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DEBER DE COLABORACION

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

En este contexto, se encuentran obligados a prestar su colaboracion al OSCE y a la Secretaria
Técnica de la Comision de Defensa de la Libre Competencia del INDECOPI, en todo momento
segun corresponda a sus competencias, a fin de comunicar presuntos casos de fraude, colusion
y corrupcion por parte de los funcionarios y servidores de la Entidad, asi como los proveedores y
demas 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
que se presenten durante el proceso de contratacion, en los términos del Decreto Legislativo N°
1034, "Ley de Represion de Conductas Anticompetitivas", o norma que la sustituya, asi como las
demas normas de la materia.

La Entidad y todo proveedor que se someta a las presentes Bases, sea como participante, postor
yl/o contratista del proceso de contratacién deben permitir al OSCE o a la Secretaria Técnica de
la Comisién de Defensa de la Libre Competencia del INDECOPI el acceso a la informacién referida
a las contrataciones del Estado que sea requerida, prestar testimonio o absoluciéon de posiciones
que se requieran, entre otras formas de colaboracion.
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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 publicacion 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 seleccidn 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
informacién, se puede ingresar a la siguiente direccion electronica: www.mp.gob.pe.

+ 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
electrénico” publicado en hitps.//www2.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
quedado sin efecto la sancién que le impuso el Tribunal de Contrataciones del Estado.

1.4. FORMULACION DE CONSULTAS Y OBSERVACIONES A LAS BASES

La formulacién 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
homologacién aprobada, aun cuando el requerimiento haya sido homologado parcialmente |
respecto a las caracteristicas técnicas y/o requisitos de calificacién y/o condiciones de ejecucion.
' Las consuitas y observaciones que se formulen sobre el pamcu!ar se tienen como no
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1.5. ABSOLUCION DE CONSULTAS, OBSERVACIONES E INTEGRACION DE BASES

La absolucién 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

s« No se absolveran consultas y observaciones a las bases que se presenten en forma fisica.

‘s Cuando exista divergencia entre lo indicado en el pliego de absolucion de consultas y
observaciones y la integracién de bases, prevalece lo absuelfo 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 contratacién 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 emisién 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° 004-2018-JUS, al dia habil siguiente

de recibida dicha solicitud.

! Advertencia

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

Importante

Constituye infraccion pasible de sancién segtn lo previsto en el literal n) del numeral 50.1 del
articulo 50 de la Ley, presentar cuestionamientos maliciosos o 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
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2 Para mayor informacion sobre la normativa de firmas y  certificados  digitales  ingresar a:

https://www.indecopi.gob.pe/web/firmas-digitales/firar-y-certificados-digitales

| e Los formularios electrénicos que se encuentran en el SEACE y que los proveedores deben |
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llenar para presentar Sus ofertas tienen carécter de declaracién jurada.

e  En caso la informacion contenida en los documentos escaneados que conforman la oferta no

coincida con lo declarado a través del SEACE, prevalece la informacién declarada en los
documentos escaneados.

e No se tomarén 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 seleccién, o en un determinado ltem cuando se trate de
pmced.fm.renros de se!ecc;dn segun re!ac;én 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
funcionales y condiciones de las Especificaciones Técnicas, detalladas en la seccién especifica
de las bases. De no cumplir con lo requerido, la oferta se considera no admitida.

1.9. EVALUACION DE LAS OFERTAS

La evaluacién 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 75.1 y 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 subsanacién no puede ser inferior a un (1) dia habil.

La solicitud de subsanacion se realiza de manera electrénica a través del SEACE y sera
remitida al correo electronico 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 notificacion 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 subsanacién que se presente en fisico a Ea Entidad
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112,

1.13.

1.14.

RECHAZO DE LAS OFERTAS

Previo al otorgamiento de la buena pro, el comité de seleccién revisa las ofertas econdmicas
que 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 seleccidn revisa el cumplimiento
de los requisitos de calificacion de los postores que siguen en el orden de prelacion, 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 admisién, no admisién, 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 de que se haya presentado una sola oferta, el consentimiento de la buena pro se
produce el mismo dia de la notificacién de su otorgamiento.

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

Impnrtante

Una vez consentido el otorgamiento de la buena pro, el 6rgano encargado de las contrataciones
. 0 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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) CAPITULOII
SOLUCION DE CONTROVERSIAS DURANTE EL PROCEDIMIENTO DE
SELECCION

2.1. RECURSO DE APELACION

A través del recurso de apelacion se pueden impugnar los actos dictados durante el desarrollo
del procedimiento de seleccion 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 cancelacién del procedimiento de seleccion 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, esté en la obligacién de permitir e/ i

acceso de los participantes y postores al expediente de contratacién, salvo la informacion
calificada como secreta, confidencial o reservada por la normativa de la materia, a mas tardar
dentro del dia siguiente de haberse solicitado por esctito.

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

o A efectos de recoger la informacién 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
imégenes, e incluso (iii) pueden solicitar copia de la documentacion obrante en el expediente,
siendo que, en este dltimo caso, la Entidad deberé 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 apelacion 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 apelacidn 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 Il
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. 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 recepcion de la prestacién a cargo del contratista.

3.2.2. GARANTIA DE FIEL CUMPLIMIENTO POR PRESTACIONES ACCESORIAS

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

las obligaciones garantizadas.

o Enlos contratos derivados de procedimientos de seleccién 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.

| e«  En los contratos periédicos de suministro de bienes que celebren las Entidades con las
micro y pequefias empresas, estas Ultimas pueden otorgar como garantia de fiel

i 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 finalizacién del mismo, conforme
lo establecen los numerales 149.4 y 149.5 del articulo 149 del Reglamento y numeral
151.2 del articulo 151 def Reg!amenfo

3.2.3. GARANTIA POR ADELANTO

En caso se haya previsto en la seccion 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.
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3.3. REQUISITOS DE LAS GARANTIAS

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
clasificacion de riesgo B o superior. Asimismo, deben estar autorizadas para emitir garantias; o
estar consideradas en la Ultima lista de bancos extranjeros de primera categoria que
periddicamente publica el Banco Central de Reserva del Per(.

' 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 aceptacién y
| eventual ejecucién, sin perjuicio de la determinacion de las responsabilidades funcionales que
| correspondan.

Advertencia

Los funcionarios de las Entidades no deben aceptar garantfas 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 (htto:/Avww.sbs.qob.pe/sistema-
financiero/clasificadoras-de-riesgo).

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

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

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

En caso exista alguna duda sobre la clasificacién 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 (hitp:/www.sbs.qgob.pe/Sistema-
financiero/relacion-de-empresas-que-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
La Entidad puede solicitar |la ejecucién de las garantias conforme a los supuestos contemplados
en el articulo 155 del Reglamento.

3.5. ADELANTOS

La Entidad puede entregar adelantos directos al contratista, los que en ninglin caso exceden en
conjunto del treinta por ciento (30%) del monto del contrato original, siempre que ello haya sido

prewsto enla ion especifica de las pases. e T _—
JenaL DE EMER iCiAS PEDIAT _usPITAL DE EME snc EDIATRICAs  »SPITAL DEAEMERG)

RIMER TITULAR

TR
\ co TE%‘ sELEc:ch comrrs DE SELECCION COMITE DE SELECCION @




/ HOSPITAL DE EMERGENCIAS PEDIATRICAS \
LP 002-2022-HEP-MINSA - “CONTRATACION DE SUMINISTRO DE RACIONES ALIMENTICIAS PARA
PACIENTES Y PERSONAL DE GUARDIA DEL HOSPITAL DE EMERGENCIAS PEDIATRICAS®

3.6. PENALIDADES
3.6.1. PENALIDAD POR MORA EN LA EJECUCION DE LA PRESTACION

En caso de retraso injustificado del contratista en la ejecucién 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, segun 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 maxime equivalente al diez por ciento (10%) del monto del contrato vigente, o de ser
el caso, del item que debié ejecutarse.

3.7. 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.

3.8. PAGOS

El pago se realiza después de ejecutada la respectiva prestacion, pudiendo contemplarse pagos
a cuenta, segun la forma establecida en la seccién 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 bienes, 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 obligacion, en cuyo
caso la conformidad se emite en un plazo maximo de quince (15) dias, bajo responsabilidad del
funcionario gue 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 refraso en los pagos a cuenta o pago final por parte de ia Enfidad, 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.

3.9. DISPOSICIONES FINALES

Todos los demas 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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CAPITULO|
GENERALIDADES

1.1. ENTIDAD CONVOCANTE

Nombre : HOSPITAL DE EMERGENCIAS PEDIATRICAS
RUC N° : 20139776403

Domicilio legal : AV. GRAU 854 - LA VICTORIA

Teléfono: : 215-8838 anexo 171

Correo electrénico: . nbarrios@hep.gob.pe; nvargas@hep.gob.pe

1.2. OBJETO DE LA CONVOCATORIA

El presente procedimiento de seleccién tiene por objeto la contratacién de Suministros de
Raciones Alimenticias para Pacientes y Personal de Guardia del Hospital de Emergencias
Pediatricas, para garantizar y brindar una atencién de calidad en la alimentacion para los
pacientes hospitalizados y el personal asistencial cumpliendo lo estipulado en las
especificaciones técnicas.

DESCRIPCION Y CANTIDADES
cantidad|  NUMERD DE RACIONES
CONCEPTO por dfa
MENSUAL ANUAL
DESAYUNO NORMAL PACIENTES 20 600 7,200
DESAYUNO DIETA BLANDAJHIPORLERGICA, HIPOGRASA, HIPERPROTEICA 10 300 3,600
DESAYUNO DIETA LIQUIDA AMPLIA 3 90 1,080
REFRIGERIO [ DIETA NORMAL, BLANDA/HIPOALERGICA, HIPOGRASA,| ¢ <0 5,400
REFRIGERIO I DIETA LIQUIDA AMPLIA, ALIMENTACION COMPLEMENTARIA I 5 150 1,800
ALMUERZ0 DIETA NORMAL PACIENTES 25 750 9,000
ALMUERZO DIETA BLANDA/HIPOALERGICA, HIPOGRASA, HIPERPROTEICA 10 300 3,600
ALMUERZO ALIMENTACION COMPLEMENTARIA II 4 120 1,440
ALMUERZO ALIMENTACION COMPLEMENTARIA III 4 120 1,440
BLANDA/HIPOALERGICA,

REFRIGERIO 1I DIETA NORMAL HIPOGRASA, |  ,» 360 4320
REFRIGERIO 11 DIETA LIQUIDA AMPLIA 4 120 1,440
COMIDA DIETA NORMAL PACIENTES 25 750 9,000
COMIDA DIETA BLANDA/HIPOALERGICA, HIPOGRASA, HIPERPROTEICA 10 300 3,600
COMIDA ALIMENTACION COMPLEMENTARIA TI 4 120 1,440
COMIDA ALIMENTACION COMPLEMENTARIA III 4 120 1,440
REFRIGERIO III DIETA NORMAL BLANDA/HIPOALERGICA, HIPOGRASA, 3

HIPERPROTEICA L 30 i
REFRIGERIO XX DIETA LIQUIDA AMPLIA 4 120 1,440
DESAYUNO DE GUARDIA 75 2250 27,000
ALMUERZO DE GUARDIA 125 3,750 45,000
REFRIGERIO DE GUARDIA 125 3,750 45,000
CENA DE GUARDIA 75 2,250 27,000
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Importante para Ia Entldad

« En caso de procedimientos de seleccion segun relacién de items o por paquete consignar el
detalle del objeto de estos.

e En caso de proyectos de inversion, se debe consignar el bien materia de la convocatoria, y no
la denominacién del proyecto.

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

1.3. EXPEDIENTE DE CONTRATACION

El expediente de contratacién fue aprobado mediante Formato N°02 Solicitud y Aprobacion de
Expediente de Contratacién N° 021-2022-OEA-HEP/MINSA el 14 de diciembre de 2022

1.4. FUENTE DE FINANCIAMIENTO

Recursos Ordinérios - RO

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 |
se!eccron .

1.5. SISTEMA DE CONTRATACION
El presente procedimiento se rige por el sistema de precios unitarios, de acuerdo con lo
establecido en el expediente de contratacion respectivo.

1.6. MODALIDAD DE EJECUCION

No aplica

1.7. DISTRIBUCION DE LA BUENA PRO

No aplica

1.8. ALCANCES DEL REQUERIMIENTO

El alcance de la prestacién esta definido en el Capitulo Iil de la presente seccion de las bases.

1.9. PLAZO DE ENTREGA

Los bienes materia de la presente convocatoria se entregaran en el plazo de 365 dias calendario
desde la instalacién del servicio en los ambientes del Comedor y Cocina, Almaceén del Servicio
de Nutricién y Dietética, para lo cual se debera suscribir un Acta respectiva, en concordancia con
lo establecido en el expediente de contratacion.
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CRONOGRAMA DE ENTREGA

DESCRIPCION Y CANTIDADES -
cantidad|  NUMERO DE RACIONES
CONCEPTO por dfa
MENSUAL ANUAL
DESAYUNO NORMAL PACIENTES 20 600 7,200
DESAYUNO DIETA BLANDA/HIPOALERGICA, HIPOGRASA, HIPERPROTEICA 10 300 3,600
DESAYUNO DIETA LIGUIDA AMPLIA 3 90 1,080
BLANDA/HIPOALE
REFRIGERIO [ DIETA NORMAL, RGICA, HIPOGRASA, [ ¢ 450 5,400
REFRIGERIO I DIETA LIQUIDA AMPLIA, ALIMENTACION COMPLEMENTARIA HI 3 150 1,800
ALMUERZO DIETA NORMAL PACIENTES 25 750 9,000
ALMUERZO DIETA BLANDA/HIPOALERGICA, HIPOGRASA, HIPERPROTEICA 10 300 3,600
ALMUERZO ALIMENTACION COMPLEMENTARIA 1 4 120 1,440
ALMUERZO ALIMENTACION COMPLEMENTARITA Tl 4 120 1,440
REFRIGERIO 1l DIETA NORMAL BLANDA/HIPOALERGICA, RIPOGRASA,| o
HIPERPROTEICA 360 4320
REFRIGERIO 11 DIETA LIQUIDA AMPLIA 4 120 1,440
COMIDA DIETA NORMAL PACIENTES 25 750 9,000
COMIDA DIETA BLANDA/HIPOALERGICA, HIPOGRASA, HIPERPROTEICA i 300 3,600
COMIDA ALIMENTACION COMPLEMENTARIA 11 4 120 1,440
COMIDA ALIMENTACION COMPLEMENTARIA III 4 120 1,440
REFRIGERIO III DIETA NORMAL BLANDA/HIPOALERGICA, HIPOGRASA, 12 360
HIPERPROTEICA s
REFRIGERIO I DIETA LIQUIDA AMPLIA 4 120 1,440
DESAYUNO DE GUARDIA 75 2250 27,000
ALMUERZO DE GUARDIA 125 3,750 45,000
REFRIGERIO DE GUARDIA 125 3,750 45,000
CENA DE GUARDIA 75 2,250 27,000
TOTAL | 17,130 205,560

Importante para la Entidad

El cronograma debe sefialar la periodicidad de las entregas, de acuerdo al objeto de la
convocatoria (por ejemplo, puede establecerse fechas fijas, semanales, quincenales o
mensuales).

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

1.10. 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 en la Caja del Hospital de Emergencias Pediétricas; ubicado en
la Avenida Grau N° 854 La Victoria, luego podran recabar las bases en el Comité de Seleccidn
ubicado en Prolongacién Huamanga N° 137 — La Victoria.

Importante

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

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

- Ley N° 31365 — Presupuesto del Sector Publico para el Afio Fiscal 2022.

- Ley N° 31366 — Equilibrio Financiero del Presupuesto del Sector Publico para el Afio Fiscal
2022.

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

- Decreto Supremo N° 344-2018-EF que Aprueba el Reglamento de la Ley N° 30225 - Ley de
Contrataciones del Estado, modificado por Decreto Supremo N° 377-2019-EF y por Decreto
Supremo N° 168-2020-EF.

- Ley N° 27444 - |ey del Procedimiento Administrativo General.

- Ley N° 26842, Ley General de Salud, y sus modificatorias.

- Ley N° 27972, Ley Organica de Municipalidades.

- Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos y sus modificatorias.

- Decreto supremo N° 034-2008-AG, que aprueba el Reglamento de la Ley de Inocuidad de
los Alimentos.

- Resolucién Ministerial N° 449-2001-SA-DM.

- Decreto Supremo 007-98-SA.

- Resolucion Directoral N° 003-2020 INACAL/DN.

- Decreto Supremao 031-2010-SA.

- NTS N° 142-MINSA/2018/DIGESA, aprobado por la Resolucién Ministerial N° 822-
2018/MINSA.

- Resolucién Ministerial N° 250-2020/MINSA, que aprueba la Guia Técnica para los
Restaurantes y Servicios Afines con modalidad de servicio a domicilio.

- Resolucién Ministerial N° 142-2020- PRODUCE.

- Resolucion Ministerial N® 448-2020/MINSA.

- Resoluciéon Ministerial N° 208-2020/PRODUCE, “Protocolo Sanitario de Operacion ante el
Covid-19 para Restaurantes y Servicios Afines en la Modalidad de Atencién en Salon”

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

- Ley N° 29973 - Ley General de la Persona con Discapacidad.

- Texto Unico Ordenado de la Ley de Promocién de la Competitividad, Formalizacién y
Desarrolio de la Micro y Pequefia Empresa y del Acceso al Empleo Decente, Ley MYPE,
aprobado por Decreto Supremo N® 007-2008-TR.

- Decreto Supremo N° 103-2020-EF, que establece disposiciones reglamentarias para la
tramitacion de las contrataciones de bienes, servicios y obras que las entidades publicas
reinicien en el marco del Texto Unico Ordenado de la Ley N° 30225, Ley de Contrataciones
del Estado.

- Resolucion Ministerial N° 1275-2021-MINSA “Lineamientos para la vigilancia, prevencion y
control de la salud de los trabajadores.

- Cadigo Civil.

- Directivas y Opiniones del OSCE.

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

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

COMITE DE SELECCION
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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
i De conformidad con la vigesimosegunda Disposicion Complementaria Final del Reg!amehto, 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 documentos?, la siguiente documentacion:

EGUNDO TITULAR
COMITE DE SELECCION

b7}

Jes
2.2.1. Documentacién de presentacién obligatoria Jw

Tt
2.21.1. Documentos para la 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.

W e e

TOMITE BE SELECION

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, segtin corresponda.

wSPITAL DE EME

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

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 Catélogo de Servicios de dicha plataforma, no correspondera exigir el certificado
. de vigencia de poder y/o documento nacional de identidad.

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

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

sewbesaiiia,

L

L

[ an’

=

3 La omisién del indice no determina la no admision de |a oferta. =
n

+  Para mayor informacién de las Entidades usuarias y del Catalogo de Servicios de la Plataforma de Interoperabilidad del
Estado — PIDE ingresar al siguiente enlace https://www.gobiemodigital.gob.pe/interoperabilidad/
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COMITE DE SELECCION
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2.3.

2:21.2.

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

f) Promesa de consorcio con firmas legalizadas, de ser el caso, en la que se
consigne los integrantes, el representante comun, el domicilio comun 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° §)

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

Documentos para acreditar los requisitos de cailificacion

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

Documentacién de presentacion facultativa:

222
Solicitud de bonificacion del cinco por ciento (5%) por tener la condicién de micro y
pequefia empresa (Anexo N°10).
Advertencia

El comité de seleccién no podréa exigir al postor la presentacion de documentos que no hayan
sido indicados en los acépites “Documentos para la admision de la oferta”, “Requisitos de

calificacién” y “Factores de evaluacion”.

REQUISITOS PARA PERFECCIONAR EL CONTRATO

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

Garantia de fiel cumplimiento del contrato.
Contrato de consorcio con firmas legalizadas ante Notario de cada uno de los integrantes,

de ser el caso.
Cadigo de cuenta interbancaria (CCI) o, en el caso de proveedores no domiciliados, el

numero de su cuenta bancaria y la entidad bancaria en el exterior.
Copia de la vigencia del poder del representante legal de la empresa que acredite que

cuenta con facultades para perfeccionar el contrato, cuando corresponda.
Copia de DNI del postor en caso de persona natural, o de su representante legal en caso

de persona juridica.

Advertencia

De acuerdo con el articulo 4 del Decreto Legisiativo N° 1246, las Entidades estan prohibidas de
exigir a los administrados ¢ usuarios la informacion que puedan obtener directamente mediante |
la interoperabilidad a que se refieren los articulos 2 y 3 de dicho Decreto Legislativo. En esa

En caso
también

de considerar como factor de evaluacion la mejora del plazo de entrega, el plazo ofertado en dicho anexo servira
para acreditar este factor.

\
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? Importante

o 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 -
| gjecucién, sin perjuicio de la determinacién de las responsabilidades funcionales que -
i correspondarn.

e De conformidad con el Reglamento Consular del Perd aprobado mediante Decreto Supremo
N°® 076-2005-RE para que los documentos publicos y privados extendidos en el exterior |
| tengan validez en el Peru, deben estar legalizados por los funcionarios consulares peruanos -
‘ y refrendados por el Ministerio de Relaciones Exteriores del Peril, salvo que se trate de
documentos publicos emitidos en paises que formen parte del Convenio de la Apostilla, en
% cuyo caso bastaré con que estos cuenten con la Apostilla de la Haya''. :

« La Entidad no puede exigir documentacion o informacién adicional a la consignada en el |

2.4. PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO

El contrato se perfecciona con la suscripcién 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 la ventanilla de mesa de partes ubicada en
Prolongacion Huamanga N° 137 La Victoria — Lima.

Importante

|
| :
| En el caso de procedimientos de seleccion por relacién de items, se puede perfeccionar el contrato
con la suscripcién del documento o con ia recepcion de una orden de compra, 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 realizara el pago de la contraprestacion pactada a favor del contratista en PAGO
PERIODICO.

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

- Recepcion del 4area de Almacén del Hospital de Emergencias Pediatricas.

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

- Comprobante de pago.

- Orden de Compra copia

- Guia de Remisién

Dicha documentacion se debe presentar en mesa de partes del Hospital de Emergencias
Pediatricas de lunes a viernes de 8:00 a 4:00pm., sito en Prolongacién Huamanga N°® 137 — La
Victoria = Lima
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' Segun lo previsto en la Opinidn N° 009-2016/DTN.
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medida, si {a; En.i;fdéd 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 correspondera exigir los documentos previstos en los literales e) y 7).

f) Domicilio para efectos de la notificacion durante la ejecucion del contrato.

g) Autorizacién de notificacion de la decisién de la Entidad sobre la solicitud de ampliacion de
plazo mediante medios electronicos de comunicacion 7 (Anexo N° 11).

h) Detalle de los precios unitarios del precio ofertado®.

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

j) Seguro Complementario de Trabajo de Riesgo (SCTR) vigente, del personal propuesto.

k) Curriculum Vitae documentado, del personal requerido y propuesto en la oferta, segun el
perfil solicitado, que incluya la documentacién requerida, asi como el Certificado de Salud,
Carnet Sanitario, Carnet de vacunacion (incluido las tres dosis contra el Covid-19),

Constancia de prueba molecular negativa.
I) Plan para la Vigilancia, Prevencién y Control de Covid-19 en el @mbito laboral, debidamente:z
aprobado. )
m) Plan de Trabajo. 3
n) Plan de desinfeccién de menaje.
o) Plan General de Higiene.
p) Plan de Mantenimiento Preventivo de los equipos del area de cocina y comedor.
q) Licencia Municipal Autorizada para el rubro de produccién de alimentos. 10

r) Certificacion de Principios generales de Higiene del Codex Alimentarios (PGH vigente).®

ICx:
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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 en
el articulo 148 del Reglamento, deben consignar expresamente el nombre complefo o la
denominacién o razén 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 tnicamente la denominacion del consorcio, conforme lo dispuesto en
la Directiva “Participacion de Proveedores en Consorcio en las Contrataciones del Estado®.

coTow

ER TATULAR

e Enlos contratos periédicos de suministro de bienes que celebren las Entidades con las micro
y pequefias empresas, estas lltimas 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
Declaracién Jurada de Datos del Postor (Anexo N° 1) o en la solicitud de retencion de la ~
garantia durante el perfeccionamiento del contrato, que tienen la condicién de MYPE, lo cual :
seré verificado por la Entidad en el link http.//www?2.trabajo.gob.pe/servicios-en-linea-2-2
opcion consuita de empresas acreditadas en el REMYPE.

COMIT
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E DE SELECCION

s 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 garantfa de fiel cumplimiento por prestaciones accesorias,
conforme a lo dispuesto en el literal a) del articulo 152 del Reglamento.

ANNISTERIVG UE oALUL

JSPITAL DE EME

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

7 Entanto se implemente la funcionalidad en el SEACE, de conformidad con la Primera Disposicién Complementaria Transitoria
del Decreto Supremo N° 234-2022-EF.

8 Incluir solo en caso de la contratacion bajo el sistema a suma alzada.

9 Incluir solo en caso de contrataciones por paquete.
19 De conformidad a lo dispuesto en ¢l numeral 3.2 de los aspectos revisados de oficio del Pronunciamiento.
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USPITAL DE EMES

CAPITULO Il
REQUERIMIENTO

De conformidad con el numeral 29.8 del articulo 29 del Reglamento, el &rea usuaria es responsable
' de la adecuada formulacién del requerimiento, debiendo asegurar la calidad técnica y reducir la
' necesidad de su reformulacion por errores o deficiencias técnicas que repercutan en el proceso de
| contratacién.

3.1. ESPECIFICACIONES TECNICAS

3.1 ESPECIFICACIONES TECNICAS
3.1 DENOMINACION DE LA CONTRATACION: Suministro de Raciones Servidas.

2.2FINALIDAD PUBLICA: Brindar unz atencién de calidad en la alimentacién de los
pacientes hospitalizados y personal asistencial del Hospital de Emergencias Pediatricas.

3.3 ANTECEDENTES: E! Hospital de Emergencias Pedidtricas, no cuenta con infraestructura
para lz elaboracién de los alimentos de su personal (principalments almuerzos), por lo
cual el Contratista debera contar con una Planta de Produccidn externa que cuente con
Licencia Municipal Autarizada para el rubro de produccidn de Alimentos y contar con el
Funcionamiente de Restaurantes y Servicios Afines, Resolucion Ministerial N° 591-
2008/MINSA Norma sanilaria que establece los criterios microbioldgico de calidad sanitaria
e inocuidad para alimentos y bebidas, Decreto Supremo N 007-98-SA, qua aprueba el
Reglamento scbre Vigilancia y Control Senitario de Alimentos y Bebidas, asf como de
medios de transporte debldamente adecuados para el traslade de alimentos, con la
finalidad de cumplir con el servicio y asegurar la calidad sanitaria e inocuidad de los
alimentos (Decreto Legislativo N° 1062 que aprusba la Ley de Tnocuidad de los Alimentos
y su Reglamento aprobado per Decreto Supremo N° 034-2008-AG) en les diferentes
etapas de Ia cadena alimentaria, estableciendo las condiciones higiénico-sanitarias v de
infraestructura que deben cumplir, por lo que la atendén del almuerzo del persenal es
con raciones elaboradas en la planta de produccion externa y las raciones tendrén que
ser enviadas completas (ensalada - sopa, plato de fondo, fruta, refresco). La empresa
debera contar experiencia verificable en servicic de alimentacidn colectiva para personas.

Los alimentos deben estar protegidos durante el transporte, El vehiculo debe ser exclusivo
para transportar alimentos a fin de eviter contaminacién cruzada con productos no
alimenticios, en ningln caso debe transportarse productos toxices, ef Vehiculo debe ser
higlenizado antes del transportar los alimentos.

El transporte de los elimentos al HEP debe respetar el tierpe no mayor a dos horas entre
la preparacidn y el consumo a fin de reducir los riesgos de contaminacién cruzada y
crecimiento de microorganismo axigénicos.

