién, Emergencia, Centro Obstétrico, Unidad de
Cuidados Intensivos)

La Ejecucion de la Terapia de Nutricion Medica (R.M N° 460-2014/MINSA) que
incluye la Evaluacion del Estado Nutricional , Elaboraciéon del Diagnostico
Nutricional (PES), Calculo de Requerimientos Nutricionales, Elaboracion de las
Indicaciones  Nutricionales ~{Recomendacion (Nutricional ,  Dietética),
Prescripcion  (Nutricional, Nutrioterapéutico, Dietoterapéutico, Suplementos
Nutricionales, Formulas Nutricionales (Enterales, Parenterales) (Dosis
Terapéutica y/o Preventiva)(R.M N° 665-2013/MINSA)(D.S. N° 021-2008-SA) y
la Formulacién del Régimen Nutricional Terapéutico],Control y Seguimiento
Nutricional , estara a cargo del o de la Profesional de Salud Nutricionista del
Servicio de Salud Nutricién y Dietética del HJATCH

La Programacion de la Minuta de los Regimenes Nutricionales (Normales,
Terapéuticos y/o Soporte Nutricional) confeccionados de acuerdo a las guias
de practica clinica, protocolos y estandares nacionales e internacionales,
estara a cargo del o de la Profesional de Salud Nutricionista del Servicio de
Nutricion y Dietética del HJATCH

El Postor ganador para la Provision, Elaboracién y Distribucion de los
Regimenes Nutricionales (Normales y/o Terapéuticas) tendra que cefirse a lo
establecido en el cuadro del Anexo N° 1, Anexo N° 2, Anexo N° 3 del presente
Termino de Referencia , asi como a las Tabla de Dosificacion de Alimentos
Nifio-Nifia ( Anexo N° 15 ), Tabla de Dosificacion de Alimentos Adolescentes,
Jovenes, Adultos, Adultos Mayores, Gestantes ( Anexo N° 16 ), Tabla Auxiliar
de Factores de Conversion de Peso de Alimento Cocidos a Crudo (Anexo N°
17 ), Tabla Auxiliar de Porcentaje de Parte Comestible de Alimentos del
HJATCH (Anexo N° 18)

El Profesional de la Salud Nutricionista del HIATCH cuyas funciones estan
asignados a la Programacion y Control de la cantidad y calidad organoléptica
de los viveres que se proporcionan a los pacientes y servidores de salud
realizara de forma interdiaria a la semana de evaluacion nutricional dietética
(pesada directa de alimentos) (Anexo N°19) en relacién a la Adecuacion de los
Macro Nutrientes y Micro Nutrientes de los Regimenes Nutricionales (R.M. N°
0046-82-SA/DVM) destinados a los Usuarios Hospitalizados en las U.P.S.S
(Hospitalizacion, Unidad de Cuidados Intensivos, Emergencia, Centro
Obstétrico) y Personal de Salud de Guardia del HJATCH.

El Profesional de la Salud Nutricionista asignado a la Programacion y Control
de la cantidad y calidad organoléptica de los viveres que se proporcionan a los
pacientes y servidores de salud del Servicio de Nutricion y Dietética del
HJATCH registrara la provision de alimentos del postor ganador; conforme a lo
indicado en el CRONOGRAMA de PRESENTACION de la MINUTA de
REGIMENES NUTRICIONALES (NORMALES y/o TERAPEUTICOS),

El Personal de la Empresa del Postor Ganador que laborara en la Provision,
Elaboracion, Preparacion y Distribucion de Regimenes Nutricionales
(Normales, Terapéuticos y/o Soporte Nutricional) del Servicio de Nutriciéon y
Dietética del HIATCH debera contar con Carnet Sanitario Vigente; asi como,

Trimestralmente deberad de contar con Un Examen Médico y los siguientes |
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examenes auxiliares: Examen Parasitologico, Coprolégico, Serolégico Yy
Radiografia de Térax.

e Tanto la presentacion de los carnets sanitarios, asi como el resultado de los
examenes médicos de todo su personal propuesto, se presentaran a la firma
del contrato

. El Postor Ganador esta obligado a observary cumplir las Normas Sanitarias
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas (D.S
N° 007-98 — SA y Sus Modificatorias, Ley General de Salud N° 26842) y
ademas disposiciones conexas relacionadas con el Servicio de Alimentacion,
productos perecibles 'y no perecibles, asi como lo estipulado en la Norma
Sanitaria para la Aplicacion del Sistema HACCP en la Fabricacion de Alimentos
y Bebidas (R.M N° 449 — 2006/MINSA, Ley General de Salud N° 26842)

e La Empresa del Postor Ganador que laborara en la Provisién, Elaboracion,
Preparacion Yy Distribucion de Regimenes Nutricionales  (Normales,
Terapéuticos y/o Soporte Nutricional) del Servicio de Nutricion y Dietética del
HJATCH debera efectuar Cuatro (04) veces durante la vigencia del contrato, el
Analisis Microbiolégico del Régimen Nutricional (Normal y/o Terapéutico) , asi
como , el Analisis Microbiologico de las Manos de los Manipuladores de
Alimentos y Superficies en contacto por la Institucion que elija el Postor
Ganador, previa coordinacién con el Servicio de Nutricion y Dietética, dicho
costo sera asumido por el Postor Ganador, cuyos resultados seran remitidos a
la Unidad Organica Nutricion y Dietética con copia a la Unidad de Logistica.
(RM N° 591- 2008 MINSA “Norma sanitaria que establece los criterios
Microbiologicos de calidad sanitaria e inocuidad para alimentos y bebidas de
consumo humano. MINSA”)

e El Profesional de la Salud Nutricionista del HJATCH asignado a la
Programacion y Control de la cantidad y calidad organoléptica de los viveres
que se proporcionan a los pacientes y servidores de salud del Servicio de
Nutricion y Dietética del HJATCH remitira obligatoriamente al Postor Ganador
la Minuta de Regimenes Nutricionales (Normales y/o Terapéuticos ) con
Quince (15) dias de anticipacion; Solicitando la Provisiéon de Alimentos acorde
a la tipificado en la Tabla Dosificaciéon de Alimentos para cada Régimen
Nutricional de los Distintos Grupos Etareos especificando la Medida Casera
_Peso Bruto y/o Peso Neto (Anexo N°20)

e El postor ganador, para |a firma el contrato deberé presentar la Estructura de
costos o detalle de los precios unitarios del precio ofertado.

e El postor ganador debera presentar en su oferta ganadora declaracion Jurada
respecto al cumplimiento del personal solicitado en los requisitos técnicos
minimos, los cuales a la firma del contrato debera presentarse el CV
correspondiente por cada trabajador, asimismo podra ser reemplazado de
manera excepcional y debidamente justificado, hasta en 04 oportunidades al
afio , debiendo ser reemplazo por un personal que cumpla con las exigencias

contar con autorizacion del area usuaria (previa evaluacion de Curricular vitae)
y conocimiento de la unidad de logistica a solicitud del contratista con
anticipacion a realizarse el reemplazo del personal que desempefiara el cargo
u ocupacion para la prestacion del servicio.

solicitadas en los TDR del procedimiento de seleccion, para lo cual deberd |
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o Las raciones de alimentos que brinde el postor ganador sera al personal
asistencial y no asistencial, que efectia guardia de 12 horas consecutivas y
efectivas, lo cual esta acorde a lo tipificado en el Numeral 6.3.4.1 Atencion al |
personal de la NTS N° 103 _MINSA/DGSP - V.01 aprobado mediante R.M. N°
665-2013-MINSA.

o La empresa que obtuviera la buena pro deberéd presentar al servicio de
nutricién y dietética, a los 10 dias siguientes a la suscripcion del contrato, los
siguientes documentos y asi mismo semanalmente los formatos ejecutados.

- Manual de Buenas practicas de manipulacion

- Manual procedimiento operativo estandarizado (POE), POES, Adjuntando
formato check list de SSOP de cocina, almacén y bario.

- Manual Programa de higiene y saneamiento (PHS)

. . s ‘

e La empresa que obtuviera la buena pro deberad presentar al servicio de |
nutricion y dietética, dentro el mes siguiente el registro de monitoreo de cada |

\

|

plan solicitado durante el tiempo de servicio.

- Monitoreo de buenas practicas de manufactura del personal

- Monitoreo de higiene y saneamiento utensilios y equipos

- Monitoreo de SSOP de cocina, comedor, almacén y bafio

- Monitoreo y control de temperaturas de camara y refrigeradora y en linea
de servicio. ‘

- Monitoreo y control de abastecimiento y manejo de insumos perecibles y no \
perecibles, rotacién, fecha de vencimiento, stock y Kardex. 1

- Monitoreo y control de limpieza y desinfeccién d areas de trabajo,
materiales y equipos

- Monitoreo y control de la desinfeccion de alimentos perecibles

- Monitoreo de desinfeccion y control de plagas
- Monitoreo de capacitaciones BPM, POES, POE Y buen trato al cliente

- Monitoreo de condiciones y mantenimiento de equipos ;
- Monitoreo y control del abastecimiento de agua y cloro. ;

4.3. ACTIVIDADES

e Elaboracién, Preparacion y Distribucién de Regimenes Nutricionales (Normales, |
Terapéuticos y/o Soporte Nutricional) a Usuarios(as) Hospitalizados Nifios, Nifas, |
Adolescentes, Jovenes, Adultos y Adultos Mayores del Servicio de Nutricién y |
Dietética Hospitalizados en los Servicios de (Hospitalizacion, Emergencia, Centro |

Obstétrico, Unidad de Cuidados Intensivos).
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TIEMPO de INGESTA ALIMENTARIA

Unidad |
Productora | REGIMENES .
R R Desayuno Almuerzo
scsw;c:,s SERVICIO g GRUPO ETAREO NOCIORALES e Y1 . ] nDoce Comi amm
a
u 1 al Meses Mensual Meses Mensual Meses
[ 1 Alimentacién Complementaria
| R.M N° 870-2009/MINSAI) 2 300 2 324 25 300
g ]
P . Sin Lactosa 3 36 3 6 2 24
| E a eE| 85 Poca | (AnexoN"8) 36 3 36 2 24
| | 24Meses | S5 | E= FH-
{ a 5 i
i | 2% EZ | micial | anexoncs 3 3% 3 36 2 2
! 2| “2 [“posterio FH I
< |
1 r; | r Anexo N° 10 3 el 3 » 2 2%
PEDIATRIA | & Normal 1 12 1 12 0 [
| =
: 2 Blanda 32 384 3 396 25 300
3 HipoAlérgica 34 408 36 432 31 384
Ere = HipoGrasa 3 108 o 120 7 84
i S L 20
Escolares | & HipoSodica 4 48 5 60 4 a8
E HipoGlucida 2 24 5 60 3 36
. Hiperproteica 9 108 12 144 10 120
s Liquida 9 108 9 108 72
Normal 4 48 4 48 0 0
Blanda 27 324 29 348 29 348
al 5 60 8 %6 5 60
& HipoGrasa 54 648 65 780 56 672
E Hiposédica 26 312 42 504 33 396
ADOLESCENTES & Renal (Anexo N° 4, Anexo N° 5) 4 48 4 48 5 60
mepicina | JOVENES S
e | ADULTOS w HipoGlucida 141 1692 147 1764 114 1368
Hospitalizaci i ADULTOS |
on MAYORES Hiperproteica 4 48 4 48 4 48
! Liquida 51 612 30 360 62 744
k] » % FH-1II
'§ é % PR Anexo N° 11 7 “ " . x 84
=3 =
] E 2
] FH-IV
o3 v Anexo N° 12 6 72 8 96 7 84
| Normal 39 468 39 468 [ 0
Blanda 42 504 41 492 68 816
HipoAlérgica 5 60 3 £ 3 36
CIRUGIA ADOLESCENTES 3
TRAUMATOLO ADULTGS E HipoGrasa 30 360 924 19 228
SlE ADULTOS & ~HipoSodica 5 60 6 72 5 60
MAVDSES E, HipoGlucida a 492 8 576 38 456
Hiperproteica 8 96 15 180 14 168
. Liquida 123 1476 86 1032 119 1428
T Normal 115 1380 143 1716 [ 0
Blanda 133 1596 151 1812 200 2400
8 HipoAlérgica 4 48 5 60 4 48
L i A A
GINECOLOGIA GESTANTES £ HipoGrasa 8 %6 10 120 B 108
Y OBSTETRICIA PUERPERAS 2 e oSodica 7 B4 7 54 0 72
= HipoGlucida 8 96 8 96 8 96
= Hiperproteica 9 108 10 120 8 %
Liquida 6 432 18 216 30 360
— Alimentacion Complementaria
(R.M N° 870-2009/MINSAI) * 80 4 48 4 48
Normal 15 180 12 144 [ 0
Blanda 42 504 66 792 78 936
ADOLESCENTES HipoAlérgica 15 180 18 216 15 180
JOVENES g HipoG 20 240 22 264 20 240
EMERGENCIA ADULTOS 2 sa
ADULTOS 5 HipoSodica 15 180 38 456 29 348
MAYORES w
§ Renal (Anexo N° 4, Anexo N° 5) 5 60 5 60 5 60
i HipoGlucida 35 420 38 456 43 516
Hiperproteica 10 120 10 120 9 108
Liquida 61 732 40 480 40 480
: o = FH- Il
AD?J%)EISECNEENSTES glo2 i 2| Anexon-11 20 240 20 240 20 240
UNIDAD ADULTOS 3] & |=2c%
CUIDADOS INTENSIVOS ARULTOS £ E® |57 8 =T
2| 28 s i 20 240 20 240 20 240
MAYORES 2 S S| AnexoN"12
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4 Elaboracién, Preparacién y Distribucion Anual de Regimenes Nutricionales
(Normales) del Personal de Salud

TIEMPO de INGESTA ALIMENTARIA
SEXO Desayuno Almuerzo Cena
Mensual Doce Meses Mensual Doce Meses Mensual Doce Meses
MASCULINO 650 7800 1040 12480 650 7800
FEMENINO 1850 22200 2960 35520 1850 22200

L Atencion a Usuarios(as) Mujeres (Gestantes, Puérperas), Neonatos/as, Nifios,
Nifas, Adolescentes, Jovenes, Adultos y Adultos Mayores del Servicio de
Nutricion y Dietética Hospitalizados en los Servicios de (Hospitalizacion,
Emergencia, Centro Obsteétrico, Unidad de Cuidados Intensivos)

+
Tiempo de
Ingesta S de_ Eptrega Tiempo Ingesta Hora Acopio
2 < Paciente
Alimentaria
Desayuno 07.00 hrs 60 minutos 8.00 hrs
Almuerzo 12.00 hrs 60 minutos 13:30 hrs
Comida 17:00 hrs 60 minutos 18.30 hrs
L Atencion al Personal de Salud
Tiempo de Inicio I Termino
Ingesta —
Alimentaria Atencion
Desayuno 07.00 hrs | 8.30 hrs
14.30
Almuerzo 12.00 hrs hrs
; 21:30
Cena 18:30 hrs e
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4.4. PROCEDIMIENTOS

4.4.1. CRONOGRAMA DE PRESENTACION DE LA MINUTA DE REGIMENES

NUTRICIONALES (NORMALES y/o TERAPEUTICOS)
L El Profesional de la Salud Nutricionista del HJATCH asignado a la a la

Programacion y Control de la cantidad v calidad organoléptica de los viveres que
se proporcionan a los pacientes y servidores de salud del Servicio de Nutricion y
Dietética del HJATCH hara el Requerimiento de Regimenes Nutricionales
(Normales y/o Terapéuticos) de las Unidades Productoras de Servicios de Salud
(Hospitalizacion, Unidad de Cuidados Intensivos, Emergencia, Centro Obstétrico) y
al Personal de la Salud Programados con Guardia Hospitalaria utilizando los
formatos del Anexo N° 21y Anexo N° 22, el cual sera remitido diariamente a la
Profesional de la Salud Nutricionista de la Empresa del Postor Ganador para la

dotacién, elaboracién y distribucion.

4.4.2. DISTRIBUCION CALORICA Y PROTEICA DE LAS DIETAS REGIMEN NUTRICIONAL
NORMAL destinada a USUARIOS  (JOVENES, ADULTOS, ADULTOS MAYORES,
GESTANTES) HOSPITALIZADOS en los Servicios (Hospitalizacién , Emergencia,
Centro Obstétrico) y al Personal de Salud programados con Guardia Hospitalaria

1 - El valor calérico total de los Regimenes Nutricionales Normales de los Usuarios
Hospitalizados y Personal de la Salud, Programados con Guardia Hospitalaria sera
no menor de 2300 kilocalorias por dia, distribuidas en la siguiente forma:

| TIEMPO DISTRIBUCION CALORICA |
INGESTA ‘ ; l
| ALIMENTARIA | % | Keal ‘
| DESAYUNO |20 | 460 i
ALMUERZO |45 1035 i

COMIDAyOCENA |35 805 =

2.- La composicion de nutrientes que integran los Regimenes Nutricionales Normales
tantes, Puérperas), Nifos, Nifias, Adolescentes, Jovenes,

de los Usuario(a) Mujeres (Ges
Adultos y Adultos Mayores del Servicio de Nutricion y Dietética Hospitalizados/as en los

Servicios (Hospitalizacién, Centro Obstétrico y Emergencia), asi como al Personal de
Salud Programados con Guardia Hospitalaria para satisfacer los requerimientos

nutricionales y caléricos seran:
2 1. Proteinas : 1 gramo por kilo de Peso por dia, considerando el 50% de origen
animal y el 50% de origen vegetal.

2.2. Distribucién Macronutrientes:

PROTEINAS: 10 %-12% del valor calérico total.

CARBOHIDRATOS: 63% del VCT (no mas del 10% de carbohidratos simples).
GRASAS 25% del VCT (No mas del 10% de grasa saturada) y el contenido de

colesterol no mayor de 300 mg.
3 _ E| contenido de fibra del Régimen Nutricional Normal tanto del Personal de la salud

programados con Guardia Hospitalaria y de los/as Usuarios(as) Mujeres (Gestantes,
Puérperas), Nifios, Nifias, Adolescentes, Jovenes, Adultos y Adultos Mayores del
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Servicio de Nutricion y Dietética Hospitalizados/as en los Servicios (Hospitalizacion,
Centro Obstétrico y Emergencia) debe aportar minimo de 25 gramos.

4.- La relacion de nutrientes para las Regimenes Nutricionales Normales deberan
ademas cubrir los requerimientos de vitaminas y minerales de acuerdo a norma
internacionales FAO/OMS/UNU/MINSA.

5. El valor calérico del Tiempo de Ingesta Alimentaria Cena sera no menor de 805
calorias, manteniendo la misma relacion de nutrientes que se establece para los
Regimenes Nutricionales Normales

6.- El valor calérico total de los Regimenes Nutricionales Normales de las Usuarias
Hospitalizadas Gestantes y Puérperas del Servicio de Nutricion y Dietética sera
distribuida de la siguiente forma:

K ETAPA de VIDA GESTANTE (JOVEN,ADULTA) HOSPITALIZADA
MACRONUTRIENTES
' REGIMEN T ENERGIA PROTEINAS GRASAS CARBOHIDRATOS
NUTRICI | EDAD Adicional % Adicional % %
ONAL TRIMESTRE TRIMESTRE V.
A kcal
TERAPE | Kcal 1 i m (\:/T keal g 1 ] V-It_': keal g c C g
uUTICO | KCAL T Gramos/Dia i T
- 65.4 57465 | 63.8 120859 | 302.
T 208 12, | 2179 4 28. 5 5 59 5 15
NORMAL 8 g5 |28 | & 1] 10| 31
5 5 8 66.5 1 64.9 ! 307.
2080 266.24 | ¢ 584.48 A 1229.88| | 3,
2 ETAPA de VIDA
PUERPERA ,MADRE que DA de
LACTAR MADRE que DA de LACTAR
HOSPITALIZADA (ADOLESCENTE, JOVEN,ADULTA)
T ENERGIA MACRONUTRIENTES
SR A PROTEINAS GRASAS CARBOHIDRATOS
NUTRICI SEMESTRE Adicional
FSEMESTR | o
ng/l::e EDAD WAL ] T | o SEMESTR " 6.,
V.C. | kcal g i kcal g 1 keal g
uTico T 1 n V.C.T c.
KCAL Gramos / T
Dia
269. | 67.4 12126 | 30
# ; 562.38 | 62.48 2 | i34
46 2 s 59. P 7
505 | o | 132 19 | 43 27.5 3 [rgbaa | 30
274. | 68.6 4 | g4
56 4 572 63.6 A A
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Anexo N° 1
DISTRIBUCION de MACRONUTRIENTES
ETAPA de VIDA JOVEN, ADULTO,ADULTO MAYOR
Volu
ENER MACRONUTRIENTES N K Fibr | men
REGIMEN GIA a a | Total
NUTRICIONAL PROTEINAS GRASAS CARBOHIDRATOS
TERAPEUTICO % % % m
KCAL | V.C. | kcal g V.C. | kcal | g | V.C. | kcal g meq meq cc
g
) T i T
NORMAL 2400 | 15 | 360 | 90 | 25 | 600 | 8¢ | €0 | 1440 | 360
LIQUIDA CLARA O 92.4 231.0
RESTRINGIDA 1000 | 55 | 55 | 138 | 208 [ 207 | 22 | 75" | 92423 | 75 2000
[ 1 129. | 323 317. | 35.
LIQUIDA | F | 924 14 36 4 34 7 3 52 485.2 | 121.3 | 523 2189 1000
COMBLETA | \ I ‘ 765 15 118' 296 | 27 2?' zg. 571'5 440 110 | 1465 1712 1000
BLANDA 2400 1125' 360 | 90 | 30 | 720 | 80 550' 1320 | 330
BLANDA SEVERA 200 | 15 | 300 | 75 | 20 | 400 | 4| 65 | 1300 | 325
HIPOGRASA 5000 |95 [ 300 | 75 | 20 | 396 | 44 | 65 [ 1300 | 325
HIPOSODICA 000 | 15 | 300 | 475 | 30 | 600 sg. 55 | 1100 | 275 &0
RENAL 7500 | 10 | 150 | 375 | 30 | 450 | 50 | 60 900 | 225
HIPOCALORICA <500 |20 | 300 | 75 | 30 | 450 | 50 | 60 | 748 | 187
HIPERPROTEICA 2200 |20 | 480 | 120 | 30 | 720 | 8o | 50 | 1200 | 300
T Pre Var6
| Diabético 60 | 900 | 225 ndg|
} w500 | 15 | 224 | 56 | 30 | 450 | 50 K
HIPOGLUCID | Diabético 55 | 824 | 206 oy
| A | d
Diabetes
\ Getacion | 1700 | 20 | 340 | 85 | 20 | 340 | 38 | 60 1020 | 255
| al
RICA EN FIBRA >0 | 280 | 120 | 30 | 720 | 80 | 50 | 1200 | 300
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Anexo N° 2
DISTRIBUCION CALORICA de MACRONUTRIENTES
ETAPA de VIDA NINO y NINA, ADOLESCENTE
MACRONUTRIENTES Vi
Na K o8
REGIMEN PROTEINAS GRASAS CARBOHIDRATOS men
NUTRICIONAL T
TERAPEUTICO Kcal/Kg/d % qlKg % kca % kca
Keat ia veT Peso | 9 |ver| 1 | @ rol var | e |G| ™ | =
mg /dl
NORMAL 2400 15 15 0 5| 25 | %[ 5| 1em0 60
LIQUIDA CLARA O RESTRINGIDA 1,200 50-60 =
1500 12 25-30 -
_ BLANDA 2300 14 26 60
) 1 <300
HIPOGRASA F 1500 12%: <30 5%
W 15% s200 | 5%
 HIPOSODICA 1900 15% 30% 55% 2| &
HIPERPROTEICA 1300 16% <30 54%
12%- 50% -
| | 1 15% 30 55%
i‘ ! 1000 kcal
HIPOGLUCID | - 1000 Keal
A | E E 1500 15% -
"] & 1;( i " 1o% 30
[ < 100(Afi0
el Edad)
ANTIALERGICA
Anexo N° 3
DISTRIBUCION CALORICA de MACRONUTRIENTES
71‘ ALIMENTACION COMPLEMENTARIA
| (R ne 870 5
‘ EDAD ENERGIA Densida MACRONUTRIENTES Vol
| Lactanc | Alimentacion d \DRATO men
REGIMEN - |t3 Complement | Energéti | Gonsistenc PROTEINAS GRASAS CARBOI;D T o~
NUTRICION o aria ca i
AL [ Meses | % % %
| KCAL Kcallg VC. | kcal | g| V.C. | keal | g| V.C. | keal | g cc
| T T T
=T Puré/Papill
< 40-
= g | sm-8m 200 0.48 a o —
< Triturado 1009
z Picado 40-
- 1
% | gm-11m 300 0.56 Fino 60 S0g
3 8| <[ 12m-23 10- 455 200
5 % | i 550 0.75 Entero 15 35 65 g
A . Puré/Papil
3 £ T | 6m-8m 769 1.03 a
o Z| | Triturado
o L -
s | Picado
z | gm-11m 858 1.00 Eino
=
2 | o] fam=23 1118 1.08 Entero
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Anexo N° 4
ESQUEMA REGIMEN NUTRICIONAL
Ngfg'g:g:A GRUPOS TIEMPO de INGESTA ALIMENTARIA
L ALIMENTOS DESAYUNO
‘ TER»(Q:ZEUTI ALIMENTOS DOSIFICACION
Avena s/ Colar
CEREALES/TUBERCULOS/LEGUMIN (invierno) 250 cc
0sAS
M: ra 200 cc
FRUTAS
LACTEOS y DERIVADOS
< VERDURAS/HORTALIZAS/
3 LEGUMBRES
= CARNES , PESCADOS y HUEVOS
GRASAS
AZUCARES Gelatina (Verano)
Te 200 cc
Infusién 1 Litro
A
CEREALES/TUBERCULOS/LEGUMIN c°|adav(ﬁ:,aiemo) 250.cc
05A3 Mazamorra 200 cc
FRUTAS
LACTEOS y DERIVADOS
VERDURAS/HORTALIZAS/
LEGUMBRES

CARNES , PESCADOS y HUEVOS

LIQUIDA
RESTRINGIDA

GRASAS
AZUCARES Gelatina (Verano)
Te 200 cc
Infusion 1 Litro
Avena 300 cc
CEREALES/TUBERCULOS/LEGUMIN s/
0sAS Pa | _Adit TUnidad
n c/
Aditamento 1Unidad
FRUTAS Segun estacién 250 cc
BLANDA LACTEOS y DERIVADOS Leche 300 cc
VERDURAS/HORTALIZAS
LEGUMBRES
CARNES , PESCADOS y HUEVOS
GRASAS
AZUCARES Azicar Rubia 3 cucharillas
CEREALES/TUBERCULOS/LEGUMIN Avena Colada 300 cc
OSAS Tostada 2 Unidades
FRUTAS
LACTEOS y DERIVADOS
| g SEVERA | VERDURAS/HORTALIZAS/
z o LEGUMBRES
SIN 3
E:’ RESIDUOS | CARNES, PESCADOSy HUEVOS Clara de Huevo 1 Unidad
GRASAS
AZUCARES
Mazamorra 200 cc

L1

JERIODES
S IR
$ IeRvicio pe :»)/

)

UTRICION ¥
DIETETICA .




