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SIMBOLOGIA UTILIZADA:

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

CARACTERISTICAS DEL DOCUMENTO:

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

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

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

La nota IMPORTANTE no puede ser modificada ni eliminada en la Seccién General. En el caso de la Seccién

Especifica debe seguirse la instruccién que se indica en dicha nota.

Elaboradas en enero de 2019

Modificadas en junio 2019, diciembre de 2019, julio 2020, julio y diciembre 2021, junio y octubre de 2022



“Decenio de la igualdad de oportunidad para mujeres y hombres”

qﬁ E SsalU d “Afo de la Unidad, la Paz y el Desarrollo”

Cgmprometidgs contfgo RED ASISTENCIAL APURIMAC
CONCURSO PUBLICO N° 003-2023-ESSALUD/RAAP-Primera Convocatoria.
CONCURSO PUBLICO N° 2325C0003-2023-ESSALUD/RAAP-1
“SERVICIO DE ALIMENTACION Y NUTRICION DEL HOSPITAL Il ABANCAY Y EL HOSPITAL | ANDAHUAYLAS DE LA RED ASISTENCIAL APURIMAC
POR UN PERIODO DE UN ANO”

BASES ESTANDAR DE CONCURSO PUBLICO PARA LA
CONTRATACION DE SERVICIOS EN GENERAL

CONCURSO PUBLICO N°
2325C00003-ESSALUD/RAAP-1

CONTRATACION DE SERVICIO DE
“SERVICIO DE ALIMENTACION Y NUTRICION DEL

HOSPITAL I1I ABANCAY Y EL HOSPITAL |
ANDAHUAYLAS DE LA RED ASISTENCIAL
APURIMAC POR UN PERIODO DE UN ANO”




“Decenio de la igualdad de oportunidad para mujeres y hombres”

/&’*ﬁ E Ssa l.U d “Afo de la Unidad, la Paz y el Desarrollo”

Comprometidos contigo RED ASISTENCIAL APURIMAC

CONCURSO PUBLICO N° 003-2023-ESSALUD/RAAP-Primera Convocatoria.

CONCURSO PUBLICO N° 2325C0003-2023-ESSALUD/RAAP-1

“SERVICIO DE ALIMENTACION Y NUTRICION DEL HOSPITAL Il ABANCAY Y EL HOSPITAL | ANDAHUAYLAS DE LA RED ASISTENCIAL APURIMAC

POR UN PERIODO DE UN ANO”

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 actuacién conforme a los principios previstos en la Ley de
Contrataciones del Estado.

En este contexto, se encuentran obligados a prestar su colaboracién al OSCE y a la Secretaria
Técnica de la 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, colusién 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 Comisién de
Defensa de la Libre Competencia del INDECOPI los indicios de conductas anticompetitivas que se
presenten durante el proceso de contratacién, en los términos del Decreto Legislativo N° 1034, "Ley
de Represion de Conductas Anticompetitivas", o norma que la sustituya, asi como las deméas normas
de la materia.

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

DISPOSICIONES COMUNES DEL PROCEDIMIENTO DE
SELECCION

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

1.1. REFERENCIAS

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

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

1.2. CONVOCATORIA

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

1.3. REGISTRO DE PARTICIPANTES

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

Importante

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

e Los proveedores que deseen registrar su participacion deben ingresar al SEACE utilizando
su Certificado SEACE (usuario y contrasefia). Asimismo, deben observar las instrucciones
sefialadas en el documento de orientacion “Guia para el registro de participantes
electrénico” publicado en https://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
restringird su registro, quedando a potestad de estos intentar nuevamente registrar su
participacion en el procedimiento de seleccién 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 formulacion 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



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

1.5. ABSOLUCION DE CONSULTAS, OBSERVACIONES E INTEGRACION DE BASES

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

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

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

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

Los cuestionamientos al pliego de absolucién 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 contratacién, pueden
ser elevados al OSCE de acuerdo a lo indicado en los numerales del 72.8 al 72.11 del articulo 72
del Reglamento.

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

Advertencia

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

Importante

Constituye infraccién pasible de sancion segun lo previsto en el literal n) del numeral 50.1 del
articulo 50 de la Ley, presentar cuestionamientos maliciosos o manifiestamente infundados al
pliego de absoluciéon 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.