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

3.4 OBJETIVOS DE LA CONTRATACION:
a) Objetivo General: Suministro de Raciones Servidas para la atencién de paclentes
hospitalizados v personal asistencial del Hospital de Emergencias Pedidtricas.
b) Objetivo Especifico:
s Garantizar y brindar una atencidn de calidad en la alimentacion para los pacientes
hospitalizados cumpliendo lo estipulado en las especificaciones técnicas,
« Garantlzer y brindar una atencién de calidad en la alimentacién del personal
asistencial cumpliendo lo estipulada en las especificaciones técnicas.
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HEF-OL 1>
35 CARACTERISTICAS Y CONDICIONES PROG | !
DESCRIPCION Y CANTIDADES
cantidad| NOMERD DE RACIONES
CONCEPTO e e
MENSUAL ANUAL

DESAYUNO NORMAL PACIENTES 20 600 7,200
DESAYUNO DIETA BLANDA/HIPOALERGICA, HIPOGRASA, HIPERPROTEICA 10 300 3,600
DESAYUNO DIETA L{QUIDA AMPLIA 3 50 1,080
REFRIGERIO [ DIETA NORMAL, BLANDA/HIPDALERGICA, HIPOGRASA, 15 450 5 400
HIPERPROTEICA d
REFRIGERIO I DIETA LIQUIDA AMPLIA, ALIMENTACION COMPLEMENTARIA 111 5 150 1,800
ALMUERZO DIETA NORMAL PACIENTES 25 750 3,000
ALMUERZO DIETA BLANDA/HIPOALERGICA, HIPOGRASA, HIPERPROTEICA 10 300 3,600
ALMUERZO ALIMENTACION COMPLEMENTARIA II 4 120 1,490
ALMUERZO ALIMENTACION COMPLEMENTARIA II1 120 1,440
REFRIGERIC II DIETA NORMAL BLANDA/HIPOALERGICA, HIPOGRASA,

HIPERPROTEICA 12 360 4540
REFRIGERIO II DIETA LIQUIDA AMPLIA 4 120 1,440
COMIDA DIETA NORMAL PACIENTES 25 750 9,000
COMIDA DIETA BLANDA/HIPOALERGICA, HIFOGRASA, HIPERPROTEICA 10 300 3,600
COMIDA ALIMENTACION COMPLEMENTARIA 11 4 120 1,440
COMIDA ALIMENTACION COMPLEMENTARIA 1T 4 120 1,440
REFRIGERIO IH DIETA NORMAL BLANDA/HIPDALERGICA, HIPOGRASA, 2 — 4390
HIPERPROTEICA 1
REFRIGERIO I1I DIETA LIQUIDA AMPLIA 4 120 1,440
DESAYUNO DE GUARDIA 75 2250 27,000
ALMUERZO DE GUARDIA 125 3,750 45,000
REFRIGERIO DE GUARDIA 125 3,750 45,000
CENA DE GUARDIA 75 2,250 27,000

TOTAL | 17,130 205,560

N = A R
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4.0 EQUIPOS Y MENAJE MINIMO QUE EL CONTRATISTA INSTALARA EN I.A

ENTIDAD HEP-OL -?‘7_/

PROG

EQUIPOS FARA LA E\[STALACION EN EL HOSPITAL DE S
: B CANTIDAD -

EMERGENCIAS PEDIA‘I’RIQS ;
Tabola (6 compartlm:entos} con termu‘netro incorporado
(nuevo) 01 unidad
Cocina industrial nuevo con cuatro hornillas. 01 unidad
Homo de acero inoxidable de facii limpleza capacidad 100 :
raciones, 01 unidad
Conservadora de Vegetales nuevo provisto con termémetro 02 unidad
visible de control méxima / minima, 4l
Congeladora nueva provisto con termdmetro visible de control
maxime / minimo con termdmetro visible (de acuerdo a la 02 unidad
capacidad de atencidn ).
Horno Micrecondas nuevo 01 unidad
Esterilizador de Utensilios oL
Cafetera Electrica (capacidad 15 tazas) 01 unidad
Licuadora semi - Industrial (6 litros) 01 unidad
Licuadora Nueve convencional con vasos de pirex (con 2 vasos
pirex c/u) de 600walls potencia 02 unidades
Licuadora Nuevo convencional con vasos de pirex {250cc) 02 unidades

Mesa de acero quirlirgico de acuerdo al espacio fisico

05 unidades aprox.

Surtidor de refresco elécirico (NO PLASTICO)

01 unidad con capacidad
para el nlGmero de raciones

atendidas.
Balanza 4 Kg. Con sensibilidad de 10 gr. 01 unidad
Balanza de precisién digital 1 Kg. 03 unidad
Tostadora de pan 01 unidad
Extractor de jugo 01 unidad
Procesader de alimentos 01 unidad
Estantes de acerc inoxidables de 03 cuerpos de acuerde a la 03 unidades

medida del drea de la cocina.

Anaqueles fabricados con materiales ficiles de limpiar y
desinfectar ademds de ser resistentes a la corrosidn de
preferencia de acero inoxidable (AREA DE ALMACEN)

03 unidades aprox. de
acuerdo a la medidz del
area de los almacenes
(Perecible, no perecibles y
limpieza)

Anaqueles para bandejas de atencion de personal de guardia y
charolas pacientes.

2 unidades.

uSP\TAL 'DE EMER NCIAS PEDIATRI
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HEP-OL
PROG Y

UTENSILIOS 'Y ENSERES. DE 'COCINA- v
ATENCION -

CANTIDAD

Ollas de acero moquables nuavas

De drfererﬂ:es tamafios de acuerdo con los B

requerimientos de |as dietas

Sartenes nuevas de acero inoxidable

03 de diferentes temafios

Tablas de policarbonato superficie lisa, no
porosa y segln la naturaleza del producto a
utilizar (carnes, verduras, frutas, pescado) de
diferente color y que permita una optima
limpieza y sanitizacién, (verde, rojo, blanco,
azul, amarilio).

05 (renovables al deteriore y cada tres
meses)

Recipientes con tapa resistenie para guardar
pan de acuerdo a la atencidn (pacientes -
personal de guardia)

02 unidades.

Recipientes rectangulares con tapa de
diferentes tamafios para guardar saldos de
alimentos y utensilios.

03 juegos de cada uno, renovables cada tres
meses.

Bolws de acero quirirgico con tapa.

02 juegos de diferentes tamafios para
atencién de pacientes.

Jarras de pldsticos con tapas de diferentes
tamafios (4 Its, 3 s, 2 Its, 1 K, 1/2 It).

06 unidades (2 de ¢ volumen), renovables
cada tres meses.

Jarras medidoras de diferentes medidas
(250 mi., 500 ml., 1000 ml. de PIREX)

03 unidades de cada uno

Escurridor de platos grandes

03 unidades

Carrc porta bandeja acero, rueda, garrucha
(compartimientos de |as bandejas para
personal de quardia)

03 unidades

Juegos completos de utensilios para los
servidos para la atencidn de pacientes y
perscnal de guardia.

02 juegos completos para la atencion de
pacientes y personal de guardia (renovables
de acuerdo al deteriora}.

06 cucharones capacidad 250 cc, 08 boconas,
02 espagueteras, 08 pinzas, 01 frinche, 02
espumaderas, 01 cucharén de 300 cc, 02
cuchilles de acero inoxidables N 10, 04
cuchilles de acero incxidable N°® 12, 02
cuchiilos tipo serrucho (pan), 02 espatulas.

02 exprimidores de liman, 01 abrelatas

02 unidades (para carnes, verduras, frutas)

02 redpiente con tapa para guardar los
cubiertos de pacientes — personal de guardia

02 unidades de cada uno renovable cada 3
meses.

02 reciplentes para guardar los ulensilios de
pacientes y personal {(pinzas, cucharanes efc.)

02 unidades de cada uno renovable cada 3

meseas.

Coladores de acero de doble malla fina
{Medianos)

06 unidades de doble malla fina (Medianos),
reposicién segin deterioro.

Juego de coladores pldsticos de diferentes
tamafios.

02 juegos de coladores de plastico de
diferentes tamafios (rencvables seglin su

deterioro)
Exprimidor de naranja eléctrico. 01 unidad
Prensa papas. 02 unidad
Recipiente de acero inoxidable con tapa
exclusivo para conservar el agua hervida para
la atencion del refrigerio del perscnal de | 01 unidad
guardia, de acuerdo al ndmero de raclones de

| personal,

Termometre de alimentos infrarrojo laser | 02
nuevo.
Termometro de alimentos de insercidn. 02

aAalui.
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HEP-OL

ey | poc | 0 _
UTENSILIOS Y ENSERES DE cocx BT T 1 &2
| ATENCION T : piieene e CANTIDAD o 2y 5 e R
Test kits de cloro (medlcén de ::Inro) 01
Termos nuevos con sifén capacidad 05 litros | 03 unidades
c/u.
Azucareras de acero quirtirgico. 07 unidades
Bandajero con porta-cubiertos. 01 unidades
Bandejas de plastico nuevos para atencién del | 150 unidades
personal (marcados) de un solo color.
Tazas Nuevas tpo jarras capacidad 250 cc | 250 unidades
(marcados)
Abrelatas (nuevo) 01 unidad (renovable segtin su deterioro)

Piatos de loza Nuevos de entradas (marcados)

160 unidades

Vasos de vidrio nuevos capacidad 300 cc. | 160 unidades
(marcados)

Platos de loza para sopa nuevos capacidad | 160 unidades
300 cc

{marcados)

Platos tendidos de loza nuevos (marcados) 160 unidades
Tazon de loza (sopero) capacidad de 400 mi | 80 unidades

Juegos completos de cubiertos (cuchara,

21 docenas {252 juegos completos de

cucharita, tenedor, cuchillo) de acero | cubiertos)

inoxidable (marcados)

Dulceras de vidrio capacidad 300 cc | 10 docenas (120Unidades)
(marcados)

Recipiente rectangular grande con tapa

capacidad de 100 unidades de PAN y otro para | 02 unidades

50 unidades de PAN.

Jarras pirex graduable en onzas y mililitro

diferentes medidas. 04 unidades

Plastico poli grasa (usos pacientes) Cantidad suficiente

Tachos con tapas de vaivén (residuos sélidos)
etiquetados

01 Unid de 20 Lt ,01 Unid. de 40 Lt. 01 Unid.
de 60LE y 62 Und. De 80-80 Lt c/rueda.

Reloj de pared

1 unidad

Tarima de plastico resistente (de acuerdo a la
medida de los almacenes perecibles y no

04 unidades aprox. de acuerdo a la medida
del &rea de los almacenes

| perecibles) y banquetas (Perecible, no perecibles y [impieza)
Termémetros ambientales de pared 02 unidades
Armarios de plastico multiusos de 02 puertas | 01 vhidad

Coche transportador
| pacientes hospitalizados

de charolas para

01 unidad (para transportar seg(n tamafio de
charolas de la Institucidn)

Carro transportador de alimentos

02 unidades (Largo: 70 cm., Ancho: 50 cm.,
Alta: 80 cm.)

Desde el primer dia de ejecucion de la atencitn, la Empresa debe proveer el 100% de los
utensilios NUEVOS, debiende cumplir con lo especificado en términos de referencia.

La calidad de los utensilios debe permitir una buena higiene y conservacion, debiendo reponerse
nuevos cuando sea necesario, cuando estén deteriorados, o cuandc el servicio de Nutricién y

Dietetica lo exija por seguridad sanitaria.

Asegurar el nimero al 100 % de vajillas y utensilios sanitizadas de acuerdo al nimero de raciones
programadas en cada tiempo de comida, siendo exciusivo las vajillas para cada tiempe de

etencién.

SENCIAS PEDIATRIL. N
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HEP-0L
mog | b7
INSUMOS Y MATERIALES DE LIMPIEZA DE ASEQ MINIMO

e Escobillones plésticos para las dreas de cocina, almacén, bafio.

e Mopas con recipiente para estrujar.

e Secadores de piso.

e Detergente y/o lavavajilla para utensilios, equipamiento, paredes etc.

e Detergente para piso (Embolsadoe no se acepta detergente a granel).

s Desengrasante para cocina, campana con su respectivo ducto, paredes.
(Embolsado).

¢ Agente desinfectante con registro sanitario (hipoclorito de sodio) de 1 Lt.

e Bolsas de basuras de acuerdo con el tamafio y color de los basureros y peso
del contenido (Colocar doble bolsa en los tachos).

s Basureros de plastico con tapa de facil manejo (Vaivén) rotulados, de
acorde al niirnero de raciones y dreas del servicio. (01Unid. de 20 Lt. y 01
Unid. de 40 Lt. para el 4rea de pacientes hospitalizados,01Unid. de 60 Lt.
para el drea del personal de guardia y 02 Unid. de 80-90 Lt. c/ruedas para
el 4rea del acopio).

o Pafios absorbentes para mesas.

e Papel toalla (Dispensador) lavaderos de la cocina (2), bafio.

e Plésticos para alimentos (Poli grasa y plastifil).

e (uantes para limpieza.

s Jabdn liguido (Dispensador) en los lavaderos de la cocina (2), bafio.

e Alcohol gel (Dispensador) zona de ingreso a la cocina y linea de atencion,
lavaderos de la cocina (2}, almacén, bafio.
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5.1.2 ATENCION PARA PACIENTES: pROG | O

Utensilios nuevos de cocina en buen estado, asf como ollas de acero inoxidables nuevas de
diferentes tamafios de acuerdo al nimero de raciones y a los diferentes tipos de dietas, las cuales
seran cambiados cuando se encueniren deteriorados, o por término de vida (til en los casos por
el uso o por encentrarse defectuoso. Los cambios de rutina se realizardn cada tres meses por el
CONTRATISTA.

Material de Uso exclusive para la preparacidn de alimentos, no debera tener elementos que
generen contaminantes.

El Contratista deberd contar con el N° de personal acreditado y con experiencia sustentado
documentariamente en la elaboracion y distribucion de las raciones de alimentos.

Todo e personal propuesto deberd adjuntar Carnet Sanitario, Certificado Médico con antigliedad
no mayor de 2 meses, en el momento de la suscripcidn del Contrato.

El Contratista debera adjuntar la dotacidn del personal para cumplir con las obligaciones que
derivan de la presente Bases la que en ninglin caso podra ser inferior a la Planitla minima.

Asi mismo acreditard la experiencia del personal propuesto mediante la presentacion de
Constancias, Contratos, Certificados demostrando fehacientemente la experiencia solicitada.

El Contratista debera contar de lunes a domingo con perscnal profesional Nutricionista, Cocinero
y técnicos en nutricidn, competentes para la atencién de pacientes hospitalizados.

En el caso de les Raciones Alimenticias de los pacientes, serd de acuerdo al petitorio que sera
entregado diariamente por el servicio de Nutricion y Dietética v en caso de solicitudes de dietas
fuera del horaric de atencion de los pacientes que ingresan serdn también atendidos
inmediatamente ya que el Hospital es de Emergencias,

5.1.3 PERSONAL DE GUARDIA:

a) Material presente para el sector: vajilla, cuberterfa, bandejas nuevas, vasos de vidrio,
plates de loza, cubiertos de acerc inoxidable, porta cubiertos con tapa para el
guardado de cubiettos.

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

Los cubiertos y servilletas deben entregarse protegidos y de forma individual.

b) Los utensilios para el servido del desayuno, almuerzo, refrigerio, cena deberd contar
de acuerdo al nimeroc de atencién y deberdn encontrarse en buen estado de
conservacién, los que se encuentran deteriorados seran separados inmediatamente
vy renovados.

c) El Contratista implementara el area del comedor de la Entidad con mobiliario: mesas
con protector divisorio de acrilico altura 1 mekro de fécil limpieza y sillas nuevas de
acuerdo al espacio fisico del comedor y colocar puntos de desinfeccidn en la zona
de servido y comedor.

d) Al término de Vida Util de los Equipos y deberan ser repuestos inmediatamente por
otros de las mismas caracteristicas. Ei Promedio de vida (til de los utensilios,
recipientes U otros materiales plasticos es de 03 meses, tiempo en & cual deberan
ser reemplazados por otros similares, el mismo que se anotard en un Acta la Baja
correspondiente pare su efiminacicn inmediata.

e) Renovacidn de los utensllios de atencién al personal deben ser implementados y/o
renovados cada 20 dias de acuerdo con el ndmero de atencion.

f)  El Contratista debera proporcionar materiales e insumos de Limpieza: dispensadores
de jabdn Liquido (recarga del dispensador, fecha vencimiento y lote, jabdn liquido
desinfectante, gel desinfectante en cada lavadero, gel desinfectante en la linea de
atencién, servilletas, papel toalla en ambos lavaderos, pafios absorbentes,
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desengrasante para cocina y campana con su respectivo ducto, detergente y/d
lavavajillas para lavado de vajillas y utensilios de cocina, agente desinfectantes?
liquide con desificador (lejfa al 5% frasco de 01 Lt),esponja verde, escobilldn,
recogedor, trapeadores o mopas con recipientes estrujador, secador de pisos,
detergente para piso, y todos los utensilios e insurnos para mantener la limpieza del
ambiente. No se aceptard secador de manos automéatico (Eléctrico); los materiales
de limpieza como pafios absorbentes para mesas, esponjas verdes, trapeadores de
mopa serén renovados al deterioro y en el bafio del personal debe estar colocade
jabon liquido, papel higiénice, papel toalla con dispensador. Los tachos de basuras
con tapa vaivén rotulades de acuerdo a los tipos de residuos que se genera acorde
a la capacidad del servicio y al espacio disponible, las bolsas de basura resistentes
de tamafio adecuado al basurero y el peso de los deseches a contener y debera
contar con catro transportador de acuerdo al tamanio del tacho.

g} Fl contratista presentara la vajilla y equipos, mobiliario una vez que haya ganade la
Buena pro, todos Jos materiales deben estar completos sin existir faltantes, se
levantara acta de instalacién antes de iniciar el suministro de raciones alimenticias,

h} Los cubiertos y servilletas deben entregarse protegidos de forma Individual.

i) El Contratista debera contar con una Planta de Produccién que refina las condiciones
sanitarias establecidas por Ley, cumplir con el flujo Iégico en la zonificacidn de las
areas, exclusividad de los ambientes destinados para los alimentos de acuerdo al
reglamento sobre vigilancia y control sanitaric de alimentos (D.S. N° 007-98-SA ¥
Resolucidn  Ministerial N° 363-2005/MINSA, Resolucion Ministerial N° 749-2012/
MINSA Ley General de Salud N° 26842) y las demds disposiciones conexas y
relacionadas con los servicios de alimentzacién, asi como medios de transporte
adecuados para el traslado de los alimentos, Norma sanitaria para los servicios de
alimentacion en establecimiento de salud, la misma que seré supervisado al postor
ganadar mediante fa Ficha de Verificacidn Sanitaria de la Planta de Produccién de
Alimentos (Anexo A), dentro de los dos dias siguientes de suserito &l Cantrate por
los representantes del Servicio de Nutricion y Dietética, la Oficina Epidemiologia y
Salud Ambiental, la Oficina de Logistica y del Aimacén Central.

i) Los alimentos deben ser transportarse protegidos de la contaminacion del ambiente.

k} Elvehiculo de preferencia de ser exclusivo para transportar alimentos a fin de evitar
la contaminacion cruzada con praductos no alimenticios, en ningtin caso transportar
alimentos con productos toxicos, el vehiculo debe ser higienizado antes de
transportar los alimentos.

) Los a]{idmenm deben ser transportados en coches isotérmicos al area de la linea de
atencion,

m) La calidad de la vajilla debe permitir una buena higiene y conservacion, debiendo
reponerse nueva cuando sea necesario por deterioro o extravio, o cuando el Servicio
de Nutricién y Dietética lo exija por seguridad sanitaria.

n} La Empresa debera realizar el inventario diario de vajillas y utensilios en
el recinto de [a cocina del cual es responsable mantener el niimero de los
mismos para la atencién diaria del personal de guardia.

o) FEl personal encargado del transporte de las raciones afimenticias de guardia debera
Contar con [a indumentaria correspondiente para realizar la entrega de [as raciones
alimenticias.

t,.

o

Para el control de raciones alimenticias la empresa instalara equipo de cédmputo de
identificacion biométrico en la cual estaran registrados el personal que le corresponde
la racion alimenticia este debera contar con sistema de control informatizado de
"raciones servidas™ durante Iz vigencia del contrato, con el cual se obtendrd la
certificacién del nimero de raciones diarias y mensual atendidas de personal de
guardia.
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5.1.4.1 REGIMENES PARA PACIENTES
a) REGIMEN NORMAL, BLANDA, HIPOALERGICO, HIPOGRASO

. Tiempode comida ~ ~| i Proteinas(gr) . |0 - Calorlas i
Desayuno 18 600
Refrigerio 1.4 140
Almuerzo 25 800
Refrigerio 8.75 220
Comida 25 800
Refrigerio B.75 300
Total 85.9 2,860
b) REGIMEN HIPERPROTEICO
‘. Tiempo de comida - | """ Proteinas (gr) AR T R
Desayuno 22.5 600
Refrigerio 525 140
Almuerzo 30 800
Refrigerio 8.75 220
Comida 30 800
Refrigerio 11.25 300
Total 107.75 2,860

Las proteinas son expresadas en gr. y su composicién debe ser de Alto Valor Biologico.

En el régimen hiperprotéico 2,860 Kcal. deberd tener por cada tiempo de comida 15% de
proteinas las cuales serén consideradas solo las de Alto Valor Bioldgico. Se considerara:
pescado, huevo, came de res, pollo, flan, crema velteada, leche asada, etc.

c¢) ALIMENTACION COMPLEMENTARIA
i.  ALIMENTACION COMPLEMENTARIA IT

 Racién . - | . Proteinas(gr).. .| . .. . Calorias
R R (Alto Valor Bioldgico) S W
Refrigerio I 1 100
Almuerzo 7.5 300
Comida A5 300
Total 16 700
i.  ALIMENTACION COMPLEMENTARIA III
- Ragién . - . -.|. " -Protefnas (gr){(AV.B.) | ‘.-  Calorfas
Desayuna 3 100
Refrigerio I 0 80
Almuerze 10 450
Comida 10 450
Total 23 1000

NOTA 1:

= Las proteinas en los regimenes considerados deben ser de alto valor bioldgico.

= Los purés no seran licuados, deben ser prensados.

» El aceite de oliva o sacha inchi se adicionard durante el servido de la alimentacidn
complementaria.
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e 60 gr de pollo o carne de res tamizado.

« Presentar la programacion mensual de alimentacion complementaria (consistencia adecuada,\&<x

calidad, variada vy armdnica) y con diversidad alimentaria.

5.1.5 ESQUEMA DE RACIONES PARA PACIENTES
5.1.5.1 REGIMEN NORMAL
DESAYUNO  25C cc de leche dilucién 1/1 de leche evaporada entera.

Una unicad de pan con Entremés Fuerte.
Una unidad de pan con Entremés Simple,

REFRIGERIO I Ensalada de fruta con yogurt (considerar 5 variedades diferentes de
frutas}.

ALMUERZOQ Una racion de sopa espesa,
Una racidn de un producto cdmico.
Una racién de cereal.
Una racién de tubéreulo o raiz (debe ser compatible con la protefna).

Una racién de verdura (hortalizas frescas y/o cocidas) (con tres tipos
diferentes de vegetales).

Una racion de fruta natural.

Una racion de refresco de fruta.
REFRIGERIO II 250 cc de Leche dilucion 1/1 de leche evaporada entera y/o yogurt
COMIDA Una Racién de Sopa Espesa

Una Racidn de Producto Carico

Una Racidn de Cereal

Una Racion de Tubérculo y /o raiz (con tres tipos diferentes de vegetales)

Una Racién de Verdura variada

Una Racién de Fruta

Una Racién de Refresco de Fruta,
NOTA 2:
a. Las ensaladas de verduras llevardn como minimo 4 verduras diferentes y en cantidades
oroporcionales. Considerar palta y/o aceitunas moradas segln solicitud de programacion

e
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b. El alifio es a base de limdn.

c. No se aceptara el procedimiento de la preparacién del arroz (arroz precocido y colado
por agua caliente).

Refrigerio IT1 250 cc de Leche dilucion 1/1 de leche evaporada entera
y/o yogurt

Una Unidad de Pan de Yema con Entremes

Simple
5.1.5,2 DIETA BLANDA
DESAYUNO 250 cc de leche dilucion 1/1 de leche evaporada entera
ylo yogurt

Una Unidad de Pan de Yema o molde con
Entremeés fuerte
Una Unidad de Pan de Yema o molde con
Entremés simple
REFRIGERIO I Ensalada de Frutas (considerar 5
variedades de frutas) con yoguri
ALMUERZO ina Racidén de Sopa espesa
Una Racién de un producto Carnico
Una Racion de Cereal
Una Racién de Tubéreulo

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

Una Racién de Refresco de Fruta

REFRIGERIO 11 250 cc de leche dilucién 1/1 de leche evaporada entera
y/o yogurt
COMIDA Una Racién de Sopa

Una Racidn de Producto Cérnico

Una Racién de Cereal

Una Racidn de Tubéreuto
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Una Racién de compota o fruta en almibar

Una Racidén de Refresco de Fruta

REFRIGERIO III 250 cc de leche dilucién 1/1 de leche evaporada entera

ylo yogurt.

Una Unidad de Pan de Yema o molde con Entremés
simple.

NOTA 3:

a. En algunos casos la Nutricionista sclicitard de acuerdo a les caracteristices de los regimenes
alimenticios de las pacientes el reemplazo de |a Leche Evaporada entera por leche sin lactosa,
leche de soya, Leche descremada, bebidas vegetales, segtin sea el caso lo cual no significara
costo adicional por lo solicitado.

b. Panes surtidos (yema, pan de maiz, pan francés, integral (para desayuno y refrigerio}) debera
tener las caracteristicas organolépticas correspondientes a un preducto de calidad de no ser
asi serd rechazado.

5.1.5.3 DIETA HIPOALERGICA,

DESAYUNO 250 cc de leche diluida 1/1 de leche evaporada entera ¢
bebida vegetal

Una Unidad de Pan o molde con
Entremés fuerte hipoalérgico

Una Unidad de Pan de Yema o molde con

Entremés simple Hipoalérgico
REFRIGERIO I Ensalada de Frutas (hipoalérgica)
ALMUERZO Una Racdién de Sopa espesa

Una Racién de un preducto Carnico

LUna Racién de Cereat

Una Racién de Tubérculo o Raiz

Una Racidn de verdura Hipoalérgica

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

REFRIGERIO II 250 cc de leche diluida 1/1 de leche evaporada

bp%mﬁ%ﬁwﬁ 0SpITAL O ENEMSENEIS PEDTRTRICA. - ENERGENCIASPED)
b7 g T‘}'ﬁrﬁ-ﬁgmu de 74

PRESIDENT PRITER TITULAR o
\c@ﬁsm 1ON COMITE DE SELECCION COMITE DE SELECCTION

il O e -y




#

JSPITAL DE EMBRGENCIAS P%
;2/’3
-'s| “NTE jaaies
T

HOSPITAL DE EMERGENCIAS PEDIATRICAS
LP 002-2022-HEP-MINSA - “CONTRATACION DE SUMINISTRO DE RACIONES ALIMENTICIAS PARA
PACIENTES Y PERSONAL DE GUARDIA DEL HOSPITAL DE EMERGENCIAS PEDIATRICAS”

COMIDA

REFRIGERIO IiI

5.1.5.4 DIFTA LIQUIDA AMPLIA
DESAYUNO

REFRIGERIO I

ALMUERZO

REFRIGERIO II

COMIDA

REFRIGERIC III
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entera
Una Racidn de Sopa Espesa

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

Una Racidn de Tubérculo

Una Racion de Verdura

Una Racién de Fruta (Hipoalérgico)

Una Racién de Refresco de Fruta (hipoalérgico)
250 cc de leche evaporada entera dilucion 1/1

Una Unidad de Pan con Entremes simple

250 cc. Leche entera evaporada diluida al 1/1
200 cc. de  gelatina de consistencia coagulada.
150 cc de cocimiento de cereal colado sin residuo

Gelatina coaguiada de sabceres variades o Cocimiento de
cereal colados sin rasidue o Jugo de fruta,

Una Racidn de caldo de pollo desgrasado con cereal sin

residuc

Una Racién de mazamorra de fruta
Una Racidn de gelatina coagulada
200 cc de infusion.

leche evaporada entera diluida al 1/1 o Gelatina o
Cocimiento de cereal colado o Jugo

Una Racidn de caldo de pollo desgrasado con cereal sin
residuo.

Una Racion gelatina coagulada
Una Racién de mazamorra de fruta
200 cc infusién,

250 cc de Leche evaporada entera diluida al 1/1
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o Los regimenes alimenticios deben reunir las condiciones de [as leyes Fundamentales de I
Alimentacién.

» Las ensaladas de fruta deberdn contar en su composicidn 05 tipos de frutas diferentes, las
frutas serén de primera calidad y encontrarse en buen estado de madurez dptimo.

« El aporte de fibra del régimen Normal de pacientes debe apartar 15 gr/dfa.

+ En la base de las sopas NO deben ser preparados con hueso, ni desperdicios de carne, debe
ser a base de pulpa o pollo deshuesado y sin piel.

¢ La sopa Tipo bebe debe prepararse a base de pechuga de pollo sin hueso y sin piel.

e la comida de los pacientes deberd dispensarse a una temperatura maxima de 75 °C y en
ningln caso la temperatura debera ser inferior a 65 °C.