HOSPITAL JOSE AGURTO TELLO DE CHOSICA
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ESQUEMA REGIMEN
NUTRICIONAL
TIEMPO de INGESTA
GRUPOS
REGIMEN ALIMENTOS ALIMENTARIA
NUTRICIONAL DESAYUNO
TERAPEUTICO ALIMENTOS DOSIFICACI
ON
Cereales 240 cc
gggiéLESlTUBERCULOSILEGUMI Tostad 1 Unidad
a | c/Aditamento 1 Unidad
FRUTAS
LACTEOS y DERIVADOS Leche Descremada 300 cc
AIFOGRASA | Looominmmiome wnl

CARNES , PESCADOS y HUEVOS

HIPOSODICA

HIPOCALORICA

Azucar

GRASAS
AZUCARES Azucar Rubia 3 cucharillas
Infusion (Anis) 1 Litro
Cereales 240 cc
cl Sin Sal B
Ngl;il;LESITUBERCULOSILEGUMI l T i 1 Unidad
Sin Sal .
c/Aditamento 1 Unidad
FRUTAS
LACTEOS y DERIVADOS Leche 300 cc
VERDURAS/HORTALIZAS/
LEGUMBRES
CARNES , PESCADOS y HUEVOS
GRASAS
AZUCARES Azucar Rubia 3cucharillas
CEREALES/TUBERCULOS/LEGUMI Ban Sin Sal s/Aditamento 1 Unidad
Nosasy .l it . o 1] Sin Sal c/Aditamento 1 Unidad
FRUTAS
IR
LACTEOS y DERIVADOS Leche 200 cc
VERDURAS/HORTALIZAS/
LEGUMBRES
CARNES , PESCADOS y HUEVOS Clara de Huevo 1 Unidad
| CARNES P e L
GRASAS
AZUCARES Aziicar Rubia 3 cucharillas
Sin Sal 5
CEREALES/TUBERCULOS/LEGUMI s/Aditamento 1 Unidad
Tostada
NOSAS Sin Sal 1 Unidad
c/Aditamento
FRUTAS
LACTEOS y DERIVADOS Leche Sin Azdcar 300 cc
VERDURAS/HORTALIZAS/
LEGUMBRES
CARNES , PESCADOS y HUEVOS
GRASAS
AZUCARES
Jugo de Papaya Sin 250 cc
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ESQUEMA REGIMEN NUTRICIONAL
REGIMEN TIEMPO de INGESTA ALIMENTARIA
NUTRICIONA GRUPOS DESAYUNO
L ALIMENTOS
TERAPEUTIC ALIMENTOS DOSIFICACION
}__{ (0]
Cereal 300 cc
\ CEREALESITUBERCULOS/LEGUMI s/Aditamento 1 Unidad
NOSAS Tostada -
1 Unidad
FRUTAS
HIPERPROTEIC LACTEOS y DERIVADOS Leche sin Azucar 300 cc
VERDURAS/HORTALIZAS/
LEGUMBRES
CARNES , PESCADOS y HUEVOS Clara de Huevo 1 Unidad
GRASAS
AZUCARES Azicar Rubia 3 cucharillas
CEREALES/TUBERCULOS/LEGUMI | 1octada | Sin Aditamento 1 Unidad
NOSAS [ cl Aditamento 1 Unidad
FRUTAS
LACTEOS y DERIVADOS Leche Sin Azucar 300 cc
VERDURAS/HORTALIZAS/ILEGUMB
HIPOGLUCIDA | -RES
CARNES , PESCADOS y HUEVOS
GRASAS
AZUCARES
Jugo de Papaya Sin Azicar 250 cc
CEREALES/TUBERCULOS/LEGUMI Cereales 300 ce
NOSAS Pa Sin A 4 Unfdad
n Con 1 Unidad
FRUTAS
LACTEOS y DERIVADOS Leche Descremada 300 cc
VERDURAS/HORTALIZAS/LEGUMB
ANTIALERGICA | RES
CARNES , PESCADOS y HUEVOS
GRASAS
AZUCARES Azicar Rubia 3cucharillas
Mazamorra 200 cc
e e
CEREALES/TUBERCULOS/LEGUMI Sin Aditamento 1 Unidad
NOSAS Tostada Gon 1 Unidad
FRUTAS Segun Tolerancia 1 Unidad
LACTEOS y DERIVADOS
\ VERDURAS/HORTALIZAS
SECA LEGUMBRES 8
. CARNES , PESCADOS y HUEVOS Huevo 1 Unidad
GRASAS
AZUCARES
/\_—
Mazamorra 200 cc
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Anexo N° 5
ESQUEMA REGIMEN NUTRICIONAL
REGIMEN TIEMPO de INGESTA ALIMENTARIA
NUTRICIONAL
TERAPEUTICO | ALMUERZO CENA
. ) i ALIMENTOS DOSIFICACION ALIMENTOS DOSIFICACION
SOPA 250 cc SOPA 200 cc
5 CARNES , PESCADOS y HUEVOS 40 CARNES , PESCADOS y HUEVOS 30
z % Mazamorra 200 Mazamorra 180
2 | < Gelatina/ Gelatina dietética 200 Gelatina / Gelatina dietética 180
g | INFUSION 200 INFUSION 200
‘:’, i g Caldo Colado 250 Caldo Colado 200
i g Mazamorra 200 cc Mazamorra 180
B Gelatina 200 Gelatina 180
. w
| =
N
| SOPA 200 SOPA 180
| GUISO 200 GUISO 180
i CEREAL 100 CEREAL 80
BLANDA CARNES , PESCADOS y HUEVOS 150 CARNES , PESCADOS y HUEVOS 120
| Postre/Compota 80
1
| ; Mazamorra (Invierno) 100
Postre ©
B Fruta Cocida 200
ENy 1\‘ SOPA 200 SOPA 180
: l Puré 200 puré 180
' q s / Lacteos s | Lacteos
i | Severa
g | o Cereal 100 Cereal 80
E | sin CARNES , PESCADOS y HUEVOS 150 CARNES , PESCADOS y HUEVOS 120
'@ | Residuo (Sancochada) (Sancochada)
i | s
; W Gelatina(Verano) 100 Postre i
E Mazamorra (Invierno) 200 Mazamorra (Invierno)

<o 083

eW0soy

”

iy
o;z? CA c//

2

-
Eg&:
r\“’\*
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ESQUEMA REGIMEN NUTRICIONAL
REGIMEN TIEMPO de INGESTA ALIMENTARIA
BURRIGIE I s ALMUERZO CENA
TERAPEUTICO
ALIMENTOS DOSIFICACION ALImENTOS DOS::':CACI
SOPA 200 SOPA 180
{ Guiso 200 Guiso 180
?é Cereal 100 Cereal 90
| Res Res
HIPOGRASA CARNES , PESCADOS CARNES , PESCADOS
y Pollo 150 y Polio 120
HUEVOS ( HUEVOS (: hada)
Pescado Pescado
Ensalada fresca o cocida 120 Ensalada fresca o cocida 100
‘.‘ Fruta 250 Postre (Mazamorra) 120
| SOPA Sin Sal 180 SOPA Sin Sal 120
Guiso 180 Guiso 170
Cereal Sin Sal 100 Cereal Sin Sal 90
Res Res
CARNES , PESCADOS CARNES , PESCADOS
HIPOSODICA ¥ Pollo 150 Y Pollo 120
HUEVOS HUEVOS
Pescado Pescado
Fresca Fresca
g 100 d 80
Cocida Cocida
Gelatina / Mazamorra / Fruta 120 Postre 100
et
Guiso 180 Guiso 150
Cereal Sin Sal 100 Cereal Sin Sal 20
CARIE Pollo 20 Pollo 80
RENAL Blanca Pescado 100 CARNE Blanca Pescado 20
Hi
ik Clara de Huevo 60 Clara de Huevo 60
Fruta Cocida
Sin Papaya ,Pera 200 Fru(nsLI:"oc ida Papaya ,Pera 180
- Platano, Pifa Platano,Naranja Pifa
| Naranja "
; Sopa c/ Cereales integrales 150 Sopa 120
Saltado de Verduras 200 Saltado de Verduras 180
Cereal Cereal
90 80
HIPOCALORICA Guiso Guiso
CARNES , PESCADOS y HUEVOS 150 CARNES , PESCADOS y HUEVOS 120
Ensalada 250 Ensalada 180
Fruta Sin Azucar 200 Fruta Sin Azdcar 150
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NUTRIJION Y
DIEVEUCA &

0,
S squna Y

b

=
Chosica $

(\
Ak
Q’%

ESQUEMA REGIMEN NUTRICIONAL

REGIMEN TIEMPO de INGESTA ALIMENTARIA
NUTRICIONA
b L ALMUERZO CENA
‘ TERAF(;EUTIC ALIMENTOS DOSIFICACION ALIMENTOS DOSIFICACION
I
SOPA 200 SOPA 180
" GuUIsO 200 GUISO 150
| CEREAL 100 CEREAL 80
f—
" HIPERPROTEIC CARNES: FESCRDOSYY 150 CARNES , PESCADOS y HUEVOS 120
| A Huevo 60 Huevo 60
1
1 Gelatina(Verano) Gelatina(Verano)
i Mazamorra (Invierno) 100 Mazamorra (Invierno) 100
‘ Fruta 200 Fruta 200
Sopa s/ fideos 150 Sopa s/ fideos 120
Salteado de verduras 200 Salteado de verduras 180
Cereal Cereal
100 80
{ Guiso Guiso
- HIPOGLUCIDA
1 Res CARNES Res
| CARNES, Y
' PESCADOS y Pollo 150 PESC;‘D"S Pollo 120
| HUENOS Pescado HUEVOS Pescado
|
i Fruta Sin Azicar 250 PF‘::': P 170
| Ensalada 200 Ensalada 150
-
i Sopa 200 Sopa 180
Guiso 200 Guiso 150
:
& ANTIALERGICA Cereal 100 Cereal 80
1 Carne Sancochada S/(Pescado, Carne Sancochada S/(Pescado,
| Cerdo) 150 Cerdo) 120
i Fruta No Citricos 200 Postre Sin Cocoa 200
Guiso 200g Guiso 180g
1
! Cereal 100 g Cereal 80g
i
SECA Came (Sancochada /Horno) 150g Carne Sancochada 1209
Fresca Fresca
i 2509 d 1809
1 Cocida Cocida
| Fruta 240g Postre 1009

(=8
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Anexo N° 6

ALIMENTACION COMPLEMENTARIA

EsQUEMA REGIMEN NUTRICIONAL

Régimen GRUPOS TIEMPO de INGESTA ALIMENTARIA
Nutricional ALIMENTOS L
Terapéutic | DESAYUNO ALMUERZO CENA
e
o ALIMEN DOSIFIC DOSIFICACI DOSIFICA
L= Yos ACION ALIMENTOS N ALIMENTOS et
o Papa Amarilla 1 Unidad Papa Amarilla Unidad
SAS Pequefia Pequenia
FRUTAS
“Derosy |
_oerwavos __|
| | . . Y
Amarillo Zapallo % Cuchara Amarillo Zapallo
VERDURASHORT J d d — y uchars
ALIZAS e j e
LEGUMBRES Color e Color s
Oscuro Oscuro
— ML
PESCADOS y i Higado de Pollo 2 Cucharas Higado de Polio 4
HUEVOS 1 & . Gucharas
GRASAS 1 Aceite % Cucharada | Aceite lla
AZUCARES |
| E Cereal 12g
sz | — n
SAS ! Pan 159 Papa Amarilla Madi;"": Papa Amarila Unidad
e — iana
FRUTAS 1
LACTEOS y |
| DERIVADOS ‘ Leche 30ml
‘l Amarillo Zapallo 1 Cucharada Amarillo Zapallo ;ﬁgu o
| 3
VERDURASTORT: | ‘é:"’“" s | anaranjado | 227" | % Cucharada raEEs Anaranjado | Zanshoria | (Cucharad
S | LEGUMBRES ‘ Color — Color ;
3= ; Verde a Verde AcelgalEspi | |cucharad
?i?. | Oscuro Eﬂ"m % Cucharada Oscuro naca E
z= —
% g ggchEgés y Alimento Origen Animal 2 Cucharas Alimento Origen Animal ?: iichidiag
S S HUEVOS
| - 1
' GRASAS Aceite % Cucharada | Aceite Cucharilla
AZUCARES 1
I s 7
CEREA;LEEWBER ; Cereal 12g Cereal 4 Cucharas Cereal Cucharas
CULOS/LEGUMINO
A % Pan 35g Menestra 2 Cucharas | Menestra %m
FRUTAS i
“‘:T;‘;:Y“m | E d | 100ml
DERIVADOS 1 a"m L
e — I 112
| Amarillo Zapallo 1 Cucharada Amarillo Zapallo Cucharad
a
| VERDURAS/HORT ] Verduras 2z Verduras 12
| ALIZAS/ # de Anaranjado 3 1 Cucharada de Anaranjado Zanahoria Cucharad
i LEGUMBRES E‘ Color " Color a
== yeers .
1 Verde 3 Verde Acelga/Espi
1 Qscd Espmac 1 Cucharada Oscwo e (.:ucharad
A | Pallo,
CARNES , ! Res, 2 . o
PESCADOS y | Atin, Cuchara | Alimento Origen Animal 2 Cucharas Alimento Origen Animal Clcharss
HUEVOS i Pavita s
Pescado
— ) 1
GRASAS % Aceite 1 Cucharada Aceite Cucharilla
e i 2112
AZUCARES Azicar Cucharill
g | | as
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Anexo N° 7
E ESQUEMA REGIMEN NUTRICIONAL
| destinada al
1 PERSONAL de SALUD PROGRAMADOS con GUARDIA
| GRUPOS | HOSPITALARIA
. ALIMENTO
e
S
REGIMEN TIEMPO de INGESTA ALIMENTARIA
NUTRICIONAL
TERAPEUTICO DESAYUNO
S L ALIMENTOS DOSIFICACION
i Cereal 200
| CEREALES 2 1 1 unid
ERCULOS/ s
LeGuminosas | Pan | T E
NORMAL 2 1 1 unid
“ VFiR_l‘JTASv“ Segun estacion 250
S Leche / Yogurt 300

ESQUEMA REGIMEN NUTRICIONAL
destinada a los
PERSONAL de SALUD PROGRAMADOS con GUARDIA HOSPITALARIA

REGIMEN TIEMPO dé INGESTA ALIMENTARIA

NUTRICIONA s ”
=  GRuPOS | ALMUERZO Preparaci6 | GRUPOS CENA
TERAPEUTI Preparacion ALIMENTOS | ALIMENTOS
co Y ALMENTOS | Dosiricacion | 1 ALMENTOS | DosiFicAcion
Cereales b Cereales
IMenestras | " 1/5 Porcién IMenestras Guil 1/5 Porciép
Tubéreulos ___ﬁ'l. cuis do Tubérculos uia de
Sopa Cames Aliedios { Sopa Carmes Al :
1 Porcién imentos 1 Porcién
§ Feacect i INS / CENAN ki | Pescado ! INS/CENAN ki
VERDURAS | 1 Porcién VERDURAS 1 Porcién
Entrada S B 1 Racién Entrada 1 Racién
== Cereales | 1 % Porcién Cereales 1 Porcion
5 e ———
2 R % Parcion i % Porcion
s Lol — °
3 e p 1 2 Carnes i
o S Camnes | i Guia de "
= E Passado { ‘(ri‘l:;:c:; o 2% Porcién E Pescado Intercambio 2 Porcion
| Alimentos o
2 Verduras | INS / CENAN 1% Porcibn k] Verduras INS/CENAN | 4 porcién
% el Anexo N° 18 A Q. Anexo N° 18
ﬁ Compota de A
Fruta ylo ' Enst
Postre M azanfo £ i 1 Porcién Mazamorra 1 Porcién|
| ylo
- = 1 2 Fruta
Refresco ! 300 cc Infusién 250.cc
- — |
Aditamento | Alimento
| | Huevo, Queso, Pollo, Lomo, Atun
I 1 Aceituna, Mermelada, Mantequilla, Manjar Blanco, Palta
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Anexo N° 8
N ~ | ESQUEMA REGIMEN
NUTRICIONAL _ i
e ETAPA de VIDANINOy |
_ ALIMENTOS NINA |
il DIARREA PERSISTENTE |
TERAPEUTICO ¥ a1y Bl ALIMENTOS DOSIFICACION I
4 CEREALESITUBESACSULOSILEGUMINO FrRE— e
FRUTAS
; Polvo 11 gramos
LACTEOS y DERIVADOS Lecle 4
ntera | |iquida | 85ml |
< | s '
S i VERDURAS/HORTALIZAS/ | 1
Q | LEGUMBRES ! |
< ~ CARNES , PESCADOS y HUEVOS
% i GRASAS Aceite Vegetal 3,5 gramos
- e —
= | AZUCARES Azicar 3 gramos
E & | Liquido
(I, e 9 Preparacion 200 mililitros
Q
§ 2 gESEALES/TUBERCULOSILEGUMINO e R
E FRUTAS |
= | LACTEOS y DERIVADOS i
 VERDURAS/HORTALIZAS/ |
z LEGUMBRES !
CARNES , PESCADOS y HUEVOS Huevo Completo 64 gramos |
,’r GRASAS Aceite 4 gramos
| AZUCARES Aziicar 3 gramos
T Liquido
fon e T e Preparacion 200 millitros
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Anexo N° 9
B ESQUEMA REGIMEN
NUTRICIONAL )
GRUPOS ETAPA de VIDA NINO y NINA
REGIMEN ALIME
R ONAL MENTOS gIQEREA con DESNUTRICION |
TERAPEUTICO VE |
N ) . ALIMENTOS DOSIFICACION E
: (C)gngLES/TUBERCULOSILEGUMIN | Avroz en Polvo — a
| FRUTAS
| LACTEOS y DERIVADOS ,E,zf:‘: Descremada en 25 gramos
| VERDURAS/HORTALIZAS/
INICIAL | | EGUMBRES
& | CARNES , PESCADOS y HUEVOS
% ! GBASAS Aceite Vegetal 20 gramos
= | AZUCARES Aziicar 60 gramos
% _ | | Liquido Preparacion 1,000 mililitros
o " CEREALES/TUBERCULOS/LEGUMIN
< | 0SAS
2 | FRUTAS
H L—
o | LACTEOS y DERIVADOS i Descremadaen | go gramos
| VERDURAS/HORTALIZAS/
POSTERIOR | | EGUMBRES
| CARNES , PESCADOS y HUEVOS
| GRASAS Aceite Vegetal 60 gramos
| AZUCARES Azucar 50 gramos
| Liquido Preparacion 1,000 mililitros
Anexo N° 10
REGIMEN s ' FORMULA
NUTRICIONAL GRUPOS HOSPITALARIA
ERAPEUTICO ALIMENTOS
TERAP 7 SR ALIMENTOS DOSIFICACION
LACTEOS Leche Evaporada % Lata
HUEVOS Clara de Huevo Cocido 2 Unidades
. FRUTAS Platano de Isla o de Seda 1 Unidad mediana
FHl-H CE_B]ET\LES Arroz Cocido 1 Taza (Tipo Mazamorra Espesa
ACEITES y GRASAS Aceite Vegetal 1Cuchara
MISCELANEO gelatina Cuchara al Ras
VOLUMEN 71 Litjo
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Anexo N° 11

—
| ESQUEMA REGIMEN NUTRICIONAL
I
I FH IV - SONDAS NASOGASTRICA
w'_ 1 TIEMPO de COMIDA
;' Nu{gric]on Desayuno Media Mafiana Almuerzo Media Tarde Cena
: T al GRUPO e
| erz;;euu ALIMENTOS ALIMENTOS posiFicacion | aumentos | PGGWA | ALMENTOS | CACIO | ALIMENTOS oosFic | pumentos | PoSpet
I Guinuaiacal Siete | 50m Quinua/Macal {00l e o = Quin
' CEREACES semillas Siete semillas z cocido 9 i
‘Arroz cocido(Si se 3
TUBERCUL AR 2cdas °“.'"“ ?{;’: 50g Puré de papa Lo ™ | cocido s0g
: 0s descremada)
i | | LEGUMINOS e CT
| 1 AS
| | Frijol de Soya 100 mi Fioldesoya | 100mi | Frioldesoya | 100mi | FrioideSoya | fooml | FrijoldeSoya 100ml
. -
| | | — i = o -
| { o ) )
| 2 l FRUTAS 5 manzana soml E i soml Zum | man ] som 5 manz | soml 2um; | e somi
‘;’ latan lata lata platan
p i piltang L pno 5 °
| | LACTEOS y Leche ( Descremada / ooml el somi D Pesint | 10om D«uun"m-(a ! somi D i 100ml
| | DERIVADOS |  Desiacossda) ] Deciacosade Beciacosads Destacosad Desiacosads
3 of 2 Zapallo Zapalo Zapallo
S & | VERDURAS : :
S = | 8| HORTALIZA vainitas vaintas o
1 Ol s o : T . 7om | Pure 100m!
| LEGUMBRE “r."l esu'n-c aspl.nlc
i ® zanaho zanaho zanaho
| ria ria ria
| 2
| A | CARNES Clarahuevo | unidade Clarahuevo || 2unidades
1 | PESCADOS Clara huevo 2 unidades Clara huevo 1 unidad . Clarahuevo | 1unidad
| |
| HUEVOS Hh;md' un:nﬂ Higado de polio % unidad
i |
{ ‘Aceite oliva "Aceite oliv ‘Aceite oliva 0 ‘Aceite oliva 0
| | GRASAS e ool iy i) e tainchi” et Sachainchi Il sachainchi Sk
| | ml Glucomiel Sl ‘Glucomiel ] Glucomiel & Glucomiel o]
i [ AZUCARES Glucomiel / gelatina
{ t’ sg gelatina 3 gelatina 5 gelatina 3 gelatina sq
L VOLUMEN 300m! 200mi 300mi 200mi 300ml

¥ SERVI
1 NUT ¥
> DIETETICA

o,
Se.
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e ot

'REGIMEN
NUTRICIONAL
TERAPEUTICO

Anexo N° 12

ALIMENTOS

PERMITIDOS

NO PERMITIDOS

LIQUIDA

BLANDA

AMPLIA

Caldo

Infusién

Te

Azlcar

Gelatina

Chufio

Cocimiento de Cereales

RESTRINGIDA

Caldo

Infusion

Te

Aztcar

Gelatina

Chufio

Cocimiento de Cereales

BLANDA

CEREALES Refinados

Cereales Integrales

FRUTAS (S das, al horno o en Comp

LACTEOS y DERIVADOS (Leche, Queso Pasteurizado)

Quesos Duros Mantecosos

VERDURAS/HORTALIZAS/ LEGUMBI! a pcion de las

Flatulentas )

(Col,Coliflor,Cebolla

e s
Verduras Flatulentas
G

bahaca|

——————————————
CARNES , PESCADOS y HUEVOS(Magras sin Tejido Conectivo, Pescado ,Pollo,

Huevo Sancochado)

Carnes Grasosas

GRASAS (Aceite Vegetal, Margarina sin Acidos Grasos Trans)

AZUCARES (Mermelada, Azucar Gelatina)

Severa
o
Sin Residuos

CEREALES(Arroz y Pastas Refinadas y otros productos hechos con cereales refina

c les, L

FRUTAS (Manzana, Pera, Durazno Pulpa cocida, al horno o en Compotas)

Frutas Crudas

LACTEOS y DERIVADOS ( Queso Fresco Descremado)

Leche y Productos Lacteos, Queso
Maduro,

VERDURAS/HORTALIZAS! LEGUMBRES(Zapallo, Zanahoria, Zapallito Italiano )

Verdura Cruda, Ajo, Cebolla ,Coliflor,

CARNES Magras ,AVES, PESCADOS y HUEVOS

Carne Grasosa Cerdo, Embutido.