! Para mayor informacién sobre la normativa de firmas y certificados digitales ingresar a: https://www.indecopi.gob.pe/web/firmas-

e digitales/firmar-y-certificados-digitales
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En el caso de persona juridica, por su representante legal, apoderado o mandatario designado
para dicho fin y, en el caso de persona natural, por este o su apoderado. No se acepta el pegado
de la imagen de una firma o visto. Las ofertas se presentan foliadas.

Importante

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

e Encaso lainformacion 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.

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

1.8. PRESENTACION Y APERTURA DE OFERTAS

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

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

Importante

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

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

1.9. EVALUACION DE LAS OFERTAS

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

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

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

1.11. SUBSANACION DE LAS OFERTAS

La subsanacion de las ofertas se sujeta a lo establecido en el articulo 60 del Reglamento. El plazo
gue se otorgue para la subsanacion 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 electrénico consignado por el postor al momento de realizar su inscripcion en el RNP,
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1.12.

1.13.

1.14.

siendo su responsabilidad el permanente seguimiento de las notificaciones a dicho correo. La
notificacién de la solicitud se entiende efectuada el dia de su envio al correo electrénico.

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

RECHAZO DE LAS OFERTAS

Previo al otorgamiento de la buena pro, el comité de seleccion revisa las ofertas econémicas 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 seleccion 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 admision, evaluacion, calificacién, 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 hébiles siguientes de la notificacién de su otorgamiento, sin que los postores
hayan ejercido el derecho de interponer el recurso de apelacion.

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

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

Importante

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

2.1. RECURSO DE APELACION

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

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

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

Importante

e Una vez otorgada la buena pro, el comité de seleccién, esta en la obligacion de permitir el
acceso de los participantes y postores al expediente de contratacion, 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 escrito.

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

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

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

2.2. PLAZOS DE INTERPOSICION DEL RECURSO DE APELACION

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

La apelacién contra los actos dictados con posterioridad al otorgamiento de la buena pro, contra
la declaracién 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 1Nl
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 seccidn especifica de las bases.

3.2. GARANTIAS

Las garantias que deben otorgar los postores y/o contratistas, segln 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 prestacion a cargo del contratista.

3.2.2. GARANTIA DE FIEL CUMPLIMIENTO POR PRESTACIONES ACCESORIAS

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

Importante

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

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

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 clasificaciéon de
riesgo B o superior. Asimismo, deben estar autorizadas para emitir garantias; o estar consideradas
en la Gltima lista de bancos extranjeros de primera categoria que periédicamente publica el Banco
Central de Reserva del Peru.

Importante

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

Advertencia

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

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

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

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

4. Sila empresa que otorga la garantia cuenta con méas de una clasificacion 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 clasificacion de riesgo asignada a la empresa emisora
de la garantia, se debera consultar a la clasificadora de riesgos respectiva.

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

Los funcionarios competentes deben verificar la autenticidad de la garantia a través de los
mecanismos establecidos (consulta web, teléfono u otros) por la empresa emisora.

3.4. EJECUCION DE GARANTIAS

La Entidad puede solicitar la ejecucion 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

0 Y,



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

“Decenio de la igualdad de oportunidad para mujeres y hombres”

/ﬁ‘*ﬁ E Ssa l.U d “Afo de la Unidad, la Paz y el Desarrollo”

Comprometidos contigo RED ASISTENCIAL APURIMAC

CONCURSO PUBLICO N° 003-2023-ESSALUD/RAAP-Primera Convocatoria.

CONCURSO PUBLICO N° 2325C0003-2023-ESSALUD/RAAP-1

“SERVICIO DE ALIMENTACION Y NUTRICION DEL HOSPITAL Il ABANCAY Y EL HOSPITAL | ANDAHUAYLAS DE LA RED ASISTENCIAL APURIMAC

POR UN PERIODO DE UN ANO”

@

3.6.

3.7.

3.8.

3.9.

conjunto del treinta por ciento (30%) del monto del contrato original, siempre que ello haya sido
previsto en la seccion especifica de las bases.

PENALIDADES

3.6.1. PENALIDAD POR MORA EN LA EJECUCION DE LA PRESTACION
En caso de retraso injustificado del contratista en la ejecucion de las prestaciones objeto del
contrato, la Entidad le aplica automaticamente una penalidad por mora por cada dia de atraso,
de conformidad con el articulo 162 del Reglamento.