5.1.5.5 ALIMENTACION COMPLEMENTARIA f (allmentos aplastados)

ALMUERZO: Una cuchara de yema de hueve o higado de pollo
Va racién de papilla de camote y/o papa amarilla
Aceite de oliva 2 cucharita
Mazamorra de fruta {no adida)

COMIDA Una cuchara e yema de huevo o higado de pollo
Y2 racién de papilla de yuca y/o papa amarilla
Aceite de cliva % cucharita
Mazamorra de Fruta {no acida)

5.1.5.6 ALIMENTACION COMPLEMENTARIA II (alimentos triturados)
REFRIGERIO 1 Fruta natural (puré)
ALMUERZO Una Racidn de Puré de papa amatilla
Una Racién de Producto cérnico
Una cucharita de aceite de oliva 6 sacha inchi
Una Racidn de Mazamorra de Fruta (no acida)
COMIDA Una Racidn de Puré de papa amarilia
Una Racién de Producto camico
Una cucharita de aceite de oliva 6 sachalnchi

tna Racién de Mazamorra de fruta (ho acida)
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5.1.5,7 ALIMENTACION COMPLEMENTARIA III (alimentos trituﬁ:d&gﬂs

DESAYUNO

REFRIGERIO I

ALMUERZO

COMIDA

Observacién:
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200 cc de cereal cocldo con fruta
1 racién de pan de molde con mantequilla (variar
el entremés)

Fruta natural (Cornpota o puré de fruta natural triturado)

Una Racidn variadas (Tubérculos o cereales + vegetales)
Una cucharita de aceite de maiz

Una Racion de un Producto Carnico

IUna Racién de Cereal (arroz tipo atamalado)

Una Racién de compota triturada

Una Racién papilias variadas (Tubérculos o cereales +
vegetales)

Una Cucharita de aceite de oliva o sacha inchi

Una Racion de un Producto carnico

Una Racion de Cereal (arroz tipo atamalado)

Una Racién de compota triturada.

En los productos carnicos sélo serdn considerados las
proteinas de alto Valor Bioldgico (Carne de pollo, res,
etc.). Se debe asegurar el aporte de fibra de acuerdo al
men(i programado. Los purés no seran licuados, SERAN
PRENSADOS Y TRITURADQS DE ACUERDO AL TIPO DE
ALIMENTACION COMPLEMENTARIA,

La alimentacibn complementaria debe cumplir la
caracterfstica de calidad, cantidad, armonia, adecuacion
y diversidad alimentaria, v densidad energética de 1.0 a
1.2.

(A.C ) 100 cc pure y 100 cc mazamorra
15 gr de yema de huevo o higado
{A.CIT) 150 cc de pure y 150 CC Mazamorra
40 gr de producto carnico

(A.CIII) 200 cc de pure + 150 cc de compota de futa o

mazamorra + 60 gr de producto carnico
I, e Pigina 15 de 74
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A los pures se debe agregar diferentes tpos de¥e
verduras y hortalizas de acuerdo al tipo de alimentacién
complementaria.

El aceite de oliva 6 de maiz serd adicionado en el
momento en que se realice el servido de la alimentacién
complementatria.

Considerar en EL DESAYUNO DE PACIENTES cereales de
hojuelas de quinua, avena, kiwicha, cafilhua debe ser
intercalado en los diferentes dias de la semana

Presentar la programacién variada de alimentacion
complementaria que debera ser

5.1.6 CARACTERISTICAS DE LOS REGIMENES ALIMENTICIOS PACIENTES
(DESAYUNO)
Leche evaporada entera caracteristica: contenido nutricional promedio 7.2 gr. de proteinas,
8.3 gr. de grasa, 12.2 gr. de carbohidratos y 152.3 Kcal, por 250 cc

“ENTREMES FUERTE <F CL,
CARNE DE POLLO (FILETE), PAVO AL 1 vez por semana
HORNO
CARNE DE POLLO DESHILACHADO 1 vez por semana
LOMITO DE CARNE DE RES solicitado por el servicio
QUESD FRESCO PASTEURIZADO 1 vez por semana
QUESO TIPO ERAM 1 vez por semana _
QUESQ TIPO PARIA 1 vez por semana
CARNE
HUEVO DE GALLINA 3 veces por semana
"ENTREMES SIMPLE.. - F q
MANTEQUILLA 2 veces por semana
MERMELADA 1 vez por semana
MANJARBLANCO 1 vez por cadz 15 dias
PALTA, ACETTUNA (DESPEPITADA) 1 vez por semana

5.1.7 CUADRO DE GRAMAJE Y FRECUENCIA DE ALIMENTOS PARA PACIENTES

PESO'NETO {2 7% *ESPECIFICACIONES TEGNICAS &%
Pu[pa de Primera Calidad, Nacional, con
autorizacion sanitaria, apariencia
marmdrea, sin grasa, sin nedng'os carentes
; de puntes hemorragicos, racién en trozo,
:;_‘”:dﬁi Br?potgz ?i’l‘;teadagmsa' empaque al vacio, selecdonado, tipo de
Preparacién), peso | cortes I;Istec corte, firme al tacto, superficie brillante. |2 veces por semana
Wiy 4 o bl ds No ingresara  came  congelada.
etto Con fecha de produccidn y fecha de
a0 gr' Sopas vencimiento, ficha de registro sanitario,
] fecha de adquisicion (fotocopia de guia)
Envase al vacio

100 gr
sin  huesos,

T~
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NG {ESPECIFICACTICNES TECNICAS vii
200er 30 Fresco, carentes de golpes, nacicnal,
ar ¢ Sopas oon autorizacion sanitaria, Peso crude
Carne de Pollo y/o | (pulpa) ?;“pgﬁjsffk;'p" d@ corte Racion, peso
2 ggv;t:cm(:;;daﬁon :}gnggmzn Peso neto de la carne de pollo crudo | 3 veces por semana
Fuerte sin hueso, sin grasa, sin piel, con fecha
de produccitn y fecha de vencimiento,
ficha de registro sanitario, empaque al
vacfo con sus respectivos rotulados,
Fresco, Deshuesado, envasado, carne
y grasa blanquecina, olor
caracteristico, sin indicics de rancidez
3 | Pavo (pechuga) 180 gr |y hematomas (sin presenca de| 1vezalmes
sangrado), registro sanitaria,
autorizacién de SENASA.
Filete de Pescado Blanco, pescados
azules de primera calidad: Cojinova,
atdn, lenguade, ojo de uva, reineta,
|3 Came de Pescado | 120 g. peso |trucha deshuesada, excepio los 3 veces por
filate sin espinas neto pescados  £omo tollo azul. semana
Todos los pescados deben ser filetes
sin espinas.
Queso Fresco, 40 Presentacion de primera calidad,
Dambo, Edam, g- pasteurizado, envasado de acuerdo a i
; ks : Alternaran con la
Paria. la norma sanitaria, laminado, rotulado Mooy 4
4 y etiquetado con registro sanitario y dig o9
" : ria y con otros
Queso fresco 20gr/ fecha de vencimiento vigente, marca alimentos
(ajiacos, sopas, rad%n reconocida en el mercado, ficha de
locros) 3 registro sanitario,
Leche Evaporada 125 cc Entera, lata, con registro sanitario v
entera, Lechesin | | o "o |fecha vencimiento vigente. Cédigo de
lactasa dilui barras.
5 el DIARIO
Leche {sopas,
ajiacos, pures, zigcr.'%ln’r
locras)
; Registro sanitaric y fecha de
6 Vﬁe:';’g?:s 200cc  |vencimiento vigente, rotulado y C;Z“fgif
etiquetado
Yogurt Frutado
de Fresa, ete. la 200 cc | Yogurt bebible enterg, envasado por
variedad del litro, etiquetado, refrigerado, registro
sabor serd sanitario registro y fecha de fecha de | ...
v solicitada por la vencimiento vigente, [:larr;u?:rimi enﬁo
nutriclonista HEP,
Considerar 100 gr. | A pedido de la Nutricionista del HEP.
Cerezles,
60 gr. Frescos, seleccionados (pack de carton
Hugvede galling cubierto con film). Libre de Impurezas,
estructura integra sin fisuras y sin
8 ( a£;§:%n ) 15gr/  |restos fecales ciscara entera e integra. DA
scompaRiamishits) racion Fecha de vencimiento vigente.
Ficha de registro sanitario.
Tosian A o I Pagna 1 de 74
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" ALIMENTO =75

“PESO NETO

- ESPECIFICACIONES TECNICAS ™ - ¢ |-

Arroz Extra

100 gr
guarnicidn
120 gr.
arroz ¢f
pollo.

Libre de impurezas, grano entero,
registro sanitario y fecha de
vencimiento vigente, rotulade de
acuerdo & la norma sanitaria
Cadigo de barras.
Embolsadosde 1 a 5 kg.

DIARIO

1c

Fideos, sémola,

trigo quinug,

otros {cereales)

Segtin
programa-
cion

Embolsado de fabrica, con registro
sanitario y fecha de vencimiento
vigente, Codigo de barras, empaque
por Kg. (o) 500 gramos.
Marca reconocida en el mercado.

SEGUN
PROGRAMACION

11

Mantequilla

i0g.

Derivadc de leche de vaca en
empacue con rotulado de fabrica, con
Registro sanitaric y fecha de
vencimiento vigentes, no presentar
particulas extrafias. Presentacion en
pote de plastico. Marca reconocida
en el mercado.

Intercambiar

12

Mermelada

10 g,

Presentacion frascos 1 Kg, con t2pa
rosca, con registro sanitario y fecha de
vencimiento vigente, cédigo de barras.
Marca reconocida en el mercade.

Intercambiar

i3

Manjar blanco

10 g.

Envase original de fabricacion, registro
sanitario y fecha de vencimiento
vigentes, primera calidad. Cédigo de
Barras.

Intercambiar

14

Pan de yems,
integral, maiz y
Pan de molde
blanco, Pan
molde integral
{solo en casos
solicitados)

35g.clu

Fresco, miga blanda, elastico, tipo
esponjoso, olor caracteristico. Serd
trasladado y guardado en recipientes
plastificades con tapa. En el caso de
pan de molde ser@ embolsado, con
registro sanitario, fecha de
vencimiento.

DIARIO

15

Papa Amarilla

150 gr.
como
guarnicién

Buen estado de maduracidn, sin
ataque de Insectos, sin parasitos en la
parte interna y externa

Uso exclusivo para
purés y guarnicién

16

Camote, yuca

150 gr.
come
guarnicién

Buen estado de maduracién, sin
ataque de insectos y pardsitos en la
parte interna y externa. En caso de
yuca no deberd presentar manchas
oscuras en su interior. Se usara yuca
amarilia.

Segdn

programacion

17

Verduras,
Hortalizas y
Legumbres

Segiin
programa-
cidn de
menus

Frescos, limpios, sin impureza. Buen
estado, exenios de residuos quimicos
sin ataques de insectos y pardsitos, sin
indicios de putrefaccidn y maltrato

Diaric en las
Diferentes
preparacicnes

18

Frutas frescas

Ver detalie

Frutes sanos, completos y en su grado
de maduracidn fisioldgica tipica para
su especie, no estar dafiada por
golpes, no haber sufrido picadura por
Insectos en su pulpa y pericardio, no
contener parasitos, no presentar
indicios  de fermentacion o
putrefaccion, calided de primera o
extra.

DIARIO
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SEALIMENTO! YPESONETO: % ESPECIFICACIONES :TECNIGAS 5
resentar maduracién dptima, no
19 Durazng 150 gr. |golpeade, sin ataques de insectes, no Intercambiar
presentar estado de Farmentacién.
200 gr.
Mandarina 3 g . o
iy (mandarina) | Consistencia firme, sanos y limpios, :
20 s 250 gr. | exentos de magulleduras. Intercamblar
(narania)
Intercambiar con
Presentar en buen estado de las frutas de
& Pera 190 gr. maduracién, sano y limpio. acuerdo a la
estacion.
Entero, consistencia firme, sin
magulladuras, exento de dafio
22 | Platano de la Isla 150 gr. |causado por plage, maduracion{ 1 vez por semana
satisfactoria, No debera presentar
manchas oscuras externamente.
Limpias, aspecto  fresco, sin
23 Uvan(et;zlfa R 200 gr. | magulladuras, maduracion | Intercambiar
satisfactoria, exento de plagas.
= Sin magulladuras, maduracion 3
24 Granadilla 120 gr. saifadtnri; s stagues e lnsechos. Intercambiar
Aspecto fresco, estado de madurez
Jugo satisfactorio, sir! deterioro,  sin
25 Papaya Ensaladi manchas pronunciadas, estar exenta DIARIO
de olor y sabor extrafic.
Presentar estado de maduracidn
Manzana Tipo uniforme, sin  magulladuras, sin :
26 Chilena s ataques de Iﬁs. y 4 Intercambiar
Presentar e maduracion
Ciruelachilena | 29°9" luniforme, sin magulladuras, sin| Ineercambiar
ataques de insectos.
Presentar estado de maduracion
Mange 220 gr. uniforme, sin  magulladuras, sin Intarcambiar
27 ataques de insectos.
Lima 200 gr. |Presentar estado de maduracion Intercambiar
uniforme, sin atagues de insectos.
NOTA 4:

a. Los cereales (Fideos, sémolg, avens, etc.) serdn envasados, de primera calidad, envase de
fabricacidn, rolulado con registro sanitario v fecha de vencimiento vigentes, NO SE
ACEPTARAN REETIQUETADOS O SOBREFTIQUETADOS.

b. En la alimentacién complementaria I, 11, sdlo se aceptard proteinas de alto valor hiolégico
(carne de polio y res). Sélo cuando sea solicitado por la nutricionista en la alimentacién
complementaria se solicitara higado de pollg,

¢. Solo seran considerados: piernas, pechugas, entrepiernas en los diferentes regimenes
alimenticios en los paclentes.

d. En caso de las frutas serén enteras no picadas (Excepto en el refrigerio de las 10 a.m.
ensalada de fruta, puré de frutas).

e. Todos los alimentos deberan ser de primera calidad e inocuos,

“Todas las frutas y verduras seran de primera calidad o exiya e inocuos.

JSPITAL D EMERGENCIAS i’fﬁi%
b 1;"'? feghesh T. P o
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g. Las sopas serén elaboradas con carne pulpa, sin grasa.

5.1.8 TABLA DE ESPECIFICACIONES TECNICAS PARA LA ATENCION DEL PERSONAL DE

GUARDIA
5.1.8.1 REGIMEN NORMAL
DESAYUNO 25 500
ALMUERZO 34 1,200
REFRIGERIO 12 00
COMIDA 25 300
Totat 96 3,000

a. Las proteinas consideradas son de alto valor bioldgico.
b. Asegurar el aporte de 20 gr. de fibra.

c. Desayuno: no se aceptaré jugo de manzana.

d

Los jugos y refresco se prepararan de frutas naturales.

5.1.8.2 REGIMEN HIPOCALORICO / HIPOGLUCIDO

DESAYUNO 125-135 | 300 - 360
ALMUERZO 22527 600 - 720
REFRIGERIO TP 150 -~ 180
COMIDA 16.8-20.25 450 — 540
Total 56.15-67.5 1,500 - 1,800

NOTAG:

a. Las proteinas consideradas son de alto valor biclgico.
b. Asegurar el aporte de 20 gr. de fibra,
¢. Serdn solicitados con 24 horas de anticipacidn por la Nutricionista.
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5.1.9 ESQUEMA DE RACIONES
REGIMEN NORMAL.
DESAYUNO Jugo de fruta natural de un solo tipo de fruta 250 cc

ALMUERZO

REFRIGERIO

CENA

SPAAL OE EMERGENCIAS PEDIATR:
/.4
1T e

Leche Evaporada parcialmente descremada 250 cc dilucién 1/1
(Con café sugerido por el personal HEP)

Cereal con fruta

Pan 1 Unidad con Entremés Fuerte.

Pan 1 Unidad con Entremeés Simple

Huevo sancochado 1 Unidad

Una Racidn de Ensalada (plato de entrada)

Una Racién de Sopa y/o entrada

Una Racién de Un Producto Cérnico

Una Racién de Cereal

Una Racién de Tubérculos ¢ Raiz o Menestra

Una Racién de Verduras

Una Racién de Fruta Natural

Refresco de Fruta natural a libre demanda

Cereal con fruta o chocalate con leche o jugos de fruta
natural de acuerdo a la programacion (250 ml).

Pan con Entremés Fuerte u otra alternativa (Postre elaborado)
Una Racidn de un Producto Carnico

Una Racidn de Cereal

Una Racién de Tubérculo o Rafz

Una Racién de verdura cocida (no flatulenta, no verdura fresca)
Una Racién de Fruta entera natural y/o fruta entera al horno
(en el caso fruta al horno 1 vez a la semana)

Una Racidn de café o Infusidn
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a. Llas ensaladas deberdn presentar como minimo cuatro tipos de vegetales variados crudos
(150 gr) en el almuerzo y cena vegetales cocidos.

b. Las Sopas deberan tener 40 gr, de pulpa de carne, poilo o pescado, deberan incluir proteinas
de alto Valor Biolagico.
El refresco de fruta natural serd a libre demanda para el personal de guardia (Almuerzo).

d. Refrigerio del personal: Los diferentes tipos de panes surtidos seran de acuerdo al entremés.

e. En el desayuno se deberd proporcionar leche sin lactosa, leche descremada yfo yogurt
descremado, bebida vegetal sin costo alguno ¢ brindard como otra alternativa cereal de
hojuelas de avena, quinua, cafiihua, kiwicha con fruta.

f. Los jugos de fruta natural del Refrigerio deberén ser preparados en espacios de tiempo para
cada grupo de atencidn,

g. Variedad en el tipo de pan en el desayuno v refrigerio de acuerdo al tipo de entremés (pan
ciabatta, molde, yema, francés, etc.)

h. El personal podra sugerir 1 taza de cereal con fruta en remplazo de la Leche.

i. Considerar en el refrigerio (empanadas de pollo, carne o mixto, lome, aji de pollo etc.) pastel
de acelga, pastel de choclo con carne, papa rellena, triples, tamal, etc.

j. Las entradas serdn programadas dos veces a la semana.

5.1.10 CARACTERISTICAS DEL ENTREMES PARA LA ATENCION DEL DESAYUNO DEL PERSONAL

L

ENTREMES FUERTE Wen, ; : Rk - GRAMOCS
Pgollo (filete, pollo tipa brasa, Iomlto, tamal), pavo aI 504gr.
homo
Carne de res (lomito) 50 gr.
Asado 50 gr. (2 veces por mes)
Queso fresco pasteurizado, fundido, dambo, Edam. 50gr.
Jamén del pais, de pavo 50 gr.
| Cerdo pulpa (Chicharrén) 50 ar.
Atln filete o lomito 50 gr.
ENTREMES SIMPLE - -©- -~ .0 =& -~ il T - . GRAMCS
Palta 60 gr.
Aceltunas medianas 5 unidades
Mantequilla 10 gr.
Mermelada de diferentes sabores 1D gt
Manjar blanco 10 gr.
Camote frito 3 rodajas
Tortilla de verdura 50 gr.
J:.PmsL'ﬂé' ’E&s‘t'tfeﬁcmsf PEDIATRI -osALHE LA M ——— EWMTRICA
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ENTREMES FUERTE s GRAMOS
Pallo (filete, deshilachado, lomito 80 gr.
Carne de res (lomito)/Asado filete 60 gr.
Atdn filete 60 gr. (2 veces por mes )
| Queso fresco pasteurizado 60 gr.
Jamén del pais, jamén de pavo 60 gr.
Carne cerdo pulpa (Chicharrdn) 60 gr.
Lemito de pollo/carne res {Papa rellena) 60 gr.
NOTA 8:

a. Se considerara las siguientes opciones 1 vez por semana en el refrigerio del personal de
guardia: come empanadas de pollo o quese, mixto, lomo saltado, aji de pollo, torta helada,
pay de manzana, pay de limén, keke con frutos secos, keke de pldtanos, pastel de aceiga,
papa rellena, tamal, pastel de chado con carne, crema volteada, leche asada, o de otra fruta
180gr., ensalada de fruta 220 gr. (de acuerdo a la estacidn), mazamorra morada/arroz con
feche (clésico), ete.

5.1.12 REGIMEN DIETETICO PERSONAL DE GUARDIA.
5.1.12.1 DIETA HIPOCALORICA / HIPOGLUCIDA

ESQUEMA DE RACIONES
DESAYUNC Ensalada de Fruta o Fruta Natural entera o Jugo de fruta natural

de bajo indice glicémico sin azicar.
Leche semidescremada, Yogurt Light 200 cc
1 unidad Huevo sancochado

2 unidades Tostadas integrales o 2 unidades pan de molde
integral, 1 unidad de pan integral con jamén de pave, peilo,
queso fresco, atan Light.

ALMUERZO Ensalada de verdura o cocida frescas
Caldo con producto carnico con verduras variadas y/o entrada
Una de Racién de un Producte Carnico
40 gr Racién de Cereal

Racién de Verduras guisadas

SPITAL GE EMERGENCIAS PEDIATRIL, WSBIAL BE EMERGENCIXS PEDTATRICA. Pigna23de7a
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REFRIGERIO

CENA

Una Racidn de Fruta Natural de bajo indice §

Refresco de Fruta natural de bajo indice glicémico sin az(icar, a
libre demanda

2 Unidades de Fruta de bajo indice glicémico (variados)
1 vaso de Jugo de fruta sin azlicar de bajo indice
glicdmico
Radién de un Producto Cérnico sin grasa
40 gr Racidn de Cereal
Racidn de verdura
Racitn de Fruta de bajo indice glicémico

Una Racidn de café o Infusion sin azicar

El Servicio de Nutricion solicitara las dietas blandas, hipograsas, hipocaldricas.
b. Hipogiicidas, hipcsddicas, con 24 horas de anticipacion para el personal de guardia

programado.

c. 180 gr de ensaladas de vegetales con 4 tipos, variada, frescas y/o cocidas tiene gue
contener entre 4 colores combinacidn armdnica y variada diferentes ensaladas deberan
ser alternadas agregando garnituras (decoracién) que puede ser granos, semilias,

aceitunas, frutos secos, algas.
d. Cena del Personal ensalada de vegetales cocida (no flatulenta, no se considera verdura

fresca)

AIENID I En W FE SALW

CIAS PEDIAT

3 =
COMWE DE SELECCION

................

WEPITAL ﬁW PEDIATRICA. -+SPITAL OF EWES E;’W

MER/ TITULAR A=SEQUNDO TTULAR "

COMITE DE SELECCION COMITE DE SELECCION
Pagina 24 de 74




-

HOSPITAL DE EMERGENCIAS PEDIATRICAS

LP 002-2022-HEP-MINSA - “CONTRATACION DE SUMINISTRO DE RACIONES ALIMENTICIAS PARA
PACIENTES Y PERSONAL DE GUARDIA DEL HOSPITAL DE EMERGENCIAS PEDIATRICAS”

5.1.13 CUADRO GRAMAIE Y FRECUENCIA DE ALIMENTOS PARA EL P

No

Almentos -

Ry s 2

 Especificaciones Técnicas

Frecuencia

Carne de Res: {pulpa)
hrg preparacién de sopas
sera 30 gr.

Refrigerio 60 gr.
Desayuno 40 gr.

120 g.

Pulpa de primera calidad, nacional,

apariencla marmdrea, carentes de
puntos hemorragicos, racion en trozo sin
hueso, seleccionado de acuerde al tipo
de corte. Ficha
de regjstra sanitario. Envase al vacio.
Churrasco:  cada 15 dizs.

Mzlaya: cada 15 dias

Asado: cada 15 dias
Bisteck: cada 15 dias

1 vez por semana

Camne de Pallo: (pulpa)
Para preparacion de sopas
40 gr.

Desayuno 40 gr,
Refrigeria &0 gr.

Filete de pollo deshuesado
{150 gr)

220 g.

Registro sanitario, nacional, fresco, sin
golpes, peso en crudo, con huesc segdn
corte. No se usara rabadillas.

Rotulado, Fecha de produccidn y fecha
de vencimiento. Ficha de registro
sanitario, empagque al vacio.

5  veces
semana

por

Carne de Cerdo (puips)
Desayuno 50 gr
Refrigerio 60 gr.

2104q.

Fresco, sin hueso, bajo conterido de
tejido conective color blanco rosases,
grasa blanca, olores caracteristicos,
textura fime al tado, libre de
hematoma.

Pulpa de primera calidad, nacional,
Registro sanitario, envasadc
higiénicamente al vacio
Autorizacion de SENASA, fresco, Ficha
de registro sanitario

Chuleta o lomo en trozo: cada 15 dias

1vez cada 15 dfas

de Pescado,
calamar, pulpo,
langostincs, camarones,
conchas (almejas), choros

Carne

1204q.

Filete de pescado, textura de la came
firme y eldstica, 2 la presién del dedo no
permanece huella, olor fresco pescados
azules como atdn, bonito, btucha
deshuesada. Pescadcs
blancos como, ojo de uva, reineta,
cofinova, tollo de eche, ftrucha
deshuesada, thunnus (pescado atln),
dorado, espada (No tolfa azul ni perico,
tiiapia)

Calamar, pulpo, langostino, conchas.
buen brillo, ausencia de deshidratacién,
Olor: fresco, sin olor amoniaco, o sin
ningun olor, textura firme, pero no dura,
sabor tipico.

Pescado 1 vez por
semana

Camne de Pavo (pulpa)
Pechuga

180¢g

Registra sanitario, nacfonal, fresca, sin
golpes, sin presencla de sangrado,
autorizacion de SENASA.

1 vez por mes

Pato

220 gr

Came de pato fresco, firme al tacto,
elastico lavado, sin entrafias, sin cuello,
cabeza y patas y dividido en partes
anatdmicas respectivamente, la piel sin
hematomas, ni manchas,

1 vez cada 2
meses.