GRASAS (Aceite Vegetal, Margarina sin Acidos Grasos Trans)

AZUCARES (Mermelada, Azdcar Gelatina)

-3
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REGIMEN
NUTRICIONA

L
TERAPEUTIC
(@)

HIPOGRASA

ALIMENTOS

PERMITIDOS

No PERMITIDOS

s
g
E
2

CEREALES( Arroz Fideos, pan Refinadas y otros productos hechos con cereales refina,
| Papa, camote, Yuca

FRUTAS (Manzana, Pera, Durazno Pulpa cocida, al horno o en Compotas)

LACTEOS y che D Yogurt a Base de Leche
Descremada, Quesos Preparados con Leche Baja en Grasa)

Leche( Entera, Chocolatada)

VERDURAS/HORTALIZAS/ LEGUMBRES(Zapallo, Zanahoria, Zapallito taliano )

CARNES Magras ,AVES sin Piel, PESCADOS y HUEVOS Clara

< e
Carnes (Enlatadas, Visceras, Fritas) Pato, Cordero, Embutidos,
Enteros, Palta Nueces, Mantequilla.. margarina, Manteca de
,Mayonesa

| Huevos
Cerdo

GRASAS (Aceite Vegetal, Margarina sin Acidos Grasos Trans)

] AZUCARES (Mermelada, Azucar Gelatina)

CEREALES Sin Sal

Pan con Sal, Pasteles ,Galletas

FRUTAS (Manzana, Pera, Durazno Pulpa cocida, al horno o en Compotas)

Frutas Secas Enlatados

k
é i LACTEOS y DERIVADOS ( Leche y Yogurt en Poca Cantidad, Queso Blanco)
o
8 i VERDURAS/HORTALIZAS! LEGU MBRES(Contienen ¢ 10 mg% Sodio ) Verduras en Conserva, apio
o4 r
% ; CARNES Magras ,AVES, PESCADOS ca;:lc:::"l:nsmngwl y HUEVOS Cuatro Veces por Cames Curadas , Ahumadas o Enlatat das, E s |

GRASAS (Margarina sin Sal) Margarina con Sal
AZUCARES (Mermelada, Aztcar Gelatina)

o CEREALES(Arroz y Pastas Refinadas y otros productos hechos con

L cereales refinado)

L FRUTAS (Bajo Nivel de Potasio y Jugo de Estas Frutas ) FRUTAS Secas

?, LACTEOS y DERIVADOS ( Queso Fresco Descremado)
=1 —
; E VERDURASIHORTALIZASILEGUMBRES (Bajo Nivel de Potasio) LEGUMBRES
w §
© e CARNES Magras ,AVES, PESCADOS y HUEVOS( Cantidades Limitadas ) CARNES Rojas

! GRASAS (Saludables)

AZUCARES (Mermelada, Azucar Gelatina)
= CEREALES(Arroz y Pastas Refinadas y otros productos hechos con CEREALES(Refinadas
cereales refina

|

| FRUTAS (Manzana, Pera, Durazno Pulpa cocida, al horno o en Compotas) FRUTAS (Secas, Higos, Guindones; Pasas ,Conserva)
< 1 -

o=
g | LACTEOS y DERIVADOS ( Queso Fresco Descremado) LACTEOS y DERIVADOS ( Queso Mantecoso, Duro)
o == —————————
21 | VERDURAS/HORTALIZAS/ LE?&K:%E)S(ZapaIIo, Zanahoria, Zapallito VERDURAS/HORTALIZAS/ LEGUMBRES(Enlatadas )
S i
8 CARNES Magras ,AVES, PESCADOS y HUEVOS CARNES (Pato, Cerdo; Mariscos, embutidos)
= GRASAS (Chocolates, Cacao, Helados; Mantequilla, Grasa

GRASAS (Aceite Vegetal, Margarina sin Acidos Grasos Trans)

Animal, Manteca, Mayonesa

AZUCARES (Mermelada, Azucar Gelatina)

AZUCARES (Azicar Gelatina, Pasteles,
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REGIMEN | ALIMENTOS
NUTRICIONAL i PERMITIDOS NO PERMITIDOS
TERAPEUTICO |
e e} B Ty
L CEREALES(C ) Pasteles
FRUTAS Frutas Secas en Exceso
e ——————— e ——
< LACTEOS y DERIVADOS ( Leche Descremada, Yogurt, Sin Azucar,
8 | Queso Hipo graso)
=) i VERDURAS/HORTALIZAS/ LEGUMBRES(Zapallo, Zanahoria, Zapallito
(_91 - Italiano )
le) | CARNES Magras ,AVES, PESCADOS (Sin Piel ) y HUEVOS no mas de
o { Tres Veces a la Semana Embutidos, Visceras en Exceso
= ]
| GRASAS (Aceite Vegetal, Margarina sin Acidos Grasos Trans)
"\ AZUCARES (Mermelada, Azicar Gelatina)
y CEREALES
1 FRUTAS Frutas: citricos (naranja, mandarina, etc.), pinay fresas
|
< \1 Leche. con chocolate, cacao y en ponches.
&) 1 LACTEOS y DERIVADOS
o —
lill ; VERDURAS/HORTALIZAS/ LEGUMBRES Legumbres: tomate y preparaciones que lo incluyan
"—f | di cerdo, carnes quesos
<Z( ’g CARNES Magras ,AVES, PESCADOS y HUEVOS fundidos y embuﬂdos.q#l:ﬁ::;s. y productos y/o
GRASAS Grasas: nueces, mantequilla de mani. Frituras
AZUCARES




"
*’n“ %

HOSPITAL JOSE AGURTO TELLO DE CHOSICA
CONCURSO PUBLICO N° 001-2024-HJATCH — PRIMERA CONVOCATORIA

Anexo N° 14

PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE

La Empresa del Postor Ganador que laborara en la Provision, Elaboracion,
Preparacién y Distribucién de Regimenes Nutricionales (Normales, Terapéuticos y/o
Soporte Nutricional) Tercializada del Servicio de Nutricion y Dietética del HJATCH para
asegurar la Calidad Sanitaria e Inocuidad de los Productos, debera de cumplir con los
Principios Generales de Higiene, que comprenden:

. Buenas Practicas de Manipulacion (BPM) aplicadas en toda la Cadena Alimentaria o
el Proceso Productivo hasta el expendio, incluyendo los requisitos sanitarios de los
manipuladores.

- Programas de Higiene y Saneamiento (PHS) aplicados a la Provision, Elaboracion,
Preparacion y Distribucion de Regimenes Nutricionales (Normales, Terapéuticos ylo
Soporte Nutricional) del Servicio de Nutricion y Dietética del HJATCH, al local,
equipos, utensilios y superficies.

La Empresa del Postor Ganador que laborara en la Provision, Elaboracion,
Preparacién y Distribucion de Regimenes Nutricionales (Normales, Terapéuticos ylo
Soporte Nutricional) del Servicio de Nutricion y Dietética del HJIATCH esta obligada a
cumplir y documentar la aplicacién de las BPM y de los PHS dispuestos en las
presentes especificaciones técnicas; asi como, realizar controles para su verificacion.
La aplicacion de los programas seran supervisados por el Ministerio de Salud y sus
Diferentes Organos desconcentrados en la inspeccion sanitaria que realice en la
inspeccion sanitaria que realice.

Procesos Operacionales en la Elaboracién de Alimentos

En el proceso de elaboracion de alimentos se distinguen como minimo las siguientes
operaciones:

+ Recepcién de Materias Primas e Insumos en General

L Almacenamiento de Materias Primas.

4 Produccién

v Elaboracién Previa o de Procesamiento de Alimentos Crudos

v Elaboracién Intermedia o de Procesamiento de Alimentos Cocidos

v Elaboracion Final

« Acondicionamiento para Distribucion.

. Almacenamiento de Equipos y Utensilios
Buenas Practicas de Manipulacién en el Proceso de Elaboracién de Alimentos

(BPM)
Las operaciones relacionadas con la elaboracion de los alimentos desde la adquisicion
de las materias primas e insumos en general, hasta su distribucion, debera de seguir
un flujo ordenado y consecutivo, y que los utensilios y los manipuladores deben ser
exclusivos en cada area operacional, lo cual tiene como proposito reducir el riesgo de
contaminacién cruzada.
La Empresa del Postor Ganador que laborara en la Provisién, Elaboracion,
Preparacion y Distribucion de Regimenes Nutricionales (Normales, Terapéuticos ylo
Soporte Nutricional) del Servicio de Nutricion y Dietética del HJATCH debera contar
con procedimientos escritos de las BPM a aplicarse en cada una de las operaciones
en el proceso de elaboracién de alimentos, los cuales deben estar disponibles para el
Ministerio de Salud y sus Organos Desconcertados durante la vigilancia.
v Recepcién de Materias Primas e Insumos en General
El area de recepciéon de materias primas e insumos en general, debera de estar
protegida con techo y contar con suficiente iluminacion que permita una adecuada
manipulacion e inspeccion de los productos
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La Empresa del Postor Ganador que laborara en la Provision, Elaboracion,
Preparacion y Distribucion de Regimenes Nutricionales (Normales, Terapéuticos ylo
Soporte Nutricional) del Servicio de Nutricién y Dietética del HJATCH es responsable
de que las materias primas, ingredientes, productos industrializados e insumos en
general que adquiere, tengan los requisitos de calidad sanitaria, que cumplan con la
informacion requerida en el Etiquetado Nutricional, entre ellas el contar con el
correspondiente Registro Sanitario y fecha de vencimiento vigente, codigo de lote,
listado de ingredientes, entre otros.

La Empresa del Postor Ganador que laborara en la Provision, Elaboracion,
Preparacion y Distribucion de Regimenes Nutricionales (Normales, Terapéuticos ylo
Soporte Nutricional) del Servicio de Nutricion y Dietética del HJATCH debera contar
con especificaciones técnicas de calidad escritas, para cada uno de los productos o
grupos de alimentos, a fin que el Personal de Salud Nutricionista del HJATCH
Responsable del Control de Calidad en la Recepcion, pueda realizar con facilidad la
evaluacion de aspectos sanitarios y de calidad (sensoriales, medicion de temperatura,
pH, entre otros), que le permitan decidir la aceptacion o rechazo de los mismos.

La Empresa del Postor Ganador que laborara en la Provision, Elaboracion,
Preparacién y Distribucion de Regimenes Nutricionales (Normales, Terapéuticos y/o
Soporte Nutricional) del Servicio de Nutricion y Dietética del HJATCH llevara un
registro de proveedores con fines de rastreabilidad de los productos que adquiere, la
cual debe estar a disposicion del Ministerio de Salud y sus 6rganos Desconcertados.
Se registrara la informacion sobre los alimentos sean materias primas, ingredientes,
productos industrializados e insumos en general, de tal manera que permita realizar
los controles y la rastreabilidad con fines epidemiolégicos, sanitarios u otros.

La informacion, cuando corresponda sera proporcionada por los proveedores y sera
como minimo sobre: proveedores, procedencia, descripcion,  composicion,
caracteristicas sensoriales, caracteristicas fisico-quimicas y microbiolégicas, periodo
de almacenamiento, condiciones de manejo y conservacion, registros sobre los lotes
de materias primas e insumos recibidos con fines de rastreabilidad. Dicha informacion
debera mantenerse disponible durante la inspeccion sanitaria que realice la autoridad
responsable de la vigilancia sanitaria.

v Almacenamiento de Materias Primas e Insumos en General

a) Almacenamiento de Productos No Perecibles (no requieren refrigeracion)

o El almacén estara bien iluminado y ventilado.

eSe mantendran condiciones de temperatura y humedad controladas para los
productos que lo requieran que impidan la proliferacion de mohos (Temperatura no
mayor de 21°C 'y humedad relativa no mayor del 60%)

« El acopio o estiba en el almacén debe ser en tarimas, anaqueles o parihuelas
mantenidos en buenas condiciones, limpios y a una distancia minima de 0,20 m. del
piso, 0,60 m. del techo, 0,50 m. entre hileras y 0,50 m de la pared.

el Os sacos cajas y similares se apilaran de manera entrecruzada que permita la
circulacion del aire.

« Los productos a granel deben almacenarse en envases tapados y etiquetados que
permitan la identificacion del producto y de la fecha de vencimiento.

« Se prohibe la presencia de cualquier objeto que no esté relacionado y en uso con los
alimentos, tales como ropa, articulos de limpieza, objetos en desuso, entre otros

b) Aimacenamiento de Productos Perecibles (enfriados, refrigerados y

congelados):

« Debe mantenerse la cadena de frio de los alimentos que lo requieran, los alimentos |
refrigerados deben mantenerse a temperaturas de 5°C a 1°C y los congelados deben |
mantenerse a una temperatura minima de -18°C.

.Los alimentos que se descongelen para su uso, no deben ser nuevamente
congelado, se debe separar en porciones antes de congelar segun la cantidad |

requerida.
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e Para el control de las temperaturas, los equipos deben disponer de dispositivos
calibrados que permitan la facil lectura, colocados en un lugar visible y ser verificados
periodicamente, llevandose un registro del control de las temperaturas.

elLos alimentos se estibaran de tal manera que se evite la contaminacion y la
transferencia de olores indeseables.

« Los equipos de frio deben tener un programa de mantenimiento preventivo y limpieza
que asegure su adecuado funcionamiento

v Area de Producciéon: Elaboracién previa o procesamiento de alimentos crudos

e Las operaciones previas al procesamiento de crudos como pesaje de ingredientes,
mezclado y otros propios de proceso de elaboracion, debera realizarse en superficies
y con utensilios limpios, de uso exclusivo para tales fines, con el proposito de
disminuir el riesgo de contaminacion cruzada.

« El procesamiento de alimentos crudos se realizara en el area de preparacion previa,
e incluye operaciones tales como: recorte despiece, lavado de carnes y de visceras,
descamado y eviscerado de pescado, lavado y pelado de vegetales, descongelado,
entre otros.

« El procesamiento de hortalizas y frutas que no requieren coccién, como lavado,
recorte, deshojado, entre otros, debe realizarse en forma separada del
procesamiento de carnes y pescados, realizarse con utensilios exclusivos y ser
transferidos al area de preparacion intermedia una vez concluido este procesamiento
previo.

o En esta area de preparacion previa o de procesamiento de crudos, se generan gran
cantidad de residuos solidos organicos que deben ser depositados en recipientes
apropiados, evitando su presencia en el piso, y retirados debidamente tapados sin
pasar por las areas intermedia y final cuando se esté procesando alimentos.

v Area de Produccién: Descongelado

eLos alimentos crudos congelados que no necesitan de un procesamiento previo
pueden ser cocinados sin descongelar, en tal caso pasan directamente al area
intermedia o final segun sea el caso

o Las hortalizas congeladas empacadas pasaran directamente al area intermedia ya
que pueden cocinarse sin descongelar.

eLos grandes trozos de carne, pescado O aves, entre otros, que deben ser
descongelados antes de pasar al area intermedia para su coccion, deben
descongelarse completamente bajo los siguientes procedimientos:

a) En refrigeracion a una temperatura no mayor de 5°C.

b) En agua potable corriente (chorro de agua) mantenida a temperatura no superior a
los 21°C durante no méas de 4 horas. El alimento debe estar protegido en su envase
original o de almacenamiento para evitar el contacto directo de la alimentacion el
agua.

o En el caso de descongelar alimentos crudos en la camara de refrigeracion se debe
evitar la contaminacion cruzada por goteo o por contacto hacia otros alimentos
v Area de Producciéon: Elaboracion intermedia o procesamiento de alimentos

cocidos
« El procesamiento de cocidos se realiza en el area de preparacion intermedia o

decoccion.

« La coccion es una etapa en la que se disminuye el riesgo sanitario por la destruccion
de peligros microbiolégicos en la que debe evitarse la contaminacién cruzada. El
tiempo y la temperatura de coccion seran los suficientes para asegurarla destruccion
de micro organismos patégenos no productores de esporas. Las carnes deben estar
bien cocidas en el centro de la pieza.

eEn grandes trozos de aves con hueso, se debe asegurar una temperatura
minima74°C en el musculo profundo en contacto con el hueso (pechuga, muslo) para
asegurar la eliminacion de la Salmonela spp. También se debe asegurar que los
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rellenos de las preparaciones alcancen esta temperatura de seguridad y servirse o
refrigerarse de inmediato.

« El combustible utilizado para la coccién debe mantenerse fuera del area de coccion
por motivos de seguridad y para evitar la contaminacion cruzada de los alimentos.

« Area de Produccién. Elaboracion final

o E| ambiente o sala para estas operaciones no debe estar contigua al area de
elaboracion previa o de procesamiento de alimentos crudos o de cualquier otra que
favorezca la contaminacién cruzada; debe mantenerse limpia y en buen estado de
conservacion al igual que los materiales, equipos y utensilios.

« La separacién en porciones, el enfriado y servido de los alimentos son procesos que
requieren de una manipulacion bajo higiene rigurosa que prevenga la contaminacién
cruzada de los alimentos recién cocinados. Por lo cual tanto los manipuladores que
laboran en esta area como los utensilios empleados deben ser exclusivos de ésta
area de elaboracion final.

o Los alimentos deben ser distribuidos a los pacientes inmediatamente después de
elaborados, y por ningiin Motivo se le distribuira alimentos retenidos.

« Los alimentos retenidos deben estar refrigerados debidamente tapados o protegidos,
y perfectamente identificados con el dia y hora de ingreso a la camara, debiendo ser
consumidos dentro de las 24 horas.

« Acondicionamiento para Distribucion de Regimenes Nutricionales.

a) Distribucién Centralizada

Las preparaciones seran servidas directamente a las bandejas conforme a los
regimenes nutricionales de los pacientes desde el area de produccion para luego ser
transportadas a los Servicios de Hospitalizacion y Emergencia.

« Las bandejas deben ser de bordes redondeados, de material resistente a golpes y a
los lavados y desinfeccion frecuentes, deben mantenerse en buen estado de
conservacion e higiene.

o El establecimiento de salud debe contar con los equipos e instalaciones necesarias
para el lavado y acondicionado de estas bandejas, el armado de las bandejas para la
distribucion de alimentos requiere de la aplicacién rigurosa de las practicas de
higiene a fin de evitar la contaminacién de los alimentos debiendo cargarse de
inmediato a los carros de distribucion.

b) Distribucion a Pacientes

La distribucion de los regimenes nutricionales a los pacientes debe permitir que su
consumo sea de inmediato al servido, a fin de evitar su exposicion a una
contaminacion cruzada.

v Requisitos Sanitarios de los Manipuladores de Alimentos

a) Salud del Personal

Es responsabilidad del Postor Ganador garantizar el buen estado de salud del
personal manipulador de alimentos que trabaja en la Provision, Elaboracion,
Preparacion y Distribucion de Regimenes Nutricionales (Normales, Terapéuticos ylo
Soporte Nutricional) del Servicio de Nutricion y Dietética del HJATCH, los documentos
que cautelen el estado de salud de los manipuladores por parte del empleador deben
estar disponibles para el control que realice el Ministerio de Salud y sus Diferentes
Organos Desconcertados.

Esta prohibido que el Personal del Postor Ganador que tiene signos de padecer
enfermedades infectocontagiosas, como procesos diarreicos, ictericia, vomitos,
procesos respiratorios, dolor de garganta con fiebre, o tener heridas infectadas o
abiertas, infecciones cuténeas, en orejas, 0jos 0 nariz o sintomatologia siquiatrica,

tenga contacto con los alimentos.
Los manipuladores del Postor Ganador deberan comunicar oportunamente a su

a examen médico
El personal del postor ganador contara con carnet sanitario vigente.

empleador cuando padezcan de cualquiera de estas sefiales y deberan ser sometidos
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b) Higiene

Los manipuladores de alimentos del Postor Ganador deberan mantener una rigurosa

higiene personal, no fumar ni comer durante las operaciones con alimentos, tener las

manos con ufas cortas, sin adornos personales, limpias y desinfectadas antes de

entrar en contacto con los alimentos. La higiene de las manos debe hacerse también

inmediatamente después de haber usado los servicios higiénicos, después de toser o

estornudar, después de manipular cajas, envases, bultos y otros articulos que

pudieran estar contaminados, y todas las veces que sea necesario.

c) Vestimenta

Los manipuladores de alimentos del Postor Ganador del area de produccion deben

usar ropa protectora de color claro que les cubra el cuerpo, llevar completamente

cubierto el cabello, usar calzado cerrado antideslizante y de uso exclusivo para el

trabajo; en las areas que se requiera, los manipuladores utilizaran adicionalmente

protector naso bucal y guantes, los cuales deben ser descartables. La vestimenta debe

mantenerse limpia y en buen estado de conservacioén; los aditamentos descartables

deben ser de cambio diario o con mayor frecuencia de ser necesario. El manipulador

no podra llevar ningun aditamento personal tales como reloj, anillo, pulsera, aretes,

entre otros.

Los operarios de limpieza y desinfeccion del Postor Ganador deberan usar vestimenta

de color diferente a los de la zona de produccion de alimentos y tener calzado

impermeable.

« Pantalon y/o falda

« Chaqueta color blanco

« Mandilén blanco

« Gorro blanco

e Mascarilla

« Guantes de material de vinil o polietileno descartables.

« Mandil impermeable no inflamable

« Zapatos blancos de cuero con planta antideslizante (varones)

 Zapatos blancos de cuero con planta antideslizante (mujeres)

« Botas de jebe blancas

« Delantal blanco.