3.6.2. OTRAS PENALIDADES
La Entidad puede establecer penalidades distintas a la mencionada en el numeral precedente,
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 maximo equivalente al diez por ciento (10%) del monto del contrato vigente, o
de ser el caso, del item que debib ejecutarse.

INCUMPLIMIENTO DEL CONTRATO

Las causales para la resolucion del contrato, seran aplicadas de conformidad con el articulo 36 de la

Ley y 164 del Reglamento.

PAGOS

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

La Entidad paga las contraprestaciones pactadas a favor del contratista dentro de los diez (10) dias
calendario siguientes de otorgada la conformidad de los servicios, siempre que se verifiqguen 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 retraso en los pagos a cuenta o pago final por parte de la Entidad, salvo que se
deba a caso fortuito o fuerza mayor, esta reconoce al contratista los intereses legales
correspondientes, de conformidad con el articulo 39 de la Ley y 171 del Reglamento, debiendo
repetir contra los responsables de la demora injustificada.

DISPOSICIONES FINALES

Todos los 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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SECCION ESPECIFICA

CONDICIONES ESPECIALES DEL PROCEDIMIENTO DE
SELECCION

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

1.1. ENTIDAD CONVOCANTE

Nombre . SEGURO SOCIAL DE SALUD- RED ASISTENCIAL APURIMAC

RUC N° : 20131257750

Domicilio legal : AV. QUINTA CAYETANA LOTE 61-61B PATIBAMBA BAJA —
ABANCAY -APURIMAC

Teléfono: : 083-595555 ANEXO 1023

Correo electronico: . logistica.apurimac@essalud.gob.pe

1.2. OBJETO DE LA CONVOCATORIA

El presente procedimiento de seleccion tiene por objeto la SERVICIO DE ALIMENTACION Y
NUTRICION DEL HOSPITAL Il ABANCAY Y EL HOSPITAL | ANDAHUAYLAS DE LA RED
ASISTENCIAL APURIMAC POR UN PERIODO DE UN ANO.

ITEM N° 01.
HOSPITAL DE LA RAAP N° RACIONES SOLIDAS N° RACIONES LiQuIDAS
HOSPITAL Il ABANCAY 35,640 840
ITEM N° 02
HOSPITAL DE LA RAAP N° RACIONES SOLIDAS N° RACIONES LiQUIDAS
HOSPITAL | ANDAHUAYLAS 16,000 400

1.3. EXPEDIENTE DE CONTRATACION

El expediente de contratacion fue aprobado mediante Resolucién de la Oficinade Administracion

de la Red Asistencial Apurimac N° 100-OA-RAAP-ESSALUD-2023 de fecha 20 de julio del
2023.

1.4. FUENTE DE FINANCIAMIENTO

Recursos Directamente Recaudados.

Importante

La fuente de financiamiento debe corresponder a aquella prevista en la Ley de Equilibrio Financiero

del Presupuesto del Sector Publico del afio fiscal en el cual se convoca el procedimiento de
seleccion.

1.5. SISTEMA DE CONTRATACION
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1.6.

1.7.

1.8.

1.9.

1.10.

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

DISTRIBUCION DE LA BUENA PRO

No corresponde.

ALCANCES DEL REQUERIMIENTO

El alcance de la prestacion esta definido en el Capitulo 1l de la presente seccién de las bases.
PLAZO DE PRESTACION DEL SERVICIO

Los servicios materia de la presente convocatoria se prestaran en el plazo de 365 dias calendario
UN ANO (01), en concordancia con lo establecido en el expediente de contratacion.

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 la suma de Diez con 00/100 soles (S/.10.00), en la Oficina de Finanzas, en
el segundo piso del edificio de administracion en la Urb. Urb. Sol Brillante, quinta Cayetana Lote 61
y 61-A parte integrante del sector — Patibamba Baja, Abancay, Apurimac.

Importante

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

BASE LEGAL

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

- Ley N° 31639- Ley de Equilibrio Financiero del Presupuesto del Sector Publico para el Afio Fiscal
2023.

- TUO de la Ley N° 30225, Ley de Contrataciones del Estado, aprobado por Decreto Supremo N°
082-2019-EF, y sus modificatorias.

- Ley N° 27806 Ley de Transparencia y Acceso a la Informacién Publica

- Decreto Supremo N° 344-2018-EF Reglamento de la Ley N° 30225, Ley de Contrataciones del
Estado y sus modificatorias

- Decreto Supremo N° 004-2019-JUS, Texto Unico Ordenado de la Ley N° 27444, Ley del
Procedimiento Administrativo General.