Cordero

220 qr

Aspecto General: Presentardn un buen
acebado y conformacion. Color rojo
cereza caracteristico, olor sui generis v

exento de cualguier olor _anormal,

1 vez al mes
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HEP-OL
PROG
e Alimentos . A Peso --Espedﬂcau.lonsTémms
mnslstenda firme, elésﬂca al tacto,
tanto la grasa como el tejido muscular
Resojucion Directaral de |z Planta de
Faenado otorgado por SENASA -
Certificadc de Calidad, el comprador
deberd exigir l@ presentacion del
Certificade de Calidad (original) que
concluye que la carne oferiada ES
CONFORME, con {a Morma Técnica
Peruana NTP 201.055 2003
Registra sznitario, naclonal, fresco, sin
golpes, peso en crudo, con hueso segln
: corte. No se usara rabadillas. Segln
8 Gallina 2009 Rotulade, Fecha de produccidn y fecha | programacion
de vencimiento. Ficha de registro
sanitaric, empague al vacio.
6 Visceras (mandongo) 120¢ s‘eegslgzntam, nacional, autcrizadon 1z o Ties
Presentacidn de primera calidad,
40 g pas’guﬂzad?t,a rgtu!adoyiﬁquent:'doie m£ Akemar en b
. Desayuno | registro sanitario y facha de vencimien
7 Qesorfres 60g vigente, marca reconocida en el &ﬁﬁﬁg&?n
Refrigerio mercado. No
se aceplaré gueso a granel.
Queso Dambo o Edam, 204 Presentacion de primera  calidad,
paria, andino empaque al vaclo, registro sanitario,
’ Desayuno | oryiado y eliquetado con feche de A&":;mﬁg cxlﬁ
8 Queso Edam + jamon 60 vencimiento  vigente, marca que gt e
inglés (mixtc) Re#] - garantice inocuidad alimentaria, marca .
g€ reconocida en el mercado.
Fresco, presentacidn caracterfstica, olor
Yy sabor sui géneris.
e 359 Pan de acuerdo al entremés.
Pan (Desayuno 35 gr.) Desayuno | Variedad de pan como imtegral,
multicereal, clabatta, crosant, francés, Diario
9 Pan de molde integral, blanco y tostadas
) m das i sanltario
Pan (Refrigerio 50 gr.) gg?ﬁgeriu ?emp:quet:e E:?c’mm mart::
reconocida), tostadas Integrales (dietas
del personal
Filete o lomito, envase de hojalata,
Atlin Filete y lomito 40 g registro sanitzrio y fecha de vencimiento | Segin
10 Desayuno | vigente, marca reconccida en el | programacion
mercado.
Menestras (Frejol canario, z i N
14 | Pallares, Garbanzo, | go . ggmn;;r_ﬁ{aramsnfzggzmem I'daddé 2 veces por
:;T;EFS‘ Arvels patids, vencimiento vigentes. ol
Limpios, seleccionados, pack de cartén
60 g cubiertos con films, sin impurezas, con
12 pugvoRdagalina Desayuno | registro de Procedencia. VAR
Fecha de vencimiento vigente.
Arroz _
g%ﬂg'"c'd" libre de Impurezas, granc entero,
13 Arroz Para Arroz ﬁ_ﬁﬁeﬂgﬁmm Vigents, fecha DIARIO
g"""" 120 } Embolsado de 12 5 kg,
Wi < e s Len UL
oseiTAL'BF ERERSEAChS Piomig]  0seIfAL BE Ehii EDIATRICA: e H L 25 00 74
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1t
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SBNCIAS PEDIATRY
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Envasados, nacional, primera ca'lidé'd,
Marca reconocidea en el mercado,
14 | Viveres Secos Gasictic registre  sanitario con fecha de | DIARIO
produccion y fecha de vencimlento.
Buen estado de maduracién sin atague
Tubérculos papa (alternar | Guarnicion: | de insectos y parédsitos en la parte agdin
15 variedades), camote, [ 180 gr. Interna y extemna, en caso de la yuca no ?g s—
yuca) debera presentar manchas oscuras en el | Programacion
interior, (yuca amarilla}
Leche Evaporada | 125 cc
parcialmente descremada,
15 descremada, sin lactosa Presentacidn lata, registro sanitario y DIARIO
fecha vencimiento vigente, Dilucién 1/1.
Leche evaporada (sopas, | 20 ml /
guisos) racion
Yogurt descremado sin azicar afadida o _
Yogurt descremade sin 200 cc de sabores variados, envesades litro, hi de:_g
azficar afiadida etiquetado, registro sanitario, fecha de hipog rico)
vencimiento vigente. paca
Rubia, granulada, no hdmeda, sin
A gusto del | impurezas, registro sanitario y fecha de
45 Azficar personal vencimiento vigentes. Embolsado por 1 D)
abkg
Presentar maduracion, no golpeadas, sin
Frutas Naturales Verdetalle | ataques de insectos y sin estado de | DIARIQ
17 Seleccionadas fermentacidn
2:E$ %ﬂzi‘ Presentar maduracidn, no golpeada, sin
i8 manzana granny S mith' 2009 alaques de insectcs, sin magulladuras, | Alternar en  Ia
(marzana S, sin estado de fermentacién. De primera | programacdion
z calidad
manzana Roval gala, ’
) Presentar maduracion, sin ataques de | Alternar en |Ia
PO Lot it insectos, sin estado de fermentacién, | programacion.
primerz calidad.
Variedades del género Vaccinium. Alternar en la
20 Ardndancs 1409 = Bandeja individual de 145 g (aprox) programacion.
Callbre 32.
= Variedades
Siempra que consarven SUS
caracteristicas esenciales de calidad y
presentacion, pueden presentar: Alternar en Ia
21 Ciruelas 200 gr ~ Ligeras malformaciones, programacdidn.
— Ligeros defectos de desarrollo.
~ Ligeros defectos de coloracion.
— Defectos en la epidermis de forma
alargada cuya longitud sea < 1/3 del
diametro maximo del fruto.
Calibre 48-54 mm, categoria 13, Lima | Alternar en la
il L 2009 Persia o Tahiti, Lima Kafir. programacion.
::la'annigude " E'g.;?ﬁg" Presentar maduracién uniforme, sin N e B
L ‘| 180¢g magulladuras, no golpeada, de primera I
21 melocotdn, nectarina, calidad programacion
higos, chirimaya '
. Presentar maduracidn, sin ataques de
:‘E’Ianda;l_n‘a, uva, chilena, 200g insectas, sin estado de fermentacion, de Alternar  en  Ia
21 ima, chirirnoya, fresa, primera calidiad, sin pepa programacion
variial OE EMERGENCIAS PEDIATRIC Pagina 27 de 74
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HEP-0OL
PROC _

Ne | imentos Peso EspedﬁcadnnesTécnlcasf

. Categona 18, Var!edad red glohe

s Racimos  homogéneos,  bien
elaborados, buen aspecto; coloracién de
rosado a malva. Granos

turgentes, raspa verde, presencia de
pruina.

+ Las uvas de mesa de esta categoria
deberan ser de buena calidad,

Los granos de uva deberan ser de pulpa
firme, estar firmemente adheridos al
escobajo y, en la

medida de o posible, tener su pruina
intacta. Sin embarge, podrdn estar
espaciados a lo largo del

escobaje de forma menos regular que
en la Categoria “Extra”.

Requisitos de madurez: Las uvas de
mesa deberdn estar suficientemente
desarrolfadas v presentar un grado de
madurez satisfactorio.

Primera calidad, presentar maduracidn
uniforme, sin ataques de insectos, sin | Altemar en [a
22 Mango, pepine 204 estado de fermentacidn. | programacion

No magullado.

Tolerancia de calibre: Diferencia méxima
entre melones de un mismo envase del
10%, sin que e

peso del meldn mas grande supere en
un 50% el peso del mas peguefio,
Tolerancia de calidad: toleraran los
siguientes defectos, siempre y cuanda la
fruta conserve sus

caracteristicas esenciales de calidad,
capacidad de  conservacidn Y
presentacion: pequefias grietas o

cortes gue no alancen la puipa, | Alkernar en la
defectos de la epidermis ccasionados | programacion

por el rozamiento v la

manipulacién

No se acepteran: Irregularidades de
forma, defectos de coloracidn graves
{no se considera defecto

de coloracién pélida de la corteza en la
parte del fruto que ha estado en
contacto con el suelo},

pequefias grietas o cortes que alcancen

la pulpa.

Alternar en la

21 Uva 200g programacian,

23 Meldn 300 g.

Primera calidad, presentar estado de
maduracion, sin ataques de insectos, sin | Alternar en Ia
magulladuras,  sin estado  de | programacion
fermentacion.

Primera calidad, presentar estado de
maduracion, sin ataques de insectos, sin | Alternar en la
magulladuras, sin  estado  de | programacion
fermentacién.

2% | pera 200 g

25 Sandia 3509

a. Todas las frutas serén de primera calidad o extra y en buen estado de madurez éptima.

Mg

) . VI y iy L
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Reguisitos minimos para todas las frutas y verduras frescas: PROG
- Estar enteras.

- Estar sanos, deberdn excluirse los preductos afectados por podredumbre o deterioro que
hagan que no sean aptos para el consumo.

- Estar limpios, y practicamente exentos de cualquier materia extrafia visible,

- Estar précticamente exentos de plagas que afecten al aspecto general del producto.

- Estar précticamente exentos de dafios causados por plagas.

- Estar exentes de cualquier olor y/o sabores extrafios.

- Estar exentos de dafios causadces por bajas.

Requisitos de cada categoria:

- Extra: Deberan ser de calidad superior y caracteristicas de la variedad y/o tipo comercial. No
deberén tener defactos, salvo defectos superficiales muy leves siempre y cuando no afecten

al aspecte general del producto, su caiidad, estado de conservacién y presentacion en el

envase

Tolerancias de calidad:

- Extra: El 5 %, en nimero o en peso, de los frutos que no satisfagan los requisitos de esta
categoria, pero satisfagan los de la Categeria I 0, excepdonalmente, que no superen las
tolerancias establecidas

b. En la programacion de menus deberdn incluir carne de pato, conejo, cabrito de leche,

ool
&

cordero, pavo.

5.1.14 NORMAS SANITARIAS DE ALTMENTOS
El Contratista, serd responsable de contar con materia prima de primera calidad de forma
que se encuentren en optimo estado para su preparacion y distribucion,
Con fines del contrato se aplicardn todas {as normas sanitarias de alimentos, algunas de las
cuales se resumen en la siguiente relacién:
Los productos deben ser de primera calidad, con certificacion de calidad, sélo ingresaran
aquellos que sean autorizados por el Servicio de Nutricidn y Dietética:

a) CARNE DE RES :
DESCRIPCION GENERAL

= Sello y boleta de venta del camal autorizado.
= Procedencia nacional
= Estricto cumplimiento de 1as normas vigentes, ausentes de
mlcrorganismo patégenos.

=  Presentacion de la carne en piezas y de acuerdo al tipo de preparacion.
®  No ingresara carne congelada.
¥ A la recepcién color rojo subido, superficie brillante, firme al tacto,
ligeramente himeda y de olor caracteristico, apariencia marmorea,
eléstica al tacto v carecer de puntos hemorrdgicos.

Pdgina.29 de 74
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HEP-OL} ;, £
= Ficha de registro sanitario. PROG {1%

v Empaque bolsa de polietileno,

= Fecha del envasado o niimero de codigo

= Presentar la copia de la gufa del preducto

b) PESCADOS

= Deben estar protegidos con hielo en cajas ¢ bolsas de plastico resistente
y en cadmaras refrigeradoras. El pescado debe tener agallas rojas y
himedas, ojos prominentes, brillantes y transparentes, escamas
firmemente adheridas, carne firme al tacto (no deja impresion la presién
del deda), olor caracteristico.

v El tipo de pescado serd tollo de leche u otro de calidad similar con
aprobacion del area de controf establecido por el hospital.

= Presentar copia de la gufa de ingreso del producto

¢) POLLO

= El peso del pollc debe ser de 2 kg, peso libre de visceras.

= Se consideraré filetes o pechuga de pollo de acuerdo a las
programaciones, ejemplo: Desayuno y en las dietas de los pacientes y
personal, y Refrigerio del Personal de Guardia.

= Si la presentacién es con golpe frfo; deberd ingresar embolsado
herméticamente.

= Sjla presentacidn es recién haneficiada, a la recepcidn debe ingresar
refrigerado, carne de color rosado, superficie brillante, piel bien adherida
al musculo, sin moretones o gelpes, firme al tacto, superficie himeda,
olor caracteristico.

n  Ficha de registro sanitario,

d) VERDURAS — HORTALIZAS — LEGUMBRES ~ TUBERCULCS:
Comprende productos propios para la preparacion de alimentos como:
cebolla, tomate, pimiento, ajos, culantro, espinaca, lechugas, pepino, etc.

= Los productos deben ser de primera calidad: Previamente Seleccionados.

= Ser frescos y limpios.

= Presentar turbidez y frascura que permita la manipulacién y transporte.

= Exenta de olores y sabores extrafios, libre de impurezas y cuerpo
extrafios.

= Dehen ser transportadas en cestas, javas de madera o plastico, no
ingresaran en costales ni cajones cerrades (tubérculos: papa, camote).

»  Evitar el maltrato y la exposicion al sol.

) FRUTAS:
e Los productos deben ser de primera calidad: SELECCIONADOS

JsPiTAL LR Enii s
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HEP-OL| 7,
PROG | F1

= Deberan presentarse frescas y limpias con un grado de madurez tal que

les permita soportar manipulacién, transporte y conservacion y retinan
las caracteristicas sensoriales adecuadas para su consumo inmediato.
= Color caracteristico para grado de fruta maduro, con consistendia firme,
no se permite Ja inclusidn de frutas en estado verde o pintdn ¢ sobre
maduro.
» las frutas se rechazarén si presentan: avanzado estado de madurez,
cortes o grietas en la ciscara, presencia de parasitos o por presentar
mordida de roedores. Deben ser transportadas en cestas de madera c
pléstico en forma exclusiva.
= No se permitiré el ingreso de "blanquillo” como fruta.
f) CEREALES Y GRANGS
Los productos deben ser de primera calidad: SELECCIONADQS
Ficha de produccion y fecha de vencimiento.
Empaque en bolsa de polietileno.
g) PRODUCTOS ENLATADOS
Sin aboliaduras.
Debera tener autorizacion sanitaria.
Fecha de vencimiento impreso en el envase (No etiqueta).
Marca reconocida en el mercado.
h) VIVERES SECOS:
Envasados y sellados herméticamente.
Debera tener Registro Sanitario vigente.
Fecha de vencimiento impreso en el envase (No etigueta).
Peso nefo en gramos y kilogramos,
Nombre y razén sodial del fabricante o de la entidad comercial bajo cuya
marca se expende,
Identificacion del lote de produccion.
Nombre del pals donde se elaboré el producto,
Las caractersticas de composicién y calidad se tienen que adecuar para
efecto de la inocuidad alimentaria al Codex alimentarios.
i) CONDIMENTOS:
Si el alimento ha side procesado; deberd tener Registro Sanitario.
Si el alimento no ha sido procesado; deberd ingresar entero y sin pelar.
j) LECHE, YOGURT Y BEBIDAS VEGETALES (Normal y Light)
LECHE EVAPORADA ENTERA y SEMIDESCREMADA

e Certificacién Cbligatoria
Registro sanitario
e Rotulado: Nimero de lote
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HEP-0L] /1]
¢ Razdn social PROG | {.~
e Mareca reconacida en el Mercado

YOGURT

= Envasado y sellado herméticamente,

e Composicidn nutricional 2 partir de leche entera.

s Deberd tener Registro Sanitario vigente.

= Marca reconocida en el mercado

» Fecha de vencimiento impreso en el envase (No etiqueta).

» Mo se recibira envases con stickers pagados, que no correspondan al
de la fabrica o centro de produccion.

+ Envase con capacidad de 1 litro.

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

k) ACEITE VEGETAL:
+ No se acepteréd a granel, deberé ser 100 % vegetal en botellas
herméticamente cerradas.

s Envases de 1 litro.

= Marca reconocida en el mercado

¢ Debe tener su composicién nutricional.

» Aceite de soya o girasol (acelte de maiz segin lo solicitado).

I} HORARIO DE INGRESO DE ALIMENTOS

a. Lunes a Viemnes: de 9.00 a.m. hasta 11.00 a.m. En caso de envio adicional se
aceptara entre 1:00 p.m. a 2:00 p.m. La carga y descarga serd con 02 (dos)
estibadores adicionales de planta, quienes lo entregaran en el érea de Cocina-
almacén de! Hospital.

b. Los estibadores utilizarén un coche transportador con ruedas para utilizar el
ascensor. El volumen no debe sobrepasar la capacidad del coche y el espacio del
ascensor (No debe chocar en el ascensor). NO SE ACEPTARA EN OTRO HORARIO.

m} PERSONAL DEL CONTRATISTA
a. El personal contara con carné sanitario y uniforme completo color claro (uniforme,
gorro, mascarilla y guantes, zapatillas o botas de jebe de acuerdo a la actividad a
desarrallar).
b. El personal acreditara haber recibide capacitaciones Sanitarias sobre manipulacion de
alimentos.
¢. Se evaluard periddicamente el estado Sanitario sobre manipulacién de alimentos y

limpieza gereral.
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n) ALIMENTOS PROG

HEP-OL| {77

a. Los praductos ingresaran para el procesamiento vy distribucidn, previa certificacion
aprobacion del Servicio de Nutricidn y Dietética de la Entidad.

b. El producto, alimento o preparaciones gue no rednan las condiciones sanitarias serdn
rechazados.

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

d. £l Contratista contaréd con almacén propio adecuado que reina las condiciones
sanitarias, fuera de las instalaciones del Hospital.

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

f. Los alimentos a repartir deben estar profegidos,

g. Las preparaciones en el area de hospitalizacidn una vez servidas en las bandejas de
los pacientes, cada una de éstas tendré protector de alimentos, las que se retiran una
vez que el paciente ha consumido la bandeja, con el fin de prevenir cuglquier tipo de

contaminacion fisica.

NOTA 11:

SCBRE LOS ALIMENTOS EN GENERAL:

a.
b.

Deben ser adquirides de distribuidores formales.,

Contar con registro de proveedores actualizados, para ser verificado por la nutricionista del
Hospital de Emergencias Pediatricas.

La etiqueta debe contener el nlimero de registro sanitario vigente, la direccidn del fabricante
o distribuidor, su facha de caducidad figuraré en el envase.

Se rechazardn las latas hinchadas, oxidadas o aholladas; |os frascos o botellas que presentan
roto el sello de seguridad, los productos sin rétulo, los granes con pardsitos o cuerpo extrafio
(piedras, astillas, heces de roedores, etc.), demasiado partidos, que tengan olor a hongos,
rancios.

El azlicar y fas harinas deben mostrarse bien secas.

Los productos complementarios como az(icar, especles, salsas, productes en polvo entre
otros. Deben dispensarse en recipientes higienizado, siendo preferible el uso de productos
envasados comercialmente o dispencados para un solo uso.

5.1.15 FRECUENCIA DE LA PRESTACION
a) HORARIO DE DISTRIBUCEION DE LOS ALIMENTOS,

PACIENTES HORARIC
Desayuno 07:00 horas
Refrigerio 1 10:00 horas
P&gina 33 de 74
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Almuerzo 12:00 horas PROG
Refrigerio 1I 15:00 horas
Comida 17:00 horas
Refrigerio III 20:00 horas

PERSONAL ASISTENCIAL HORARIO

Desayuno 07:00 a 08:30 horas
Almuerzo 12.00 a 14:45 horas
Refrigerio 16:30 &8 6:00 hores

Cena 20:00 2 22:00 horas

b) El ingreso y entrega de los alimentos procesados para el personal de guardia se realizard de
11:20am a 11:40 am horas con raciones alimenticias completas y en condiciones éptimas en
calidad v cantidad, a temperatura de acuerdo al tipo de preparacién no admitiéndose el
ingreso parcial, pasada dicha hora se tomaran medidas correctivas previstas en las bases.

c) En el caso del almuerzo del personal de guardia el cual es suministrado por |2 planta de
produccidn donde se encuentra incluido todo el costo, como el personal profesional
nutricionista, cocineros, personal técnico de nutricidn, transporte en contenedores térmicos
tipo cambros, transporte vehicular, todo estd incluido en el costo del aimuerzo del personal
de guardia.

d) En el caso del Personal asistencial de Emergenclas, Sala de Operaciones y Cuidados
Intensivas, éstos podran ser atendidos fuera del horario establecide y de acuerde a la
necesidad de servicio.

e) Enelcaso de las Raciones Alimenticias del personal de guardia se entregara bajo la modalidad
de Tickets o sistema informatico y sblo serdn cancelados los Tickets de [as raciones
alimenticias atendidas al personal de guardia.

f) La cantidad de las raciones alimenticias podra ser variada de acuerde a las necesidades de
lz Entidad, para lo cual la Entidad mandard una comunicacién por escrito la misma que se
ejecutara inmediatamente,

g) El Contratista deberd coordinar de forma permanente con el servicio de Nutricion y Dietética
de la Entidad los aspectos necesarios para la adecuada presentacién del servicio.
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h) La Entidad brindard sus instalaciones para realizar las prepa
terapéuticas de los pacientes y preparaciones répidas perecibles, para lo cual el Contratista
se adecuaré a la infraestruciura de la Entidad.

i) El Contratista deberé preparar menUs especiales (mejoramiento de menis en los siguientes
dias festivos, las cuales serén progremados de acuerdo a la fecha) durante el afio:
e Dia de |3 Madre
e Dia del Padre
» Diadel Trabajo (1° de Mayo)
= Aniversario de la Entidad (12 de Julio)
» Fiestas Patrias
» Navidad
»  Afio Nuevo
¢ Dias festivos

5.1.16 ESPECIFICACIONES MINIMAS DEL PERSONAL CLAVE QUE ES ASIGNADO PARA
LA ELABORACION DE LOS ALIMENTOS PARA PACIENTES HOSPITALIZADOS Y

PERSONAL

a) El Contratista para la ejecucién de la prestacién en la entidad, debera conter con personal
clave suficiente y permanente que desarrolle sus actividades, para ello contard con:
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Personal Auwdlisr de

Retén

Retén

«Capacitacidn en BPM no menor 2 12 meses mrsnsaﬁns, acreditadas
con copia simples de certificados o constancias. 20 horas

«Contar con carnet sanitario vigente y certificado de salud, came de
vacunas, para |2 presentacidn de la propuesta acreditar con
declaradion jurada, para suscripcién del contrato presentar camet
sanitario vigente y certificadoe de salud., came ds vacunas

«Experiencia de 01 afios coma minimo copias simples de contrates y
su respectiva conformidad o constancias o certificados que de manera
fenaciente demuestre experfencia  atencidn de  padentes
hospitalizados, manejo generai de almacén y linea de atencitn,

Uso correcto del uniforme completo e impecable y decoroso.
Pulcritud y orden

Honradez, didplina, respeto y cortesfa hacias los usuarios del servicio.
Ser agil, Ser amable y cortes

01 Nutricionista

Atenddn en HEP

Copia simple del Titulo Profesional Universitario en Lic. en Nutricidn,
con habllidad profesional vigente, Experiencia minima de 02 afios
copias simples de contratos y su respectiva conformidad o constancias
o certificados que de manera fehaclente demuestre experlencia en
serviclos de alimentacidn colectiva. Certificados de capacitacidn
actualizados en nutricién pedidtrica y BPM ((iltimos 2 afias) (80 horas
lectiva)

»Contar con camet senitaric vigente, certificade de selud, came de
vacunas. pars |z presentacidn de la propuesta acreditar con
declaracion jurada, para suscripcién del contrato presentar carnet
sanitario, certificado de salud, carne de vacunas,

La Nutricionista serd responsable del cumplimiento de las actividades:
i.- En forma expresa se requerird su presencia durante el lapso de
atencidn que dura las atenciones de las raciones que se brinda al
personal.

2.- La nutricionista es responsable de supervisar y dirlglr 2| drea de
prodiecion de pacientes hospitalizados y supervisar las raciones de
personal e Insumos que ingresan al HEP.

3.- Nuiricionista serd el responsable de la empresa, supenvisando
debiendo de manera oportuna vy correcta ver la presentaddn de los
trabajadores, previendo en todo lo que abarca las obligaciones de fa
empresa y que se deriven de los términos de estas bases y del
contrato, por lo tanto, quedard inhabilitzdo de realizar cuaiquier labor
de marﬁpmdn y otras actividades que puedan afectar su capacidad

de supery

01 Cocinero {Dietas).

los
dieto-
los

Preparecidn de
regimenes
terapéuticos  de

pacientes hospitalizados

Certificado de estudios mayor a un zfio de cocina o gastronomia,
presenter copia simple de certificedo o constencia de estudio de
instituto.

Capacitacion en BPM no menor & 12 meses

cursos afines, acreditadas con copla simples de certificados o
constancia de capacitacicn de 12 horas

Capacitacién en técnlcas y artes culinarios, téenicas diebéticas no
mayor de 02 afios, acreditar copia simple de certificados de
capacitacién con un minimo de 20 horas

Contar con carnet sanitario vigente, certificado de salud, came de
vacunas. para la presentacion de la propuesta acrediter con
dedaradidn jurada, para suscripcion del contrato presentar carnet
sanitario, certificade de salud, carmne de vacunas.

Experiencia de 03 afios como minimo copias simples de contratos v
su respectiva conformidad o constandas o certificados que de manera
fehaciente demuestre experiencia en Preparacién de los regimenes
dietc- terapéuticos.

Ademds de sus funciones de produccidn, deberd realizar labores de
preparacidn de las dietas

Uso correcto del uniforme completo.

Pulcritud y orden

Honradez, diciplina, respeto y cortesfa hadas los usuarios del servido.
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Preparacion de |as raciones SRGER
alimenticias del personal | Contar ¢on estudios mayor 2 un afio de cocdina o gastrondmia,
de guardia Nocturna presentar copla simple de cerfificado de estudin o constancia de
estudio de instiuto,
B Capaditacién en BPM no menor a 12 meses cursos afines,
acreditadas con copla simples de cerfificados o constancias en 12
homs

Capacitacidn en técnicas y artes culinarios, técnicas
tﬂetétins no mayor de (13 afios, acraditar copia simple da certificadas
de capadtacion con un minime de 20 horas

= Contar con camet sanitario vigente y cartificado de salud,
01 Cocingro (Personal de carne de vacunas, para |a presentacién de [a propuesta acreditar con
guardia para el turne declarecion jurada, para suscripdon del contrato presentar carnet
noche) sanltarle vigente y cartificado de salud,, came de vacunas

. Experiencia de 04 afios comc minimo copias simples de

contratos y su respectiva conformidad o constancias o cerlificados que
de manera fehaciente demuestre experlencia  de preparacién de
regimenes normates.

Ademds de sus funciones de produccidn, deberd realizar labores de
preparacién de preparaciones o regimenss normales.

Uso correcto del uniforme completo.

Pulcritud y orden

Honradez, diciplina, respeto y cortesfa haddas los usuarios del servicie.

Personal Auxiliar con experiencia en atencion de padientes.

" Capacitacién en BPM no menor a 12 meses cursos afines,
acreditadas con copia simples de certificados o constancias. 20 horas
* Contar con carnet sanitario vigente y certificado de salud,

came de vacunas, para la presentacién de [a propuesta acreditar con
declaracidn jurada, parg suscripddn del contrato presentar carnet
sanitario vigente y certificado de salud., carne de vacunas

- Experienda de 01 afios como minimo copias simples de
confratosy su respectiva conformidad o mnst&ncag;%;ertlﬂ:ados uggne
i de manera fehaciente demuesire experiencia y distrib

04 Auxiliares de Nutricign | ALSndon exclusiva para Ios | ol o ontes hospitalizados.

padentes hospitalizados
Atencién y distribucidn a padentes, con horarios de afencién
definidos;  7:00 a.m. a 3:00 p.m., 8:00 am. @
4:00 p.m., 2:00 p.m. 2 10:00 p.m. (2 Aux. de
nuticién)

Los horarios serdn cubiertos de 7:00 a.m. 2 10:00 p.m.

Uso correcto del uniforme completo e impecable y decoroso.
Pulcritud y orden
Honradez, dicipling, respeto y cortesfa hacfas los usuarios del servicio.

Ser 4gil, Ser amahle v cortes
Para la atencidn de Inea Persunat ©on experiencia en atencion y trato al piblice.

del personal de guardia Capacitacion en BPM no menar a 12 meses cursos afines,
{alnmuerzo) acreditada; <on copia simples de certificados o constancias. 20 horas
. Contar con carnet sanitario vigente y certificado de salud,

carne de vacunias, para la presentacidn de la propuesta acrediter con
declaracidn jurada, para stscripddn del contrato presentar camet
sanitario vigente v ceriificado de salud., carne de vacunas

01 Auxiliar para atencién s Experiencia en atencidn al pibilco en linea de atencion del

de linea {Almuerza) servida de 02 afios como minimo copias simples de contratos y su
respective conformidad o constandias ¢ certificados que de manera
fehadente demuestre experiencia

Uso correcto del uniforme completo e impecable y decoroso.
Pularitud y orden

Honradegz, dicipling, respeto v cortesia hacias los usuarios del servicio.
Ser dgll, Ser amable y cortes

Gustarte tener contacto y trato con los clientes.
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limpleza asignada. W
03  Awdliar para =Capacitacidn en BPM no mencr a 12 meses cursos afines, a r"-‘x'
Limpieza alternados: con copia simplas de certificados o constandas, 20 horas

Experlencia haber laborado en limpieza de 01 afios como minimo
;az p%’g""afég:é‘: lavagg coplas simples de contratos y su respectiva conformidad o constancias
utensiios v vafilas Persom?i' exdus!vo para ml® certificados que de manera fehaciente demuestre experiencla
0 al lri;esa!;zr:ggn de limpieza de sContar con carnet sanitario vicente y certificado de salud, came de
. 1 WS - para : vecunas, parg la presentacidn de la propuesta acraditar con
ér:me !;' SSIRIECConN declaracién jurada, para suscripcdn del contrato presentar camet

nfraestructura sanitario vigente y certificado de salud,, came de vacunas

{limpieza de' pisos,
paredes y aress de « Uso correcto del uniforme completo de acuerdo al drea asignada,
almacén. Puicritud y orden

Honradez, diciplina, respato y cortesia hacias los usuarios del serviclo.
Ser dgil, Ser amable y cortez,

Con expetiencia minima de 2 afio en almacenamiento de alimentos,
higlene y maniptdacidn de alimentos certificados.

Conodmiento de programa de buenas practicas de almzcenamiento,
conocimientos de PEPS. Y principios generales de higiene.

Ejecuta el inventario semanai de almacen

Ejecuta despacho de mercaderfas para las distintas dreas.

Recepcidn de mercaderfa de acuerdo a los horarios establecido
Controla fa adecuada rotacién de la mercaderia (PEPS) y los
vencimientos.

Controla el orden ¥ fa limpieza en el drea segin estz;ﬁndams de calidad
Capacitacidn en BPM no menor a 12 meses cursos afines, acreditadas
01 Auxiiar Almscenero | metrezae de NGTESe Y | con copia simpies de certiicadas o constandias. 20 horas

productos. <Experiencia de almacenaro de 02 afios como minimo copias simples
de contratos y st respectiva conformidad o constancias o certificados
que de manera fehadente demuestre experienda

«Contar con carnet sanitario vigente y certificado de salud, carne de
vacunas, para la presentacion de lz propuesta acreditar con
deciaracion jurada, para suscripcidn del contrato presentar camet
sanitario vigente y certificado de salud., carne de vacunas

Personal con experiencia en atencion y trate al plblico.