« Personal de Limpieza usara Uniforme de Color Marrén (chaqueta, pantalon, gorro,

guantes, mascarilla, botas y zapatillas antideslizantes).
« Personal de Almacén usara uniforme de color celeste (chaqueta, pantalon, gorro,
guantes, mascarilla y zapatillas antideslizantes).

d) Capacitacion sanitaria

La capacitacion sanitaria de los manipuladores de alimentos es responsabilidad del

Postor Ganador que laborara en la Provision, Elaboracion, Preparacion y Distribucion

de Regimenes Nutricionales (Normales, Terapéuticos y/o Soporte Nutricional) del

Servicio de Nutricién y Dietética del HJATCH. Tiene caracter obligatorio para el

ejercicio de la actividad, debiendo ser brindada por personal especializado de las

Direcciones de Salud, Direcciones Regionales de Salud o entidades privadas, o

personas naturales especialistas o debidamente capacitadas Y entrenadas con

anterioridad. Esta capacitacion debe incluir como minimo temas relacionados a la

contaminacién de alimentos, enfermedades de transmision alimentaria relacionadas a

los alimentos que se elaboran en el servicio, Buenas Practicas de Manipulacion de

alimentos, Higiene y Saneamiento, manejo de fichas de control, aplicacion de la

Norma Técnica de Salud N° 098 - MINSA/DIGESA-V.01 "Norma Sanitaria para los

Servicios de Alimentacién en Establecimientos de Salud", entre otros. El grado de \

instruccion del manipulador debe ser minimo de nivel secundario a fin de permitir la |

aplicacion de la capacitacion que prevenga la contaminacion de los alimentos. ‘

Dicha capacitacion debe efectuarse mensualmente; los registros de las mismas deben |

estar disponibles cuando el HJATCH a través del Servicio de Nutricion y Dietética lo 3
‘
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requiera a la inspeccion. Los manipuladores de alimentos del postor ganador deben
ser evaluados frecuentemente a fin de asegurar la aplicacion de la capacitacion en las
labores que realizan.
v Programa de Higiene y Saneamiento (PHS)
La Unidad Funcional Central de Produccion de Regimenes y Formulas Especiales
Tercializada del Servicio de Nutricion y Dietética del HJATCH debera contar con un
Programa de Higiene y Saneamiento (PHS) Trimensual en el cual se incluyan los
procedimientos de limpieza y desinfeccién de instalaciones, ambientes, equipos,
mobiliarios de cocina, utensilios, superficies de trabajo, entre otros, con el proposito de
minimizar los riesgos de contaminacion cruzada hacia los alimentos, cabe indicar que
dicho PHS debera ser presentado a la suscripcion del contrato.
Los detergentes que se utilicen deben eliminar la suciedad de las superficies,
removiéndolos de la superficie para su facil eliminacion y, tener buenas propiedades
de enjuague. Solo se debe usar productos de limpieza y desinfeccién autorizados 0
permitidos para limpiar superficies en contacto con los alimentos y autorizados por €l
Ministerio de Salud.
Ademas, el Postor Ganador debera contar con:
L Practicas de limpieza, desinfeccion y desinsectacion
L Condiciones sanitarias de equipos y utensilios
4+ Disposicion de utensilios después de la distribucion a pacientes
v Prevencion y control de vectores
Del Control para la Verificacion de la Aplicacion de los Principios Generales de
Higiene (PGH).
La Empresa del Postor Ganador que laborara en la Provision, Elaboracion,
Preparacion y Distribucion de Regimenes Nutricionales (Normales, Terapéuticos y/o
Soporte Nutricional) del Servicio de Nutricion y Dietética del HJATCH esta obligado a
cumplir y documentar la aplicacion de los Principios Generales de Higiene dispuestos
en la presente Especificaciones Técnicas , debiendo implementar controles para
verificar la correcta aplicaciéon de las BPM y de los PHS con una frecuencia
mensualizada sustentarse para el caso de alimentos, a lo dispuesto en los criterios de
calidad sanitaria e inocuidad de la NTS N° 071-MINSA/DIGESAV.01 "Norma sanitaria
que establece los criterios microbiologicos de calidad sanitaria e inocuidad para los
alimentos y bebidas de consumo humano" aprobada por Resolucion Ministerial N°
591-2008/MINSA o la que haga sus veces; y para el caso de superficies vivas(manos
de los operarios) e inertes (equipos Yy utensilios), los controles se aplicaran en
referencia a la "Guia Técnica para Analisis Microbiolégico de Superficies en contacto
con Alimentos y Bebidas", aprobada mediante Resolucion Ministerial N° 461-
2007/MINSA o la que haga sus veces.
Los ensayos analiticos realizados a la Unidad Funcional Central de Produccion de
Regimenes y Formulas Especiales del Servicio de Nutricion y Dietética del HJATCH,
podran realizarse en cualquier laboratorio Privado con métodos acreditados por el
INDECOP!. Los registros de dichos controles estaran a disposicion del Ministerio de
Salud y sus Organos Desconcertados )
La aplicacion de los programas sera supervisada por el MINSA y sus Organos
Desconcertados competente en la inspeccion sanitaria.
v De la informacion
v Certificacion Sanitaria
v De la Vigilancia Sanitaria
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T Alimentos INOCUIDAD | ATRIBUT | ESPECIFICACIONES TECNICAS REFERENCIA
i Tipo Vacuno fresco tiemo corte asada cuadrado
g Re8 Presentac® | |mpio sin grasa. s nervo, en razos de 4 K9 Aproximadamente con empaque al vacie Decreto Supremo N 015-2019-AG
| Destues ( Articulo N* 60, Articulo N €9
ADO & Extra, color, clot y textura caracteristico Certificado del andlisis de riesgos y de puntos de control citica
| caoera (HACCP)
st s
Crterio Cumpie "Ge 108 cilerios MIcrobioIogicos establecidos para el Grupa X3 RM. N 501- 2008/ MINSA (NTS N
| Carme Cruda de Bavines, de la RM. e rimcis 071-MINSADIGESA 01
Tipo Vacuno fresco, tapa o cadera |
Presentacid
4 mwmvmmn-m.wdnduun'lpnm Mnusummn‘mszm:m ‘
RES ( Articulo N* 60, Articulo N° 68)
BISTECK - s Exra, color, lorytexura textura caracteristico
EXTRA Certificado del andlisis de riesgos y de puntos de control critico (HACCP)
Crterio Cumpir a totaidad de los criterios ‘pora ol Grupo X3 ROV 591 2008/ MINSA (FTS
Carne Cruda de 4o laR M doa referenca 071-MINSADIGESA
T Vacuno fresco redondo
Presentaci
RES ¥ Limpio, empaque al vacie, pesa aprax. 130 gt /pieza Decreto Supremo N° 015-2012-AG
ggunm ( Atticulo N* 60, Articulo N° 86)
- Catiiad ‘Emgw,u,mymnwwwmnmynn—umm
B e~ A 4#
Crtero Cumplir erios microbioldgicos Grupo X3 RM_N° 501- 2008/ MINSA (NTS N*
Micr Came Cruda de Bovinos, de la R M. de la referencia 071-MINSADIGESA 01
Tipo Vacuno freseo tiemo corte guise
cAmE Presunacd Limpio sin grasa, sin nervia, con empague al vacio, Peso aproximado de 100 g Decreto Supremo " 015-2012-A5
PARA ( Ariculo N 60, Atticulo N 85) i
& GUISO Sokiad Extra, de aprox. 100 gr .color, olor y textura |
> SIN Certificado el andisis de riesgos y um«nmumw(m::W) |
o GRASA s
Crterio Cumple ntogramente con 1a totalidad de s crtrios Mmiciobiologicos establecidos para el Grupo X3 RM. N" 501- 2008/ MINSA (NTS N
Microbiolégeo Carne Cruda de Bovnos de la R M. de la referencia 071-MINSADIGESA 01 ~ |
Tipo Vacuno, fresca y tiema “
Presentacic %
Molida especial sin grasa empague al vacio
L} = Decreto Supremo N° 015-2012-AG |
CARNE ( Atticulo N 60, Atticulo N BS) ‘
RES De primera calor , olot y textura caracter
MOLIDA Cied Certificado ey de purtos d conrol ciico (HACCP) J
CARNES , Criterio Cumplir Integramente con la totalidad de \os criterios microbiolégicos establecidos para el Grupo X3 RM. N 591- 2008/ N
PESCADO Microbiolégico Carne Cruda de Bovinos, de la R M. dea by 071-MINSADIGESA 01
S
Y Wy De vacuno, blanqueado semicocido. Congelado
HUEVOS = —
resent
MONDON n Envaljado en caja de cartén x 10 kg. con cinto de seguridad NIP 2R 2008
proTE e erers: ool huess Sara, unflorme y ot caracleisticos. Certifcado del andlss de tiesgos de
puntas de control critico (HACCP)
Crterio ‘Cumpir Integramente con la T iotaidad de los Crterios MIIObiologicos establecidos para el Grupo X 4 RN 597 2008/ MINSA (NTS -
M Visceras de Bovinos. de la R M. de la referencia 071-MINSADIGESA 01
Tipo Vacuno fresco ierno picada tipo lomo saltada
Predsomdd; Decreto Suprem N° 015-3012-AG
CARNE n Limpio sin grasa, sin nervio con empague a vacia oo NE B0, Ao N €5)
DE LOMO e———————— e
PICADO s Em;uu.nuymnmmmddmuuampyumumm
i HACCP)
Creero Cumpie os crierios par X3 RV N 591 2008/ MINGA (NTS -
Microbolégico Carne Cruda e Bovines, de la R M. de Ia referencia 071-MINSADIGESA 01
s Especial de ternera, Producto Nacional
Presentacid
n En bolsa de pr sellado, rotulado. Peso 50 g / unidad
HOT DOG
e et e ervmers precoada, bjazen caracierisico  can nformacion nutniconal Certficads del anies de
= de de control critico
Critero.
Micr
e, Producto Nacional
8 Presentacid
a CHICHAR n Cortado y herméticamente seliado. Peso aprox. 20 gr. funidad
RON
E PRENSA De prmers, aspeco y gz “eon informacian nutricional Cerbficado del andisis de
= Cd o anire crtico (HACCP) vigencia de 1 mes coma minimo
e Crterio
Tieo De potio especial, Producto Nacional
Presentacio
JAMONAD n Cortado y herméticamente seiado. Peso aprox. 20 gr. funidad
A
POLLO .Mymgumm mwnnmmnd Certificado del andhsis de riesgos y de.
Colkiad e 1 mes como minimo
— _
. Micr
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CRUPO ‘ Alimentos INOCUIDAD | ArRiBUTO | ESPECIFICACIONES TECNICAS REFERENC!
i i ' Tipo Fresco. Producto Nacional. g‘
‘ ENTERO SIN Presentacio | En bolsa de polietileno sellado. De primera, peso 1.8 kg a 2..0 Kg. por pieza |
i VISCERAS n color, olor y textura istico sin golpes ni
E Calidad Certificado del analisis de riesgos y de puntos de control critico (HACCP)
1
| y Bl Tipo Fresco. Producto Naciona
2 o PEGbeX PrZsemaclé s e
1 = ENTERA DE o Embolsado y sellado 700 - 800gr. aproximadamente por unidad
a POLLO
SIN ALAS Calidad De primera. Certificado del analisis de riesgos y de puntos de control critico |
——— (HACCP) |
! Tipo Pollo I con piel, sin p de grasa, relleno con jamon, queso, |
CARNE | saly especies seleccionadas envasado en un film esgueial, |
s | ENROLLADO DE Presentacio | De primera, color, olor, sabor y textura caracteristico, sin golpes ni 1
‘ POLLO n hematomas |
Calidad Certificado del analisis de riesgos y de puntos de control critico (HACCP) J
Tipo Congelado, cerdo Nacional |
| CHULETASIN Presentacio | £npoisado al vacio 120 - 200 g. cada corte
| PELLEJO n
Calidad De primera, consistencia firme al tacto, color y olor caracteristico sin piel.
8 - Certificado HACCP |
-] | S {
o Tipo De cerdo Nacional , fresco sin hueso
| i 1
| CARNE SIN Presentacio ; 5 -
| HUESO o Embolsado al vacio. Peso de 130 gr. Aproximado cada corte |
| Calidad De primera, consistencia firme al tacto color y olor caracteristico sin grasa sin |
g piel sin tejido conectivo
Tipo Fresco. Producto Nacional
Variedad Cojinova |
Presentacio \
COJINOVA FILETE n Ellets do;120 3
Sanidad y Color brillante, textura elastica y firme al tacto ,olor caracteristico, sin plagas, |
Aspecto ai larvas, i atura entre 0°-7°C |
Calidad Certificado del analisis de riesgos y de Bt_mtos de control critico (HACCP) |
|
p . a—
| Tipo Fresco. Producto Nacional |
g Variedad Tollo Bebe |
? Prestbiac) filete de 120 gr "
TOLLO FILETE e it
| Sanidad y Color brillante, textura elastica y firme al tacto, olor caracteristico, sin plagas, |
2 Aspecto gusanos, larvas, temperatura entre 0°-7°C |
2 | Calidad Certificado del analisis de riesgos y de puntos de control critico (HACCP)
S N = |
g Tipo Fresco. Producto Nacional
Variedad Reyneta |
"y 1
‘ Presentacio filete de 120 gr |
REYNETA FILETE 0
| Sanidad y Color brillante, textura elastica y firme al tacto, olor caracteristico, sin plagas,
Aspecto gusanos, larvas, temperatura entre 0°-7° C
L Calidad Certificado del analisis de riesgos y de puntos de control critico (HACCP) J
i JE { Tipo Fresco. Producto Nacional
| Variedad Trucha Peso 250 grs x Unidad aproximadamente (4 Unidades x Kilo )
TRUCHA F Prese':\tacio Entero Eviscerado ( Sin aleta, sin cabeza, sincola ).
[ Sanidad y Color brillante, textura elastica y firme al tacto, olor caracteristico, sin plagas,
| Aspecto usanos, larvas, temperatura entre 0°-7°C |
e——
Calidad Certificado del analisis de riesgos y de Eum«:; de control critico (HACCP) ]
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GRUPOS

VERDURAS
HORTALIZAS LEGUMBRES

Alimentos
| ACELGA

TIPO

i
|
|
| ALBAHACA
I
1

| ALVERJA
VERDE

APIO BLANCO

CAIGUA

CEBOLLA
CHINA
CEBOLLA DE
CABEZA

COL CHINA

. ESPINACA
| HABAS
VERDES

LECHUGA
AMERICANA

Fresca

NABO

PEPINILLO

PIMIENTO
PORO
RABANITO

TOMATE
ZAPALLO
ITALIANO

CALABAZA
CHINA

COLIFLOR
| CULANTRO
| HUACATAY

CALIDAD

ESPECIFICACIONES TECNICAS

EFERENCIA

Primera

Hojas grandes sin picaduras, sanas, limpias, sin tierra, peso 42 gr. envases plasticos limpios y adecuados

Hojas grandes sin picaduras, sanas, limpias, sin tierra envases plasticos limpios y adecuados

Granos tiernos, frescos, de vaina liena tamafio grande, color verde y buen estado de madurez, envases plasticos
limpios y adecuados.

NTP
@11.106.1884

grande, limpio tiemo, sin tierra, envases de plastico color de hojas limpios y peso 620 gr.

Tamano mediano uniforme verde, fresco tiemos, buen estado de maduracién sin manchas pardas envases plasticos
limpios y adecuados

Limpias, sanas, sin picaduras, sin tierra buen estado de madurez envases plasticos limpios y adecuados

!

-

Cabeza de 200 gr. Limpias, secas buen estado madurez en sacos limpios

209.158 1981 J

Verde, hojas grandes , tiernas verdes y frescas limpias sin tierra, buen estado de madurez, envases plasticos limpios
adecuados

y

X hoja

Hojas grandes sin picadura, verdes, fresco y tiemas, limpias sin tierra, envases plasticos limpios y adecuados Peso 1 gr.

Granos grandes tiernos, buen estado de madurez envases plasticos limpios y adecuados

Hojas verdes, limpias, sanas envases plésticos limpios y adecuados

Limpio, tamafio mediano, sin hojas y tierno buen estado de madurez envases plasticos limpios y adecuados peso 530
or

Grandes, jugosos Y tiemnos, Limpios, sanos adecuado grado de madurez sin sintomas de deshidratacién y/o
Lignificacién, color verde oscuro de forma cilindrica con ligera curvatura. Envases

Grandes, sanos, color rojo uniforme, buen estado de madurez. Envases plasticos limpios y adecuados peso 180 gr.

Cabezas Hrundes‘ IwnEios. sanos, tiernos envases E‘llleo! |imEiol Y adecuados peso 710 gr.

Medianos limpios tiemos, sanos, sin hojas maduracién optima, envases plasticos limpios y adecuados

e
Medianos limpios, sanos, adecuado grado madurez _en cajones limpios. Peso 170 gr.

Grande pulposo y cascara delgada buen estado de madurez, envases plasticos limpios y adecuados

Tamano grande, buen estado de madurez sin manchas pardos, envases plasticos limpios y adecuados

Flor blanca sin manchas, tiemo, i j impios y adecuados

Verde aromatico, sin picaduras, li

HiERIniIne

Aromatico y tierno, sin tierra_envases plasticos limpios y




P

HOSPITAL JOSE AGURTO TELLO DE CHOSICA
CONCURSO PUBLICO N° 001-2024-HJATCH — PRIMERA CONVOCATORIA

GRUPO o
5 F\hmemos INOCUIDA | ATRIBUTO | ESPECIFICACIONES TECNICAS REFERENCE
1 Tipo Leche Evaporada en lata de 400 - 410 ml. Producto Nacional
bW Presentacion | Envases en Lata
| Calidad Color, olor, sabor istico no p ni
o oxidos en a lata, rotulo adherido a la lata. Informacién nutricional
Tipo Fresca Entera Ultra Pasteurizada (UHT)
LECHE Bt P de P s Bolsa de 946 cc. Herméticamente sellado y rotulado, las bolsas no deben
H Vaca p g i Envase limpio y nuevo
Calidad Color, gabor, oloy icos, con ion Nuiricional, vigencia de 3
- meses como minimo_
Tipo Leche da de vaca Ultra p izada (UHT)
Fresea % Bolsa de 946 cc. Herméticamente sellado y rotulado, las bolsas no deben
@« | T Presentacion | oo centar englobamiento. Envase limpio y nuevo
8 ] Calidad Color, sabor, olor caracteristicos, con Informacion Nutricional, vigencia de 3
s —_— e meses como minimo
é 1 Tipo Leche de vaca, frutado
§ & B G Presentacion | Botella de 946 cc. a 1 It. Herméticamente cerrado, rotulado
] | Calidad De primera, con informacion Nutricional, color, olor, sabor caracteristico.
2 YOGURT | Vigencia de 6 meses como minimo
=2 | Tipo De leche descremada de vaca, diversos sabores
|| i Presentacion | Botellas de 946 cc. a 1 Lt. herméticamente sellado y rotulado
Calidad ‘con informacion nutricional, color, olor, sabor caracteristico con edulcorante
artificial vigencia de 6 meses como minimo
| Tipo Fresco Pasteurizado, de leche de vaca entera
i Grsec Betadricate Presentacion | Moldes x 2kg. En bolsas de plastico. Envase limpio y Nuevo
‘ Calidad Color blanco uniforme, textura suave Bajo en sal.
QUESO [
1 Tipo De Leche, Pasteurizado, producto nacional
| Fundido Presentacion | Cortado y herméticamente sellado. Peso aprox. 20gr. /unidad
|
1 color y olor ico, con il jonal vigencia de 1 mes como
: s B8 :; lk Calidad minimo
SRUPO l Aliment | INOCUIDA | ATRIBUTO | ESPECIFICACIONES TECNICAS REPERENG!
B )
coco P s Sano, buen estado de madurez, grande, exenta de sabores extrafios sin indicios de pudricion  sin rajaduras, sin
resentacion
NA = PN magulladuras.
| Calidad envases plasticos limpios y adecuados
Y. U Tipo
MELOC Presentacion | Peso 120 -150 gr
oton | i - } NTP
Calidad Qo[of tipico unl{JarTe y 'sanoAbuen estado de madurez, en cajones limpios exentas de sabores extrafios sin 011.003.197
indicios de pi sin raj; sin 5
S
MEMB Presentacion Grandes, sano, color uniforme, buen estado de sin pl sin p en cajones limpios, |
RILLO — exentas de sabores extraios sin indicios de pudricién, sin rajaduras
Calidad exentas de sabores extraiios sin indicios de p i sin raj; sin di
Tipo sin penca, fresca, limpia, consistencia firme |
ggll\\l Presentacion | peso minimo 1,5000 gr. En cajones Limpios
LVA -
Calidad exentas de sabores extrafios sin indicios de pudricién, sin magulladuras
FRUTAS Sl Tipo sano, color uniforme, buen estado de madurez
TUNA | Presentacion | peso aprox. 150 gr
E N Calidad exentas de sabores extrafios sin indicios de pudricion, sin magulladuras
Tipo Deshidratado ¢/ pepa |
Gui e ——
n“muo - F ol Caja de 10 kg. peso 10 gr. c/u. Sellado, no rancios
B e Calidad Aspecto brillante sano. Registro Sanitario con vigencia de 6 meses como minimo
e i Tipo Deshidratado. Producto Nacional
Higos Presentacion | Caja de 10 kg. tamafio uniforme grande; no rancio
N Calidad Peso 10 gr. c/u. negro uniforme, sin manchas claras y sabor caracteristicos, aspecto brillante sanos, no debe
g ; estar seco |efioso ni pi p ni hongos. Regi itario con vigencia de 6 meses como minimo
1. Tpo Durazno seco. -
Hiaslo Presentacion | Caja de 10 kg.
5 c;l.i dad Peso de 20 gr. color uniforme, olor y sabor caracteristico. Registro Sanitario con vigencia de 6 meses como
minimo
| A _ ; Tipo D do, negras sin pepa
Pasas | Presentacion | Caja de 10 kg. tamaiio uniforme, envase limpio y nuevo
s\ERIO 08 1 g 3 R . NTP 208 144 1680
*@\\ V o Calidad Olor, color y sabor caracteristicos. No rancios aspecto brillante vigencia de 6 meses como minimo
R S S
£ <
£ SERMIgIo 0
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GRUPO | ,u
S | Alimentos I INOCUIDA | ATRiBUTO | ESPECIFICACIONES TECNICAS
j 5 Tipo Producto Nacional
w | Oliva Extra Presentacion | Botella de 1Lt
% 1 Virgen -
< | Acete Calidad Olor, color, gusto especi limpia, con i | Registro Sanitario
g | 1 vigente Fecha de Vencimiento. Lote, RUC
1 sucharinait ap Tipo Producto Nacional
| Presentacién Botella de 250 m!
GRUPO R
s I Alimentos INOCUIDAD | ATRIBUTO ESPECIFICACIONES TECNICAS
| Tipo
AZUCAR RUBIA = Presentacion
e | Calded
Tipo De cafia de azcar. Producto Nacional
CHANCACA [ Presentacion chipas grandes de 4,300 - 4,500 gr.
Calidad Envases limpio y nuevo de primera color y olor caracteristico con vigencia de 6 meses como
minimo
o SIMPLE Tipo De cacao
4 (F:HOCOU\T Presentacién Tabletas x 90 gr Herméticamente sellado
2 i Calidad Aromético. Color marrén negruzco. Sabor caracteristico con vigencia de 6 meses como minimo
2 Tipo De fruta sabor fresa. Producto Nacional
MERMELA — Presentacion Frasco de vidrio por 1 kg i nte cerrado
DA Calidad color y sabor caracteristico, Textura consistente con fruta entera Registro Sanitario con vigencia de
6 meses como minimo
T Tipo Producto Nacional.
MIEL MAIZ i Presentacion Envase limpio y nuevo de vidrio y/o plastico. De 500m!
Calidad Color, olor , sabor , aspecto, textura y consistencia caracteristico de cuerpos extrafios, libre de
] g insectos con vigencia de 6 meses como minimo
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| . L : ) P
| Olor, color, gusto especifico apariencia limpia, con informacién nutricional Registro Sanitario
‘ Calidad | vigente Fecha de Vencimiento. Lote, RUC 011.003.197
|
! - - e ——————————————— s 4
| | Tipo | Vegetal. Producto Nacional
Con Sal | | Presentacion l ‘en caja de cgnfm x 10 Kg. protegidos en envoltura_platinad: lad sa-gx'in nurm;s' s il
| Calidad De Primera, consistencia solida, aspecto homogéneo con informacion nutricional, sin dcidos trans. |
) Registro Sanitario con vigencia de 6 meses como minimo
Margarina =" s e p— LullL. L
- | ‘ Tipo l Vegetal. Producto Nacional
= - — — +
Sin Sal | I Presentacién | en envoitura p}ﬂxf\ada rotulado se: 7n normas = -
§ | Calidad Consistencia solida, aspecto homogéneo color uniforme sabor y olor sui géners, con informacion
| ‘ nutricional, sin dcidos trans gistro Sanitario_con vigencia de 6 meses corrlqmin\mo
| I Tipo I Entero sin vaina. Producto Nacional
| Presentacion | Agrane! x kiio envase de papel kraf herméticamente cerrado
Man Pelado { s — e =y T T - NTP
| Calidad Granos grandes uniformes sanos limpios y enteros sabor y aspecto caracteristico. Certificado de 011300 197
: Calidad. Registro Sanitario. con vigencia de 6 meses como minimo

e ——————————————————————— g
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HORARIO de INGRESO de ALIMENTO al ALMACEN ESTABLECIDOS

[ ITEM GRUPO de ALIMENTOS FRECUENCIA HORARIOS
CARNES
| 1 | PESCADOS LUNES, MIERCOLES Y VIERNES 8ama10am
| HUEVOS
;‘ 2 [ IB%%T\EPC\)DSOS LUNES Y VIERNES 8ama10am
| CEREALES
3 MENESTRAS LUNES Y VIERNES 8ama10am
[ TUBERCULOS
VERDURAS
|4 HORTALIZAS LUNES, MIERCOLES y VIERNES 8ama10am
| [LEGUMBRES
5 FRUTAS LUNES, MIERCOLES y VIERNES 8ama 10 am
6 AZUCARES LUNES Y VIERNES 8ama10am
[ 7 [ GRASAS LUNES Y VIERNES 8ama10am
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Cargou
Ocupacion

Requisitos Minimos

TUR

NO

M| T

Nutricionista
Administrad
ora-
Produccion

Titulo Universitario de Nutricion y sus Diferentes Denominaciones-

Habilidad Profesional vigente a la fecha de presentacion de documentos para firma de contrato.

Experiencia Laboral No menor de 02 afios acreditados con Copia Simple de Certificados y/o Constancias

Copia Simple de Certificados y/o Constancias de capacitaciéon. No menor a 60 horas lectivas, sobre la Aplicacion
del Sistema HACCP vigentes a la presentacién de la propuesta no mayor a 02 afios de antigiiedad, otorgadas por
Instituciones Publicas y/o Privadas autorizadas por Minedu ylu otras instituciones autorizadas para brindar servicio
de capacitacion (universidades, institutos, colegios profesionales).

Cocinero o
Cheff
Profesional

1
Titulo de Técnico profesional a nombre de la nacion en Gastronomia - Arte Culinario y/o Cocina Nacional e Internacional, no
menor a2 afos de estudios (RM N° 595-2008/Minsa Cargo Técnico en Nutricion | Clasificacion SP-AP).
Experiencia Laboral No Menor de 2 afio acreditado con Copia Simple de Certificados y/o Constancias en Elaboracion de
Régimen Nutricionales (Normales y/o Terapéuticos) para Pacientes Hospitalizados. |
Copia Simple de Certificados y/o Constancias de capacitacién No menor a 50 horas lectivas, sobre la Aplicacion del Sistema
HACCP vigentes a la presentacion de la propuesta no mayor a 01 afio de antigiiedad, otorgadas por Instituciones Publicas
y/o Privadas autorizadas por Minedu y/u otras instituciones autorizadas para brindar servicio de capacitacién (universidades,
institutos, colegios profesionales).

Cocinera
(Régimen
Dietas)

Titulo de Técnico profesional a nombre de la nacion en Gastronomia - Arte Culinario y/o Cocina Nacional e Internacional, no
menor a 2 afios de estudios (RM N° 595-2008/Minsa Cargo Técnico en Nutricion | Clasificacion SP-AP) |
Experiencia Laboral No Menor de 1 afio acreditado con Copia Simple de Certificados y/o Constancias en Elaboracién de |
Régimen Nutricionales (Normales y/o Terapéuticos) para Pacientes Hospitalizados. |
funciones similares en la Elaboracién de Régimen Nutricionales (Normales y/o Terapéuticos) para Pacientes Hospitalizados
acreditados con Copia Simple de Certificados y/o Constancias

Copia Simple de Certificados y/o Constancias de capacitacion No menor a 50 horas lectivas, sobre la Aplicacion del |
Sistema HACCP vigentes a la presentacién de la propuesta no mayor a 01 afio de antigiiedad , otorgadas por Instituciones
Publicas y/o Privadas autorizadas por Minedu y/u otras instituciones autorizadas para brindar servicio de capacitacion
(universidades, institutos, colegios profesionales.