- Directivas y Opiniones del OSCE.

- Cadigo Civil.

- Cualquier otra disposicién legal vigente que permita desarrollar el objeto 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.




“Decenio de la igualdad de oportunidad para mujeres y hombres”

/ﬁ*ﬁ E Ssa l.U d “Afo de la Unidad, la Paz y el Desarrollo”

Comprometidos contigo RED ASISTENCIAL APURIMAC
CONCURSO PUBLICO N° 003-2023-ESSALUD/RAAP-Primera Convocatoria.

CONCURSO PUBLICO N° 2325C0003-2023-ESSALUD/RAAP-1
“SERVICIO DE ALIMENTACION Y NUTRICION DEL HOSPITAL Il ABANCAY Y EL HOSPITAL | ANDAHUAYLAS DE LA RED ASISTENCIAL APURIMAC
POR UN PERIODO DE UN ANO”

CAPITULO II
DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION

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

Importante

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

2.2.CONTENIDO DE LAS OFERTAS

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

2.2.1. Documentacién de presentaciéon obligatoria

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

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

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

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

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

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

3 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/

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

e) Declaracion jurada de plazo de prestacién del servicio. (Anexo N° 4)4

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

g) El precio de la oferta en SOLES. Adjuntar obligatoriamente el Anexo N° 6.

El precio total de la oferta y los subtotales que lo componen son expresados con dos
(2) decimales. Los precios unitarios pueden ser expresados con mas de dos (2)
decimales.

Importante

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

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

2.2.1.2. Documentos para acreditar los requisitos de calificacion

Incorporar en la oferta los documentos que acreditan los “Requisitos de Calificacion”
que se detallan en el numeral 3.2 del Capitulo 1l de la presente seccién de las bases.

2.2.2. Documentacion de presentaciéon facultativa:

NO CORREPONDE

Advertencia

El comité de seleccibn no podra exigir al postor la presentacion de
documentos que no hayan sido indicados en los acapites “Documentos para
la admisién de la oferta”, “Requisitos de calificacion” y “Factores de
evaluacion”.

2.3. REQUISITOS PARA PERFECCIONAR EL CONTRATO

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

contrato:

a) Garantia de fiel cumplimiento del contrato.

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

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

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

e) Copia de la vigencia del poder del representante legal de la empresa que acredite que cuenta

con facultades para perfeccionar el contrato, cuando corresponda.

4

En caso de considerar como factor de evaluacion la mejora del plazo de prestacion del servicio, el plazo ofertado en dicho anexo

a servira también para acreditar este factor.
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f)  Copia de DNI del postor en caso de persona natural, 0 de su representante legal en caso de
persona juridica.

Advertencia

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

g) Domicilio para efectos de la notificacién durante la ejecucion del contrato.

h) Autorizacién de notificacién de la decision de la Entidad sobre la solicitud de ampliacién de plazo
mediante medios electrénicos de comunicacion ® (Anexo N° 12).

i)  Detalle de los precios unitarios del precio ofertado’.

j)  Estructura de costosé.

k) Detalle del precio de la oferta de cada uno de los servicios que conforman el paquete®.

Importante

e En caso que el postor ganador de la buena pro sea un consorcio, las garantias que presente
este para el perfeccionamiento del contrato, asi como durante la ejecucion contractual, de ser
el caso, ademas de cumplir con las condiciones establecidas en el articulo 33 de la Ley y el
articulo 148 del Reglamento, deben consignar expresamente el nombre completo o la
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 Unicamente la denominacién del consorcio, conforme lo dispuesto en
la Directiva “Participacion de Proveedores en Consorcio en las Contrataciones del Estado”.

e Enlos contratos periddicos de prestacion de servicios en general que celebren las Entidades
con las micro y pequefias empresas, estas Ultimas pueden otorgar como garantia de fiel
cumplimiento el diez por ciento (10%) del monto del contrato, porcentaje que es retenido por
la Entidad durante la primera mitad del ndmero 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 retencién de la garantia durante el perfeccionamiento del contrato, que tienen la
condicibon de MYPE, lo cual ser4d \verificado por la Entdad en el link
http://www?2.trabajo.gob.pe/servicios-en-linea-2-2 opciéon consulta de empresas acreditadas
en el REMYPE.