+Capacitacién en BPM no menor a 12 meses curses efines, acreditadas
con copia simplas de certificados o constangias. 20 horas

sContar cop camet sanitario vigente y ceriificado de salud, came de
vacunas, para la presentacidn de la propueste acreditar con
dedaracién jurada, para suscripcldn del contrato presentar carnet
sanitario vigente y certificado de salud., came de vacunas

~Experlencia en atencién y trato al plblico de 01 afios como minimo

01 Auxtlla_r Responsable copias simples de contratos y su respectiva conformidad o constancias
de atenddn del refrigerio | Responsable dela atencidn | o certificados que de manera fehaciente demuestre experiencia
de Guardia del refrigerie de guardia.

Uso correcto del uniferme completo e impecable y decoroso.
Pulcritud y orden

Honradez, diciplina, respeto y cortesia haclas los usuarios del servicio.
Ser &gil, Ser amable v cortes

Gustarle tener contacio y trato con los dientes

Elaborar =l refrigeric cumpliendo las normas de las buenas praclicas
de higlene y manipulacidn.

Cumplir con &l horario de atencin establecido.

b) El personal deberé contar con carné de sanidad vigente, El Contratista debera presentar los
nombres y apellidos, especialidad de su personal profesional y técnico debidamente
documentade (CURRICULUM VITAE) responsables de fa ejecucion del respectivo contrate;

... para las coordlnacicn&s con, g]won_tratlsta que contard con persona] rcfesional colegiado
L3PITAL DE EME rnssncms pefimicas  'OSPITAL DE' EMERGENCIA EnTATRprlew .
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con experiencia en Nutricion Clinica Pediatrica y Alimentacion colectiva, en forma permanente
durante toda su atencién asimismo deberdn contar con certificados de salud, los cuales seran
renovados al término de la vigencia.
¢) Parte del personal téenico (minimo 02) tendra la funcidn de distribuir las dietas de los

pacientes hospitalizados.

d) El personal deberd usar Uniforme reglamentario completo de acuerdo a la funcién que realice
y contara con por lo menos dos uniformes; para Io cual la empresa dotara a sus trabajadores
de al menos 02 juegos de uniforme completo de acuerdo a ias funciones que desempefian
que deberan contar con el logotipo de la empresa
« Pantalén, chaqueta color blanco (color de acuerdo a la funcidn que realice)
¢ Mandilén blanco
e Mandilones descartables.

» Gorros descartables.

e Respirador N95 (a sclicitud de la nutricionista del HEP es situaciones de pandamia)
= Guantes de materfal de vinii o polietilenc descartable.

=«  Mandil impermeable no inflamable.

» Zapatos negros de cuero con planta antideslizante (Varones)

= Zapatos blancos de cuera con planta antideslizante (Mujeres)

» Botas de Jebe blanco

= Delantal Blanco

» Personal de Limpieza (uniforme de color azul)

» Personal de Almacén (uniforme de color plomo)

e) El Parsonal del Contratista deberd mantener en todo momento su vestuario en excelente
estado de conservacidn, presentacion y condiciones de limpieza y deberd contar con las
siguientes caracter(sticas:

o Pulcritud y orden personal

e Puntualidad y confiabilidad

« Respeto y Cortesia

o Utilizar uniforme completo; durante la manipulacién, preparacién y expedicién deberan
usar gerro, mascarilla y guantes descartables. {guantes de |atex grueso para lzbores de
limpleza)

» Ufas cortas sin adornos

e En el caso de personal de limpieza vestimenta de color diferente a los de la zona de
produccién v distribucicn.

f) La Nutricionista de la empresa contratista debe supervisar que el personal que manipula,
prepara, distribuye los alimentos mantenga cabello corto y/o cabello recogide y protegido
con un gorre, ufias cortas sin pintura y sin joyas, no usar barba, ni bigotes e impedir que el
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personal tenga lesiones en las manos o que nc se encuentre en buen estade de saludig’
manipule alimentos,

g) El personal de limpieza esta inhabilitado de manipular los alimentos.

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

i) El cocinero destinado para la Entidad debera tener experiencia certificada en Cocina Basica e
Intermedia, el cocinero de dietas de pacientes hospitalizados deberd realizar las
preparaciones de acuerdo a las edades de los nifios, con presentacidn y disefio para nifios.

j) Solo se aceptaran cambios del personal debidamente sustentado y debera ser comunicada
con 48 horas de anticipacion a la Jefatura del Servicio de Nutricién y Dietética, a la vez debera
haber enviado con anticipacién los documentos (Curriculum Vitae, Certificado Prueba COVID-
19 carné sanitario, certificado de salud original) para la aceptacion del Servicio de Nutricién
y Dietética.

k) FEl Servicio de Nutricion y Dietétice podra solicitar la sancidén y/o el cambio del personal,
cuando incurran en faltas a las normas de Higiene y disciplinarias de la Entidad o no redna la
experiencia solicitada.

[) E! Contratista al iniclo y cada 06 meses presentara al Servicio de Nutricién y Dietética
certificados de buena salud (radiograffa pulmonar, serolégico y coprocultivo) de todo el
personal y cuando ingrese a laborar un nuevo personal. El Certificado deberd ser expedido
por el organismo competenta.

m) La empresa debera disponer por cada trabajador un casillero o locker para guardar ropa o
elementos personales con llave y/o candado incluido, el cual estaré ubicado en el vestidor

n) Limpiar y desinfectar todos los ambientes de alfo trénsito y superficies que entran en
contacto con las manos del personal con la mayor frecuencia posible.

5.1.17 CONDICIONES DE LA PRESTACION Y EQUIPAMIENTO DEL CONTRATISTA.
RESULTADOS ESPERADOS Y LA UNIDAD DE MEDICION.

a) El Contratista garantizard la preparacion de alimentos, conservacién y traslado de los
alimentcs procesados ajustado a las normas sanitarias vigentes; los alimentos serén
transportados en contenedores de alimentos que garanticen la conservacién de la
temperatura e inocuidad de éstos, evitando la contaminacidn cruzada, conforme a la Ley de
Salud N° 26842, Ley de Inocuidad Alimentaria D.S. N© 034-2008-AG, Decreto Ley N° 1062-
2008, Norma sanitaria para los servicios de alimentacion en establecimiento de salud RM NO
749-2012/MINSA, Resolucion Ministerial N® 665-2013/MINSA.

b) Siendo el Serviclo de Nutricion y Dietética v la Oficina de Epidemioclegia y Salud Ambiental los
encargados de realizar la supervision en higiene y manipulacion de Alimentos en las areas

correspondientes.
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)

d)

a)

h)

HEP-OL| 7 -
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El control del gramaije y la calidad de los alimentos se efectuard diariamente y mediante un

muestreo aleatorio por la Nutricionista encargada de la Entidad,

&l incumplimiento del gramaje y calidad estd sujeto a sancidn segdn to determine la Entidad,
El Contratista estd obligado a cumplir con el contenido de las bases administrativas v
Especificaciones técnicas.

Ei transporte de los alimentos se realizard en contenedores isotérmicos con paredes aislantes
debe estar sin comunicacicn con el conductor y el vehiculo exclusivamente acondicionadc
para este fin,

El sistema de alimentacién de pacientes y personal de guardia consistira en raciones a una
temperatura no inferior a 70 C°.

El contratista presentara la lista de proveedores de todos los insumos que utiliza, los cuales
deben contar con registro sanitario que serén presentados al Servicio de Nutricién y Dietética.
Sl las deficlencias de las preparaciones no permiten una correccion adecuada, la Empresa
estara inhabilitada de servir esa preparacién, la cual deberd ser reemplazada por una
alternativa similar o mejor, asumiendo Ips costios que involucra.

5.1,18 FORMAS DE MEDICION DE LOS RESULTADOS

a)

b}

<)

d)
€)

El Servicio de Nutricién y Dietética serd responsable de verificar la calidad de los alimentos vy
de las preparaciones y realizara la supervision en la sede HEP de acuerdo a la norma sanitaria
para los servicios de alimentacion en establecimiento de salud RM NG 749-2012/MINSA,
Resolucion Ministerial N° 749-2012/MINSA,

La evaluacion y supervisién se efectuard de acuerdo 2 la programacién de los mends
propuestas por el Contratista, el cual sera presentado en el plazo de 15 dfas calendarios antes
del inicio de cada mes, [2 misma qgue serd aprobada por el Servicio de Nutricién y Dietética.
La oportunidad de la atencion de las raciones servidas, carresponde ai horario v periodicidad
fijados por la Entidad, a través del Servicio de Nutricion y Dietética.

La Medicidn de los resultades lo realizard el Servicio de Nutricidn y Dietética.

Se deben mantener limpies los ambientes y el piso de Ia cocina v comedor, utilizando
desinfectantes apropiados.

f) La conformidad de la fraccion de las raciones alimenticias del dia, no invalida el reclamo
posterior por parte de |la Entidad por Inadecuacién a las especificaciones técnicas u otras
situaciones andmalas verificables posteriormente.

g) El Control de! NUmero de ments, se realizara a través de los tickets diarios segiin tiempo de

comida visado por el Servicio de Nutricion y Dietética, distribuidos al personal de guardia, los
cuales seran entregados per dicho personal al Contratista para el control respectivo. Solo se
pagarén los tickets consumidos.

5.1.1% CONTROL DE CALIDAD

a)

La Evaluacién y control de la calidad de los regimenes alimenticics corresponde a Jos criterios
fijados en las especificaciones técnicas, contenidos de macronutrientes, proteinas,

Pdgina 41 te 74

SPITAL BE EME Mﬁfﬂimmh

LoFITAL DE ENERGERTMS-BEDIATRIC:

PHITMER TITULAR
COMITE DE SELECCION

UNDO TITULAR

MITE DE SELECCION /




/ HOSPITAL DE EMERGENCIAS PEDIATRICAS \
LP 002-2022-HEP-MINSA - “CONTRATACION DE SUMINISTRO DE RACIONES ALIMENTICIAS PARA

PACIENTES Y PERSONAL DE GUARDIA DEL HOSPITAL DE EMERGENCIAS PEDIATRICAS”

carbohidratos, grasas vy dosificacion de alimentos, las condicich
preparacién, usos de Insumos, transporte adecuado, la oportunidad de la atencidn
corresponde al horario y periodicidad fijades por la Entidad.

b) Evaluacién Sensorial de los Alimenios: Aroma, Temperatura, Apariencia, Sabor, Textura,
presentacién del plato o racién, dando cumplimiento a la modificacion el articulo 24 de la
“Norma Sanitaria para el funcionamiento de Restsurante y Servicios afines. Resolucién
Ministerial N° 965-2014/MINSA.

c) Todas las preparaciones como guisos, cereales y jugos no deberan ser ligadas (NO USAR
chufio, maicena, harinas) correspondiente a Ia atencién de Personal de Guardia y de Pacientes
Hespitalizados.

d) La Evaluacién y control de la proporcionalidad de la Racién en Base a la Cantidad de los
diferentes ingredientes conforme a las précticas culinarias de cada potaje, degustacién para
evaluar la sazén y punto en la combinacion de las diferentes especias y condimentos de las
carnes, hortalizas vy otros Ingredientes, de modo que corresponda al requerimiento
gastrondmico del usuario.

e) Laeveluacion de la composicidn de nutrientes por fraccion de la racion a fin de asegurar que
cubra las necesidades nutricicnales de los pacientes y del personal,

e) Si las deficiencias no permiten una correccion adecuada, la Empresa estara inhabilitada de
servir esa preparacién, la cual deberd ser reemplazada por una alternativa similar o mejor,
asumiendo los costos que involucra,

f) Los alimentos deben ser distribuidos a los pacientes y persenal inmediatamente después de
elaborados y por ning(n moativo se les distribuird alimentos retenidos.

5.1.20 CONTROL DE SALUBRIDAD

2) Plan para la vigilancia, prevencién y control de la COVID-19 en el trabajo el cual debera ser
aprabado por el Comité de Seguridad y Salud en el Trabajo o Supervisor de Seguridad y Salud
en el Trabajo de su empresa.

b) Para la supervision de las condiciones higiénicas y sanitarias de los alimentos. El Contratista
presentara en el plazo de 15 dias calendario posterior al inicio de la ejecucién contractual el
“Plan General de Higiene”, de acuerdo a las normas sanitarias, el mismos que serd
supervisado del cumplimiento por el Servicio de Nutricién y Dietética, periédicamente, el
citado Plan contempiara:

= Cronograma de lmpieza v desinfeccion de equipos. ;soifal"s EVERREN
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* Cronograma de mantenimiento de equipos. PROG
= Cronograma de limpieza, desinfeccién y control de las plagas (en el caso control de

plagas cada 3 meses).
= Cronograma de evaluacion médica (certificado médico cada 6 meses y carné sanitario
cada 6 meses del personal emitidos por centro de safud (MINSA).
El examen de salud debe certificar que la persona no es portadorz de enfermedades que
puedan contagiarse por los alimentos como tifoidea, hepatitis, sthaphylococcus aureus, ni
enfermedades de la piel en forma activa,
= Cronograma de Capacitacidn en Buenas Practicas de Manipulacidon de alimentos, HACCP
del personal por lo menos 3 eventos anuales.
= Plan de desinfeccién de menaje.
= Registros de temperatura de la congeladora, conservadora o refrigeradora.
= Registros de temperatura de los alimentos terminados (pacientes-personal),
= Los resultados o registros no conformes o que se encuentren bajo los estdndares
definidos en las Normas del MINSA daradn como origen a sanciones y multas determinadas
en la presente Bases.
= En el Plan de Higiene debe estar contemplado la cantidad de elementos y (tiles de aseos
minimo que debe entragar la empresa debe estar incluido en el plan considerando al
menas criterios de abastecimiento, utifizacion y reposicién,

c) El Servicio de Nuiricion y Dietética realizard vistas inopinadas para verificar los Procesos de
Elaboracion; Recepcién de materia prima, Almacenamiento, Produccion. Elaboracién Previa o
Procesamiento de alimentos cocidos, Elaboracion Final, Acondicionamiento para Distribucidn,
Almacenamiente de Equipos y Utensilios de la Planta de Produccion.

d) Enambos lugares el Supervisor de la Entidad utilizard como herramienta de trabajo las Fichas
de Supervisién segln R.M, N© 749-2012/MINSA, También se utilizard ¢cdmara fotografica,
filmadora U otros instrumentos que sean necesarios para el cumplimiento de sus funciones.

e) Anélisis de los alimentos segun lo que consideren necesario la nutricionista responsable del
Servicio de Nutricién y Dietética y/o la Oficina de Epidemiclogia y Salud Ambiental.

f) La Entidad esta facultada de realizar la inspeccion sanitaria al azar, mediante un control
microbioldgico, bromatolégico y andlisis fisico-quimico 2 veces al afio de acuerdo a las normas
vigentes, realizado por empresa acreditada por INACAL, cuyos gastos en su totalidad serén
asumide por el Contratista.

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

h) Los alimentos preparados devueltos por el Servicio de Nutricion y Dietética por considerarios
no aptos para el consumo de los pacientes y/o personal, serdn repuestos inmediatamente
por el Contratista dentro de un plazo de 20 minutos, mediante una nueva preparacidn
cifiéndose a las especificaciones técnicas proporcionadas por la Entidad.
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) La Conformidad de Recepcion no invalida el reclamo posterior

posteriormente,
NOTA 12:
a. El incumplimiento de cualquier punto de lo establecido en el literal a) del numeral 5.1.20

Control de Salubridad, como responsabilidad del Contratista estard sujeto a sancicnes
como se estipula en el literal A del numeral 11.2.3.1 Falta Moderada.

5.1.21 RESPONSABILIDADES Y OBLIGACIONES

a) El Contratista estd obligado a observar y cumplir el Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos (D.S. N° 007-98-5A), Resclucidén Ministerial N° 749-2012/MINSA, Ley
General de Salud N° 26842 y las demds disposiciones conexas y relacionadas con la
prestacion de alimentos, para ello utilizard la ficha descrita en el anexo N° 1.

b) El Contratista atenderd los requerimientos de Dietas especiales, las mismas que por su
cuantificacidn no representard gasto adiclonal a la Entidad.

¢) El Contratista es responsable del mantenimiento preventive y correctivo de la infraestructura
(diaria), equipos (diaria), fumigacién {cada 3 meses), desinfeccién del drea asignada (diaria),
cocina (diaria), campana (1 vez a la semana) y su ducto respectivo (cada 3 meses) de 2
Entidad.

d) Es responsabilidad del Contratista que el personal que es asignado para ia elaboracion de los
alimentos para pacientes hospitalizados y personal asistencial de la Institucion, sefalados
en el numeral 5.1.16, debe ser capacitado cada 2 meses, en buenas practicas e higiene de
los alimentos, ademas los registros y/o constancias de dicha capacitacion, deberd encontrarse
disponibles cuando el servicio de Nutricién y Dietética yfo alguna autoridad de salud lo
requiera en una inspeccion; los manipuladores deben ser evaluados constantemente a fin de
asegurar la aplicacién de la capaditacién en ias labores que realizan y ademés debera contar
con el nlimero necesario ( 14 ) personas para los procesos operacionales en la elaboracién
de alimentos y atencion de pacientes hospitalizados y personal de guardia.

e} El Contratista ademas de realizar |la preparacion de las raciones alimenticias, es responsable
del servido y distribucidn de las dietas y recojo de las charolas del drea de Hospitalizacion
después de 60 minutos de la entrega y de |a atencidn a los pacientes y personal.

f) Los desperdicios alimentarios del personal de la Entidad se recolectardn en recipientes
provistos de tapa oscilante, de facil fimpieza y los eliminardn en bolsas pldsticas de color
negro debidamente cerradas, cuya disposicidn y eliminacién de dichos residuos se realizara
diariamente, los mismos que seran entregados a una empresa en cargada de la recoleccion
de residuos comunes, asumidos par el Contratista, quién ggberd. presentar Qomo requisito
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para el perfeccionamiento del Contrato copla de la Licencia o ria de Iz

empresa contratada para la eliminacion de los residuos sdlidos; asimismo la Oficina de
Logistica una vez suscrito el Contrato, remitira una copia de la citada Licencia al Servicio de
Nutricidn y Dietética.
Las bolsas plésticas que contienen estos desechos deben ser amarradas con doble nuda v
rociados con solucién de hipoclorito de sodio {lejfa) al 0.5% de dilucién para su posterior
disposicién final en el contenador de no aprovechables. Por ningtin motivo se deben abrir las
bolsas nuevamente, Decreto Legisiativo N° 1278, “Ley de Gestion Integral de Residuos
Sélides” y la R.M-099- 2020-MINAM.

g) Los residuos sdlidos de los alimentos provenientes de las salas de hospitalizacién, son
considerados como biocontaminados y seran recolectados en recipientes con tapa vaivén y
con pedal para abrir la tapa, de facil limpieza y ruedas vy los eliminaran en bolsas pldsticas
de color rojo debidamente cerradas, ios mismos que serdn entregados en el horaric y &l
personal encargado de la recoleccién v el transporte intermo de los residuos sdlidos
{Contratista que brinda &l Servicio de Limpieza en la Entidad), en el drea de Almacenamiento
Final de residuos peligrosos, a fin de que la Empresa prestadora de servicios de residuos
solidos (EPS-RS), quien tiene Contrato con la Entidad, realice la recoleccion y transporte
externo de residuos peligrosos del HEP. Ademas, el Contratista cancelara mensualmente el
15% del monto que pague el Hospital a la Empresa proveedora del Servicio de Transporte
de Residuos Biocontaminados.

g.1, La Empresa debera eliminar los Residuos sdlidos en doble bolsa de polietileno grueso,
depositandola er un coche exclusivo con ruedas, en buenas condiciones, el que dabe
mantenerse limpio en todo momento.

g.2.-ACOPIO: Al término del servicio, la basura debe ser trasladada diariamente al érea de
almacenamiento de residuos sélidos, donde se deberd mantener permanentemente
limpio y ordenado, cuidando de que al momento de depositar las bolsas de basura estén
perfectamente selladas para resguardar la higiene, y evitar la aparicidn de vectores,
cantaminantes y residuos liquidos

k) El Contratista asumira la responsabilidad de realizar la fumigacidn y desinfeccion cada 03
meses o segln sea necesario, en coordinacion con el Servicio de Nutricién v Dietética y la
Oficina de Epidemiologia y Salud Ambiental.

i) Es obligacion del Contratista proporcionar con quince dfas de anticipacién la programacion
de ments de pacientes y personal de guardia la cual debe ser disefiada por el personal
profesional nutricionista de la empresa y serd presentado para evaluacion por la nutricionista
del Servicio de Nutriclén y Dietética, para ser ajustadas y aprobadas por el servicio.

j) Es obligacion del Contratista entregar cada semana (dias lunes) los tickets consumidos del
personal de guardia {(desayunos, almuerzos, refrigerios, cenas) de la semana anterior, asi
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consumos por el Servicio de Nutricidn y Dietética, hasta que funcione el sistema dlg;tallzado.
k) Es obligacion del Contratista contar con una profesional nutricionista habil, con experiencia y
conocimientos en alimentacion pedidtrica y colectiva, priorizando la supervisidn diaria en el

servicio de alimentacidn.

1) El Contratista serd responsable del pago de los salarios de su personal, asi como de todos los
importes que por €l pago de tales remuneraciones pudieran devengarse por concepto de
Leyes, beneficios sociales, EsSalud, no extendiéndose relacion laboral alguna entre sus
trabajadores y la Entidad. El Contratista para recabar el Pago Mensual, deberd presentar al
Hospital copia del PDT Planilla Electronica PLAME presentada a la SUNAT, del personal
asignado al Hospital.

m) El Contratista debe cumplir con el compromiso de la prestacién de raciones alimenticias, sin
costo adicional, asi exista casos de emergencias como mejoramiento y/o mantenimiento
correctivo de la infraestructura de la cocina y del comedcer, en estos casos la empresa asumird
la entrega en utensilios descartables.

n) El personal profesional y técnico no rotard, se mantendrd el personal considerado en ia
propuesta técnica durante la vigencia del contrato, la rotacién del personal serd sdlo a
solicitud del servicio de Nutricidn y Dietética. A excepcicn de fuerza mayor, la Entidad podra
aceptar un reemplazante que reiina las calificaciones equivalentes, previa evaluacién del
Servicio de Nutricién y Dietética.

0) En caso de desperfectos y deiericro de las instalaciones, mobiliarios y equipos de la Entidad
posterior a la entrega, el Contratista se hara responsable de la reparacion o reposicion,

p) El Contratista cancelard mensualmente el suministro de agua y luz, el cual serd el 5 % del
total del gasta de la Entidad,

q) A la Entidad no le corresponde ninguna responsabilidad en caso de accidentes 6 dafios de los
trabajadores de la empresa contratada.

r) ElContratista proporcionaré a solicitud de fa Entidad las respectivas certificaciones resultantes
de la capacitacidn.

s) El encargade de la iimpieza por ningdin motivo podra manipular los alimentos terminados o
en proceso, distribuir o servir alimentos de pacientes o del personal.

t) El Contratista deberd presentar un Plan de mantenimiento preventivo de los Equipos del drea
de la cocina y comedor.

u) El Contratista se hard carge del mantenimiento preventivo y recuperativo de los bienes.

v) El Contratista deberad implementar un Plan de higiene del drea de la cocina de la Entidad.

w) Esté Prohibido terminantemente que el personal que tiene signos de padecer enfermedades
infecto-contagiosas como procesos dlarreicos, ictericia, vomitos, procesos respiratorios, dolor
de garganta con fiebre o tener heridas infectadas o abiertas, infeccicnes cutdneas en ojos,
orejas, nariz, mangs, etc, tengan alglin contacto con los alimentos.
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x) El manejo de almacenamiento debera aplicar las buenas practicasdezhmar
con tarjeta visible (Kardex visible).

y) El Contratista deberd realizar la limpieza, desinfeccién y mantenimiento de los Coches
Transportadores de Allmentos.

z) La limpieza del area de cocina y atencidn de pacientes es responsabilidad exclusiva del
proveedor, asi mismo serd responsable de mantener limpios y despejados los recintos que
utiliza v los acceses Inmediatos ai drea de cocina, almacén, comedor, eliminando los residuos

sdlidos y abstaculos que impidan una normal circulacion hacia y desde estos recintos,
aa) En el drea de cocina (nicamente podran acceder su ingreso al personal asignado para
la atencidn de pacientes y personal del HEP.

bb) Es responsabilidad del Nutriclonista (por parte del Contratista)} encargado de la
produccion, realizar la Elaboracién de los mends de pacientes y personal de guardia
la cual debe cumplir con las leyes de la alimentacion, asi como del requerimiento de
la materia prima para el cumplimiento de la Programacion del mend.

cc)  Es responsabilidad del Nutricionista (por parte del Contratista) tener el manejo y
supervision del recurso humano asignado a la Institucion, asi como de la Supervision
de todos los Procesos de Elaboracién de la Produccion para la atencién de pacientes
y personal de guardia.

Z1) El Contratista deberd presentar a la firma del Contrato del personal propuesto lo

siguiente: cammel sanitario vigente y certificado de salud, carne de vacuna para Iz

presentacidn de Iz propuesta acreditar con declaracion jurada, para suscripcion del contrato
presentar carnet sanitario vigente y certificado de salud, carne de vacunas, certificado prueba
de antfgeno (COVID).

Sefalizar las filas de espera respetando ef distanciamiento social de al menos 1 metro.

5.1.22 TRANSPORTE
Debe contar con medics de transporte debidamente adecuados parz el traslado de
alimentos, con la finalidad de cumplir con el servicio y asegurar la calidad sanitariz e
inocuidad de los alimentos, coenforme 2 la normativa vigente, deberéd contar con
contenedores isotérmicos v de acuerdo a los tipos de preparacion deberd asegurar la
temperatura de los alimantos preparados.
6. SISTEMA DE CONTRATACION: PRECIGS UNITARIOS
7.  PLAZO DE EJECUCION
El periodo de la contratacion es de 365 dias calendarios (12 meses), desde la instalacion
del servicio en los ambientes del Comedor y Cocina, almacén del Servicic de Nutricion y
Dietética, para lo cual se deberé suscribir un acta respectiva,

8.  LUGAR DE LA PRESTACION
Preiongacion Huamanga N° 138 - La Victoria, Comedor del Servicio de Nutricion y
Dietética.
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de Nutricién y Dietética.
10. ADELANTOS
No aplica

11. SUBCONTRATACION:
No aplica

12. CONFIDENCIALIDAD:
El contratista deberd guardar confidencialidad sobre los aspectos relacionados a la
prestacién, no encontrandese autorizado por el HEP para divuigacidn de informacion.

13. CONFORMIDAD DEL BIEN
La conformidad serd otorgada de acuerdo a la normatividad vigente, dentro de un plaze
maximo de diez (10) dias de producida la recepcion, segiin lo dispuesto en el articulo 143°
del Reglamento de ia Ley de Contrataciones del Estado,

14. FORMA DE PAGO

El Hospital de Emergencias Pediétricas realizara el pago de la contraprestacion pactada a
favor del contratista en pagos mensuales, por precios unitarics, a favor del contratista
después de 15 dfas calendario de haber recibido |a prestacidn y previa conformidad del
Servicio de Nutricidn y Dietética.

15. FORMULA DE REAJUSTE

No aplica

i6, OTRAS PENALIDADES APLICABLES:
16.1 Penalidades por mora:
De acuerdo al articulo N® 163 del reglamento de la ley de Contrataciones del Estado

Qfras penalidades:

i6.1.1 FALTAS.
La Entidad designa como Organo de Control al Servicio de Nutricion y Dietética,
para tal fin se establece una escala de Taltas y sanciones; el cual serd sjecutado
por la Oficina de Logfstica, para lo cual se procederé a levantar el Registro de
Quejas v con la participacién de la encargada del Contratista, si la encargada se
negara a firmar el Registre de Queja, solo bastara la firma del Jefe de Guardia
de turno.
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HEP-OL }{:
16.1.2  [DE LAS FALTAS: se consideran: PROG | &¥
a) FALTAS TECNICAS:
1. Aguellas que involucran parte de la manipulacién, preparacién y
presentacion de alimentos terminados.
2. La presencia reiterada de faitas graves, y moderadas similares
dara origen a una penalidad hasta el cesa del contrato.

3. Cuando en el andlisis microbicldgico el resuitado sea positivo en
por lo menos una de las muestras, [a penalidad se aplicara
inmediatamente o el cese del contrato si es reiterativo.

4. Existencia de un brote por intoxicacion alimentaria,

b) FALTAS NO TECNICAS:
1. Aquelios aspecios no relacionados con alimentos tales como
conducta, cuidado del patrimonio de la Entidad, falta de menaje,
entre ofros.