Auxiliar
en
Nutricion

Estudios de Educacién Secundaria Completa acreditados con el Certificado de Estudios (RM N° 595-2008/Minsa Cargo Auxiliar
Asistencial Clasificacién SP-AP)

Experiencia Laboral No Menor de 01 afio en Alimentacién Hospitalaria y arte culinario, acreditados con Copia Simple de |
Certificados y/o Constancias. |
Copia Simple de Certificados y/o Constancias de capacitacion No menor a 50 horas lectivas, sobre la Aplicacién del |
Sistema HACCP vigentes a la presentacion de la propuesta no mayor a 01 afio de antigiiedad , otorgadas por Instituciones
Publicas y/o Privadas autorizadas por Minedu y/u otras instituciones autorizadas para brindar servicio de capacitacion ;
(universidades, institutos, colegios profesionales. |

Ayudante
de
cocina

Estudios de Educacion Secundaria Completa acreditados con el Certificado de Estudios (RM N° '595-2008/Minsa Cargo |
Trabajadora de Servicios Generales Clasificacién SP-AP) |
Experiencia Laboral No Menor de 01 afio en Alimentacion Hospitalariay Arte Culinario acreditados con Copia Simple d%
Certificados y/o Constancias

Copia Simple de Certificados y/o Constancias de capacitacion No menor a 50 horas lectivas sobre la Aplicacion del |
Sistema HACCP vigentes a la presentacion de la propuesta no mayor a 01 afio de antigiiedad , otorgadas por Instituciones

Publicas y/o Privadas autorizadas por Minedu y/u otras instituciones autorizadas para brindar servicio de capacitacion ‘

Auxiliar para
atencion a
comedor

(universidades, institutos, colegios profesionales.

Estudios de secundaria Completa acreditados con el Certificado de Estudios i
Experiencia Laboral No Menor de 01 afio sobre trabajo de servido de alimentos 0 mozo acreditados con Copia Simple d?
Certificados y/o Constancias

Copia Simple de Certificados ylo Constancias de capacitacién No menor a 50 horas lectivas, sobre la Aplicacion del
Sistema HACCP vigentes a la presentacion de la propuesta no mayor a 01 afio de antigiiedad, otorgadas por Institucione
Publicas y/o Privadas autorizadas por Minedu y/u otras instituciones autorizadas para brindar servicio de capacitacion

(universidades, institutos, colegios profesionales.

[

Personal
de
Limpieza

Estudios de secundaria Completa acreditados con el Certificado de Estudios
Experiencia Laboral No Menor de 1 afio en Trabajos de Limpieza acreditados con Copia Simple de Certificados ylo |
Constancias

Copia Simple de Certificados y/o Constancias de capacitacion NO menor a 50 horas lectivas, sobre la Aplicacién del
Sistema HACCP vigentes a la presentacion de la propuesta no mayor a 01 afio de antigiiedad, otorgadas por Instituciones
Publicas y/o Privadas autorizadas por Minedu y/u otras instituciones autorizadas para brindar servicio de capacitacion |

e 2 g 5 ¢ |
(universidades, institutos, colegios profesionales. |

Personal
de
Almacén

Estudios de Secundaria Completa acreditados con el Certificado de Estudios |

Experiencia Laboral No Menor de 1 afio en trabajos de Personal de Almacén acreditados con Copia Simple de Certificados
y/o Constancias 1
Copia Simple de Certificados y/o Constancias de capacitacion NO menor a 50 horas lectivas, sobre la Aplicacion del |
Sistema HACCP vigentes a la presentacion de la propuesta no mayor a 01 afio de antigiiedad, otorgadas por Instituciones

Publicas y/o Privadas autorizadas por Minedu y/u otras instituciones autorizadas para brindar servicio de capacitacion |
(universidades, institutos, colegios profesionales.

Auxiliar de
Reten

Estudios de Secundaria Completa acreditados con el Certificado de Estudios [
Experiencia Laboral No Menor de 1 afio en trabajos de similares acreditados con Copia Simple de Certificados y/o |
Constancias

Copia Simple de Certificados ylo Constancias de capacitacion No menor a 50 horas lectivas, sobre la Aplicacién del |
Sistema HACCP vigentes a la presentacion de la propuesta no mayor a 01 afio de antigiiedad, otorgadas por Instituciones
Publicas y/o Privadas autorizadas por Minedu y/u otras instituciones autorizadas para brindar servicio de capacitacion |
(universidades, institutos, colegios profesionales. |
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4.4.3. PERIODO DE EJECUACION DEL SERVICIO

La presente Contratacion de Servicio sera de Lunes a Domingo durante doce(12)
meses, con una cobertura a nivel de los Usuarios (as) Mujeres (Gestantes, Puérperas),
(Neonatos, Nifias/os, Adolescentes, Jovenes, Adultos y Adultos Mayores ) del Servicio
de Nutricién y Dietética Hospitalizados/as en los Servicios de [Hospitalizacion, Unidad
de Cuidados Intensivos, Emergencia, Centro Obstétrico], asi como al personal
asistencial y no asistencial, que efecttia guardia de 12 horas consecutivas y efectivas,
seguin el Numeral 6.3.4.1 Atencién al personal de la NTS N° 103 -MINSA/DGSP - V.01
aprobado mediante R.M. N° 665-2013-MINSA considerados en el rol de Guardias
Hospitalarias.

4.5. LUGAR y PLAZO de PRESTACION del SERVICIO

El Servicio de Alimentacion y Nutricion Hospitalaria se ejecutara en las instalaciones
del Servicio de Nutricion y Dietética del Hospital José Agurto Tello Chosica, Jr. Arequipa
N.° 214-216 Chosica
El Servicio a Contratar tendra una duracién de doce (12) meses o hasta agotar el monto
contractual.

5.REQUISITOS y RECURSOS del PROVEEDOR
5.1. REQUISITOS del PROVEEDOR

El proveedor sera una persona natural o juridica con experiencia en la ejecucion de
Servicios y Bienes relacionados al objeto de la convocatoria, debiendo acreditar un
monto facturado acumulado equivalente a S/ 8 886 132.00 (ocho millones ocho cientos
ochenta seis mil ciento treinta dos 00/100 soles) por la contratacién de servicios
similares al objeto de la convocatoria y/o en la actividad, durante un periodo de OCHO
(8) ANOS a la fecha de la presentacion de ofertas.

Para ello acreditara mediante copia simple legible de contratos, constancias o cualquier
otro documento que demuestre fehacientemente su experiencia.

Se consideran servicios similares a los siguientes: Concesionario de alimentos, servicios
de alimentacion colectiva, en instituciones de salud publica o privada

5.2. RECURSOS A SER PROVISTOS POR EL PROVEEDOR
Funciones del Cargo u Ocupacion
NUTRICIONISTA ADMINISTRADORA-PRODUCCION:

<4 Asegurar el suministro de las Dietas Terapéuticas y Normales a los pacientes
hospitalizados y efectuar la evaluacion del contenido nutricional y otras especificaciones
de la alimentacion, a fin de cubrir las necesidades nutricionales de los pacientes y del
personal segun las normas vigentes.

< Supervisar y controlar la cantidad y calidad organoléptica de los viveres frescos y secos,
y demas insumos utilizados, asi como las condiciones de su almacenamiento.

+ Supervisar la adecuada elaboracién, conservacion y distribucién de los alimentos y
dietas especiales, como soporte al proceso de tratamiento nutricional y recuperacion de
los pacientes hospitalizados, de acuerdo a las normas técnicas de bioseguridad
respectivas.

4 Efectuar y evaluar las actividades de las diferentes fases del Sistema HACCP (analisis
de alimento de puntos criticos) en todo el servicio
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4 Responsabilizarse de la coordinacion de actividades y ejecucion de los trabajos,
cumplir y hacer cumplir el manual de manipulacion de alimentos.
4 Supervisar la conservacion e higiene de las diferentes secciones del servicio a su

cargo.
L Supervisar la buena presentacion, higiene y distribucion de los regimenes alimenticios.

COCINERO O CHEFF PROFESIONAL:

L Efectuar la elaboracion de los Tiempos de Ingesta Alimentaria [desayuno, almuerzo,
comida] destinado a pacientes hospitalizados, cena destinado a personal de salud
(asistencial y no asistencial)] acorde a la Programaciéon de la Minuta de Dietas
Terapéuticas, asi como a la Dosificacién de Alimentos Prescritas por el Profesional de
la Salud Nutricionista

4 Preparar las Formulas Nutricionales Hospitalarias de las y los Usuarios Hospitalizados
acorde a las Indicaciones Nutricionales prescritas por el Profesional de la Salud

Nutricionista
L Efectuar el servido de alimentos segun las Indicaciones Nutricionales del Profesional

de la Salud Nutricionista
COCINERA de REGIMENES NUTRICIONALES:

4 Efectuar la preparacion de los Tiempos de Ingesta Alimentaria [desayuno, almuerzo,
comida] destinado a pacientes hospitalizados acorde a la Programacion de la Minuta
de Dietas Normales, asi como a la Dosificacién de Alimentos Prescritas por el
Profesional de la Salud Nutricionista

4+ Prepara el Pre-Desayuno y Desayuno de Dietas Terapéuticas y Normales

L Efectuar el servido de alimentos segun las indicaciones nutricionales del Profesional

de la Salud Nutricionista

AUXILIAR en NUTRICION:

4 Distribuir los alimentos a los pacientes hospitalizados, asi como al personal autorizado

seguin la programacion de turnos y guardias
4 Efectuar el recojo de vajillas y cubiertos el lavado y desinfeccion de vajillas y cubiertos,

asi como el embolsado y entrega de desechos organicos al personal de limpieza

AYUDANTE en COCINA
L Efectuar el lavado y desinf

de cocina
4L Lavar, pelar, exprimir naranjas para la elaboracién de jugos.
L Preparacion de refrescos o infusiones y refrigerios cuando sea necesario.

4 Apoyo en comedores

eccion de equipos, mobiliarios, enseres y el area de trabajo

AUXILIAR DE ATENCION A COMEDOR

L Servido del desayuno, almuerzo y cena al personal de salud de guardia.

L Instalacién de las preparaciones en tabola para ser servidas en los tiempos de
comida

+ Preparacion de los menajes, cubiertos, tanque de refresco, etc.

L Desinfeccion y lavado de las frutas.

PERSONAL de LIMPIEZA
4 Limpiar y desinfectar los ambiente

m e insumos, Zona de Almacenami
SR 4((,‘:.' Conservacion, Zona de produccion

s de la Zona de control y recepcion de materia prima
ento de las materias primas o insumos, Zona de
de regimenes dietéticos y dieto terapéuticos
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&

PERSONAL DE ALMACEN

4 Despachar los requerimientos de viveres a las unidades solicitantes en la cantidad

solicitada y segun pedido, tomando en cuenta el PEPS.

L Verificar el estado de conservacion de los productos.
4 Despachar los insumos para el almuerzo en horario de 7:15 a 8:30am y para la comida

desde las 1:00 a 2:00pm, con el fin de implementar el esquema de horas y evitar la
contaminacién cruzada

4 Cumplir las medidas de Bioseguridad en el desarrollo de sus funciones:

4 Mantener el orden y aseo del almacen.

L Dar salida al almacén de frutas y verduras diariamente, aplicando el PEPS

4 Dejar los insumos como verdura, fruta, queso, enlatados en el area de desinfeccion

como medida de bioseguridad.

4 Velar por la seguridad conservacion y mantenimiento de bienes.

AUXILIAR DE RETEN

4+ Cumplira las funciones del personal de descanso la misma que debe tener experiencia

en dicho rubro.

5.2.2. EQUIPAMIENTO ESTRATEGICO

Equipamiento requerido para la Unidad Funcional de la Central de Produc;i?: TdceHRegimenes y Formulas Especiales del Servicio de Nutricion y Dietética del
AREA DE CONTROL Y RECEPCION DE MATERIA PRIMA E INSUMOS
+ | 8alanza con sensibilidad de 100g y con una medicion maxima de 1 tonelada 1 Unidad
2 | Termémetro para alimentos 6 Unidad#s
3 | Tarima de 20cm por encima del nivel del piso para productos carnicos. 1 Unidaﬂ
4 | Mesa de 20 cm por encima del nivel del piso para verduras y frutas 1 Unidad
AREA DE ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS
1| Anagueles. 1 Unidag
2 | Equipo deshumedecedor. 1 Unidé‘d
3| Balanza con sensibilidad de 50 g y con una medicion maxima de media tonelada. 1 Unid#d
4 | Balanza con sensibilidad de1g y con una medicion de 5kg como méaximo. 1 Unid#d
5 | Superficies para fraccionamiento y despacho. q Unidé‘d
AREA DE CONSERVACION |
1 | Camara de congelacion 1 Unidéd
2 | Camaras de refrigeracion 2Unidad
3 | Termémetro para alimentos. 1 Unidad
4 | Equipo deshumedecedor. 1 Unidad
AREA DE PRODUCCION DE REGIMENES DIETETICOS Y DIETOTERAPEUTICOS
SUB AREA DE PREPARACION DE ALIMENTOS.

1 | Mesas de trabajo con superficies de acero quirdrgico. 4 Unidlad
2 | Unidades de refrigeracion. 2 Unid[ad
3 | Unidades de Congelamiento. 2 Unidad
3 Cocina de alta presion con quemadores industriales, parilla o plancha. 1 Unic{‘ad
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5| Cocina Semi Industrial. 1 Unidad|
6 | Campana con extractora de grasa de acero quirdrgico. 1 Unidad}
7 | Licuadoras semi industriales. 2 Unidad
8 | Horno Microonda 1 Unidad
9 | Cafeteras 2 Unidad
10 | Abridor de tarros. 2 Unidad
11 | Balanzas digitales. 2 Unidad
12 | Pelador de naranjas. 1 Unidad
13 | Extractores de jugo semi industrial 2 Unidad
14 | Termos 1 Unidad
15 | Dispensador de agua de acero quirirgico agua fria y caliente. 1 Unidad
AREA DE PREPARACION DE REGIMENES DIETETICOS Y DIETOTERAPEUTICOS.
SUB AREA DE PREPARACION DE ALIMENTOS
19 | Freidora 1 Unidaq
20 | Tabola 1 Unidad
21 | Esterilizadora de charola 1 Unidad
22 | Lavadero de vajilla 1 Unidad
23 | Lavador de charolas 1 Unidat;i
24 | Equipo de Bafio Maria. 1 Unidab
25 | Sartén volcable semi industriales. 1 Unida"b
26 | Purificador de agua(medidor de color residual) 1 Unidad
SUB AREA LAVADO DE VAJILLAS
1| Mesén integramente en acero inoxidable, provisto de terminacion ajustable que permitan nivelacion 1 Unidqd
Lavaderg triple‘ integramente de acero inoxidable o lavadero simple segun complejidad del 1 Uni d% d
establecimiento.
3 | Lavamanos de acero inoxidable con combinacion de agua fria y caliente. 1 Unidad
4 | Dispensadores de jabon liquido 2 Unidad
5 | Dispensador de toallas desechables. 2 Unidad
6 | Deposito para desechos, de acero inoxidable con tapa accionada con pedal. 2 Unidad
7 | Lavadero cuba simple integramente de acero inoxidable. 1 Unidad
SUB AREA DE EXCLUSA O FILTRO SANITARIO
1 | Lavamanos 2 Unidpd
2 | Dispensadores de jabon liquido. 2 Unidad
3 | Dispensadores de Toallas desechables. 2 Unid#ies
4 | Depositos para desechos, de acero inoxidable con tapa accionada con pedal. 2 Unid%des
5 | Percheros metalicos. 6 Unidédes
6 | Mueble cerrado destinado a guardar implementos de calzado limpio o botas desechables. 1 Unic‘ad
SUB AREA DE PRODUCCION Y DISTRIBUCION. I
AMBIENTE DE PREPARACION {
+ | Balanza de precision e idealmente digital. 1 Unidad
. @D\[é Fz;:z:ﬁos estampado de acero inoxidable (u otro metal de igual o superior calidad), con combinacion de agua friay 1 Unidad
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3 | Dispensador de jabon liquido 1 Unidqid
4 | Dispensadores de producto desinfectante. 2 Unidéd
5 | Dispensador de toalla desechable 1 Unid%d
5 | Contenedor de acero inoxidable o vidrio pirex graduados. 1 Unidéd
7 | Dosificadores graduados para productos liquidos y en polvo, en acero inoxidable, calidad sanitaria. 1 Unidad
8 | Ollas de Acero Quirtirgico capacidad 25 Its 4 Unidades
9| Ollas de Acero Quiriirgico capacidad 18 Its 6 Unidades
10 | Ollas de Acero Quirargico capacidad 12 lts 3 Unidades
Ollas de Acero Quirtirgico capacidad 5 Its 4 Unidades
12 | Sartén de Teflon 1 Unidages
13 | Sartenes de Acero Quirirgico de Diversos Tamafios 3 Unidqﬁes
14 | Teteras de Acero Quirlirgico capacidad de 12 lts 2 Unidabes
15 | Prensa Papas de Acero Quirirgico 4 Unidabes
16 | Exprimidores de Acero Quirargico 4 Unidades
17 | Bowls y Tazones de Metal de diversos Tamafios 12 Unidades
18 | Cuchillos de Cocinero 12 Unid?des
19 | Cuchillo para Cortar Pan 4 Unid%des
20 | Tablas de Picar 12 Unidades
21| Espatulas de Acero Quirlrgico 4 Unid#des
22 | Espumaderas de Acero Quirlrgico 4 Unidédes
23 | Machetes de Acero Quirdrgico 10 Unidades
24 | Cucharones de Acero Quirlrgico 4 Unidades
25 | Trinches de Acero Quirdrgico 2 Juegos
26 | Jarras Medianas 2 Juegos
27 | Jarras Grandes 40 Unidades
28 | Deposito con tapa accionada a pedal, de acero inoxidable para disposicion de desechos. 1 Unidad
AMBIENTE DE ENVASE Y REFRIGERACION
1 | Depésito para desechos, de acero inoxidable con tapa accionada con pedal. 1 Unidad
2 | Jarro graduado de 500 cc a menos cc de capacidad, en vidrio termo resistente. 1 Unidad
3 | Contenedor de acero inoxidable y/o vidrio termo resistente. 1 Unidad
AMBIENTE DE ESTERILIZACION Y DISTRIBUCION
1 Lavamanos de acero inoxidable, con combinacion de agua fria y caliente, accionada a pedal, codo rodilla 0 1 Unidad
censor automatico.
2 | Mesén integramente en acero inoxidable provisto de patas ajustadas que permitan nivelacion. 1 Unidad
4 | Deposito para desechos, de acero inoxidable con tapa accionada con pedal. 1 Unidad
AREA PERIFERICA DE DISTRIBUCION DE ALIMENTOS
1 [ Cocina eléctrica de 4 hornillas. 1 Unidad
2 | Therma elécirica mediana para agua caliente. 1 Unidad
3 | Refrigeradora. 1 Unidad
4 | Mesa de trabajo de acero inoxidable. 1 Unidad
5 | Charolas de Acero Inoxidable con Bolo y Taza 100 Unidades
6 |Azucareros 12 Unidades
9 | Platos de Loza Hondos, Tendidos, de Entrada de color Blanco 150 Unidades clu
0 [Tazas de Loza 150 U?idades
3 |
) \
|
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Lavado de manos y dispensador de gel satinizante.

11 | Vasos de Vidrio de 300 cc 150 Unidad

12 | Cubiertos (Cucharas, Tenedores, Cucharillas, Cuchillos) de Acero Inoxidable 150 Unidades c/u

13 | Pirex 150 Unidédes

14 | Bandejas de Acero Inoxidable 100 Unidades
AREA DE COMEDOR ‘

1 | Lavadora, esterilizadora de vajillas y cubiertos. 1 Unidaﬁ

2 | Tabola Calda (Mesa caliente con baio maria). 1 Unidab

3 | Repostero de pie y pared, minimo de tres cuerpos. 1 Unidaﬁ

4 | Mesas 15 Unidades

5 |Silas 60 Unidades

6 | Contenedor grande de apertura con pedal y con tapa. 1 Unidad
L Vajilla de losa y portacubiertos de acero inoxidable. 1 Unida}d

8

1 Unidad
|

6. OTRAS CONSIDERACIONES PARA LA EJECUCION DE LA |

PRESTACION

6.1. OTRAS OBLIGACIONES
6.1.1. OTRAS OBLIGACIONES DEL CONTRATISTA

L Ademas de los controles propios del sistema HACCP (RM N° 449-
2006/MINSA) Norma Sanitaria para la Aplicacion del Sistema HACCP en la
Fabricacion de Alimentos y Bebidas), el Postor Ganador efectuara estudios |
microbiologicos cada dos meses de las superficies de uso frecuente (10 |

tomas como minimo).

L Se calcula que el servicio puede variar en un 10% por encima o debajo de |

las cantidades estimadas.

L Atencion a Pacientes Hospitalizados en los Servicios de [Hospitalizacion
(Ginecologia, Neonatologia, Pediatria, Medicina, Cirugia, Traumatologia) ,
Centro Obstétrico, Emergencia, Unidad de Cuidados Intensivos] y Personal
asistencial y no asistencial, que efecttia guardia de 12 horas consecutivas y
efectivas, lo cual esta acorde a lo tipificado en el Numeral 6.3.4.1 Atencio6n al
personal de la NTS N° 103 -MINSA/DGSP - V.01 aprobado mediante R.M.
N° 665-2013-MINSA

L En situaciones  imprevistas y/o de emergencia sanitaria se debera
suministrar las raciones en envases biodegradables segin normas: tapers y

menajes asumiendo el costo la empresa.

4+ ElI Contratista asumira el pago mensual por el consumo de luz y agua

que realice, a razon del 10 % del monto total del recibo de luz y del
20 % del total del recibo de agua.

4 Es Obligatorio realizar la Fumigacién Trimestral por la empresa que elija el
Postor Ganador, previa coordinacion con el Servicio de Nutricion y Dietética.
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L La Unidad Funcional de la Central de Produccion de Regimenes
Nutricionales y Férmulas del Servicio de Nutricion y Dietética del HJATCH
Tercializado obligatoriamente debera de contar con el Manual de Buenas

Practicas de Manipulacién (BPM) y los Programas de Higiene y

Saneamiento (PHS).

6.1.2. RECURSOS Y FACILIDADES A SER PROVISTAS POR LA

ENTIDAD
6.1.3. OTRAS OBLIGACIONES DE LA ENTIDAD

+ La Empresa del Postor Ganador que laborara en la Provision,
Preparacion y Distribucion de Regimenes Nutricionales

Elaboracién,
(Normales,

Terapéuticos y/o Soporte Nutricional) del Servicio de Nutricion y Dietética para
asegurar la calidad sanitaria e inocuidad de los productos, debera de cumplir
con lo estipulado en la NTS N° 098 - MINSA/DIGESA-V.01 "Norma Sanitaria

para los Servicios de Alimentacién en Establecimientos de Salud"

(R.M N° 749-

2012-SA/MINSA) “Principios Generales de Higiene”, que comprenden: Las
Buenas Practicas de Manipulacion (BPM) y los Programas de Higiene y

Saneamiento (PHS) (Anexo N°14)

L El Profesional de la Salud Nutricionista cuyas funciones estan asignadas a
la Programacion y Control de la cantidad y calidad organoléptica de los viveres
que se proporcionan a los pacientes y servidores de salud del Servicio de

Nutricion y Dietética del HJATCH remitira obligatoriamente al Po
la Minuta de Regimenes Nutricionales (Normales y/o Terapéuticos

stor Ganador
) con Quince

(15) dias de anticipacion; Solicitando la Provisién de Alimentos acorde a la
tipificado en la Tabla Dosificacion de Alimentos para cada Régimen Nutricional
de los Distintos Grupos Etareos especificando la Medida Casera ,Peso Bruto

ylo Peso Neto (Anexo N°20)

.+ AMBIENTES CEDIDOS EN USO POR LA UNIDAD FUNCIONAL de LA

UNIDAD CENTRAL de PRODUCCION  de

REGIMENES

NUTRICIONALES y FORMULAS ESPECIALES del SERVICIO de
NUTRICION y DIETETICA AL PROVEEDOR EN LAS INSTALACIONES

DEL SERVICIO DE NUTRICION:

ESTADO|

CANTIDA DE |

D DESCRIPCION CONSERVACI
ON

01 Ambiente Destinado a la Elaboracion, Preparacion de Alimentos Bueno |
01 Ambiente Destinado a la Ingesta de Alimentos Bueno |
01 almacén Regular |
01 Servicio higiénico Bueno |
01 Vestuario Bueno |
01 Productos quimicos Bueno |
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L MOBILIARIO Y MAQUINARIA CEDIDOS EN USO POR LA UNIDAD
FUNCIONAL de LA CENTRAL de PRODUCCION de REGIMENES
NUTRICIONALES y FORMULAS ESPECIALES del SERVICIO de
NUTRICION y DIETETICA AL PROVEEDOR EN LAS INSTALACIONES
DEL SERVICIO DE NUTRICION:

ESTADO
CANTIDAD DESCRIPCION DE
CONSERVACION
COCINA
01 Campana Extractora Eléctrica Cadigo. Regular
Identf. 48968
02 Extintor de 12 kilos Bueno
6.2. ADELANTOS

NO CORRESPONDE

6.3 SUB CONTRATACION
NO CORRESPONDE

6.4. CONFIDENCIALIDAD

6:5. MEDIDAS DE CONTROL DURANTE LA EJECUCION

CONTRACTUAL

En el marco de la Resolucion N° 423-2013-OSCE/PRE y a

la Opinion N° 091-2017-/DTN, la Unidad de Logistica a través del
Area de adquisiciones realizara visitas de supervision inopinadas,
por lo menos una al mes, cuyos resultados seran reportados al
area usuaria, a la Oficina administrativa y la Unidad de Logistica,
para las acciones correctivas, de ser el caso.