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

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

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

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

8 Incluir solo cuando resulte necesario para la ejecucién contractual, identificar los costos de cada uno de los rubros que comprenden

la oferta.

9

° Incluir solo en caso de contrataciones por paquete.
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Importante

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

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

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

2.4. PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO

El contrato se perfecciona con la 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 documentacién requerida en: Mesa de Partes de la Red Asistencial de Apurimac, AV.
QUINTA CAYETANA LOTE A, PARTE INTEGRANTE DEL LOTE 61 Y 61-4 SECTOR PATIBAMBA
ABANCAY-APURIMAC, en el horario de 08:00 AM a 17:00 PM.

25. FORMA DE PAGO

La Entidad realizara el pago de la contraprestacion pactada a favor del contratista en PAGOS
PERIODICOS MENSUALES en funcion a la cantidad de raciones atendidas segln el monto del
contrato original.

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

- Informe del funcionario responsable o quien haga sus veces del Hospital |l Abancay y el
Hospital | Andahuaylas segun corresponda emitiendo la conformidad de la prestacion
efectuada,

- Comprobante de pago.

- El PECOSER con la conformidad debidamente otorgada por el Coordinador del Servicio de
Mutricién, el Administracién, el Director o quien haga sus veces del Hospital Il Abancay, el
responsable del servicio de nutricién o quien hagas sus veces, el administrador, el director o
guien haga sus veces del Hospital | Andahuaylas.

- Hoja u Hojas de conformidad de servicio con firmas del profesional nutricionista de ESSALUD
y nutricionistas de la empresa contratista, (Segln Anexo 14-A).

- Tabla de penalidades segun corresponda (Segun Anexo 14-B).

- Motas contables de ser el caso (OQriginal, SUNAT y copia).

Dicha documentacion se debe presentar en el Servicio de Nutricién del Hospital Il Abancay, SITO
EN URB. SOL BRILLANTE, QUINTA CAYETANA, PATIBAMBA BAJA S/N, ABANCAY,
APURIMAC, y en el Servicio de Nutricion del Hospital | Andahuaylas sito en AV, AYACUCHO
704 URB. SALINAS, ANDAHUAYLAS.

10 Segn lo previsto en la Opinién N° 009-2016/DTN.

©
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CAPITULO 1Nl
REQUERIMIENTO

Importante

De conformidad con el numeral 29.8 del articulo 29 del Reglamento, el area usuaria es responsable
de la adecuada formulacion del requerimiento, debiendo asegurar la calidad técnica y reducir la

necesidad de su reformulaciéon por errores o deficiencias técnicas que repercutan en el proceso de
contratacion.

3.1. TERMINOS DE REFERENCIA

- Contratar a una empresa que brinde servicio de alimentacién y nutricion a pacientes

TERMINOS DE REFERENCIA - SERVICIO DE ALIMENTACION Y NUTRICION - HIIA- RAAP mESSalud

CAPITULO 11l — REQUERIMIENTO

A. TERMINOS DE REFERENCIA PARA LA CONTRATACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION Y
NUTRICION DEL HOSPITAL Il ABANCAY DE LA RED ASISTENCIAL APURIMAC - ESSALUD

Al CONSIDERACIONES GENERALES

1. DENOMINACION DE LA CONTRATACION
Contratacién del servicio de: "Alimentacién y Nutriciéon para el Hospital Il Abancay de la
Red Asistencial Apurimac - EsSalud, por el periodo de un aio”

2. FINALIDAD PUBLICA

El presente proceso busca contratar una empresa que brinde atencién de alimentaciéon y
nutricién de calidad, segura y oportuna a los pacientes hospitalizados y personal asistencial
del Hospital Il Abancay de la Red Asistencial Apurimac en el marco legal vigente, la misma
que contribuya al mantenimiento y/o recuperaciéon de la salud de los pacientes y personal;
ademds de lograr niveles de satisfaccion aceptables de todos los usuarios.

3. ANTECEDENTES

El Seguro Social de Salud, EsSalud, es un organismo que otorga prestaciones de
prevencién, promocién, recuperacién y rehabilitacion. Tiene como misiéon lograr el
bienestar de los asegurados y su acceso oportuno a prestaciones de salud. En este sentido
la Unidad Productora de Servicios de Salud de Nutricion — EsSalud (UPSS) del Hospital II
Abancay, constituye una pieza fundamental en el tratamiento, rehabilitacion vy
recuperacion de los pacientes hospitalizados.