16.1.3  TIPIFICACION DE LAS FALTAS
16.,1.3.1 FALTAS MODERADAS
A.- PREVIASALA P&EPARACI(')N BEL ALTMENTO:
1. Del personal manipulador, que sean necasario y adecuados para [a prestacién,

1. No contar con material de limpieza como jabon liquido papel toallg, lejia.

2. Incumplimiento en el horario de Distribucién de las raclones alimenticias de pacientes
y personal.

3. Deficiencia yfo ausencia de condiciones higiénicas de los procesos de:
almacenamiento, produccion, transporte de alimentes y/o preparaciones, distribucion
de alimentos yfo preparaciones.

4, Incumplimiento de la presentacion del PLAN GENERAL DE HIGIENE, dentro del plazo
de 15 dias calendario posterior al inicio de la ejecucion confractual conteniendo la
siguiente documentacion:

¢ Cronograma de limpieza y desinfeccion de equipos.

¢ Cronograma de mantenimiento de equipos.

= Cronograma de limpieza, desinfeccion y control de las plagas (en el case de control
de plagas cada 3 meses).

e Cronograma de evaluacion médica (certificado médico cada 6 meses y carné
sanitario cada 6 meses de! personal emitidos por centro de salud (MINSA}.

= Cronograma de Capacitacion en Buenas Practicas de Manipulacién de alimentos,
HACCP del personal por lo menos 3 eventos anuales.

s Plan de desinfeccion de menaje.

» Registros de temperatura de la congeladora, conservadora o refrigeradora.
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s Registros de temperatura de los alimentos terminados (pacientes-personal).

5. Falla en el aseo vy limpleza de las instalacicnes del Contratista y de [a Entidad bajo su
responsabilidad del Contratista,

6. El incumplimiento de la falla del servicio y de equipos técnicos relacionados al procesc
de preparacién de alimentos.

7. Presentacidn inadecuada y ntmero inferior a lo solicitado en las especificaciones
técnicas de vajilas y Cublertos.

8. No contar ei personal adscrito a la institucidn con carné sanitario y certificado de salud
o tenerlo vencido.

9. Ausencia del personal profesional o auxiliar mayer a 60 minutos durante todo el
proceso de elaboracién y/o preparacién, distribucién atencidn, impieza, almacén etc.

10.Inadecuado manejo en el lavado de vajillas, ollas, utensilios,

11.Productos alimenticios ne cumplen f requerimiento de acuerdo a lo establecido en las
bases administrativas,

12.Deficiencias de fas buenas précticas de manipuiacion de alimentos crudos y cocidos
en los alimentos y/o preparaciones dentro de la institucién (uniforme, uso inadecuado
de guantes, mascarillas, gorro durante las operaciones preliminares y preparacién de
los alimentos.

13.Malas condiciones de Higiene (sucios, descrdenados, restos de alimentos, con poivo,
grasa Impregnados y/o hongos) en la infraestructura, paredes y pisos de las dreas de
trabajo.

14.Deteccién de alimentos y/o materia prima en el drea de Almacén y/o area de
produccidn, sin rotulacién o con rotulacién adulterada yfo vencides fuera de su vida
il

15.Malas condiciones de Higiene del Personal Manipulador de Alimentos (ufias largas y
sucias, cabello expuesto, uso de joyas, asf como heridas expuestas o purulentas.

16,Ausenciz, falta o presencla en mal estado del uniforme, elementos de trabajo {cofia,
mascarilias, guantes).

17.Incumplimientc en el Servicio del personal total requerido para el correcto
funcionamiento del Servicio.

18.Deficiente higiene (restos de comida) en el lavado y desinfeccion de utensilios,
menajes y vajillas que van a ser usadas para |a atencidn de pacientes y personal de
guardia.

19.Deteccién de equipos de refrigeracion y/o congelacién en mal estado con presencia
de 6xido e incumplimiento en el Registro diario de Control de Temperatura.

20.Malas condiciones de higiene de los tachos de residuos sdlidos y sin bolsa de acuerdo
a la capacidad correspondiente o sin la eliminacién de los residuos sélidos,
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21.Deteccidn de alimentos, materia prima vencidas, no confor
con agentes o materias extrafias que no se encuentran separados o identificados como
alimenios no apto para consumo humano, evidenciados en el drea de produccion o
almacén,

22.la Empresa no toma medidas preventivas para evitar la contaminacién de los

alimentos, ante la presencia de plagas u otros agentes infecciosos en todas las dreas

de produccion, almacenes,

A. DEL ALIMENTO TERMINADO:
1. Existencia de reclamos documentados y verificables de un minimo del 10% de

comensales en un mismo régimen alimenticio (alimento).

2. Incumplimiento de los menls programados (gramaje, ingredientes, tipo de
preparacion, caracteristicas organolépticas)

3, Fallas en el céleulo de provision de alimentos para el nGmero de comensales
programados.

4, Trasgresion de las indicaciones dieto terapéuticas (volumen, peso, temperatura,

textura, concentracion).

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

fextura).

6. Incumplimiento del gramaje de los alimentos terminados que no estén de acuerdo a
ias bases administrativas y expediente del Contratista.

7. Brindar mends incompletos, respacte a cualquier elemente que conste deba formar
parte del meni {padentes — personal).

8. Incumplimiento en los horarios de distribucion de las raciones alimenticias pacientes

5

— personal.

9, Presentacion inadecuada y niimero inferior a lo solicitado de vaiilla, cubierta y equipo
solicitado.

10.Deficiencias de las buenas précticas de manipulacién de alimentos crudos y cocidos
en los alimentos y/o preparaciones dentro de la institucién (uniforme, uso inadecuado
guantes, mascarillas, gorro durante la distribucidn de los alimentos).

11.Incumplimientc en el tratamiento térmico en frio {distribucidn sobre 5°C v en el calor
(distribucion 70°C) de las preparaciones en el Servicic en la Linea de Atencidn

12.Detecclén de equipos en mal estado (Tabola, cocina, horno) con presencia de éxido,
0 volumen (tamafio) menor a lo requeride que afecte la calidad de atencidn vy
preparacién de los alimentos representando un peligro para la salud,

13.Incumplimiento en la reutilizacidn de preparaciones de! dia anterior.
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i4.Inexistencia de termodmetro y/o incumplimiento en el
temperatura de distribucidn de preparaciones calientes y frias.

16.1.3.2 FALTA GRAVE

1. Contaminacidn fisica, bicldgica y/o quimica de los preparados alimentarios siendo
indispensable la evidencia fisica del material con verificacidn en presencia de personal del
Servicio de Nutricidn y Dietética y la representante del Contratista. Si el hecho ocurriera en
ausencia de la nutricionista de la entidad, se reportara al Jefe de Guardia quien guardara en
refrigeracion el potaje contaminado para la presentacion adjuntando un informe de quefa por
el afectado.

2. La presencia macroscépica de material extrafic dentro de los preparados allmenticios como:
Cabellos, papel, hilo, hilo plastico, gusanos, insectos, hongos, material metélico y entre ofros,
solo necesitara la evidencia fisica con la verificacion de un personal de la entidad y un personal
contratista, con el respectivo llenado con el formate de registro de queija por la persona que
realiza ia queja al servicio de nutricién y dietética debidamente firmado por todas las partes.
Cuando se considere Iz alteracién el preducto alimentario terminado, tiene caracteristica de
contaminacion bacteriana, guimica, y/o alteracién de la concentracién estandar/dilucién, se
mandaré realizar un estudio bacterioldgico, toxicoidgico, y/o fisico quimico segln corresponda
slendo los costos asumidos por el contratista

3. Un resultado positivo superior a los estdndares normados del andlisis bacteriolégico,
toxicoldgice y/o fisico-quimico de las muestras de alimentos terminados.

4. Resultado positivo superior a los estdndares normados de los andlisis bacteriolégicos de
utensilios y superficies empleados en la elaboracién de alimentos.

5. Cultivo positivo para gérmenes patdgenos provenientes de las manos de manipuladores de
alimentos.

La acumulacién de 03 (tres) faltas moderadas.
Devolucion de una fraccidn de alimentos preparados de pacientes y/o personal por no reunir
las condiciones adecuadas en la evaluacion sensorial de las preparaciones,

8. Incumplimiento del petitoric que entrega el Servicio de Nutricién y Dietética con entrega de
20 minutos o més fuera del horario de atencién.

9. Que un trabajador esté laborando tenlendo heridas o padezca enfermedad respiratoria o
enfermedad diarreica.

10. Incumplimiento del contenido calérico proteico v de la dilucién de las preparaciones
debidamente confirnada por el personal nutricionista del Hospital y de la Empresa
contratante, con levantamiento de acta debidamente firmada por las partes.
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PROG | &+

Por cada falta se emitird un Registro de Quejas, derivado de la supervision de la prestacién por
el Servicio de Nutricidn y Dietética, la misma que sera suscrito por lz Nutriclonista del Contratista

y la Nutricionista del Hospital; asi como en los casos que el personal asistencial presente su queja,
deberd de contar con las firmas del personal que realice la queja, de la Nutricionista del
Contratista y la Nutricionista del Hospital; dichos Registrcs de Quejas serd informado por la
Oficina de Nutricién a Iz Jefatura del Departamento de Apoyo al Tratamiento, a fin de ser elevado
a la Oficina de Logistica, para aue este remita al Contratista, el cual tendrd un plazo de 03 (tres)
dias hdbiles de ser notificado para realizar su descargo respectivo.

- B PR ) P

Se aplicara cuando conste en Actas debidamente
suscritas por la Nutricioncita de! HEP, asi como la

I
Por cada falta moderada | Nutricienista del Contratista, documento en el cual &% dE. ¢
1 ; 2 ; facturacion
en dia. debera precisar el tipo de incumnplimiento de la Falta, Mo
sefialada en el literal Ay B del numeral 11.2.3.1 Falta
Moderada

Se aplicara cuando conste en Actas debidamente
suscritas por la Nutricioncita del HEP, asi como [a|5% de Ia
2 | Por01 (una] falta grave | Nutricionista del Contratista, documento en el cual | facturacion
deberd precisar el tipo de incumplimiento de la Falta, | mensual
sefalada en el numeral 11.2.3.2 Falta Grave

Estas penalidades son calculadas en forma independiente a las penalidades por mora,
segun lo dispuesto en el articulo 163° del Reglamento de ja Ley de Contrataciones del
Estado.

17 RESOLUCION DE CONTRATO
La Entidad podré resolver el contrato, de conformidad con el articulo 36 de [a Ley de
Contrataciones del Estado, en concordancdia con el articulo 1379 del Reglamento de la Ley
de Contrataciones del Estado.

18 RESPONSABILIDAD POR VICIOS OCULTOS

La recepcidn conforme del HEP no enerva su derechec a reclamar posteriormente por
defectos o vicios ocultes. Las discrepancias referidas a defectos o vicios ocultos deben ser
sometidas a conciliacidn y/o arbitraje. En dicho caso el plazo de caducidad se computa a
partir de la conformidad otorgada por ef HEP hasta treinta (30) dias habiles posteriores al
vencimiento del plazo de responsabilidad del contratista previsto en el contrata, segin lo
dispuesto en el articulo 146° del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado.
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HEP-OL "?%
& REQUISITOS DE CALIFICACION -PROG |

A | CAPACIDAD LEGAL

HABILITACION

Requisitos:
s Licencia Municipal Autorizada para el rubro de produccién de alimentos.
= Cerfificacion de principios Generales de Higlene del Codex Alimentarios (PGH vigente).

» Copia siménle de la Licencia Municipal Autorizada pera el rubro de produccion de Alimentos para prestacion
del servigio da alimentacién.
» Copia de Certificacion de principios Generales de Higiene del Codex alimentarios (PGH).

B | EXPERIENCIA DEL POSTOR EN LA ESPECIALIDAD

Reaguisitos:

El postor debe acraditar un moento facturado acumulado equivalente a S/ 9,100,000.00 (Nueve millones
cien mil con 00100 soles), por la venta de bienes iguales o similares al objeto de la convocaloria,
durante los ocho (8) afios anleriores a la fecha de la presentacién de ofertas que se computarén desde
la fecha de la conformidad o emisién del comprobanie de pago, segin corresponda.

Se consideran bienes similares a Ias sigulentes: Distas, regimenes alimenticics en entidades publicas
o privadas dal seclor salud.

Agreditacion:

La experiencia del postor en la especialidad se acreditar con copia simple de (/) contratos u érdenes
de compra, v su respecliva conformidad o constancia de prestacidn; o (ii) comprobantes de pago cuya
cancelacidn 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 financierc que acredite
el abono o mediante cancelacion en el mismo comprobante de pago, correspondientes a un maximo de
veinte (20) contrataciones.

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

« Experiencia minima de 02 afios, en senvicios de alimentacidn colectiva, del personal clave requerido
como Nutricionista 01,

e Experiencia de 03 afios como minimo, en preparacion de los regimenes de dieta-ferapéutica, como
Cocinero 01 Dieta.

= Experiencia de 04 afios como minimo, de preparacién de regimenes normales, como COCINERO (01}
PERSONAL DE GUARDIA PARA TURNO NOCHE.

= Experiencia de 01 afio como minima, en atencidn y distribucion de dietas a pacientes hospitalizadoes,
como Técnicas en Nutricién (04) Atencién Exclusiva para Pacientes Hospitalizados.

s Experiencia de 01 ahos como minimo, en atencion a pacientes hospitalizados, manejo general def
almacén, linea de atencidn y impieza en Auxiliar Reten (01}.

= Experiencia minima de des (02) afios en atencién al publico en Linea de Afencion de Servido, como
Auxiliar {01) para Atencién de Linea {Almuerzo).

« Experiencia minima de un (01) afio, en limpleza como Auxiliar de Limpieza (03).

= Experiencia minima de dos {02) afios, en Area de Almacén, como Almacenero (01).

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

simple de contratos y su respectiva conformidad a (if) constancias o (jii) certificados o (iv) cualquier otra
documentacion que, de manera fehaciente demuestre |a experiencia del personal propuesto.
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HEP-QL
Anexo A PROG
FICHA DE VERIFICACION SANITARIA DE LA PLANTA DE PRODUCCION DE ALIMENTOS
lazdn Social 0 Nombre del Establedimiento:. ... R.U.C.
Jreccion:
b1 {3 |1 . Provinglat....c.oesassirininaiess. DEPBAEMBNIOL. vuiiscasnrsessnnssarannsenians
\dministrador o Duefio del Establedmiento:..... DN ersssanrmensseinsins
Jombre de la Nutricionista responsable: NO Colegiatura: v e

NO de Racdicnes diarias que 52
k(413 1y MUJErES:sarenismisemmares [/ ela[E1 « =) A ——

Cuentan can Certificacién de Pricticas de Higiene Vigente;

40 de Carné Sanit&rios VKIENEES! ... ...« ssinsnin Si No.

Para la presente callficaciin sa deben cumplir todos los requisitos. No hay Intermedia)

° (" """JBROS VISITAS N° | RUBROS VISITAS
SI ND SI NO
UBICACION Y EXCLUSIVIDAD 10 | VAJILLA, CUBIERTOS Y UTENSILIOS
No hay fuente de contaminacion en el 10,4
.1 |entono 51 NO | Buen estado de conservacidn 51 NO
Uso exclusivo para la actividad de 8.3
.2 | alimentos S |NO " | Limpieza y desinfeccidn sI |NO
103 Secado  (escurrimiento  protegido o
! | ALMACEN ™ | adecuado) s |NO
L1 | Ordenamiente y Limpieza SI NO
Amblente adecuado al volumen de 10.4
_loroducddn  de  alimentos  (Seco  y Tabla de picar inabsortents, limpla v en
12 & _ intilado) s |no buen estado de conservacidn st {no
13 | Alimentos refrigerados (-0° a -5°C) ST |ND 11 | PREPARACION
14 | Alimentos congelados (-16 2 -18°C) s |ND 11.1 | Flujo de preparacion adecuado ST |NC
11.2 | Lavado y desinfeccién de verduras y frutas | ST NO
Ambientes de Almacén litres de plagas sin )
i hdnsaas 4 KB Aspecto limpio del aceite utilizado, color
11.3 | figeramente brillante, amartlio y sin olor a
L6 | Ausencia de sustancias Quimicas SI NO rancio St NG
17 |Retacién de Stock St NO 11.4 | Coccidn completa de carnes 51 NG
L8 | Contar con parihuelas y anaqueles 5L NO Mo existe la presencla de animales
11.5 | domésticos o de personal diferenta a los
1 COCINA maniputadores de alimentos St NO
Pégina 55 de 74

JSPITAL DE EMERGENCIAS Pim:?7 - oSPITAL DE EMERGENCS PEDIATRILe. A D .
e AINDO TITULAR

N EFI("';'; -GL—A—-R ------ COMITE DE SELECCION

(\co E UE 5 chDN cOoMITE DE SELECCION e mmemrmmm o

@ - — )




/ HOSPITAL DE EMERGENCIAS PEDIATRICAS \
LP 002-2022-HEP-MINSA - “CONTRATACION DE SUMINISTRO DE RACIONES ALIMENTICIAS PARA
PACIENTES Y PERSONAL DE GUARDIA DEL HOSPITAL DE EMERGENCIAS PEDIATRICAS®

HEROL) 1
PROG | 1Y
El disefic permite realizar ias operaciones Los alimentos crudos se almacenan
con higiene (Zona previa, Intermedia y 11.6 |separsdaments de los cocidos ©
.1 jfinal) sI NO preparades SI
i Procedimlentos de  descongelacion
" | adecuados ST |NO
Pisos, paredes y techos lisos en buen
3.2, |estado de conservadon, lavables, limpios | S1 NO 12 | CONSERVACION DE COMIDAS
12.1 | Sistemas de calor > 639C
Paredes lisas y recubiertas con pinturas de
13 | ceracteristicas sanitarias SI NO 12.2 | Sistzmas de frio < 5°C S NG
34 | Campana extractora, limpia y operstive. | 51 NO 13 | MANIPULADOR
15 | Hluminacidn adecuada sI NO 13.1 | Uniforme completo y limpio SI NOC
16 | Ventilacidn adecuada SI NO 13.2 | Se observa higiene persanal sI NO
17 | Fadilidades para el lavado de manos SI NO 13.3 | Capacitacidn en higiene de alimentos SI HO
(' TERVICIOS HIGIENICOS PARA B i
b | PERSONAL " | Aplica las BPM si WO
L1 | Ubicacion adecuada St NO 14 | MEDIDAS DE SEGURIDAD

Contra Incendios (extintores operativos y

1.2 | Conservacidn y funcionamiento s1 NO 14.1 | vigentes) SI NO
L3 | Umpisza SI NG 14.2 | Sefizlizacién conltra sismos 51 NO
i4 | Fadidades para el lavado de manos sI NO 14,3 | Sistema Eléctrico SI NO
3 AGUA 14.4 | Corte de suministro de combustible SI NO
i1 | Agua potable 51 {NO 145 | Botiquin de primeros auxilios operativa | SI | NO
3.2 | Suministro suficdente para el servicio S1 NO 14.6 | Seguridad de los balones de gas SI MO
3 |DESAGUE Insumos para limpieza y desinfeccion,
i1\ jeraivo ST ThO combugible. swmoronde o Chiee
adecuade y alsjados de alimentos v del

12 | Protegido (sumideros y rejillas) 51 NO 14.7 | fuego SI NO
! RESIDUDS

Basureros con tapa oscilante y bolsas Fecha de Ultima Fumigacdién

plésticas en cantidad suficiente y ubicados
11 | adecuadaments Si NO Licencia de Fundonamignto

Contenedor  principal y  ublcado
7.2 {adecuadamente 1 NO

Es eliminada la basura con fa frecuencia
'3 necesaria SI NO

Pagine 56 de 74

i (L ] il Wl A L FLAE
spliS Lttt v, b 40spitAl BE ‘eﬁi’é ENGIAS PEDIATRICA:  .usPITAL
; - /.

. eRimv TITULAR
P &%ng'mor{l COMITE DE SELECCION
coM

. ©




/ HOSPITAL DE EMERGENCIAS PEDIATRICAS \
LP 002-2022-HEP-MINSA - “CONTRATACION DE SUMINISTRO DE RACIONES ALIMENTICIAS PARA

PACIENTES Y PERSONAL DE GUARDIA DEL HOSPITAL DE EMERGENCIAS PEDIATRICAS”

HEP-OL} ¢
PROG | ‘<
} PLAGAS CALIFICACTON
Ausencla de insectos (moscas, cucarachas
L1 |y hormigas) S1 NO Los ITEMS deben ser afirmativos al 80%
1.2 | Ausencia de indidios de roedores S NO FECHA
H EQUIPOS Inspectar:
1.1 | Consarvacidn y funclonamiento i NO
1.2 | Umpieza st NO
PORCENTAJE AFIRMATIVO
PORCENTAIJE NEGATIVO
(

=UEN:I'-E: Adaptado de R.M. N° 363-2005/MINSA "Aprueban Nomma Saniteria para €l fundionamiento de Restaurantes y Servicios Afines”

NOTA: Para aprobar |z presente verificacion deberd cumplir por lo menos con el 80% de los
rubros afirmativamente de la ficha de verificacidn, para los rubros negativos tendré un tiempa de
15 dias calendario para la subsanacion después de realizada la supervision, bajo apercibimiento
de Resolucién del Contrato, conforme al articulo 135 del Reglamento de la Ley de Contrataciones

del Estadno.
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1.-UBICACION Y EXCLUSIVIDAD
1.1, No hay Fuente de Contaminacion en el entorno

Deben estar ublicados en lugares libres de plagas, humos, polvos, malos olores, Inundaciones
y de cualquier otra fuente de contaminacion.

No deberan instalarse 2 mencs de 150 metros del lugar en donde se encuentren ubicado,
algtin establecimiento o actividad que por las operaciones o tareas que realizan ocasionan la
proliferacion de insectos, desprendan polvo, humos, vapores o malos olores o sean fuente
de contaminacién para los preductos alimenticios que fabrican. (D.S. N® 007-78-SA).

1.2. Uso Exdusivo

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

Deberd contar obligatoriamente con la asesorfa técnica de un profesional Nutricionista,
considerando la labor profesional a tiempo parcial para servicios con menos de 500 raciones
diarias, y & tiempo completo para servicios con mas de 500 raciones diarias.

2.-ALMACEN
2.1. Ordenamiento y limpieza: Verificar

+ Que materiales y equipos en desuso o inservibles como cartones, cajas, costalillos u otros
no se almacenen junto a los alimentos para evitar la contaminacidn de los alimentos y
propicien la proliferacién de insectos v roedores.

¢ Que los alimentes deben almacenarse en lo posible en sus envases originales,
debldamente retulades para su identificacion y manejo del principio PEPS. .

» Almacenamiento de los alimentos de origen animal y vegetal estan separados.
Igualmente, los que cuentan con envoltura o cdscara de aguellos que se encuentran
desprotegidos o fraccionados.

= Existencla de un registro de limpieza de camaras frigorificas y refrigeradora industriales
(Por lo menos debe realizarse una vez por semana; preferentemente el dia antes de
recibir el pedido mayor de alimentos).

s Un Letrero o instructive de como realizar la limpieza. (Se usaran abundante agua caliente
y cepillo, agregando al agua bicarbonato de sodio y detergentes si es necesario,
descongelar regularmente para eliminar la escarcha acumulada).
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de las camaras frigorificas (Se recomienda desinfectarse por [0 menos dos veces al afio},
utilizando de preferencia compuestos a base de cloro seglin instrucciones de los
fabricantes.

Si &l servicio de raciones es mayor a 400 diarias deberd tener Camara Frigorifica, cuyas
puertas deben estar protegidas con material aislante en su cdmara interna; tendran
cerraduras de seguridad que permitan su apertura por dentro y por fuera. Se abrirdn
hacia fuera v serdn de tamario suficiente para que permitan el facil acceso y transporte
de los alimentos. La circulacién del aire se asegurara con difusores, ventiladores u otro
sistema que facilite su continuo movimiento para mantener la temperatura uniforme en
tedo el ambiente. La lluminacion sera artificial. El nivel minimo de iluminacidn es de 300
luxes y su distribucidn debe ser uniforme. Poseer sistema de desaglie comunicados con
el exterior por medio de trampas o sifones y protegido por medio de rejillas o losas.
Verificar si el material de revestimiento interior de las cdmaras y antecdmaras que deberd
usarse en los pisos, mures y cielos rasos serd de tal naturaleza que cumpla con las
siguientes caracteristicas: ser sdlide, resistente, impenmeable, no poroso, ni absorbente
y de color claro.

En los casos en que no se disponga de controles automaticos para medir la temperatura
dentro de la cAmara, deberdn usarse bermdmetros indicadores, los gue se dispondrén a
0.20 m, de distanda de los muros y a diferentes alturas.

Si el servicio es menor a 400 raciones diarias se utilizara refrigeradoras industriales, las
que deberan ubicarse lejos de cualquier fuente de calor y mantenerse en huen estado de

mantenimiento.

2.2, Ambiente adecuado (Seco y ventilado): Observar

Si el ambiente es de construccién sélida y los materiales resistentes a la corrosién, lisos,
faciles de limpiar y desinfectar, Debe observarse limpio, seco, ventilado y protegidos
contra e! ingreso de roedores, animales y de personas ajenas al servicio. Los alimentos
no deben estar en contacto con el piso.

En el drea de almacenamiento de alimentos no perecibles ademas se efectuara una
revisidon de ias existenclas, a fin de detectar sefiales de infestacidn por insectos o
roedores, dafios por humedad o moho.
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2.3. Alimentos refrigerados (3 © a 10 ° C) de verduras, frutas, hortalizas.

« Sj Temperatura de los alimentos almacenados estin a una temperatura menor a 50C al
centro de cada pieza.

e Los equipos de refrigeracidn estin dotados de termdmetros el cual debe estar colocado
en un lugar visible,

s Registre diario de fa Temperatura de todos los equipos como parte del control.

« Fecha de ingreso de los alimentos al almacén para el caso de piezas grandes de res no
deben exceder de las 72 horas, mientras gue otros tipos de carne, aves, y menudencias
no deben exceder las 48 horas.

= En el caso de cdmaras los alimentos deben estar en anaqueles o tarimas de material
higienizable y resistente, guardando una distancia minima de 0.20 m respecto al piso y
0.15 m respecto de las paredes y el techo.

s De existir productes de pasteleriz y reposterla se almacenardn en equipos de
refrigeracién exclusiva.

2.4. Alimentos congelades (-16 a -180C): Verlificar

= Silos equipos de congelacién conservan los alimentos a una temperatura de -18° C al
centro de cada pieza y si los alimentos que se recepcionan congelados se almacenan
congelados,

s S las congeladoras estén dotadas de termdémetros, colocados en un lugar visible.

= Existencia de un registre diario de temperatura como parte del controi,

s Si las carnes y menudencias congeladas se encuentran en bandejas o similares de
material higienizable v resistente, colecadas en anaqueles o come bloques, protegidas
por un pldstico transparente (no de color), de primer uso, para evitar la contaminacién y
deshidratacidn.

2.5 Enlatados
e Sn éxido, pérdida de contenido, abolladuras, con fecha y Registro Sanitario vigentes.

2.6 Ausencia de sustancias Quimicas: Verificar

e Silos productos quimicos tales como detergentes, desinfectantes, pinturas, rodenticidas,
insecticidas, cembustible entre olros, estan guardados en un ambiente separado, seguro
y alejado de los alimentos,
< Que los plaguicidas, desinfectantes u otras sustancias téxicas que puedan representar un
nenis e 15D gg@@llud estan etiquetados adecuadamente con un rétulo en el que se informe
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su toxicidad, modo de emplec y medidas a seguir en caso de intoxicacicnes

aimacenados en iugares separados o armarios cerrados con llave, especialmente
destinados para este efecto vy sélo distribuidos y manipulades por &l persenal capacitado.
2.6 Retacidn de Stock

= Verificar el Flujo PEPS (Los alimentos que ingresan primero al almacén deben ser también
los primeros en salir del almacen), teniendo en cuenta la vida Gtil del producto.

o Los empaques de alimentos deberan tener fecha de ingreso y de salida del producto del
almacén con el fin de controlar la aplicacion del Principio PEPS.

2.8 Contar con parlhuelas y anaqueles

= \Verlficar que los alimentos se usen tarimas, anaqueles o parihuelas mantenidos en
buenas condiciones, limpios v a una distancia minima de 0.20 m del piso vy se dejaré una
distancia de 0.50 m entre hileras y de 0.50 m de la pared. Para el almacenamiento de
alimentos contenidos en sacos, bolsas o cajas se apilarén de manera entrecruzada y
hasta una distancia de 0.60 m del techo.

= Verificar que los alimentos secos se encuentren almacenados en sus envases originales
los cuales deben estar cerrados e integros y los productos a granel deben conservarse
en envases tapados y rotulades.