6.6. CONFORMIDAD DE LA PRESTACION
Al terminar el servicio, el Contratista comunicara por escrito al
responsable del Servicio de Nutricion y Dietética, la culminacion
de la obligacion asumida de acuerdo al Contrato u Orden de
Servicio, luego se firmara el Acta de Conformidad, que estara
suscrito por el funcionario responsable del Servicio de Nutricion y
Dietética.

6:7: FORMA DE PAGO

La Entidad realizara el pago de la contraprestacion pactada a
favor del contratista en PAGOS MENSUALES.
Para efectos del pago de las contraprestaciones ejecutadas por el
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contratista, la Entidad debe contar con la siguiente

documentacion:
¢ Informe del funcionario responsable del Servicio de Nutricién y
Dietética del Hospital José Agurto Tello de Chosica

|
emitiendo la conformidad de la prestacion efectuada. ‘

e Reporte de Elaboracién, Preparacion y Consumo de Regimenes
Nutricionales (Normales y Terapéuticos) de los usuarios
Hospitalizados en los servicios de (Hospitalizacion, Unidad de
cuidados intensivos, emergencia, centro obstétrico) y personal de
salud de guardia hospitalaria del mes correspondiente

° Comprobante de pago.

6:8. . PENALIDAD POR MORA

Si el contratista incurre en retraso injustificado en la ejecucion de las
prestaciones objeto del contrato, el hospital le aplica automaticamente
una penalidad por mora por cada dia de atraso, de acuerdo a la
siguiente formula:

Penalidad diaria= 0.10 x Monto Vigente
F x Plazo vigente en dias

Donde F tiene los siguientes valores:
a. F=0.40 para plazos menores o iguales a sesenta 60 dias, para bienes,
servicios en general, consultorias y ejecucion de obras.
b. F=0.25 para plazos mayores a 60 dias para bienes, servicios en general,
consultorias

El retraso se justifica a través de la solicitud de ampliacion de plazo debidamente
aprobado. Adicionalmente, se considera justificado el retraso y en consecuencias no
se aplica penalidad, cuando EL CONTRATISTA acredite, de modo objetivamente
sustentado, que el mayor tiempo transcurrido no le resulta imputable. El Ultimo caso la
calificacion del retraso como justificado por parte del Hospital no da lugar al pago de
gastos generales ni costos directos en ningun tipo, conforme el numera 162.5 del
articulo 162 del Reglamento de la Ley de contrataciones del Estado. Estas
penalidades se deducen de los pagos a cuenta o del pago final, segun corresponda; o
si fuera necesario, se cobra del monto resultante de la ejecucion de la garantia de fiel
cumplimiento. Estos dos tipos de penalidad pueden alcanzar cada una un monto
maximo equivalente al diez por ciento del monto del contrato vigente, o de ser el caso,
del item que debi6é ejecutarse. Cuando se llegue a cubrir el monto maximo de la
penalidad por mora o el monto maximo para otra penalidad, de ser el caso, EL hospital
puede resolver el contrato por incumplimiento.
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6.9. OTRAS PENALIDADES APLICABLES ‘
. Otras penalidades
N° Supuestos de aplicacion de Forma de Procedimiento
|| penalidad Calculo ‘
'DELAS RACIONES Y GRAMAJES ;

1 | El Incumplimiento de la Supervision Diaria de la Minuta de
Programacion de la Minuta de los Regimenes Nutricionales (Norma‘es ylo
Regimenes Nutricionales Normales 79 Terapéuticos) por parte del Nutricionista
y Terapéuticos. UI1°' asignado al Area Funcional de la Unidad

Central de Produccion de Re?Jmenes
Nutricionales y Férmulas del Se icio de
T Nutricion y Dietética |

2 | El Incumplimiento de la Utilizacion La o el Profesional de la| Salud
de Alguna de las Tablas : Tabla Nutricionista  efectia la Evaluacion
de Dosificacion de Alimentos Nifio Nutricional Dietética (Pesada Directa de
y Nifa (Anexo N°15 ) ,Tabla de Alimentos) (Anexo N°19) en relaciéon a la
Dosificacion de Alimentos Adecuacion de los Macro Nutri‘ntes y
Adolescentes, Jovenes, Adultos, Micro Nutrientes de los Regimenes
Adultos Mayores(Anexo  N°16), 5% Nutricionales (R.M. N° 0046-82-SA/DVM)
Tabla de Factores de Conversion UIT destinados a los Usuarios Hospitalizados
de Peso de Alimentos Cocidos a en las U.P.S.S (Hospitalizacion, Unidad
Crudos (Anexo N°17),Tabla de de Cuidados Intensivos, Eme‘rgencia,

| Porcentaje de Parte Comestible de Centro Obstétrico) y Personal c\i;e Salud
Alimentos (Anexo N° 18) destinado de Guardia del HJATCH Una Vez a la
' 4 la Dosificacion de Alimentos de Semana ;
los Regimenes  Nutricionales ‘
Normales y Terapéuticos 3
3 | Presencia de algun elemento El Profesional de la Salud Nut icionista
| extrafio en la preparacion final de 3% asignado al Area Funcional de la Unidad
raciones alimenticias (cabellos, uIT Central de Produccién de Regimenes
insectos, etc.) Nutricionales y Formulas Suﬁaervisara
diariamente la presentacion final.
DE PERSONAL ;
1 No Contar con carnet de Supervision de la o el Profesion;na| de la
' identificacion del personal segun 1% UIT | Salud Nutricionista. ‘

ocupacion

2 2 % UIT
No contar con Carné de Sanidad por
Vigente trabajador
evaluado

\
El Ministerio de Salud y sus Diferentes
Organos Desconcertados a trpvés del
Carné Sanitario controlaran las buenas
condiciones de salud de los trabajadores
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3

|3

4

1

Otras penalidades

Supuestos de aplicacion de Forma de Procedimiento
penalidad Calculo
que manipulan alimentos en el Area
Funcional de la Unidad Central de
Produccién de Regimenes Nutricionales y
[ Férmulas. Evaluacién mensual.
Incumple con la ausencia de un Segun informe de Servicio de Nufricién y
Nutricionista administrador - 3% Dietética
| produccién de turno
Ausencia de otro personal por 3% por | Segun informe de Servicio de Nutricién y
» ‘ turno de trabajo trabajador | Dietética f
DE HOSPITALIZACION |
Que el personal del Area El Profesional de la Salud Nutricionista
Funcional de la Unidad Central de asignado al Area Funcional de la| Unidad
Produccion de Regimenes Central de Produccion de Regimenes
Nutricionales y Formulas del Nutricionales y Férmulas Supervisara
Servicio de Nutricion y Dietética, | 5% UIT diariamente el color de la vestimenta,
responsable del traslado de los por cabello, el calzado de los manipqladores
Regimenes Nutricionales hacia los | trabajador | de alimentos del area de produccion asi
servicios de hospitalizacion NO | evaluado | como de los operarios de limpieza y
cuente con indumentaria exclusiva desinfeccién. Evaluacion diaria. |
para tal fin, aplicando las Buenas ‘
Practicas de Manipulacion, para ;
evitar contaminacion cruzada. 1
Incumplimiento de lo establecido El Profesional de la Salud Nutricionista
en los Principios Generales de asignado al Area Funcional de | Unidad
Higiene, Buenas Practicas de Central de Produccién de Regimenes
| Manipulacion en el Proceso de Nutricionales y Férmulas Supervisara
Elaboracion de Alimentos diariamente el cumplimiento del \Proceso
| ,Programa de Higiene y Productivo hasta el expendio, incluyendo
Saneamiento acorde a lo Tipificado 3% los requisitos  sanitarios e los
en la NTS N° 098- uiT manipuladores \
MINSA/Digesa-V.01 (Anexo N° 14) Asi como el cumplimiento| (PHS)
aplicados a al local, equipos, utensilios y
superficies utilizados en la Provision,
Elaboracién, Preparacion y Dis;”(ribucic')n
de Regimenes Nutricionales (Normales,
Terapéuticos y/o Soporte Nu{ricional).
Evaluacion diaria. i
Incumplimiento en la dosificacion Segun informe de Servicio de N#ltricién y
| de la preparacion de las dietas 3% Dietética ;
especiales por sonda nasogastrica }
Incumplimiento  del recojo de Segun informe de Servicio de N+.|trici()n y
charolas de hospitalizacion fuera 29 Dietética ‘
del horario establecido para el v ‘
| acopio.
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1

Otras penalidades

7 Supuestos de aplicacion de Forma de Procedimiento
» penalidad Calculo
| DE LA 'BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION Y ALAMCENAMIENTO DE ALIMENTOS
No aplicar principio de rotacion de 20/ Segun informe de Servicio de Nutricion y
 stock (PEPS) ° Dietética
No realizar el esterilizado de vajilla 29 Segn informe de Servicio de Nutricion y
| para el personal de guardia ° Dietética
Incumplimiento en la aplicacion del Segun informe de Servicio de Nutricién y
' procedimiento de BPM ficha de 2% Dietética
| supervision de BPM i
' CONTROL DE CALIDAD }
Incumplimiento de la Fumigacion Supervision de la o el Profesionﬁl de la
Trimestral por la empresa que elija | 7% UIT Salud Nutricionista del Vigencia del
| el Postor Ganador Certificado de Fumigacion Trlmesqral
" | Presencia de vectores (cucarachas Supervision  diaria  del Nutr’cnonista
‘u otros) en los ambientes de asignado al Area Funcional de la Unidad
| cocina, almacenes y comedor del| 5% UIT |Central de Producciéon de Reré\lmenes
concesionario. Nutricionales y Férmulas del Servicio de
Nutricion y Dietética ‘
Incumplimiento de la empresa en Supervision de la o el Profesmnbl de la
efectuar estudios microbiolégicos 7% Salud Nutricionista ‘
| cada 6 meses. \
Resultado positivo del analisis Supervision de la o el Profesmqal de la
microbiolégico de alimento. Dado 79% Salud Nutricionista |
que el resultado seria considerado 5 |
4 no apto para consumo humano. w
_ RESID_L)QS BIOCONTAMINADOS
['El'  contenedor de  residuos
biocontaminado .NO es Supervision de la o el Profesional de la
 transportado al almacenamiento & Salud Nutricionista
7%
interno del hospital segun la ficha
diaria de supervision de residuos
| bigpontaminado.
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3.2. REQUISITOS DE CALIFICACION
A CAPACIDAD LEGAL
HABILITACION
Requisitos:
Inscripcidn vigente en el Registro Nacional de Empresas y Entidades que realizan actividades de
Intermediacion Laboral — RENEEIL, donde se sefiale(n) el (los) domicilio(s) que permitan determinar el
ambito de sus operaciones y de las cuales esta pueda dedicarse.
Importante
De conformidad con la Opinién N° 186-2016/DTN, la habilitaciéon de un postor, estéa relacionada
con cierta atribucion con la cual debe contar el proveedor para poder llevar a cabo la actividad
materia de contratacion, este es el caso de las actividades reguladas por normas en las cuales
se establecen determinados requisitos que las empresas deben cumplir a efectos de estar
habilitadas para la ejecucion de determinado servicio o0 estar autorizadas para la
comercializacion de ciertos bienes en el mercado.
Acreditacién:
Copia simple de la Constancia de Inscripcion vigente en el Registro Nacional de Empresas y Entidades
que realizan actividades de Intermediacion Laboral — RENEEIL, donde sefialen el(los) domicilio(s) que
permitan determinar el &mbito de sus operaciones y de las cuales esta pueda dedicarse.
Sila constancia de inscripcion no ha sido expedida por la Autoridad Administrativa de Trabajo del distrito
judicial en la cual se prestara el servicio, como documento de presentacion obligatoria para la
suscripcion del contrato, el postor ganador de la Buena Pro, debera presentar el documento en el que
conste que se haya realizado el tramite correspondiente a la comunicacién de inicio de sus actividades
ante la Autoridad del distrito judicial respectivo, segun corresponda.
Importante
En el caso de consorcios, cada integrante del consorcio que se hubiera comprometido a
ejecutar las obligaciones vinculadas directamente al objeto de la convocatoria debe acreditar
este requisito.
B CAPACIDAD TECNICA Y PROFESIONAL
B.1 EQUIPAMIENTO ESTRATEGICO
Requisitos:
Equipamiento requerido para la Unidad Funcional de la Central de Produccion de Regimenes y Formulas
Especiales del Servicio de Nutricion y Dietética del HJATCH
AREA DE CONTROL Y RECEPCION DE MATERIA PRIMA E INSUMOS
1 | Balanza con sensibilidad de 100g y con una medicién méxima de 1 tonelada 1 Unidad
2 | Termdémetro para alimentos 6 Unidades
3 | Tarima de 20cm por encima del nivel del piso para productos carnicos. 1 Unidad
4 | Mesa de 20 cm por encima del nivel del piso para verduras y frutas 1 Unidad
AREA DE ALMACENAMIENTO DE MATERIAS PRIMAS E INSUMOS
1 | Anaqueles. 1 Unidad
2 | Equipo deshumedecedor. 1 Unidad
Balanza con sensibilidad de 50 g y con una medicién maxima de media .
3 1 Unidad
tonelada.
4 | Balanza con sensibilidad de1g y con una medicién de 5kg como méximo. 1 Unidad
5 | Superficies para fraccionamiento y despacho. 1 Unidad
AREA DE CONSERVACION
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1| Camara de congelacion 1 Unidad
2 | Camaras de refrigeracion 2Unidad
3| Termdmetro para alimentos. 1 Unidad
4 | Equipo deshumedecedor. 1 Unidad

AREA DE PRODUCCION DE REGIMENES DIETETICOS Y DIETOTERAPEUTICOS

SUB AREA DE PREPARACION DE ALIMENTOS.

1| Mesas de trabajo con superficies de acero quirdrgico. 4 Unidad
2 | Unidades de refrigeracion. 2 Unidad
3 | Unidades de Congelamiento. 2 Unidad
4| Cocina de alta presién con quemadores industriales, parilla o plancha. 1 Unidad
5| Cocina Semi Industrial. 1 Unidad
6 | Campana con extractora de grasa de acero quirlrgico. 1 Unidad
7 | Licuadoras semi industriales. 2 Unidad
8 | Horno Microonda 1 Unidad
9 | Cafeteras 2 Unidad
10 | Abridor de tarros. 2 Unidad
11 | Balanzas digitales. 2 Unidad
12 | Pelador de naranjas. 1 Unidad
13 | Extractores de jugo semi industrial 2 Unidad
14 | Termos 1 Unidad
15 | Dispensador de agua de acero quirdrgico agua fria y caliente. 1 Unidad

AREA DE PREPARACION DE REGIMENES DIETETICOS Y DIETOTERAPEUTICOS.

SUB AREA DE PREPARACION DE ALIMENTOS

19 | Freidora 1 Unidad
20 | Tabola 1 Unidad
21| Esterilizadora de charola 1 Unidad
22 | Lavadero de vajilla 1 Unidad
23 | Lavador de charolas 1 Unidad
24 | Equipo de Bafio Maria. 1 Unidad
25 | Sartén volcable semi industriales. 1 Unidad
26 | Purificador de agua(medidor de color residual) 1 Unidad

SUB AREA LAVADO DE VAJILLAS

Meson integramente en acero inoxidable, provisto de terminacién ajustable

! que permitan nivelacion 1 Unidad
9 Lavade[o triple, integramgqte de acero inoxidable o lavadero simple segun 1 Unidad
complejidad del establecimiento.
3 | Lavamanos de acero inoxidable con combinacion de agua fria y caliente. 1 Unidad
4 | Dispensadores de jabén liquido 2 Unidad
5 | Dispensador de toallas desechables. 2 Unidad
6 | Deposito para desechos, de acero inoxidable con tapa accionada con pedal. 2 Unidad
7 | Lavadero cuba simple integramente de acero inoxidable. 1 Unidad
SUB AREA DE EXCLUSA O FILTRO SANITARIO
1 | Lavamanos 2 Unidad
2 | Dispensadores de jab6n liquido. 2 Unidad
3 | Dispensadores de Toallas desechables. 2 Unidades
4 E:é);.sitos para desechos, de acero inoxidable con tapa accionada con 9 Unidades
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5| Percheros metalicos. 6 Unidades
6 Mueble cerrado destinado a guardar implementos de calzado limpio o botas 1 Unidad
desechables.
SUB AREA DE PRODUCCION Y DISTRIBUCION.
AMBIENTE DE PREPARACION
1 | Balanza de precision e idealmente digital. 1 Unidad
” Lavamangs es't’ampado de a}cero inpxidable (u otro metal de igual o superior calidad), 1 Unidad
con combinacion de agua fria y caliente.
3 | Dispensador de jabén liquido 1 Unidad
4 | Dispensadores de producto desinfectante. 2 Unidad
5 | Dispensador de toalla desechable 1 Unidad
6 | Contenedor de acero inoxidable o vidrio pirex graduados. 1 Unidad
7 posi.ficadores graduadgs para productos liquidos y en polvo, en acero 1 Unidad
inoxidable, calidad sanitaria.

8 | Ollas de Acero Quirrgico capacidad 25 Its 4 Unidades
9| Ollas de Acero Quirtrgico capacidad 18 Its 6 Unidades
10 | Ollas de Acero Quirdrgico capacidad 12 Its 3 Unidades
11| Ollas de Acero Quirdrgico capacidad 5 Its 4 Unidades
12 | Sartén de Teflon 1 Unidades
13 | Sartenes de Acero Quirdrgico de Diversos Tamafios 3 Unidades
14 | Teteras de Acero Quirdrgico capacidad de 12 Its 2 Unidades
15 | Prensa Papas de Acero Quirdrgico 4 Unidades
16 | Exprimidores de Acero Quirargico 4 Unidades
17 | Bowls y Tazones de Metal de diversos Tamarios 12 Unidades
18 | Cuchillos de Cocinero 12 Unidades
19 | Cuchillo para Cortar Pan 4 Unidades
20 | Tablas de Picar 12 Unidades
21 | Espatulas de Acero Quirtrgico 4 Unidades
22 | Espumaderas de Acero Quirtrgico 4 Unidades
23 [ Machetes de Acero Quirlirgico 10 Unidades
24 | Cucharones de Acero Quirtirgico 4 Unidades

25 | Trinches de Acero Quirdrgico 2 Juegos
26 | Jarras Medianas 2 Juegos

27 | Jarras Grandes 40 Unidades

28 E):Sp:;i]tgs(.:on tapa accionada a pedal, de acero inoxidable para disposicion de 1 Unidad

AMBIENTE DE ENVASE Y REFRIGERACION

1 | Depdsito para desechos, de acero inoxidable con tapa accionada con pedal. 1 Unidad

) \rJ:;ir;)tegr:?:uado de 500 cc a menos cc de capacidad, en vidrio termo 1 Unidad

3 | Contenedor de acero inoxidable y/o vidrio termo resistente. 1 Unidad

AMBIENTE DE ESTERILIZACION Y DISTRIBUCION

1 La\{amanos de acero irjo.xidable, con combinacion de agua fria y caliente, accionada a pedal, codo 1 Unidad
rodilla o censor automatico.

) Meson integramente en acero inoxidable provisto de patas ajustadas que 1 Unidad
permitan nivelacion.

4 | Depdsito para desechos, de acero inoxidable con tapa accionada con pedal. 1 Unidad

AREA PERIFERICA DE DISTRIBUCION DE ALIMENTOS

1 | Cocina eléctrica de 4 homillas. | 1 Unidad
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2 | Therma eléctrica mediana para agua caliente. 1 Unidad
3 | Refrigeradora. 1 Unidad
4 | Mesa de trabajo de acero inoxidable. 1 Unidad
5 | Charolas de Acero Inoxidable con Bolo y Taza 80 Unidades
6 | Azucareros 12 Unidades
100
9 | Platos de Loza Hondos, Tendidos, de Entrada de color Blanco Unidades
clu
100
10 | Tazas de Loza Unidades
11 | Vasos de Vidrio de 300 cc 100 Unidad
12 | Cubiertos (Cucharas, Tenedores, Cucharillas, Cuchillos) de Acero Inoxidable . 100
Unidades clu
. 100
13 | Pirex Unidades
14 | Bandejas de Acero Inoxidable 80 Unidades
AREA DE COMEDOR
1 | Lavadora, esterilizadora de vajillas y cubiertos. 1 Unidad
2 | Tabola Calda (Mesa caliente con bafio maria). 1 Unidad
3 | Repostero de pie y pared, minimo de tres cuerpos. 1 Unidad
4 [ Mesas 15 Unidades
5 | Sillas 60 Unidades
6 | Contenedor grande de apertura con pedal y con tapa. 1 Unidad
7 | Vajilla de losa y portacubiertos de acero inoxidable. 1 Unidad
8 | Lavado de manos y dispensador de gel satinizante. 1 Unidad

Acreditacion:

Copia de documentos que sustenten la propiedad, la posesion, el compromiso de compra venta o
alquiler u otro documento que acredite la disponibilidad del equipamiento estratégico requerido.

Importante

En el caso que el postor sea un consorcio los documentos de acreditacion de este requisito
pueden estar a nombre del consorcio o de uno de sus integrantes.

B.3 CALIFICACIONES DEL PERSONAL CLAVE
B.3.1 | FORMACION ACADEMICA
Requisitos:
N° Cargo u Ocupacion Requisito minimo Cantidad
1 Nutricionista Administradora- Titulo Universitario de Nutricion y sus Diferentes 9
Produccion Denominaciones
Titulo de Técnico profesional a nombre de la nacién
en Gastronomia - Arte Culinario y/o Cocina Nacional
2 Cocinero o Cheff Profesional e Internacional, no menor a 2 afios de estudios 2
(RM N°595-2008/Minsa Cargo Técnico en Nutricion
| Clasificacion SP-AP)
Titulo de Técnico profesional a nombre de la nacién
en Gastronomia - Arte Culinario y/o Cocina Nacional
3 Cocinera (Régimen Dietas) e Internacional, no menor a 2 afios de estudios 2
(RM N° 595-2008/Minsa Cargo Técnico en Nutricion
| Clasificacion SP-AP)
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Estudios de Educacion Secundaria Completa

acreditados con el Certificado de Estudios (RM N° 4

595-2008/Minsa Cargo Auxiliar Asistencial
Clasificacion SP-AP)

4 Auxiliar en Nutricién

Estudios de Educacion Secundaria Completa
5 Ayudante de cocina acreditados con el Certificado de Estudios (RM N° 9
595-2008/Minsa Cargo Trabajadora de Servicios

Generales Clasificacion SP-AP)

6 Auxiliar para atencion a comedor Estudios de secundaria Completa acreditados con el 9
P Certificado de Estudios

7 Personal de Limpieza Estudios de secundaria Completa acreditados con el 9
P Certificado de Estudios

Estudios de Secundaria Completa acreditados con 1

8 Personal de Almacén ol Certificado de Estudios

Estudios de Secundaria Completa acreditados con 1
el Certificado de Estudios

9 Aucxiliar de Reten

Acreditacion:

El grado académico de cada personal requerido, sera verificado por el comité de seleccion 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:
https://enlinea.sunedu.gob.pe/ o en el Registro Nacional de Certificados, Grados y Titulos a cargo del
Ministerio de Educacion a través del siguiente link: https://titulosinstitutos.minedu.gob.pe/, segun
corresponda.

En caso el grado académico de cada personal requerido, no se encuentre inscrito en el referido registro,
el postor debe presentar la copia del diploma respectivo a fin de acreditar la formacién académica
requerida.

B.3.2

CAPACITACION

Requisitos:

N° Cargo u Ocupacién Requisito minimo
Copia Simple de Certificados y/o Constancias de
capacitacion. No menor a 60 horas lectivas, sobre la
Aplicacion del Sistema HACCP vigentes a la
presentacion de la propuesta no mayor a 02 afios
de antigiiedad, otorgadas por Instituciones Publicas
ylo Privadas autorizadas por Minedu y/u otras
instituciones autorizadas para brindar servicio de
capacitacion (universidades, institutos, colegios
profesionales)

Copia Simple de Certificados y/o Constancias de
capacitacion No menor a 50 horas lectivas, sobre la
Aplicacion del Sistema HACCP vigentes a la
presentacion de la propuesta no mayor a 01 afio de
2 Cocinero o Cheff Profesional antigiiedad, otorgadas por Instituciones Publicas y/o
Privadas autorizadas por Minedu y/u otras
instituciones autorizadas para brindar servicio de
capacitacion (universidades, institutos, colegios
profesionales).

Copia Simple de Certificados y/o Constancias de
capacitacion No menor a 50 horas lectivas, sobre la
Aplicacion del Sistema HACCP vigentes a la
presentacion de la propuesta no mayor a 01 afio de
3 Cocinera (Régimen Dietas) antigiiedad , otorgadas por Instituciones Publicas
ylo Privadas autorizadas por Minedu y/u otras
instituciones autorizadas para brindar servicio de
capacitacion (universidades, institutos, colegios
profesionales.