3 COCINA
3.1 El disefic permite realizar las operaciones con higiena (Zona previa, intermedia y final).

e Debe tener drea de ficil acceso de almacenamiento de materias primas, Fl drea de la
cocina debe ser suficiente para el nimero de raciones de alimentos a preparar segdn a
carga del establecimiento. {Area de cocina incluyendo las bodegas considerar 0.5 m2 por
racidén). R.M. No 1653-2002-SA/DM “Reglamento Sanitaric de Funcionamiento de
Autoservicio de alimentos y bebidas”,

» Para este proceso la Planta de produccién debe considerar un equipamiento minimo para
100 raciones:

= Una cocina industrial de 4 hornillas, horno, refrigeradora industrial para verduras y frutas,
una refrigeradora para lacteos, una congeladora para carnes, aves, otros tipos de carnes,
una licuadora Industrial, un horno microondas, una campana extractora de acuerdo al
tamafio de cocina, un lavadero exclusivo para lavade de manos implementado,
dispensador para papel toalla, un dispensador de jabdn, un dispensador de gel
desinfectante, un lavadero para el lavado de alimentos, un lavadero para el lavado de
vajilla, utensilios, un lavadero parz lavado de ollas, fuentes, tazones, etc de mayor
tamafio, un lavadero para el lavado del material de limpieza alejado de la zona de
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preparacion de aflmentos y del almacén, Tachos con tapa
empagques, latas, envolturas, eic., otrc para residuos de alimentos. Mesas de trabajo de
acero Inoxidable o cemento pulido revestido con mayéiica de acuerdo a las zonas de
preparacian.

= FEl disefio de la cocina debe permitir que todas las operaciones se realicen en condiciones
higiénicas, sin generar riesgos de contaminacién cruzada y con fluidez necesaria para el
proceso de elaboracion, desde la preparacién previa hasta ef servido,

Los espacios en la cocina se distribuirdn sucesivamente de la siguiente manera:

a) Una zona de preparacion previa, proxima al &rea de almacén de materias primas, donde
se limpiaran, pelarn y lavarén las materias primas que requieran estas précticas.

b) Una zona de preparacidn intermedia destinada a [a preparacién preliminar como corte,
picado y coccion.

¢) Una zona de preparacion final donde se conduira la preparacién, servido y armado de
los platos ¢ porciones para el consumeo en comedor,

d) Si el espacio fisico no fuera suficiente para hacer la divisidn mencionada, se identificarén
al menos las zonas de preparacion previa y para las otras zonas se hara una division en
el tiempo, considerdndose la zona en etapes, las que en ningln casc deben
superponerse, sino que seguirdn una secuencia consecutiva con €l fin de evitar la
contaminacién cruzada. Después de cada etapa se debe realizar la limpieza y desinfeccion
del ambiente y supeificie que se emplearan en Ia siguiente etapa.

e) En ningln caso debe cocinarse en un ambiente diferente al destinado como area de
cocing, ni expuesto a la contaminacidn.

f) Todo el mobiliario debe ser de material liso, anticorrosivo, de fécil limpieza y desinfeccidn.

g) Los lavaderos deben ser de acero inoxidable u otro material resistente y liso, estar en
buen estado de conservacién e higlene, con una capacidad acorde con el volumen del
Servicio. Contaran ademnés con el correspondiente suministro de agua potable circulante
v red de desagiie,

El personal de cocina y limpieza para servicios de menos de 500 raciones diarias seréd de 6
como minimo; para los servicios de 500 a 800 raciones diarias serd de 9 y para los servicios
de mds de 800 raciones diarias serd de 12.

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

+ Los pisos y maydlicas de las paredes se lavaran diariamente con agua y detergente.

s Los techos se limpiaran dos veces al mes.
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¢ Las cdmaras frigorificas deberén desinfectarse por lo menos d
de preferencia compuestos a base de cloro segln instrucciones de los fabricantes.

e La limpieza de cémaras frigorificas vy refrigeradoras industriales se realiza una vez por
semana; preferentemente el dia antes de recibir el pedido mayor de alimentos. Se usarén
abundante agua caliente y cepillc, agregando al agua bicarbonato de sodio y detergentes

si es hecesarlo, descongelar regularmente para eliminar {a escarcha acumulada.
¢ Los vestuarios se conservaran limpios y en buenas condiciones, debiendo utilizarse

exclusivamente para guardar ropa.
+ Los artefactos sanitarios se mantendran en dptimo estado de impieza y funcionamiento.

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

s Los pisos deberan ser de material impermeable, inabsorbente, lavable y antideslizante.

e No deben tener grietas y seran faciles de limpiar y desinfectar. Segln sea el caso, se les
dard una pendiente suficiente para que los liquidos escurran hacla los sumideros,

» Las paredes deben ser materiales impermeables, inabsorbentes, lavables y deberdn estar
revestidas con un zocalo de maydlica hasta una altura no menor de 1.80 mts v el resto
de la superficie con pintura lavable de color clare.

 Los pisos y maydlicas seran de color claro. Deben ser lisas, sin grietas y fadiles de limpiar
y desinfectar. Se mantendrén en buen estado de conservacion e higiene. Cuando
corresponda fos dangulos entre las paredes y los pisos deben ser zbovedados para facilitar
la limpieza de las paredes se lavarén diarlamente con agua y detergente. Los pisos
tendrén una pendiente adecuada para que el drenaje sea eficaz. Los pisos serén de
losetas o cemento pulido, con superficies antideslizantes.

s Los techos deben estar construidos y acabados de manara que se impida la acumulacién
de sudiedad y sean faciles de limpiar.

e Las ventanas y ctras aberturas deben estar construidas de manera que se evite la
acumulacién de suciedad y estaran provistos de proteccion (Mallas metalicas) contra
insectos u otros animaies.

o Las puertas deben ser de superficie lisa e inabsorbente, ademas de tener cierre
automatico en los ambientes donde se preparan alimentos y deberan estar revestidos
por ambos lados por léminas de metal resistentes a fa corrosion. Los marcos de las
puertas deberan estar libres de fisuras que alojen suciedad e insectos.

o En la unién de pisos y paredes de todos los ambientes debe haber zdcaics concavos,

» De existir pasadizos estos tendrén una ampiitud proporcional al nimero de personas que
transiten por ellos y en ninglin caso deben ser utilizades como dareas para
aimacenamiento. En cualquier caso, no serd inferior a 1,50 mt.
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e Los lavaderos serén de acero inoxidable, revestidos integramente con mayélica, con una

pea?

G

capacidad acarde con el volumen de produccién, Contarén con el correspondiente servicio
de agua fria y caliente y red de desaglie.

3.3 Paredes lisas y recubiertas con pinturas de caracteristicas sanitarias
Las paredes deben ser de materiales impermeables, inabsorbente, lavables y deberan
estar revestidas con un zdcalo de maydlica hasta una altura no menor de 1.80 mts y el
resto de la superficie con pintura lavable de color daro, De superfide lisa, sin grietas y
faciles de limpiar y desinfectar. Se mantendrén en buen estado de conservacion & higiene,

Cuando correspenda, los angulos entre las paredes y los pisos deben ser abovedados
para facilitar la limpieza.

3.4 Campana extractora, limpia y operativa,
Debe tener una campana extractora sobre los aparatos de coccidn, de tamafio suficiente
para eliminar eficazmente los vapores de la coccién. Las campanas extractoras deben
tener sus respectivos ductos, deben estar ubicadas de manera que permitan una
adecuada extraccion de humo y olores y cubrir la zona de coccién de la cocing, su limpieza
y mantenimiento se hard en forma permanente incluyende el ducto de la campana
(semanal).

3.5 Iluminacion adecuada
El nivel minime de lluminacién en las dreas de recepcion, almacenamiento y preparacion
de alimentos sera de 220 lux. Las fuentes de iluminacién se ubicaran de forma tal que
las personas que trabajan en dichas dreas no proyecten su sombra sobre el espacio de
trabajc. La fluminacidn en las dreas mencionadas no dara lugar a colores falseados. En
otras zonas queden tener un minimo de 110 lux.

En caso de bombillas vy lémparas suspendidas, éstas deben aislarse con protectores que
eviten la contaminacién de 1os alimentos en caso de rotura,

3.6 Ventilacién adecuada

La ventilacion debe ser suficiente para evitar el calor acumulado excesivo, la
condensacién del vapor, el polvo y para eliminar el aire contaminado. Se evitara que las
corrientes de aire arrastren contaminacién hacia el drea de preparacién y consumo de
alimentos,

La corriente de aire no debe ir nunca de una zona sucia a una zona limpia y las aberturas
de ventilacidn estaran protegidas por mallas u otros elementos protectores de material
anticorrosivo, instalada de tal manera de que puedan retirarse para su limpieza. (R.M.
No 1653-2002-SA/DM “Reglamento Sanitario de Funcionamiento de Autoservicio de
alimentos y bebidas").
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Los lavatorios deberan estar provistos de dispensadores con jabdn liquide o similar y
medios higiénicos para secarse las manos como toallas desechables o secadores
autornéticos de aire. Si se usaran toallas desechables, habra cerca del lavatorio un
niimero suficiente de dispositivos de distribucién y recipientes para su eliminacion,

% SERVICIOS HIGIENICOS PARA FL PERSONAL

4.1 Ubicacién adecuada
E! establecimiento debe contar con servicios higiénicos fuera del drea de manipulacién
de los alimentos vy sin acceso directo a la cocina o al almacén. Los establecimientos deben
facilitar al personal espacios adecuados para el cambio de vestimenta, en el cual la ropa
de trabajo no deke entrar en contacto con la ropa de uso personal.

4.2 Conservacién y funcionamiento

« Deben tener buena iluminacion y ventilacién y estar disefiados de manera que garantice
la eliminacion higiénica de las aguas residuales.

¢ Deben tener avisos que promuevan &l lavado de manos.

s Estar provistos de papel higiénico y de recipiente de material resistente al lavado
continug, con bolsas internas de plastico para facilitar la recoleccion de los residuos.

« Los servicios higiénicos para hombres deben contar con lo sigulente:

s De01a09personas : 1 inodoro, 2 lavatorios, 1 urinario, 1 ducha

¢ De 10 & 24 personas : 2 inodoros, 4 lavatorios, 1 urinario, 02 duchas

s De 25a49 personas : 3 inodoros, 5 lavatorios, 2 urinarios, 3 duchas

o Masde 50 personas 1 unidad adicional por cada 30 personas.

¢ Los servicios higiénicos para las mujeres son similares a los indicados, excepto los
urinarios que serd reemplazado por inodoros. (D.S. N© G7-98-SA).

4,3 Limpieza
Los inoderos, lavatorios v urinarios deben ser de material de fécil limpieza y desinfeccién.
La limpieza y desinfeccién debe ser diaria.

4.4 Habilidades para el lavado de manos
Verificar en por lo menos 3 manipuladores de alimentos la apiicacion de la Técnica de
lavado de manos de acuerdo a las Normas vigentes.
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5.1 Agua potable

El Establecimiento debera disponer de agua potable de la red pdblica. Los que tengan su
propio sistema de abastecimiento de agua, deben contar con la aprobacién v vigilancia
por parte del Ministerio de Salud.

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

6 DESAGUE
6.1 QOperativo

e Verificar el buen funcionamiento del sistema de evacuacion de aguas residuales debe
mantenerse en buen estado de funcionamiento (Jalar la palanca del tanque de agua cel
water, observar sl en los lavaderos las aguas estdn estancadas o se estacan al abrir [a
llave de agua).

e Los desagiies deben estar protegidos para evitar el ingreso de roedores & Insectos al
establecimiento. Los conductos de evacuacion de aguas residuales deben estar disefiados
para soportar cargas maximas, contar con irampas de grasa y evitar la contaminacién
del sistema de agua potable.

6.2 Protegido (sumideros y rejillas)
El piso de! érea de cocina debe contar con un sistema de evacuacion para las aguas
residuales que facilite las actividades de higiene, el cual debe estar protegido con rejillas

0 sumideros.

RESIDUOS

2.1 Basureros con tzpa oscilante y bolsas plasticas en cantidad suficiente y ubicados
adecuadamente.
Los residucs solides deben estar almacenados en recipientes de pléstico, en buen estado
de consarvacion € higiene, con tapa oscilante o similar que evite el contacte con las
manos y deben tener una bolsa de plastico en el interior para facilitar la evacuacion de
los residucs. Los desperdicios se colectaran en recipientes provistos de tapas y se
eliminarén después de cada turno de preparacion.

7.2 Contenedor principal y ubicado adecuadamente
Los recipientes deben colocarse en cantidad suficiente en la cocina, comedor, bafios y
cualquier otro lugar donde se generen residuos.
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7.3 Es eliminado la basura con la frecuencia necesarlas PROG |G
Para la eliminacidén de los residuos sclidos se debe contar con colector con tapa de

tamano suficiente, segln el volumen producide, colocades en un ambiente destinado
axclusivamente para este uso, de accese facil al servicio recolector. Este ambiente debe
disefiarse de manera que se impida el acceso de plagas y se evite la contaminacion del
alimento y del entorno. Se deben lavar, desinfectar a diario los recipientes plasticos v la
zonz de almacenamiento de residuos.

8 PLAGAS

8.1  Ausencia de insectos (Moscas, cucarachas y hormigas)
Deben conservarse libres de insectos. La aplicacién de roedenticidas, insecticidas y
desinfectantes debe ser realizada por perscnal capacitado, usando solamente productos
autorizados por el Ministerio de Salud y de usa en Salud Piblica, teniendo cuidado de no
contaminar los alimentos o superficies donde se manipulan.

8.2  Ausencia de indidos de roedores
Deben conservarse libres de roedores. Para ello se colocaran tapas metalicas y trampas
en su conexidn con la red de desagiie para impedir el ingreso desde los colectores, cajes
y buzones de desagle. La aplicacién de rodenticidas, insecticidas y desinfectantes debe
ser realizada por personal capacitado, usando solamente productes autorizados por el
Ministerio de Salud v de usc en salud piblica teniendo cuidado de no contaminar los
alimentos o superficies dende se manipulan.

9 EQUIPOS

9.1 Conservacién y funcionamiento
Los equipos y utensilios que se emplean deben ser de material inoxidable, de faci limpleza
y desinfeccién, resistente a la corrosion, que no trasmitan sustancias téxicas, olores, ni
sabores a los alimentos,

9.2 Limpieza
Deben ser capaces de resistir repetidas operaciones de limpieza y desinfeccion.
La limpieza de camaras frigorificas y refrigeradora industriales se realiza una vez por
semana; preferentemente el dia antes de recibir el pedido mayor de alimentoes. Se usarén
abundante agua caliente y cepillo, agregando al agua bicarbonato de sodio y detergentes
si es necesario, descongelar regularmente para eliminar [2 escarcha acumulada, Las
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concentraciones de detergente, bicarbonato seré de acuerdo a las recomendaciones del
fabricante del equipo.

10 VAIJILLA, CUBIERTOS Y UTENSILIOS
Las mesas de preparacion de alimentos se someterén a una limpleza previa, al inicio y al
término de las labores (con agua y detergente).
10.1  Buen estado de conservacion
Para el almacenamiento y proteccidn de los equipos y utensilios, una vez limpios y
desinfectados deben tomarse las siguientes precauciones:
» la vajilla, cubiertos y vasos deben guardarse en lugar cerrado, protegido def polvo e
insectos.
« Guardar los vasos, copas y tazas colocdndolos hacla abajo.
s Guardar los equipos y utensilios limpios y desinfectados en un lugar aseado, seco a no
menos de 0.20 m del piso.
» Cubrir los equipos que tienen contacto con las comidas cuando no se van utilizar
inmediatamente.
« No colocar los equipos o utensilios cerca de drenajes de aguas residuales o cerca de
recipientes de residuos,

10.2  Limpieza y desinfeccién

Para el lavado y desinfeccidn de la vajilla, cubiertos y vasos se debe tomar las siguientes
precauciones:

s Retirar primero los residuos de comidas.

o Utilizar agua potable corriente, caliente o fria y detergente.

« Enjuagarios con agua potable corriente.

« Después del enjuague se procederd a desinfectar con cualquier producto comercial
aprobado por el Ministerio de Salud para dicho uso o, con un enjuague final por inmersion
en agua a un minimo de temperatura de 80°C por tres minutos.

10.3  Secado (escurrimiento protegido o adecuado)

La vaijilla debe secarse por escurrimiento al medio ambiente de la cocina, colocandose
en canastilla o similares. Si se emplearan toallas, secadores o simiiares, éstos deben ser
de uso exclusivo, mantenerse limpics, en buen estado de conservacién y en ndmero
suficiente de acuerdo a la demanda del servicio,

El lavado y desinfeccidn por medio de equipos autométicos debe ajustarse a las
instrucciones del fabricante, cuidando de usar agua potable en cantidad necesaria. Los
equipos deben lavarse al final de la jornada desarmando las partes removibles.

Todo el menaje de cocina, asi como las superficies de parrillas, planchas, azafates,
bandejas, recipientes de mesas con sistema de agua callente (Bafio maria) y otros que
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hayan estado en contacto con los alimentos, deben limpiarse, lavarse y desinfectarse por

o

fo menos una vez al dia.

Tabla de picar inabsorbente, limpia y en buen estadc de conservacion.
Las tablas de picar deben ser de material inabsorbente, de superficie lisa y mantenerse
en buen estado de conservacién e higiene.

PREPARACION

Flujo de preparacion adecuado debe cumplirse el flujo de preparacién en las
Zonas previas, Imtermedia y final.

Deberd seguir el flujo de avance en etapas nitidamente separadas, desce el area sucia
hacia el drea limpia. No se permitird en el &rea limpla la circulacién de personal, de
equipo, de utensilios, ni de materiales e instrumentos asignades o correspondientes al
area su;:ia. (Decreto Supremo N© 007-98-SA, Reglamento scbre vigilancia y Centrol
Sanitario de alimentos y bebidas).

Lavado y desinfeccién de verduras y frutas

El manipulador encargado del deshojade de las hortalizas se levard y desinfectara las
manos antes de esta operacidn, el deshojado se realizara antes de la desinfeccién baje
el chorro de agua potable, heja por hoja, para lograr una accién de arrastre de tierra,
huevos de parasitos, insectos y otros contaminantes.

La desinfeccion de hortalizas y frutas posterior al lavado se efectuard con desinfectantes
comerciales de uso de alimentos, aprobados por el Ministeric de Salud y se seguiran las
instrucciones del fabricante, luego se enjuagaran con agua potable corriente.

Los utensilios como cuchillos y tablas entre otros, que se utilizan para corte, trozado,
fileteado, etc. de alimentas crudos, deben ser exclusivos para tal fin y mantenerse en
buen estado de conservacion e higiene.

Durante la preparacion previa de los alimentos, la cantidad de éstos sobre las mesas de
trabajo no debe scbrepasar la capacidad de la superficie de dichas mesas, para evitar
caidas accidentaies de fos alimentos al piso.

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

11.3  Aspecto limpio del aceite utilizado, color ligeramente amarillo y sin olor a rancio.
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Las grasas y aceites utilizados para frefr no deben estar quemados y deben renovarse
inmediatamente cuando los cambios de color, olor y/o sabor sean avidentes,
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11.5

11.7

12 CONSERVACION DE COMIDAS

12.1

12.2
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Coccién completa de carnes. PROG
Fl grado de coccidn de grandes trozos y enrollades de carnes y aves debe

alcanzar en

el centro de la pieza una coccién completa, lo cual se verificara al corte o con un
termdmetro para alimentos, la temperatura estara por encima de los 80° C.

Las carnes, pescados, mariscos y visceras se lavardn con agua potable corriente antes de
someterse al proceso de cocclén, con la finalidad de reducir al maximo la carga
microbiana.

No existe la presencia de animales domésticos o de personal diferente a los

Manipuladores de alimentos.

Queda expresamente prohibida la presencia de cualquier animal en cualquier area del
establecimiento, asi como de personas no autorizadas.

Los alimentos crudos se almacenan separadamente de fos cocidos o preparados.

Las comidas preparadas parcialmente o precocidas, con el fin de terminarios en el
momento de su pedido, deben conservarse rotuladas en refrigeracién y bien tapadas para
evitar su contaminacion.

Las preparaciones a base de ingredientes crudos o cocidos perecibles de consumo directo
deben conservarse en refrigeracién a una temperatura no mayor de 5°C hasta el
momento de su consumo. El tiempe de conservacion de estos alimentos no debe permitir
la alteracidn de sus caracterfsticas organolépticas.

Procedimientos de descongelacion adecuada.

La descongelacién de alimentos puede realizarse en refrigeracion, harno microondas o
por inmersién (en envase hermético) en agua fria que corra en forma constante, ics
alimentes descongelados deben ser transferidos Inmediatamente a coccion.

La materia prima o el alimento que hay sido descongelado debe utilizarse inmediatamente
y de ninguna manera luego de descongelado se volvera a congelar.

Sistemas de calor > 63°C

La temperatura para conservar los alimentos calientes serd mayor a 63 °C (Medir
temnperaturas en el caso exista). La rotacion para el servido de los mismos sera en un
plazo no mayor de 2 horas. Quedande prohibida el almacenamiento de comida caliente
en [a sala de preparados.

Sistemas de frio < 5°C

Las preparaciones a base de alimentos crudos o cocidos perecibles de consumo directo
deben conservarse en refrigeracion a una temperatura no mayor a 5° C hasta el momento

de su consumo. Y
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13 MANIPULADOR

13.1  Uniforme completo y limpio
Los manipuladores de alimentos (del drea de cocina) deben usar ropa protectora de color
blanco que les cubra el cuerpo, llevar completamente cubierto el cabello y tener calzado
aproplado. Toda la vestimenta debe ser lavable, mantenerla limpia y en buen estado de

conservacion, @ menos que sea desechables.

E! resto del personal debe usar ropa protectora mantenida en buen estado de
conservacién e higiene.

Los operarios de limpieza y desinfeccion de los establecimientos deben usar delantales y
calzados impermeabies.

El personal que interviene en aperaciones de lavado de equipo y envases debe contar
ademas con delantal y botas. En operaciones de procesamiento y envasado del producto
que se realicen en forma manual, sin posterior tratamiento que garantice Ia eliminacién
de cualquier posble contaminacién proveniente del manipulador, el personal que
interviene en éstas debe estar dotado de mascarilla y guantes. El uso de guantes no
exime &l lavado de manos. {D.S. NO 007-58-SA).

13.2  Se observa higiene personal
Deben mantener una esmerada higiene personal, especialmente en el lavado de manos,
de la siguiente forma:
a) Antes de iniciar la manipulacién de alimentos.
b) Inmediatamente después de haber usado los servicios higiénicos.
c) Después de toser o estornudar utilizando las manos o pafiuelo.
d)} Después de rascarse la cabeza u otra parte del cuerpo.
e) Después de manipular cajas, envases, bultos y otros articulos contaminados.
f) Después de manipular afimentos crudos como carnes, pescados, mariscos, etc.
g) Después de barrer, trapear pisos, recoger y manipular los recipientes de residuos,
limpiar mesas del comedor, tocar dinero y todas las veces que sea necesario.
También deben observar habitos de higiene estrictos durante la preparacién y servido de
los alimentos, tales como evitar comer, fumar o escupir. Ellos deben tener las ufias
recortadas, limplas y sin esmalte y sus manos estaran libres de objetos o adomos
personales como joyas, relojes (0 otros. No se debe permitir que los manipuladores de
alimentos continlien sus actividades cuando presenten signos visibles de enfermedad y
otros riesgos.
Se colocardn avisos que indiqguen ia obligacidn de lavarse las manos

D.S. N© 007-98-SA). |
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Capacitacin en higiene de alimentos
Verificar constancias, certificados u olro documento oficial la capacitacién de los
manipuladores de alimentos pudiendo ser brindada por {as Municipalidades, entidades
Plblicas y privadas ¢ personas naturales especializadas. Dicha capacitacion debe
efectuarse por lo menos cada 06 meses mediante un programa gue incluya los Principios
generales de Higiere, las Buenas Practicas de Manipulacién de Alimentos y Bebidas,
aspectos referentes a: propiedades y evaluacion sensorial de los alimentos, generalidades
sobre la contaminacidn y efectos en la salud, Principios Generales de Higiene, programe
de higiene v saneamiento, entre otros.

Aplica las Buenas Précticas de Manipulacién (BPM)

El establecimiento debe aplicar las BFM de alimentos, verificar:

Que todo el personal acredite buen estado de salud por medio de exdmenes clinicos y
auxiliares, entre ellos: baciloscopia, serologia y coprocultivo, a través del respectivo carné
de salud o examen médico, por lo menos una vez al afio.

Cumpla con el useo del uniforme adecuado de acuerdo 2 normas vigentes y

actividad que realiza.

No debe existir manipulador de alimentos que sufra de enfermedades infecto-
contagiosas que puedan ser vehiculizados por los alimentos (Art. 82¢ incisc del
Reglamento Sanitario de Alimentos), hasta que sea autorizado por €l médico tratante,
entre otras: tuberculosis, fiehre tifoidea, fiebre paratifoidea, disenteria amebiana Y
bacilar, diversas salmonelosis, difteria, parotiditis, hepatitis infecciosa, resfriado comin,
influenza, enfermedades venéreas, asl como faringitis, laringitis, eczemas, micosis,
infecciones y parasitosis de la piel y manos y heridas infectadas. De ser asf, este
manipulador serd excluido de las labores directas con los alimentos.
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Contra incendios (extintores operativos y vigentes).

En todo servicio de Alimentacién se contard con nimero apropiado de extintores, de
acuerdo al érea y segln especificaciones técnicas del fabricante.

Los extintores seran recargados de acuerdo & lo establecido en las fechas indicadas, y su
ubicacién y manejo serdn de conocimiento da todo el personal.

Sefializacién contra sismos (Rutas de escape y lugar de concentracién sefiaiizada)
Deberan estar senaladas las salidas y zonas de escape.

Sistema Eléctrico (Las conexiones eléctricas deberén estar empotradas o dentro de
canaletas.) Las instalaciones eléctricas serdn revisadas y periédicamente (mensual),
dando cuenta de enchufes y conexiones defectuosas.

Corte suministro de combustible (Operativo y buen estado de conservacion)

Botiquin de primeros auxilios operativo (Disponible y con medicamentos e Insumos
vigentes) Todo Servicio de Alimentacidn deberd contar con un Botiquin equipado con los
elementos Indispensables de primeros auxilios.

Seguridad de los balones de gas.
Ubicacién adecuada (fuera del area de preparaciones y de calor excesivo), balones
sellados y sin fugas.

Insumos para limpieza y desinfeccion, combustibles almacenados en lugar adecuado y
alejados de alimentos y del fuego.

Los productos quimicos y otros que sean peligrosos (toxicos o inflamables) deben
almacenarse en lugares adecuados lejos de los alimentos y del fuego.
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BASE LEGAL

v Ley N° 26842, Ley General de Salud, y sus madificatorias.

v Ley N° 27972, Ley Organica de Municipalidades

< Decreto Legislativo N® 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos y sus modificatorias.
< Decreto supremo N° 034-2008-AG, que aprueba el Reglamento de la Ley de Inocuidad
de los

Alimentos.

v Resolucién Ministerial NO 449-2001-SA-DM,

v Decreto Supremo 007-98-SA

v Resolucién Directoral N° 003-2020 INACAL/DN

v Decreto Supremo 031-2010-5A

Vv NTS N° 142-MINSA/2018/DIGESA, aprobado por fa Resolucion Ministerial N° 822-
2018/MINSA

v Decreto supremo N° 008-2020-SA, Emergencia sanitaria

+ Decreto Supremo N° 044-2020-PCM, Estade de emergencia

v Resolucion Ministerial N® 250 ~ 2020/MINSA, que aprueba la Guia Técnica para los
Restaurantes y Servicios Afines con modalidad de serviclo a demicilio

v Resolucion Ministerial N® 142-2020- PRODUCE.

v Resolucién Ministerial N° 448-2020/MINSA,

v RM-N° 208-2020/PRODUCE, “Protocolo Sanitario de Operacion ante el Covid-19 para
Restaurantes Y Servicios Afines en la Modalidad de Atencion en Salén”
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i Importante

" Para determinar que los postores cuentan con las capacidades necesarias para efjecutar el contrato, el
comité de seleccion incorpora los requisitos de calificacion previstos por el drea usuaria en el requerimiento,
no pudiendo incluirse requisitos adicionales, ni distintos a los siguientes:

3.2. REQUISITOS DE CALIFICACION

Importante para la Entidad

Los requisitos de calificacion que la Entrdad debe adoptar son los srgmem‘es

A | CAPACIDAD LEGAL
HABILITACION
Regquisitos:

Licencia Municipal Autorizada para el rubro de produccion de alimentos.
Certificacion de Principios generales de Higiene del Codex Alimentarios (PGH vigente).

i Importante

. De conformidad con la Opinién N° 186-2016/DTN, la habilitacién de un postor, esta relacionada

. con cierta atribucion con la cual debe contar el proveedor para poder llevar a cabo la actividad

- materia de contratacién, 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 ejecucién de determinado servicio o estar autorizadas para la
comercializacién de ciertos bienes en el mercado.