Copia Simple de Certificados y/o Constancias de
4 Auxiliar en Nutricion capacitacion No menor a 50 horas lectivas, sobre
la_Aplicacion del Sistema HACCP vigentes a la

Nutricionista Administradora-
Produccién
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presentacion de la propuesta no mayor a 01 afio de
antigiedad , otorgadas por Instituciones Publicas
ylo Privadas autorizadas por Minedu y/u otras
instituciones autorizadas para brindar servicio de
capacitacion (universidades, institutos, colegios
profesionales.

Copia Simple de Certificados y/o Constancias de
capacitacion No menor a 50 horas lectivas sobre la
Aplicacion del Sistema HACCP vigentes a la
presentacion de la propuesta no mayor a 01 afio de

5 Ayudante de cocina antigiiedad , otorgadas por Instituciones Publicas
ylo Privadas autorizadas por Minedu y/u otras
instituciones autorizadas para brindar servicio de
capacitacion (universidades, institutos, colegios
profesionales.

Copia Simple de Certificados y/o Constancias de
capacitacion No menor a 50 horas lectivas, sobre la
Aplicacion del Sistema HACCP vigentes a la
presentacion de la propuesta no mayor a 01 afio de
6 Auxiliar para atencion a comedor antigiiedad, otorgadas por Instituciones Publicas y/o
Privadas autorizadas por Minedu y/u otras
instituciones autorizadas para brindar servicio de
capacitacion (universidades, institutos, colegios
profesionales.

Copia Simple de Certificados y/o Constancias de
capacitacion No menor a 50 horas lectivas, sobre la
Aplicacion del Sistema HACCP vigentes a la
presentacion de la propuesta no mayor a 01 afio de
7 Personal de Limpieza antigliedad, otorgadas por Instituciones Publicas y/o
Privadas autorizadas por Minedu y/u otras
instituciones autorizadas para brindar servicio de
capacitacion (universidades, institutos, colegios
profesionales.

Copia Simple de Certificados y/o Constancias de
capacitacion No menor a 50 horas lectivas, sobre la
Aplicacion del Sistema HACCP vigentes a la
presentacion de la propuesta no mayor a 01 afio de
8 Personal de Almacén antigiiedad, otorgadas por Instituciones Publicas y/o
Privadas autorizadas por Minedu y/u otras
instituciones autorizadas para brindar servicio de
capacitacion (universidades, institutos, colegios
profesionales.

Copia Simple de Certificados y/o Constancias de
capacitacion No menor a 50 horas lectivas, sobre la
Aplicacion del Sistema HACCP vigentes a la
presentacion de la propuesta no mayor a 01 afio de
9 Auxiliar de Reten antigiiedad, otorgadas por Instituciones Publicas y/o
Privadas autorizadas por Minedu y/u otras
instituciones autorizadas para brindar servicio de
capacitacion (universidades, institutos, colegios
profesionales.

Acreditacién:

Se acreditara con copia simple de CONSTANCIAS Y/O CERTIFICADOS, SEGUN LO REQUERIDO.

Importante

Se podra acreditar la capacitacion mediante certificados de estudios de postgrado,
considerando que cada crédito del curso que acredita la capacitacion equivale a dieciséis horas
lectivas, seglin la normativa de la materia.
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B.4 EXPERIENCIA DEL PERSONAL CLAVE

Requisitos:

N° Cargo u Ocupacion Requisito minimo
Experiencia Laboral No menor de 02 afios
acreditados con Copia Simple de Certificados y/o
Constancias
Experiencia Laboral No Menor de 2 afio acreditado
con Copia Simple de Certificados y/o Constancias
en Elaboracion de Régimen Nutricionales (Normales
ylo Terapéuticos) para Pacientes Hospitalizados
Experiencia Laboral No Menor de 1 afio acreditado
con Copia Simple de Certificados y/o Constancias
en Elaboracion de Régimen Nutricionales (Normales
ylo Terapéuticos) para Pacientes Hospitalizados.
funciones similares en la Elaboracion de Régimen
Nutricionales (Normales y/o Terapéuticos) para
Pacientes Hospitalizados acreditados con Copia
Simple de Certificados y/o Constancias
Experiencia Laboral No Menor de 01 afio en
Alimentacién Hospitalaria y arte culinario,
acreditados con Copia Simple de Certificados y/o
Constancias
Experiencia Laboral No Menor de 01 afio en
Alimentacién Hospitalaria y Arte Culinario
acreditados con Copia Simple de Certificados y/o
Constancias
Experiencia Laboral No Menor de 01 afio sobre
6 Auxiliar para atencion a comedor trabajo de servido de alimentos 0 mozo acreditados
con Copia Simple de Certificados y/o Constancias
Experiencia Laboral No Menor de 1 afio en Trabajos
7 Personal de Limpieza de Limpieza acreditados con Copia Simple de
Certificados y/o Constancias
Experiencia Laboral No Menor de 1 afio en trabajos
8 Personal de Aimacén de Personal de Almacén acreditados con Copia
Simple de Certificados y/o Constancias
Experiencia Laboral No Menor de 1 afio en trabajos
9 Auxiliar de Reten de similares acreditados con Copia Simple de
Certificados y/o Constancias

Nutricionista Administradora-
Produccién

2 Cocinero o Cheff Profesional

3 Cocinera (Régimen Dietas)

4 Aucxiliar en Nutricion

5 Ayudante de cocina

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

Acreditacién:
La experiencia del personal clave se acreditara con cualquiera de los siguientes documentos: (i) copia

simple de contratos y su respectiva conformidad o (ii) constancias o (iii) certificados o (iv) cualquier otra
documentacion que, de manera fehaciente demuestre la experiencia del personal propuesto.

Importante
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e Los documentos que acreditan la experiencia deben incluir los nombres y apellidos del
personal clave, el cargo desempefiado, el plazo de la prestacion indicando el dia, mes y afio
de inicio y culminacién, el nombre de la Entidad u organizacion que emite el documento, la
fecha de emision y nombres y apellidos de quien suscribe el documento.

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

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

e Al calificar la experiencia del personal, se debe valorar de manera integral los documentos
presentados por el postor para acreditar dicha experiencia. En tal sentido, aun cuando en los
documentos presentados la denominacion del cargo o puesto no coincida literalmente con
aquella prevista en las bases, se debera validar la experiencia si las actividades que realizo el
personal corresponden con la funcion propia del cargo o puesto requerido en las bases.

C EXPERIENCIA DEL POSTOR EN LA ESPECIALIDAD

Requisitos:

El postor debe acreditar un monto facturado acumulado equivalente a S/ 8,886,132.00 (Ocho Millones
Ochocientos Ochenta y Seis Mil Ciento Treinta y Dos con 00/100 soles), 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 emisién del
comprobante de pago, segun corresponda.

Se consideran servicios similares a los siguientes: Concesionario de alimentos, servicios de
alimentacién colectiva, en instituciones de salud publica o privada.

Acreditacion:

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

méaximo de veinte (20) contrataciones.

En caso los postores presenten varios comprobantes de pago para acreditar una sola contratacion, se
debe acreditar que corresponden a dicha 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 ejecucion periodica o continuada, solo se considera como experiencia la
parte del contrato que haya sido ejecutada durante los ocho (8) afios anteriores a la fecha de
presentacion de ofertas, debiendo adjuntarse copia de las conformidades correspondientes a tal parte
o los respectivos comprobantes de pago cancelados.

En los casos que se acredite experiencia adquirida en consorcio, debe presentarse la promesa de
consorcio o el contrato de consorcio del cual se desprenda fehacientemente el porcentaje de las
obligaciones que se asumi6 en el contrato presentado; de lo contrario, no se computara la experiencia
proveniente de dicho contrato.

Asimismo, cuando se presenten contratos derivados de procesos de seleccion convocados antes del
20.09.2012, la calificacion se ceiiird al método descrito en la Directiva “Participacion de Proveedores

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

“... el solo sello de cancelado en el comprobante, cuando ha sido colocado por el propio postor, no puede ser
considerado como una acreditacion que produzca fehaciencia en relacién a que se encuentra cancelado. Admitir ello
equivaldria a considerar como vélida la sola declaracién del postor afirmando que el comprobante de pago ha sido
cancelado”

“Situacion diferente se suscita ante el sello colocado por el cliente del postor [sea utilizando el término “cancelado” o
‘pagado’] supuesto en el cual si se contaria con la declaracion de un tercero que brinde certeza, ante la cual debiera
reconocerse la validez de la experiencia”.
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en Consorcio en las Contrataciones del Estado”, debiendo presumirse que el porcentaje de las
obligaciones equivale al porcentaje de participacion de la promesa de consorcio o del contrato de
consorcio. En caso que en dichos documentos no se consigne el porcentaje de participacién se
presumira que las obligaciones se ejecutaron en partes iguales.

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

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

Cuando en los contratos, 6rdenes de servicios o comprobantes de pago el monto facturado se
encuentre expresado en moneda extranjera, debe indicarse el tipo de cambio venta publicado por la
Superintendencia de Banca, Seguros y AFP 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 el Anexo N° 8 referido a la Experiencia
del Postor en la Especialidad.

Importante

e Al calificar la experiencia del postor, se debe valorar de manera integral los documentos
presentados por el postor para acreditar dicha experiencia. En tal sentido, aun cuando en
los documentos presentados la denominacion del objeto contractual no coincida
literalmente con el previsto en las bases, se deberé validar la experiencia si las actividades
gue ejecuté el postor corresponden a la experiencia requerida.

e En el caso de consorcios, solo se considera la experiencia de aquellos integrantes que se
hayan comprometido, segln la promesa de consorcio, a ejecutar el objeto materia de la
convocatoria, conforme a la Directiva “Participacién de Proveedores en Consorcio en las
Contrataciones del Estado”.

Importante

Si como resultado de una consulta u observacién corresponde precisarse o ajustarse el
requerimiento, se solicita la autorizacion del area usuaria y se pone de conocimiento de tal hecho a
la dependencia que aprobé el expediente de contratacién, de conformidad con el numeral 72.3 del
articulo 72 del Reglamento.

El cumplimiento de los Términos de Referencia se realiza mediante la presentacion de una
declaracion jurada. De ser el caso, adicionalmente la Entidad puede solicitar documentacién que
acredite el cumplimiento del algiin componente de estos. Para dicho efecto, consignara de manera
detallada los documentos que deben presentar los postores en el literal e) del numeral 2.2.1.1 de
esta seccion de las bases.

Los requisitos de calificacion determinan si los postores cuentan con las capacidades necesarias
para ejecutar el contrato, lo que debe ser acreditado documentalmente, y no mediante declaracién
jurada.
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CAPITULO IV
FACTORES DE EVALUACION

La evaluacién se realiza sobre la base de cien (100) puntos.

Para determinar la oferta con el mejor puntaje y el orden de prelacién de las ofertas, se considera

lo siguiente:
- PUNTAJE / METODOLOGIA PARA SU
FACTOR DE EVALUACION ASIGNACION
A. | PRECIO
Evaluacién: La evaluacion consistird en otorgar el maximo

puntaje a la oferta de precio méas bajo y otorgar
Se evaluara considerando el precio ofertado por el |a las demas ofertas puntajes inversamente
postor. proporcionales a sus respectivos precios, segun
la siguiente férmula:

Acreditacién:

Pi = Omx PMP
Se acreditara mediante el documento que contiene el Oi
precio de la oferta (Anexo N° 6).
i = Oferta
Pi = Puntaje de la oferta a evaluar
Oi =Precio i

Om = Precio de la oferta mas baja
PMP = Puntaje maximo del precio

100 puntos
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CAPITULO V
PROFORMA DEL CONTRATO

Importante

Dependiendo del objeto del contrato, de resultar indispensable, puede incluirse cldusulas adicionales
0 la adecuacion de las propuestas en el presente documento, las que en ningln caso pueden
contemplar disposiciones contrarias a la normativa vigente ni a lo sefialado en este capitulo.

Conste por el presente documento, la contratacion del servicio de [CONSIGNAR LA
DENOMINACION DE LA CONVOCATORIA], que celebra de una parte [CONSIGNAR EL NOMBRE

DE LA ENTIDAD], en adelante LA ENTIDAD, con RUC N°[......... ], con domicilio legalen[......... 1
representada por [.............. ], identificado con DNI N° [......... ], y de otra parte
[ , con RUC N° ... ], con domicilio legal en
[... . ...], inscrita en la Ficha N° [.............. ] Asiento N° [...............]
deI Reglstro de Personas Jurldlcas de la ciudad de [ .................. ] debldamente representado por
su Representante Legal, [... ., con DNIEN® [ooon, ], segun poder
inscrito en la Ficha N° [.............. ], Asiento N° [ ............ ] del Registro de Personas Juridicas de la
ciudad de [............ ], a quien en adelante se le denominara EL CONTRATISTA en los términos y

condiciones siguientes:

CLAUSULA PRIMERA: ANTECEDENTES

Con fecha [.......cocovnennnne 1, el comité de seleccion adjudicé la buena pro del CONCURSO
PUBLICO N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION] para la
contratacion de [CONSIGNAR LA DENOMINACION DE LA CONVOCATORIA], a [INDICAR
NOMBRE DEL GANADOR DE LA BUENA PRO], cuyos detalles e importe constan en los
documentos integrantes del presente contrato.

CLAUSULA SEGUNDA: OBJETO )
El presente contrato tiene por objeto [CONSIGNAR EL OBJETO DE LA CONTRATACION].

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

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

CLAUSULA CUARTA: DEL PAGO?°

LA ENTIDAD se obliga a pagar la contraprestacion a EL CONTRATISTA en [INDICAR MONEDA],
en [INDICAR SI SE TRATA DE PAGO UNICO, PAGOS PARCIALES O PAGOS PERIODICOS],
luego de la recepcién formal y completa de la documentacion correspondiente, segun lo establecido
en el articulo 171 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado.

Para tal efecto, el responsable de otorgar la conformidad de la prestacion debera hacerlo en un
plazo que no excedera de los siete (7) dias de producida la recepcidn, salvo que se requiera
efectuar pruebas que permitan verificar el cumplimiento de la obligacion, en cuyo caso la
conformidad se emite en un plazo maximo de quince (15) dias, bajo responsabilidad de dicho
funcionario.

LA ENTIDAD debe efectuar el pago de las contraprestaciones pactadas a favor del CONTRATISTA
dentro de los diez (10) dias calendario siguientes de otorgada la conformidad de los servicios,

10

En cada caso concreto, dependiendo de la naturaleza del contrato, podra adicionarse la informacién que resulte pertinente
a efectos de generar el pago.
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siempre que se verifiguen las condiciones establecidas en el contrato para ello, bajo
responsabilidad del funcionario competente.

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

CLAUSULA QUINTA: DEL PLAZO DE LA EJECUCION DE LA PRESTACION

El plazo de ejecucion del presente contrato es de [........ ], el mismo que se computa desde
[CONSIGNAR S| ES DEL DIA SIGUIENTE DEL PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO,
DESDE LA FECHA QUE SE ESTABLEZCA EN EL CONTRATO O DESDE LA FECHA EN QUE
SE CUMPLAN LAS CONDICIONES PREVISTAS EN EL CONTRATO PARA EL INICIO DE LA
EJECUCION, DEBIENDO INDICAR LAS MISMAS EN ESTE ULTIMO CASO].

Importante para la Entidad

De preverse en los Términos de Referencia la ejecucion de actividades de instalacion, implementacién
u otros que deban realizarse de manera previa al inicio del plazo de ejecucion, se debe consignar lo
siguiente:

“El plazo para la [CONSIGNAR LAS ACTIVIDADES PREVIAS PREVISTAS EN LOS TERMINOS DE
REFERENCIA] es de [............ ], el mismo que se computa desde [INDICAR CONDICION CON LA
QUE DICHAS ACTIVIDADES SE INICIAN].”

Incorporar a las bases o eliminar, segin corresponda.

Importante para la Entidad

En el caso de contratacion de prestaciones accesorias, se puede incluir la siguiente clausula:

CLAUSULA ...: PRESTACIONES ACCESORIAS"

“Las prestaciones accesorias tienen por objeto [CONSIGNAR EL OBJETO DE LAS PRESTACIONES
ACCESORIAS].

El monto de las prestaciones accesorias asciende a [CONSIGNAR MONEDA Y MONTOQO], que incluye
todos los impuestos de Ley.

El plazo de ejecucién de las prestaciones accesorias es de [........ ], el mismo que se computa desde
[CONSIGNAR SI ES DEL DIA SIGUIENTE DEL CUMPLIMIENTO DE LAS PRESTACIONES
PRINCIPALES, DESDE LA FECHA QUE SE ESTABLEZCA EN EL CONTRATO O DESDE LA FECHA
EN QUE SE CUMPLAN LAS CONDICIONES PREVISTAS EN EL CONTRATO PARA EL INICIO DE
LA EJECUCION DE LAS PRESTACIONES ACCESORIAS, DEBIENDO INDICAR LAS MISMAS EN
ESTE ULTIMO CASQ].

[DE SER EL CASO, INCLUIR OTROS ASPECTOS RELACIONADOS A LA EJECUCION DE LAS
PRESTACIONES ACCESORIAS].”

Incorporar a las bases o eliminar, segin corresponda

CLAUSULA SEXTA: PARTES INTEGRANTES DEL CONTRATO

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

CLAUSULA SETIMA: GARANTIAS
EL CONTRATISTA entregd al perfeccionamiento del contrato la respectiva garantia incondicional,
solidaria, irrevocable, y de realizaciébn automatica en el pais al solo requerimiento, a favor de LA

11 De conformidad con la Directiva sobre prestaciones accesorias, los contratos relativos al cumplimiento de la(s) prestacion(es)

principal(es) y de la(s) prestacion(es) accesoria(s), pueden estar contenidos en uno o dos documentos. En el supuesto que
ambas prestaciones estén contenidas en un mismo documento, estas deben estar claramente diferenciadas, debiendo
indicarse entre otros aspectos, el precio y plazo de cada prestacion.
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ENTIDAD, por los conceptos, montos y vigencias siguientes:

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

Importante

Al amparo de lo dispuesto en el numeral 149.4 del articulo 149 del Reglamento de la Ley de
Contrataciones del Estado, en el caso de contratos periddicos de prestacién de servicios en
general, si el postor ganador de la buena pro solicita la retencién del diez por ciento (10%) del
monto del contrato original como garantia de fiel cumplimiento de contrato, debe consignarse lo
siguiente:

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

En el caso que corresponda, consignar lo siguiente:

Garantia fiel cumplimiento por prestaciones accesorias: [CONSIGNAR EL MONTO], a través
de la [INDICAR EL TIPO DE GARANTIA PRESENTADA] N° [INDICAR NUMERO DEL
DOCUMENTO] emitida por [SENALAR EMPRESA QUE LA EMITE], la misma que debe
mantenerse vigente hasta el cumplimiento total de las obligaciones garantizadas.

Importante

Al amparo de lo dispuesto en el numeral 151.2 del articulo 151 del Reglamento de la Ley de
Contrataciones del Estado, si el postor ganador de la buena pro solicita la retencién del diez por
ciento (10%) del monto del contrato de la prestacion accesoria como garantia de fiel cumplimiento
de prestaciones accesorias, debe consignarse lo siguiente:

o “De fiel cumplimiento por prestaciones accesorias: [CONSIGNAR EL MONTO], a través de la
retencion que debe efectuar LA ENTIDAD, durante la primera mitad del nUmero total de pagos
a realizarse, de forma prorrateada, con cargo a ser devuelto a la finalizacion del mismo.”

Importante

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

CLAUSULA OCTAVA: EJECUCION DE GARANTIAS POR FALTA DE RENOVACION

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

Importante para la Entidad

Solo en el caso que la Entidad hubiese previsto otorgar adelanto, se debe incluir la siguiente clausula:

CLAUSULA NOVENA: ADELANTO DIRECTO

“LA ENTIDAD otorgar4a [CONSIGNAR NUMERO DE ADELANTOS A OTORGARSE] adelantos
directos por el [CONSIGNAR PORCENTAJE QUE NO DEBE EXCEDER DEL 30% DEL MONTO DEL
CONTRATO ORIGINAL] del monto del contrato original.

EL CONTRATISTA debe solicitar los adelantos dentro de [CONSIGNAR EL PLAZO Y OPORTUNIDAD
PARA LA SOLICITUD], adjuntando a su solicitud la garantia por adelantos mediante carta fianza o
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péliza de caucidon acompafiada del comprobante de pago correspondiente. Vencido dicho plazo no
procedera la solicitud.

LA ENTIDAD debe entregar el monto solicitado dentro de [CONSIGNAR EL PLAZQ] siguientes a la
presentacion de la solicitud del contratista.”

Incorporar a las bases o eliminar, segin corresponda.

CLAUSULA DECIMA: CONFORMIDAD DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

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

De existir observaciones, LA ENTIDAD las comunica al CONTRATISTA, indicando claramente el
sentido de estas, otorgandole un plazo para subsanar no menor de dos (2) ni mayor de ocho (8)
dias. Dependiendo de la complejidad o sofisticacidn de las subsanaciones a realizar el plazo para
subsanar no puede ser menor de cinco (5) ni mayor de quince (15) dias. Si pese al plazo otorgado,
EL CONTRATISTA no cumpliese a cabalidad con la subsanacion, LA ENTIDAD puede otorgar al
CONTRATISTA periodos adicionales para las correcciones pertinentes. En este supuesto
corresponde aplicar la penalidad por mora desde el vencimiento del plazo para subsanar.

Este procedimiento no resulta aplicable cuando los servicios manifiestamente no cumplan con las
caracteristicas y condiciones ofrecidas, en cuyo caso LA ENTIDAD no otorga la conformidad,
debiendo considerarse como no ejecutada la prestacion, aplicAndose la penalidad que corresponda
por cada dia de atraso.

CLAUSULA UNDECIMA: DECLARACION JURADA DEL CONTRATISTA

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

CLAUSULA DUODECIMA: RESPONSABILIDAD POR VICIOS OCULTOS

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

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

CLAUSULA DECIMA TERCERA: PENALIDADES

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

0.10 x monto vigente
F x plazo vigente en dias

Penalidad Diaria =

Donde:

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

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

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

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

Estos dos (2) tipos de penalidades pueden alcanzar cada una un monto maximo equivalente al diez
por ciento (10%) del monto del contrato vigente, o de ser el caso, del item que debi6 ejecutarse.

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

CLAUSULA DECIMA CUARTA: RESOLUCION DEL CONTRATO

Cualquiera de las partes puede resolver el contrato, de conformidad con el numeral 32.3 del articulo
32 y articulo 36 de la Ley de Contrataciones del Estado, y el articulo 164 de su Reglamento. De
darse el caso, LA ENTIDAD procedera de acuerdo a lo establecido en el articulo 165 del
Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado.

CLAUSULA DECIMA QUINTA: RESPONSABILIDAD DE LAS PARTES

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

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

CLAUSULA DECIMA SEXTA: ANTICORRUPCION

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

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

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

Finalmente, EL CONTRATISTA se compromete a no colocar a los funcionarios publicos con los
gue deba interactuar, en situaciones refiidas con la ética. En tal sentido, reconoce y acepta la
prohibicién de ofrecerles a éstos cualquier tipo de obsequio, donacién, beneficio y/o gratificacion,
ya sea de bienes o servicios, cualquiera sea la finalidad con la que se lo haga.

CLAUSULA DECIMA SETIMA: MARCO LEGAL DEL CONTRATO

Solo en lo no previsto en este contrato, en la Ley de Contrataciones del Estado y su Reglamento,
en las directivas que emita el OSCE y demas normativa especial que resulte aplicable, seran de
aplicacion supletoria las disposiciones pertinentes del Cédigo Civil vigente, cuando corresponda, y
demas normas de derecho privado.
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CLAUSULA DECIMA OCTAVA: SOLUCION DE CONTROVERSIAS?*?
Las controversias que surjan entre las partes durante la ejecucion del contrato se resuelven
mediante conciliacién o arbitraje, segun el acuerdo de las partes.

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

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

El Laudo arbitral emitido es inapelable, definitivo y obligatorio para las partes desde el momento de
su notificacion, segun lo previsto en el numeral 45.21 del articulo 45 de la Ley de Contrataciones
del Estado.

CLAUSULA DECIMA NOVENA: FACULTAD DE ELEVAR A ESCRITURA PUBLICA
Cualquiera de las partes puede elevar el presente contrato a Escritura Publica corriendo con todos
los gastos que demande esta formalidad.

CLAUSULA VIGESIMA: DOMICILIO PARA EFECTOS DE LA EJECUCION CONTRACTUAL
Las partes declaran el siguiente domicilio para efecto de las notificaciones que se realicen durante
la ejecucion del presente contrato:

DOMICILIO DE LA ENTIDAD: [ieciceeeiieeeiineesinenn |

DOMICILIO DEL CONTRATISTA: [CONSIGNAR EL DOMICILIO SENALADO POR EL POSTOR
GANADOR DE LA BUENA PRO AL PRESENTAR LOS REQUISITOS PARA EL
PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO]

La variacion del domicilio aqui declarado de alguna de las partes debe ser comunicada a la otra
parte, formalmente y por escrito, con una anticipacion no menor de quince (15) dias calendario.

De acuerdo con las bases integradas, la oferta y las disposiciones del presente contrato, las partes

lo firman por duplicado en sefal de conformidad en la ciudad de [................ ] al [CONSIGNAR
FECHA].
“LA ENTIDAD” “EL CONTRATISTA”
Importante

Este documento puede firmarse digitalmente si ambas partes cuentan con firma digital, segun la
Ley N° 27269, Ley de Firmas y Certificados Digitales?3.