Acreditacion:

s Copia Simple de la Licencia Municipal Autorizada para el rubro de produccién de alimentos para el
suministro de alimentos.

e Copia de Certificacion de Principios Generales de Higiene del Codex Alimentarios (PGH).

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.
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Importante para la Entidad

Asimismo, la Entidad puede adoptar el siguiente requisito de calificacion:

B | EXPERIENCIA DEL POSTOR EN LA ESPECIALIDAD

Regquisitos:

El postor debe acreditar un monto facturado acumulado equivalente a S/ 9100,00.00 (Nueve Millones Cien
Mil con 00/100 soles), por la venta de bienes 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 bienes similares a los siguientes Dietas, regimenes alimenticios en entidades publicas o
privadas del secior salud.

Acreditacion:

La experiencia del postor en la especialidad se acreditara con copia simple de (i) contratos u 6rdenes de
compra, y su respectiva conformidad o constancia de prestacion; o (i) comprobantes de pago cuya
cancelacion se acredite documental y fehacientemente con voucher de depésito, nota de abono, reporte de
estado de cuenta, cualquier otro documento emitido por Entidad del sistema financiero que acredite el
abono o mediante cancelacion en el mismo comprobante de pago'?, correspondientes a un maximo 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 asumira 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 suministro, 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
asumio en el contrato presentado; de lo contrario, no se computara la experiencia proveniente de dicho
contrato.

Asimismo, cuando se presenten coniratos derivados de procesos de seleccion convocados antes del
20.09.2012, la calificacién se cefiira al método descrito en la Directiva “Participacién de Proveedores en
Consorcio en las Contrataciones del Estado”, debiendo presumirse que el porcentaje de las obligaciones
equivale al porcentaje de participacién de la promesa de consorcio o del contrato de consorcio. En caso de
' 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
de que el postor sea sucursal, o fue transmitida por reorganizacion societaria, debiendo acompanar la
documentacion sustentatoria correspondiente.

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

Cuando en los contratos, érdenes de compra o comprobantes de pago el monto facturado se encuentre
expresado en moneda extranjera, debe indicarse el tipo de cambio venta publicado por la Superintendencia
de Banca, Seguros y AFP correspondiente a la fecha de suscripcién del contrato, de emision de la orden

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

“.. el solo sello de cancelado en el comprobante, cuande ha sido colocado por el propio pestor, no puede ser
considerado como una acreditacién que produzca fehaciencia en relacién a que se encuentra cancelado. Admitir ello
equivaldria a considerar como vélida la sola declaracion 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 declaracién de un tercero que brinde certeza, ante la cual debiera
reconocerse la validez de la experiencia”.

\
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de compra o de cancelacion del comprobante de pago, segun corresponda.

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

Importante

En el caso de consorcios, solo se considera la experiencia de aquellos integrantes que se hayan

| comprometido, segun 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 para la Entidad

En caso de que el objeto de la convocatoria sea el suministro de bienes bajo la modalidad de ejecucion
llave en mano, cuando se requiera personal para la instalacion y puesta en funcionamiento, y se haya
considerado que éste es personal clave, se puede incluir el siguiente requisito de calificacion:

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

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

e Experiencia de 03 afios como minimo, en preparacion de los regimenes de dieta-terapeutica, como
Cocinero 01 Dieta.

¢ Experiencia de 04 afios como minimo, de preparacion de regimenes normales, como COCINERO
(01) PERSONAL DE GUARDIA PARA TURNO NOCHE.

e Experiencia de 01 afio como minimo, en atencion y distribucion de dietas a pacientes hospitalizados,
como Técnicas en Nutricién (04) Atencion Exclusiva para Pacientes Hospitalizados.

e Experiencia de 01 afios como minimo, en atencién a pacientes hospitalizados, manejo general del
almacén, linea de atencion y limpieza en Auxiliar Reten (01).

s Experiencia minima de dos (02) afios en atencién al publico en Linea de Atencién de Servido, como
Augxiliar (01) para Atencidn de Linea (Almuerzo).

e Experiencia minima de un (01) afio, en limpieza como Auxiliar de Limpieza (02).

« Experiencia minima de dos (02) afios, en Area de Almacén, como Almacenero (01).

Acreditacién:

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

| Importante

» FEl tiempo de experiencia minimo debe ser razonable y congruente con el periodo en el cual el '
! personal ejecutara las actividades para las que se le requiere, de forma tal que no constituya una
restriccion a la participacion de postores.

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

s 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 considerard aquella experiencia que no tenga una antigiiedad mayor a veinticinco (25) afios |
anteriores a la fecha de la presentacién de ofertas. .
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7 Importante

e Si como resultado de una consulta u observacién corresponde precisarse o ajustarse el
requerimiento, se solicita la autorizacioén del &rea usuaria y se pone de conocimiento de tal hecho
a la dependencia que aprob6 el expediente de contratacion, de conformidad con el numeral 72.3
del articulo 72 del Reglamento. '

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

o 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 declaracion

Jjurada.

JSPITAL DF EMERGENGHAS ?EBWR CAy aﬁsw‘ﬁh 3 k’ﬁ'ﬁ'ﬁ'fi’ mmucas AOSPITAL DR EMER

NDO TITULAR
DE SELECCION

(s TrruLAR
E DE SELECCION C




/ HOSPITAL DE EMERGENCIAS PEDIATRICAS
LP 002-2022-HEP-MINSA - “CONTRATACION DE SUMINISTRO DE RACIONES ALIMENTICIAS PARA

PACIENTES Y PERSONAL DE GUARDIA DEL HOSPITAL DE EMERGENCIAS PEDIATRICAS”

CAPITULOIV
FACTORES DE EVALUACION

La evaluacion se realiza sobre |a 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:
FACTOR DE EVALUACION B e RSN
A. PRECIO
Evaluacion: La evaluacion consistira en otorgar el maximo

: : : puntaje a la oferta de precio mas bajo y otorgar
Se evaluara considerando el precio ofertado por el postor. a las demas ofertas puntajes inversamente

proporcionales a sus respectivos precios,

Acreditacion: segun la siguiente férmula:
Se acreditaré mediante el documento que contiene el | . e
precio de la oferta (Anexo N°6). i Omx—ol::l\ﬂ"
i= Oferta
Pi= Puntaje de la oferta a evaluar
Oi=Precio |

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

[100] puntos

‘ Importante

‘ Los factores de evaluacion elaborados por el comité de seleccion son objetivos y guardan vinculacion,
| razonabilidad y proporcionalidad con el objeto de la contratacion. Asimismo, esfos no pueden calificar con
| puntaje el cumplimiento de las Especificaciones Técnicas ni los requisitos de calificacion.
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CAPITULO V
PROFORMA DEL CONTRATO

Importante

Dependiendo del objeto del contrato, de resultar indispensable, puede incluirse clausulas adfcronales
o la adecuacién de las propuestas en el presente documento, las que en ningtn caso pueden |
contemplar disposiciones contrarias a la normativa vigente ni a lo sefialado en este capitulo.

Conste por el presente documento, la contrataciéon del suministro de “CONTRATACION DE
SUMINISTROS DE RACIONES ALIMENTICIAS PARA PACIENTES Y PERSONAL DE GUARDIA DEL
HOSPITAL DE EMERGENCIAS PEDIATRICAS", que celebra de una parte HOSPITAL DE EMERGENCIAS
PEDIATRICAS, en adelante LA ENTIDAD, con RUC N° 20139776403, con domicilio legal en Av.
Miguel Grau N° 854, Distrito de la Victoria, provincia y departamento de Lima, representada por
Magister NATALY KATTY BARRIOS DE LA CRUZ, identificada con DNI N° 45897178, Jefe de la Oficina

de Logistica, y de otra parte [... ..], con RUC N° [ .......]. con domicilio
legal en [... . ] :nscnta en Ia Flcha N° [... cierreeeeenenns) Asiento N°
[useessamng ] de! Reglstro de Personas Juridicas de la ciudad de [ .................. ], debidamente
representado por su Representante Legal, [.......... ., con DNl N°
[ : ...], segun poder inscrito en la Ficha N® [.............. ] Asuento N°[ ............ ] del Registro
de Personas Juridicas de la ciudad de [... ..], @ quien en adelante se le denominara EL

CONTRATISTA en los términos y GQHdiC!OﬂES 51guientes:

CLAUSULA PRIMERA: ANTECEDENTES
Confechal....................], el comité de seleccién adjudicé la buena pro de la LICITACION PUBLICA

N° 002-2022-HEP-MINSA para la contratacion de Suministros de Raciones Alimenticias para
Pacientes y Personal de Guardia del Hospital e Emergencias Pediétricas, 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 la contratacion de Suministros de Raciones Alimenticias para

Pacientes y Personal de Guardia del Hospital e Emergencias Pediatricas.

CLAUSULA TERCERA: MONTO CONTRACTUAL
El monto total del presente contrato asciende a [CONSIGNAR MONEDA Y MONTO], que incluye

todos los impuestos de Ley.

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

contrato.

CLAUSULA CUARTA: DEL PAGO" -
LA ENT!DAD S obli ga agar la contraprestacion a EL CONTRATISTA en Sole, en [INDICA

DETALLE DE LOS "PERIGDICOS], luego de la recepciéon formal y completa de la
documentamén correspondaente 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 recepcion, 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 dentro de los diez (10) dias calendario siguientes de otorgada

En cada caso concreto, dependiendo de la naturaleza del contrato, podra adicionarse la informacion que resulte pertinente
a efectos de generar el pago.

~
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la conformidad de los bienes, siempre que se verifiquen 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 tendré 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
que se computan desde la oportunidad en que el pago debid efectuarse.

CLAUSULA QUINTA: DEL PLAZO DE LA EJECUCION DE LA PRESTACION
El plazo de ejecucién “del presente contrato es de |[....... ], el mismo que se computa desde
Ec NS T i;é IE ) SIORA s

CLAUSULA SEXTA: PARTES INTEGRANTES DEL CONTRATO

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

CLAUSULA SETIMA: GARANTIAS

EL CONTRATISTA entreg6 al perfeccionamiento del contrato la respectiva garantia incondicional,
solidaria, irrevocable, y de realizacion automatica en el pais al solo requerimiento, a favor de LA
ENTIDAD, por los conceptos, montos y vigencias siguientes:

* De 11@_9ypl:m1ento del contrato: [CONS

monto del contrato ongmal la misma gue debe mantenerse vigente hasta la conformidad de la
recepcién de la prestacion.

' Importante |

| Al amparo de lo dispuesto en el numeral 149.4 del articulo 149 del Reglamento de la Ley de

i Contrataciones del Estado, en el caso de contratos periodicos de suministro de bienes, si el postor |

. ganador de la buena pro solicita la retencién del diez por ciento (10%) del monto del contrato
ongma! como garantia de fiel cumplimiento de contrato, debe consignarse lo siguiente:

e “De fiel cumplimiento del contrato: [CONSIGNAR EL MONTO], a través de la retencion que |
' debe efectuar LA ENTIDAD, durante la primera mitad del niimero 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:

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 prestacién accesoria como garantia de fiel cumplimiento
de prestaciones accesorias, debe consignarse lo siguiente:

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

" En los contratos derivados de procedimientos de seleccioén por relacion de items, cuando el monto del |

ftem adjudicado o la sumatoria de los montos de los ftems 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 en el literal a) del numeral
155.1 del articulo 155 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado.

CLAUSULA DECIMA: RECEPCION Y CONFORMIDAD DE LA PRESTACION
La recepcion y conformidad de la prestacion se regula por lo dispuesto en el a:lq 168 del

Nt de Ia Ley de Contrataciones del Estado. La recepcion sera otorgada por [CONSIGH
L . HAGA S aconformldad

o

*@st ﬁ 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 sofisticacion 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 bienes manifiestamente no cumplan con las
caracteristicas y condiciones ofrecidas, en cuyo casc LA ENTIDAD no efectla la recepcion o no
otorga la conformidad, segun corresponda, 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 sancion de quedar inhabilitado para contratar con el Estado
en caso de incumplimiento.

CLAUSULA DUODECIMA: RESPONSABILIDAD POR VICIOS OCULTOS

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

= S L S

E El plazo méximo de responsabilidad del contratista es de [C 5N ROS, NO
. MENOR DE UN (1) ANQ] 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 ejecucién de las prestaciones objeto del
contrato, LA ENTIDAD le aplica automéaticamente 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;

~
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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 ningtin
tipo, conforme el numeral 162.5 del articulo 162 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del
Estado.

| 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, segtin 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 debid ejecutarse.

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

CLAUSULA DECIMA 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
darios y perjuicios ocasionados, a través de la indemnizacion correspondiente. Ello no obsta la
aplicacion 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 tratandose de una
persona juridica a través de sus socios, integrantes de los 6rganos de administracién, apoderados,
representantes legales, funcionarios, asesores o personas vinculadas a las que se refiere el articulo
7 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado, ofrecido, negociado o efectuado,
cualquier pago o, en general, cualquier beneficio o incentivo ilegal en 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
que, deba interactuar, en situaciones refidas con la ética. En tal sentido, reconoce y ac la.___
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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
Sélo 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, serén de
aplicacion supletoria las disposiciones pertinentes del Cédigo Civil vigente, cuando corresponda, y

demés normas de derecho privado.

CLAUSULA DECIMA OCTAVA: SOLUCION DE CONTROVERSIAS'™
Las controversias que surjan entre las partes durante la ejecucion del contrato se resuelven

mediante conciliacion 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.

i Facultativamente, cualquiera de las partes tiene el derecho a solicitar una conciliacion dentro del

3

;,? { plazo de caducidad correspondiente, segun lo sefialado en el articulo 224 del Reglamento de la
9 ! 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
2 i contrato solo pueden ser sometidas a arbitraje.
i §

; i ElLaudo arbitral emitido es inapelable, definitivo y obligatorio para las partes desde el momento de
=~ 15 | su notificacion, segln lo previsto en el numeral 45.21 del articulo 45 de la Ley de Contrataciones
£ v { delEstado.
* ! CLAUSULA DECIMA NOVENA: FACULTAD DE ELEVAR A ESCRITURA PUBLICA

2 Cualquiera de las partes puede elevar el presente contrato a Escritura Publica corriendo con todos
Jg los gastos que demande esta formalidad.

3= 3

o E§ CLAUSULA VIGESIMA: DOMICILIO PARA EFECTOS DE LA EJECUCION CONTRACTUAL

e = 51;,* Las partes declaran el siguiente domicilio para efecto de las notificaciones que se realicen durante
2Z e la ejecucién del presente contrato:

22Ny

fﬁ%g DOMICILIO DE LA ENTIDAD:

M sk =

el -

3= 8 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 variacién del domicilio aqui declarado de alguna de las partes debe ser comunicada a la otra
parte, formalmente y por escrito, con una anticipacién no menor de quince (15) dias calendario.

De acuerdo con las bases integradas, la oferta y las disposiciones del presente contrato, las partes
lo firman por duplicado en sefal de conformidad en la ciudad de [................] al [CONSIGNAR

o

\i28 | FECHA),
5
w

“LA ENTIDAD" “EL CONTRATISTA"

Importante

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

4 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 millenes con 00/100

soles (S/ 5 000 000,00).
" Para mayor informacién sobre la normatva de fimas y  certificados  digitales

https://www.indecopi.gob.pe/web/firmas-digitales/firmar-y-certificados-digitales

ingresar  a:

\

®
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ANEXO N°1
DECLARACION JURADA DE DATOS DEL POSTOR

Sefiores

COMITE DE SELECCION

LICITACION PUBLICA N° 002-2022-HEP-MINSA
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 informacion se sujeta a la verdad:

Nombre, Denominacién o

Razon Social:

Domicilio Legal:

RUC: | Teléfono(s) : | |
MYPE'® [si | | No |
Correo electrénico:

Autorizacién de notificacién por correo electronico:
Autorizo que se notifiquen al correo electronico indicado las siguientes actuaciones:

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

Solicitud de reduccién de la oferta econémica.

Solicitud de subsanacion 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.

5. Respuesta a la solicitud de acceso al expediente de contratacion.

6. Notificacién de la orden de compra'?

ha L

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

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

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

Importante

e

La notificacién dirigida a la direccion de correo electrénico consignada se entenderéd validamente
| efectuada cuando ia Entidad reciba acuse de recepcion.

Esta informacién sera verificada por la Entidad en la pagina web del Ministerio de Trabajo y Promocién del Empleo en la
seccion consulta de empresas acreditadas en el REMYPE en el link http://iwww?2.trabajo.gob.pe/servicios-en-linea-2-2/ y se
tendra en consideracién, en caso el postor ganador de la buena pro solicite |a retencién del diez por ciento (10%) del monto
del contrato, en calidad de garantia de fiel cumplimiento, en los contratos periédicos de suministro de bienes, segun lo
sefalado en el numeral 149.4 del articulo 149 y numeral 151.2 del articulo 151 del Reglamento.

Consignar en el caso de procedimientos de seleccidn por relacién 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
compra.
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' Importante
- Cuando se trate de consorcios, la declaracion jurada es la siguiente:

ANEXO N° 1

DECLARACION JURADA DE DATOS DEL POSTOR

Seriores

COMITE DE SELECCION

LICITACION PUBLICA N° 002-2022-HEP-MINSA
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, Denominacién o

Razén Social:

Domicilio Legal:

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

Datos del consorciado 2

Nombre, Denominacion o

Razon Social:

Domicilio Legal.

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

Datos del consorciado ...

Nombre, Denominacién o

Razén Social:

Domicilio Legal:

RUC: | Teléfono(s):
MYPE2 s | No |
Correo electrénico:

Autorizacion de notificacién por correo electrénico:

| Correo electrénico del consorcio:

Autorizo que se notifiquen al correo electrénico indicado las siguientes actuaciones:
1. Solicitud de la descripcién a detalle de todos los elementos constitutivos de Ia oferta.

18 Esta informacién seré verificada por la Entidad en |a pagina web del Ministerio de Trabajo y Promocién del Empleo en la
seccion 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 periodicos de suministro de bienes, segun 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 condicion de micro o pequefia empresa.

19 |bidem.
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Solicitud de reduccion de la oferta econémica.

Solicitud de subsanacion 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.

5. Respuesta a la solicitud de acceso al expediente de contratacion.

6. Notificacion de la orden de compra?!

o

Asimismo, me comprometo a remitir la confirmacion de recepcion, en el plazo maximo de dos (2) dias
habiles de recibida la comunicacion.
[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del representante
comin del consorcio

Importante

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

iz I ERLL Ve =
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2l Consignar en el caso de procedimientos de seleccidn por relacién de ftems, 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
compra.

®
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ANEXO N° 2

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

Sefores
COMITE DE SE_LECCION
LICITACION PUBLICA N° 002-2022-HEP-MINSA

Presente.-

R EN CASO DE SER

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

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

iii. 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.

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

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

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

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

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

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

_ Importante

- En el caso de consorcios, cada integrante debe presentar esta declaracion jurada, salvo que sea
| presentada por el representante comun del consorcio.

\
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ANEXO N° 3

DECLARACION JURADA DE CUMPLIMIENTO DE LAS ESPECIFICACIONES TECNICAS

Sefiores

COMITE DE SELECCION

LICITACION PUBLICA N° 002-2022-HEP-MINSA
Presente. -

Es grato dirigirme a usted, para hacer de su conocimiento que luego de haber examinado las bases y
demas documentos del procedimiento de la referencia y, conociendo todos los alcances y las
condu:lones etalladas en dichos documentos, el postor que suscribe ofrece el [CONSIGNAR EL

- INVOCATORIA], de conformidad con las Especificaciones Técnicas que se indican
en el numeral 31 del Capitulo Ill de la seccidn especifica de las bases y los documentos del
procedimiento.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

"Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal o comtin, segiin corresponda

LR SALu L
e VNS R .USPITAL DE
SSPiTALOE EWERSENCIAS PEDIATBIEA: OSPITAL DE EWERGENCIA/PEDIATRICAS émgcgz %mm
= g } ca %ﬁE"; F!_éKCHlON COMITE DE SELECCION

Importante

Adicionalmente, puede requerirse la presentacién de documentacién que acredite el cumplimiento
de las especificaciones técnicas, conforme a lo indicado en el acépite relacionado al contenido de
las ofertas de la presente seccron da las bases.
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ANEXO N° 4

DECLARACION JURADA DE PLAZO DE ENTREGA

Sefiores )

COMITE DE SELECCION

LICITACION PUBLICA N° 002-2022-HEP-MINSA
Presente. -

Mediante el presente, con pleno conocimiento de las condiciones que se exigen en las bases del
procedlmlento dela referenma meoom rometo aentregar Ios bienes objeto del presente rocedimiento
: ' RTADO. EN CA

=

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal o comuin, segiin corresponda
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ANEXO N° 5

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

Sefiores
COMITE DE SELECCION
LICITACION PUBLICA N° 002-2022-HEP-MINSA

Presente. -
Los suscritos declaramos expresamente que hemos convenido en forma irrevocable, durante pl lapso
que dure el procedimiento de seleccion, para presentar una oferta conjunta a la LICITACION PUBLICA

N° 002-2022-HEP-MINSA.
iAsimismo, 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

i Estado, bajo las siguientes condiciones:

procedimiento de seleccion,

! 4 .-

N LiL= i i =
efectos de participar en todos los actos referidos al

ejecucion del contrato correspondiente con [€ AR NC
Asimismo, declaramos que el representante comin del consorcio no se encuentra impedido,

inhabilitado ni suspendido para contratar con el Estado.

=
c i
5 =,
2 ;
=2 { a) Integrantes del consorcio
2 | 1. [NOMI ( q].
Se f 2. [NOMB ].
1 W 1
B
U2 | b) Designamos a s
° {  identificado co - 1 RSN
i NUR ! CUMEN D , como representante comun del consorcio para
H suscripcion y

Fijamos nuestro domicilio legal comin en [..........c.cccoooiiiienns ]

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

d)

4. OBLIG

CONSO

SALuL
EEW;\;

4. G ’
i ]

~o | oA

iz A G

Oy | 39

100%2

JSPITAL BF Ehid

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

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

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

©

L
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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 |dentidad

Importante

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

45PITAL DE EMER AS PEDIATRIL
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ANEXO N° 6

PRECIO DE LA OFERTA

Serfiores )
COMITE DE SELECCION
LICITACION PUBLICA N° 002-2022-HEP-MINSA

Presente. -

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

"] GANTIDAD | PRECIO UNITARIO | PRECIOT

CONCEPTO _

TOTAL

seguros, transporte, mspecc: nes, pruebas y, de ser el casu [os costos Iaborales conforme a Ia
legislacion vigente, asi como cualquier otro concepto que pueda tener incidencia sobre el costo del
bien a contratar; excepto la de aquellos postores que gocen de alguna exoneracion legal, no incluiran
en el precio de su oferta los tributos respectivos.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

‘Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal o comiin, segiin corresponda

e it

Importante

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

s 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".
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Importante para la Entidad

En caso de Ia contratacién de bienes bajo el sistema a suma alzada incluir el siguiente anexo:
Esta nota debera ser eliminada una vez culminada la elaboracién de las bases

ANEXO N° 6

PRECIO DE LA OFERTA

Seriores
COMITE DE SELECCION
LICITACION PUBLICA N° 002-2022-HEP-MINSA

Presente. -

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

CONCEPTO |  PRECIOTOTAL

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
legislacion vigente, asi como cualquier otro concepto que pueda tener incidencia sobre el costo del
bien a contratar; excepto la de aquellos postores que gocen de alguna exoneracion legal, no incluiran
en el precio de su oferta los tributos respectivos.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

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

! Importante

e El postor debe consignar el precio total de la oferta, sin perjuicio, que, de resultar favorecido
con la buena pro, presente el detalle de precios unitarios para el perfeccionamiento del contrato. |

e Elpostor que goce de alguna exaoneracion legal, debe indicar que su oferta no incluye el tributo |
materia de la exoneracién, debiendo incluir el siguiente texto:

“Mi oferta no incluye [CONSIGNAR EL TRIBUTO MATERIA DE LA EXONERACION]".
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ANEXO N° 7

DECLARACION JURADA DE CUMPLIMIENTO DE CONDICIONES PARA LA APLICACION DE LA
EXONERACION DEL IGV

Sefiores
COMITE DE SELECCION
LICITACION PUBLICA N° 002-2022-HEP-MINSA

Presente. -

Mediante el presente el suscrito, postor y/o Representante Legal de [CONSIGNAR EN CASO DE SER
PERSONA JURIDICA], declaro bajo juramento que gozo del beneficio de la exoneracion del IGV
previsto en la Ley N° 27037, Ley de Promocion de la Inversion en la Amazonia, dado que cumplo con
las condiciones siguientes:

1.- Que el domicilio fiscal de la empresa® se encuentra ubicada en la Amazonia y coincide con el lugar
establecido como sede central (donde tiene su administracion y lleva su contabilidad);

2.- Que la empresa se encuentra inscrita en las Oficinas Registrales de la Amazonia (exigible en caso
de personas juridicas);

3.- Que, al menos el setenta por ciento (70%) de los activos fijos de la empresa se encuentran en la
Amazonia; y

4 - Que la empresa no tiene produccion fuera de la Amazonia.?®

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

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

\ Importante

| Cuando se trate de consorcios, esta declaracion jurada seré presentada por cada uno de Ios
| integrantes del consorcio, salvo que se trate de consorcios con contabilidad independiente, en cuyo
| caso debe ser suscrita por el representante comuin, debiendo indicar su condicion de consorcio con |

| contabilidad independiente y el nimero de RUC del consorcio. !
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% En el articulo 1 del Reglamento de Ias Disposiciones Tributarias contenidas en la Ley de Promocién de la Inversion en la
Amazonia” se define como “empresa’ a las "Personas naturales, sociedades conyugales, sucesiones indivisas y personas
consideradas juridicas por la Ley del Impuesto a la Renta, generadoras de rentas de tercera categoria, ubicadas en la
Amazonfa. Las sociedades conyugales son aquéllas gque ejerzan la opci6n prevista en el Articulo 16 de la Ley del Impuesto
ala Renta.”

% En caso de empresas de comercializacion, no consignar esta condicion.
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ANEXO N° 9

DECLARACION JURADA
(NUMERAL 49.4 DEL ARTICULO 49 DEL REGLAMENTO)

Sefiores :

COMITE DE SELECCION

LICITACION PUBLICA N° 002-2022-HEP-MINSA
Presente. -

: RSONA JURIDICA] como consecuencia de una reorgamzacmn socletana,
no se encuentra en el supuesto establecido en el numeral 49.4 del articulo 49 del Reglamento.

dec{aro que la experlencla que acredito de Ia empresa [

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

‘Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal, segtin corresponda

- Importante

. A efectos de cautelar la veracidad de esta declaracion, el poster puede verificar la informacion de
- la Relacién 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 érganc encargado de las conirataciones o al érgano de la
. Entidad al que se le haya asignado la funcion de verificacion de la oferta presentada por el postor
._ganador de la buena pro.
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ANEXO N° 10

SOLICITUD DE BONIFICACION DEL CINCO POR CIENTO (5%) POR TENER LA CONDICION DE
~ MICRO Y PEQUENA EMPRESA

Sefiores

COMITE DE SELECCION

LICITACION PUBLICA N° 002-2022-HEP-MINSA
Presente.-

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

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

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

Importante

'« Para asignar la bonificacion, el comité de seleccion, segtn corresponda, verifica la pagina web del
Ministerio de Trabajo y Promocién del Empleo en la seccién consulta de empresas acreditadas en el
REMYPE en el link hitp-//www?2.trabajo.gob.pe/servicios-en-lineg-2-2/.

‘e Para que un consorcio pueda acceder a la bonificacién, cada uno de sus integrantes debe cumplir |
con la condicion de micro y pequefia empresa.

WSPITAL DE ENERGENCIHS PEDIATRICAS
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ANEXO N° 11

AUTORIZACION DE NO'I_'IFICACION 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)

Sefiores i
COMITE DE SELECCION
LICITACION PUBLICA N° 002-2022-HEP-MINSA

Presente. -

El que se suscribe,

b

IDENTIDAD] N° [CONSIGNAR NUI
ejecucion del contrato se me notifique
lo siguiente:

v Notificacién de la decision de la Entidad respecto a la solicitud de ampliacion de plazo.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

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

il

La notificacion de la decisién de la Entidad respecto a la solicitud de ampliacion de plazo se efectia
- por medios electrénicos de comunicacién, siempre que se cuente con la autorizacion
- correspondiente y sea posible obtener un acuse de recibo a través del mecanismo utilizado. |
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