12 De acuerdo con el numeral 225.3 del articulo 225 del Reglamento, las partes pueden recurrir al arbitraje ad hoc cuando las
controversias deriven de procedimientos de seleccién cuyo valor estimado sea menor o igual a cinco millones con 00/100
soles (S/ 5 000 000,00).

3 Para mayor informacion sobre la normativa de firmas y certificados digitales ingresar a:
https://www.indecopi.gob.pe/web/firmas-digitales/firmar-y-certificados-digitales @
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ANEXO N° 1
DECLARACION JURADA DE DATOS DEL POSTOR

Sefores

COMITE DE SELECCION

CONCURSO PUBLICO N° 001-2024-HJATCH
Presente.-

El que se suscribe, [................. ], postor y/o Representante Legal de [CONSIGNAR EN CASO DE SER
PERSONA JURIDICA], identificado con [CONSIGNAR TIPO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD] N°
[CONSIGNAR NUMERO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD], con poder inscrito en la localidad de
[CONSIGNAR EN CASO DE SER PERSONA JURIDICA] en la Ficha N° [CONSIGNAR EN CASO DE
SER PERSONA JURIDICA] Asiento N° [CONSIGNAR EN CASO DE SER PERSONA JURIDICA],
DECLARO BAJO JURAMENTO que la siguiente informacién se sujeta a la verdad:

Nombre, Denominacion o

Razo6n Social :

Domicilio Legal :

RUC : | Teléfono(s) :
MYPE4 Si | No |
Correo electrénico :

Autorizacion de notificacion por correo electrénico:
Autorizo que se notifiquen al correo electrénico indicado las siguientes actuaciones:

Solicitud de la descripcion a detalle de todos los elementos constitutivos de la oferta.

Solicitud de reduccion de la oferta econémica.

Solicitud de subsanacién de los requisitos para perfeccionar el contrato.

Solicitud para presentar los documentos para perfeccionar el contrato, segun orden de prelacion,
de conformidad con lo previsto en el articulo 141 del Reglamento.

Respuesta a la solicitud de acceso al expediente de contratacion.

Notificacion de la orden de servicios®

PR

oo

Asimismo, me comprometo a remitir la confirmacion de recepcion, en el plazo méximo de dos (2) dias
hébiles de recibida la comunicacion.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal, segln corresponda

Importante

La notificacion dirigida a la direccidén de correo electrénico consignada se entendera validamente
efectuada cuando la Entidad reciba acuse de recepcion.

4 Esta informacion sera verificada por la Entidad en la pagina web del Ministerio de Trabajo y Promocion del Empleo en la
seccién consulta de empresas acreditadas en el REMYPE en el link http://www2.trabajo.gob.pe/servicios-en-linea-2-2/ y se
tendra en consideracion, en caso el postor ganador de la buena pro solicite la retencion del diez por ciento (10%) del monto
del contrato, en calidad de garantia de fiel cumplimiento, en los contratos periddicos de prestacion de servicios, segun lo
sefialado en el numeral 149.4 del articulo 149 y numeral 151.2 del articulo 151 del Reglamento.

1> Consignar en el caso de procedimientos de seleccidn por relacion de items, cuando el monto del valor estimado del item no
supere los doscientos mil Soles (S/ 200 000.00), cuando se haya optado por perfeccionar el contrato con una orden de
servicios.




//;ﬂ%

HOSPITAL JOSE AGURTO TELLO DE CHOSICA
CONCURSO PUBLICO N° 001-2024-HJATCH — PRIMERA CONVOCATORIA

Importante

Cuando se trate de consorcios, la declaracion jurada es la siguiente:

ANEXO N° 1
DECLARACION JURADA DE DATOS DEL POSTOR

Sefores

COMITE DE SELECCION

CONCURSO PUBLICO N° 001-2024-HJATCH
Presente.-

El que se suscribe, [................. ], representante comun del consorcio [CONSIGNAR EL NOMBRE DEL
CONSORCIQ], identificado con [CONSIGNAR TIPO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD] N°
[CONSIGNAR NUMERO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD], DECLARO BAJO JURAMENTO que la
siguiente informacion se sujeta a la verdad:

Datos del consorciado 1

Nombre, Denominacion o

Raz6n Social :

Domicilio Legal :

RUC : | Teléfono(s) :
MYPE16 Si | No |
Correo electrénico :

Datos del consorciado 2

Nombre, Denominacién o

Razoén Social :

Domicilio Legal :

RUC : | Teléfono(s) :
MYPEY? Si | No |
Correo electronico :

Datos del consorciado ...

Nombre, Denominacién o

Raz6n Social :

Domicilio Legal :

RUC : | Teléfono(s) :
MYPE:8 Si | No |
Correo electronico :

Autorizacion de notificacion por correo electrénico:

| Correo electrénico del consorcio:

Autorizo que se notifiquen al correo electrénico indicado las siguientes actuaciones:

Solicitud de la descripcion a detalle de todos los elementos constitutivos de la oferta.
Solicitud de reduccion de la oferta econdmica.
Solicitud de subsanacién de los requisitos para perfeccionar el contrato.

wnN e

16 En los contratos periddicos de prestacion de servicios, esta informacion sera verificada por la Entidad en la pagina web del
Ministerio de Trabajo y Promocion del Empleo en la seccidn consulta de empresas acreditadas en el REMYPE en el link
http://www2.trabajo.gob.pe/servicios-en-linea-2-2/ y se tendra en consideracién, en caso el consorcio ganador de la buena
pro solicite la retencion del diez por ciento (10%) del monto del contrato, en calidad de garantia de fiel cumplimiento, segin
lo sefialado en el numeral 149.4 del articulo 149 y numeral 151.2 del articulo 151 del Reglamento. Para dicho efecto, todos
los integrantes del consorcio deben acreditar la condicién de micro o pequefia empresa.

7 Ibidem.

8 Ibidem.
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4.

5.
6

Solicitud para presentar los documentos para perfeccionar el contrato, segun orden de prelacion,
de conformidad con lo previsto en el articulo 141 del Reglamento.

Respuesta a la solicitud de acceso al expediente de contratacion.

Notificacion de la orden de servicios®®

Asimismo, me comprometo a remitir la confirmacién de recepcién, en el plazo maximo de dos (2) dias
hébiles de recibida la comunicacion.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del representante
comun del consorcio

Importante

La notificacion dirigida a la direccién de correo electrénico consignada se entendera validamente
efectuada cuando la Entidad reciba acuse de recepcion.

19

N

Consignar en el caso de procedimientos de seleccion por relacion de items, cuando el monto del valor estimado del item no

supere los doscientos mil Soles (S/ 200 000.00), cuando se haya optado por perfeccionar el contrato con una orden de
servicios.

O/
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ANEXO N° 2

DECLARACION JURADA
(ART. 52 DEL REGLAMENTO DE LA LEY DE CONTRATACIONES DEL ESTADO)

Sefores

COMITE DE SELECCION

CONCURSO PUBLICO N° 001-2024-HJATCH
Presente.-

Mediante el presente el suscrito, postor y/o Representante Legal de [CONSIGNAR EN CASO DE SER
PERSONA JURIDICA], declaro bajo juramento:

Vi.

Vii.

No haber incurrido y me obligo a no incurrir en actos de corrupcion, asi como a respetar el
principio de integridad.

No tener impedimento para postular en el procedimiento de seleccién ni para contratar con el
Estado, conforme al articulo 11 de la Ley de Contrataciones del Estado.

Conocer las sanciones contenidas en la Ley de Contrataciones del Estado y su Reglamento, asi
como las disposiciones aplicables de la Ley N° 27444, Ley del Procedimiento Administrativo
General.

Participar en el presente proceso de contratacién en forma independiente sin mediar consulta,
comunicacién, acuerdo, arreglo o convenio con ningun proveedor; y, conocer las disposiciones
del Decreto Legislativo N° 1034, Decreto Legislativo que aprueba la Ley de Represion de
Conductas Anticompetitivas.

Conocer, aceptar y someterme a las bases, condiciones y reglas del procedimiento de seleccion.

Ser responsable de la veracidad de los documentos e informacién que presento en el presente
procedimiento de seleccion.

Comprometerme a mantener la oferta presentada durante el procedimiento de seleccion y a
perfeccionar el contrato, en caso de resultar favorecido con la buena pro.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal, segln corresponda

Importante

En el caso de consorcios, cada integrante debe presentar esta declaracién jurada, salvo que sea
presentada por el representante comun del consorcio.
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ANEXO N° 3

DECLARACION JURADA DE CUMPLIMIENTO DE LOS TERMINOS DE REFERENCIA

Sefores

COMITE DE SELECCION

CONCURSO PUBLICO N° 001-2024-HJATCH
Presente.-

Es grato dirigirme a usted, para hacer de su conocimiento que luego de haber examinado las bases y
demas documentos del procedimiento de la referencia y, conociendo todos los alcances y las
condiciones detalladas en dichos documentos, el postor que suscribe ofrece el servicio de
[CONSIGNAR OBJETO DE LA CONVOCATORIA], de conformidad con los Términos de Referencia
que se indican en el numeral 3.1 del Capitulo 1l de la seccion especifica de las bases y los documentos
del procedimiento.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal o comun, segln corresponda

Importante

Adicionalmente, puede requerirse la presentacion de documentacion que acredite el cumplimiento
de los términos de referencia, conforme a lo indicado en el acapite relacionado al contenido de las
ofertas de la presente seccion de las bases.
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ANEXO N° 4

DECLARACION JURADA DE PLAZO DE PRESTACION DEL SERVICIO

Sefores

COMITE DE SELECCION

CONCURSO PUBLICO N° 001-2024-HJATCH
Presente.-

Mediante el presente, con pleno conocimiento de las condiciones que se exigen en las bases del
procedimiento de la referencia, me comprometo a prestar el servicio objeto del presente procedimiento
de seleccién en el plazo de [CONSIGNAR EL PLAZO OFERTADO].

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal o comun, segln corresponda
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ANEXO N° 5

PROMESA DE CONSORCIO
(Solo para el caso en que un consorcio se presente como postor)

Sefores

COMITE DE SELECCION

CONCURSO PUBLICO N° 001-2024-HJATCH
Presente.-

Los suscritos declaramos expresamente que hemos convenido en forma irrevocable, durante el lapso
gue dure el procedimiento de seleccion, para presentar una oferta conjunta al CONCURSO PUBLICO
N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTOQ].

Asimismo, en caso de obtener la buena pro, nos comprometemos a formalizar el contrato de consorcio,
de conformidad con lo establecido por el articulo 140 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del
Estado, bajo las siguientes condiciones:

a) Integrantes del consorcio

1. [NOMBRE, DENOMINACIQN 0] RAZQN SOCIAL DEL CONSORCIADO 1].
2. [NOMBRE, DENOMINACION O RAZON SOCIAL DEL CONSORCIADO 2].

b) Designamos a [CONSIGNAR NOMBRES Y APELLIDOS DEL REPRESENTANTE COMUN],
identificado con [CONSIGNAR TIPO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD] N° [CONSIGNAR
NUMERO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD], como representante comin del consorcio para
efectos de participar en todos los actos referidos al procedimiento de seleccion, suscripcion y
ejecucion del contrato correspondiente con [CONSIGNAR NOMBRE DE LA ENTIDAD].

Asimismo, declaramos que el representante comin del consorcio no se encuentra impedido,
inhabilitado ni suspendido para contratar con el Estado.

¢) Fijamos nuestro domicilio legal comunen[.........ccccccvvvveeeeennn. ]

d) Las obligaciones que corresponden a cada uno de los integrantes del consorcio son las siguientes:

OBLIGACIONES DE [NOMBRE, DENOMINACION O RAZON SOCIAL DEL

L CONSORCIADO 1] [%]%
[DESCRIBIR LAS OBLIGACIONES DEL CONSORCIADO 1]

,. OBLIGACIONES DE [NOMBRE, DENOMINACION O RAZON SOCIAL DEL g 12:
CONSORCIADO 2]
[DESCRIBIR LAS OBLIGACIONES DEL CONSORCIADO 2]
TOTAL OBLIGACIONES 100922

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

20 Consignar Unicamente el porcentaje total de las obligaciones, el cual debe ser expresado en nimero entero, sin decimales.

2L Consignar Gnicamente el porcentaje total de las obligaciones, el cual debe ser expresado en nimero entero, sin decimales.

22 Este porcentaje corresponde a la sumatoria de los porcentajes de las obligaciones de cada uno de los integrantes del consorcio. @

\_
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Consorciado 1 Consorciado 2
Nombres, apellidos y firma del Consorciado 1 Nombres, apellidos y firma del Consorciado 2
o de su Representante Legal o de su Representante Legal
Tipo y N° de Documento de Identidad Tipo y N° de Documento de Identidad

Importante

De conformidad con el articulo 52 del Reglamento, las firmas de los integrantes del consorcio
deben ser legalizadas.
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Importante para la Entidad

En caso de la prestacién de servicios bajo el sistema a precios unitarios incluir el siguiente anexo:
Esta nota debera ser eliminada una vez culminada la elaboracién de las bases

ANEXO N° 6

PRECIO DE LA OFERTA

Sefores

COMITE DE SELECCION

CONCURSO PUBLICO N° 001-2024-HJATCH
Presente.-

Es grato dirigirme a usted, para hacer de su conocimiento que, de acuerdo con las bases, mi oferta es
la siguiente:

CONCEPTO CANTIDAD PRECIO UNITARIO PRECIO TOTAL

TOTAL

El precio de la oferta [CONSIGNAR LA MONEDA DE LA CONVOCATORIA] incluye todos los tributos,
seguros, transporte, inspecciones, pruebas y, de ser el caso, los costos laborales conforme a la
legislacién vigente, asi como cualquier otro concepto que pueda tener incidencia sobre el costo del
servicio a contratar; excepto la de aquellos postores que gocen de alguna exoneracion legal, no
incluirdn en el precio de su oferta los tributos respectivos.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal o comun, segln corresponda

Importante

e En caso que el postor reduzca su oferta, segun lo previsto en el articulo 68 del Reglamento,
debe presentar nuevamente este Anexo.

e El postor que goce de alguna exoneracion legal, debe indicar que su oferta no incluye el tributo
materia de la exoneracion, debiendo incluir el siguiente texto:

“Mi oferta no incluye [CONSIGNAR EL TRIBUTO MATERIA DE LA EXONERACIONJ’.

Importante para la Entidad
= En caso de procedimientos segun relacion de items, consignar lo siguiente:
“El postor puede presentar el precio de su oferta en un solo documento o documentos
independientes, en los items que se presente’.

= En caso de contrataciones que conllevan la ejecucién de prestaciones accesorias, consignar

lo siguiente:
“El postor debe detallar en el precio de su oferta, el monto correspondiente a la prestacion

principal y las prestaciones accesorias’.

Incluir o eliminar, segun corresponda.




[CONSIGNAR NOMBRE DE LA ENTIDAD]
[CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTO]

ANEXO N° 8

EXPERIENCIA DEL POSTOR EN LA ESPECIALIDAD

Sefiores

COMITE DE SELECCION

CONCURSO PUBLICO N° 001-2024-HJATCH
Presente.-

Mediante el presente, el suscrito detalla la siguiente EXPERIENCIA EN LA ESPECIALIDAD:

FECHA DEL | FECHA DE LA MONTO
N° CONTRATO /OIS / TIPO DE
OBJETO DEL CONTRATO [CONFORMIDAD EXPERIENCIA FACTURADO
[} 26
A CliEniE CONTRATO GOl FROIELITIE D12 oCcp2= DE SER EL PROVENIENTE?® DE: HIOINIED: GIECAE CAMBIS ACUMULADO
PAGO 2 VENTA 2
CASO &
1
2
3
4

23

24

25

26

27

28

Se refiere a la fecha de suscripcién del contrato, de la emision de la Orden de Servicios o de cancelacion del comprobante de pago, segun corresponda.

Unicamente, cuando la fecha del perfeccionamiento del contrato, sea previa a los ocho (8) afios anteriores a la fecha de presentacion de ofertas, caso en el cual el postor debe acreditar que la
conformidad se emitié dentro de dicho periodo.

Si el titular de la experiencia no es el postor, consignar si dicha experiencia corresponde a la matriz en caso que el postor sea sucursal, o fue transmitida por reorganizacion societaria, debiendo
acompaiiar la documentacion sustentatoria correspondiente. Al respecto, segun la Opinién N° 216-2017/DTN “Considerando que la sociedad matriz y la sucursal constituyen la misma persona juridica,
la sucursal puede acreditar como suya la experiencia de su matriz”. Del mismo modo, segun lo previsto en la Opinién N° 010-2013/DTN, “... en una operacién de reorganizacién societaria que
comprende tanto una fusiébn como una escision, la sociedad resultante podra acreditar como suya la experiencia de la sociedad incorporada o absorbida, que se extingue producto de la fusion;
asimismo, si en virtud de la escision se transfiere un bloque patrimonial consistente en una linea de negocio completa, la sociedad resultante podra acreditar como suya la experiencia de la sociedad
escindida, correspondiente a la linea de negocio transmitida. De esta manera, la sociedad resultante podra emplear la experiencia transmitida, como consecuencia de la reorganizacién societaria
antes descrita, en los futuros procesos de seleccion en los que participe”.

Se refiere al monto del contrato ejecutado incluido adicionales y reducciones, de ser el caso.

El tipo de cambio venta debe corresponder al publicado por la SBS correspondiente a la fecha de suscripcién del contrato, de la emision de la Orden de Servicios o de cancelacién del comprobante
de pago, segun corresponda.

Consignar en la moneda establecida en las bases.
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[CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTO]

o FECHA DEL | FECHA DE LA MONTO
w | cLewte | OBIETODEL | CoUTRoiNTEDE | CONTRATO|CONFORMIDAD) _ EXPERENCIA | \iongpa | IMPoRTES | CamBio |FACTURADO
PAGO e VENTA pot
5
6
7
8
9
10
20
TOTAL

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal o comun, segln corresponda
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ANEXO N° 9

DECLARAQION JURADA
(NUMERAL 49.4 DEL ARTICULO 49 DEL REGLAMENTO)

Sefores

COMITE DE SELECCION

CONCURSO PUBLICO N° 001-2024-HJATCH
Presente.-

Mediante el presente el suscrito, postor y/o Representante Legal de [CONSIGNAR EN CASO DE SER
PERSONA JURIDICA], declaro que la experiencia que acredito de la empresa [CONSIGNAR LA
DENOMINACION DE LA PERSONA JURIDICA] como consecuencia de una reorganizacion societaria,
no se encuentra en el supuesto establecido en el numeral 49.4 del articulo 49 del Reglamento.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal, segln corresponda

Importante

A efectos de cautelar la veracidad de esta declaracion, el postor puede verificar la informacion de
la Relacion de Proveedores Sancionados por el Tribunal de Contrataciones del Estado con Sancién
Vigente en http://portal.osce.gob.pe/rnp/content/relacion-de-proveedores-sancionados.

También le asiste dicha facultad al érgano encargado de las contrataciones o al érgano de la

Entidad al que se le haya asignado la funcién de verificacion de la oferta presentada por el postor
ganador de la buena pro.




[CONSIGNAR NOMBRE DE LA ENTIDAD]
[CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCESO]

Importante para la Entidad

En el caso de procedimientos por relacién de items cuando la contratacion del servicio va a ser
prestado fuera de la provincia de Lima y Callao y el monto del valor estimado de algin item no supere
los doscientos mil Soles (S/ 200,000.00) debe considerarse el siguiente anexo:

Esta nota debera ser eliminada una vez culminada la elaboracién de las bases.

ANEXO N° 10

SOLICITUD DE BONIFICACION DEL DIEZ POR CIENTO (10%) POR SERVICIOS PRESTADOS
FUERA DE LA PROVINCIA DE LIMA Y CALLAO
(DE SER EL CASO, SOLO PRESENTAR ESTA SOLICITUD EN EL ITEM [CONSIGNAR EL N° DEL
iTEM O ITEMS CUYO VALOR ESTIMADO NO SUPERA LOS DOSCIENTOS MIL SOLES (S/
200,000.00])

Sefores

COMITE DE SELECCION

CONCURSO PUBLICO N° 001-2024-HJATCH
Presente.-

Mediante el presente el suscrito, postor y/o Representante Legal de [CONSIGNAR EN CASO DE SER
PERSONA JURIDICA], solicito la asignacion de la bonificacion del diez por ciento (10%) sobre el
puntaje total en [CONSIGNAR EL ITEM O ITEMS, SEGUN CORRESPONDA, EN LOS QUE SE
SOLICITA LA BONIFICACION] debido a que el domicilio de mi representada se encuentra ubicado en
la provincia o provincia colindante donde se ejecuta la prestacion.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal, segln corresponda

Importante

e Para asignar la bonificacién, el comité de seleccion, verifica el domicilio consignado por el postor
en el Registro Nacional de Proveedores (RNP).

e Para que el postor pueda acceder a la bonificacion, debe cumplir con las condiciones
establecidas en el literal f) del articulo 50 del Reglamento.
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Importante

Cuando se trate de consorcios, la declaracion jurada es la siguiente:

ANEXO N° 10

SOLICITUD DE BONIFICACION DEL DIEZ POR CIENTO (10%) POR SERVICIOS PRESTADOS
FUERA DE LA PROVINCIA DE LIMA Y CALLAO
(DE SER EL CASO, SOLO PRESENTAR ESTA SOLICITUD EN EL ITEM [CONSIGNAR EL N° DEL
iTEM O ITEMS CUYO VALOR ESTIMADO NO SUPERA LOS DOSCIENTOS MIL SOLES (S/
200,000.00])

Sefiores

COMITE DE SELECCION

CONCURSO PUBLICO N° 001-2024-HJATCH
Presente.-

Mediante el presente el que se suscribe, [................. ], representante comun del consorcio
[CONSIGNAR EL NOMBRE DEL CONSORCIQ], solicito la asignacion de la bonificacion del diez por
ciento (10%) sobre el puntaje total en [CONSIGNAR EL iTEM O ITEMS, SEGUN CORRESPONDA, EN
LOS QUE SE SOLICITA LA BONIFICACION] debido a que los domicilios de todos los integrantes del
consorcio se encuentran ubicados en la provincia o provincias colindantes donde se ejecuta la
prestacion.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del representante
comun del consorcio

Importante

e Para asignar la bonificacion, el comité de seleccién, verifica el domicilio consignado de los
integrantes del consorcio, en el Registro Nacional de Proveedores (RNP).

e Para que un consorcio pueda acceder a la bonificacién, cada uno de sus integrantes debe
cumplir con las condiciones establecidas en el literal f) del articulo 50 del Reglamento.
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Nota para la Entidad

En el caso de procedimientos por relacion de items cuando el monto del valor estimado de algin item
corresponda a una Adjudicacion Simplificada, se incluye el siguiente anexo:
Esta nota debera ser eliminada una vez culminada la elaboracién de las bases

ANEXO N° 11

SOLICITUD DE BONIFICACION DEL CINCO POR CIENTO (5%) POR TENER LA CONDICION DE
MICRO Y PEQUENA EMPRESA
ITEM [CONSIGNAR EL N° DEL [TEM O [TEMS CUYO VALOR ESTIMADO CORRESPONDE A
UNA AS])

Sefores

COMITE DE SELECCION

CONCURSO PUBLICO N° 001-2024-HJATCH
Presente.-

Mediante el presente el suscrito, postor y/o Representante legal de [CONSIGNAR EN CASO DE SER
PERSONA JURIDICA], solicito la asignacién de la bonificacion del cinco por ciento (5%) sobre el
puntaje total obtenido, debido a que mi representada cuenta con la condicién de micro y pequefia
empresa.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal o comun, segin corresponda

Importante

e Para asignar la bonificacion, el comité de seleccion, segin corresponda, verifica la pagina web del
Ministerio de Trabajo y Promocion del Empleo en la seccion consulta de empresas acreditadas en el
REMYPE en el link

e Para que un consorcio pueda acceder a la bonificacion, cada uno de sus integrantes debe cumplir
con la condicién de micro y pequefia empresa.



http://www2.trabajo.gob.pe/servicios-en-linea-2-2/
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ANEXO N° 12

AUTORIZACION DE NOTIFICACION DE LA DECISION DE LA ENTIDAD SOBRE LA
SOLICITUD DE AMPLIACION DE PLAZO MEDIANTE MEDIOS ELECTRONICOS DE
COMUNICACION

(DOCUMENTO A PRESENTAR EN EL PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO)

Seﬁoreg )

COMITE DE SELECCION

CONCURSO PUBLICO N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTO]
Presente.-

El que se suscribe, [................. ], postor adjudicado y/o Representante Legal de [CONSIGNAR EN
CASO DE SER PERSONA JURIDICA], identificado con [CONSIGNAR TIPO DE DOCUMENTO DE
IDENTIDAD] N° [CONSIGNAR NUMERO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD], autorizo que durante la
ejecucion del contrato se me notifique al correo electronico [INDICAR EL CORREO ELECTRONICO]
lo siguiente:

v Notificacion de la decisién de la Entidad respecto a la solicitud de ampliacién de plazo.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal o comun, segln
corresponda

Importante

La notificacién de la decision de la Entidad respecto a la solicitud de ampliacién de plazo se efectla
por medios electronicos de comunicacidn, siempre que se cuente con la autorizacion
correspondiente y sea posible obtener un acuse de recibo a través del mecanismo utilizado.