4. OBJETIVOS DE LA CONTRATACION

s Objetivo General

hospitalizados y trabajadores asistenciales del Hospital Il Abancay de la Red Asistencial
Apurimac - EsSalud, garantizando estdndares o6ptimos de calidad acorde a la
prescripcién médica y/o a los requerimientos del Servicio de Nutricion de acuverdo a la
normativa sanitaria vigente

A EILEEN
TROZA

NOS

Objetivo Especifico

- Contribuir con la recuperacién, rehabilitacién, proteccion y/o mantenimiento del
estado nutricional del paciente hospitalizado y del personal asistencial del Hospital Il
Abancay.

’{."':_' - Garantizar la implementacién logistica y el abastecimiento de insumos suficientes

o’ para brindar atencién de calidad. oportuna y segura a los usuarios del servicio.

- Disponer de un equipo eficiente de recursos humanos profesionales y no
profesionales quienes deben estar capacitados para sus respectivos puestos de
trabagjo.

- Establecer mecanismos de contingencias en caso de situaciones de
desabastecimiento.

- Conservar y mantener la infraestructura, instalaciones y equipamiento cedida en
uso
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5. SISTEMA DE CONTRATACION

AfkEssalud

Precios unitarios. %

6. PLAZO DE LA EJECUCION DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

El servicio serd realizado en un plazo de ejecucién de 365 dias calendario (1 aio).

7. CARACTERISTICAS Y CONDICIONES DEL SERVICIO A CONTRATAR

7.1

7.2

CANTIDAD DEL SERVICIO A CONTRATAR

Elaboracién y atencién de raciones alimenticias especializadas y férmulas enterales
para los pacientes hospitalizados segin prescripcion médica y/o requerimiento del
Servicio de Nutricién; asi como elaboracién y atencién de raciones alimenticias para
el personal asistencial del Hospital II Abancay de la Red Asistencia Apurimac -

EsSalud.
A ' N AR TR
HOSPITALDELARAAP | N°RACIONES SOLIDAS | N°RACIONES LIQUIDAS
HOSPITAL Il ABANCAY 35,640 840
DESCRIPCION

Las dietas deben cumplir con los requerimientos y necesidades de energia y de
macronutrientes y micronutrientes establecidos por la RDA (Recommended Dietary
Allowances - Aportes dietéticos recomendados) para cada etapa de vida y segin
corresponda; asi como cumplir con recomendaciones generales para la poblacion
sana en cuanto a frecuencia, calidad, cualidad y consumo para cada grupo
alimentario.

El valor caldrico total (VCIT) de las raciones sélidas (regimenes normales y
dietoterapéuticos) serd de 2,400 hasta 2,800 calorias por dia, como mdaximo,
distribuidas en la siguiente forma:

ncon e | SSeor T wwo | wwan
DESAYUNO 25% 600 700
ALMUERZO 45% 1080 1260
CENA 30% 720 840

TOTAL 100% 2400 2800

Puede darse un ligero incremento en los porcentajes de distribucién caldrica +/-2,
pero sin alterar el 100% del VCT.

El valor caldrico total del refrigerio para el personal asistencial sera de 360 hasta 420
calorias como mdéximo (15% del VCT), y deberd proporcionarse al personal
autorizado segun directiva correspondiente y programacion de roles mensuales.

El valor caldrico total de los regimenes dieto terapéuticos dependerd de la
prescripcion médico - nutricional para cada paciente. El Nutricionista responsable
de EsSalud determinard las especificaciones.

- En caso de regimenes fraccionados la distribucion sera:
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ﬁ#".ﬁEsSalgd

RACION ALMENTARIA | DSRIBUCION MINIMO | MAXIMO
DESAYUNO 20% 480 560
REFRIGERIO 10% 240 280
ALMUERZO 35% 840 980
REFRIGERIO 10% 240 280
CENA 25% 600 700
- TOTAL 100% 2400 2800

- El valor caldérico del régimen hipoglicido serd de 1,200 a 1,800 calorias, con
margenes de

1150 a 1850 calorias; esta dieta podrd fraccionarse segun
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especificaciones determinadas por el nutricionista clinico de EsSalud.

- Elvalor caldrico de la Alimentacion Complementaria serd de 618 calorias hasta 980
como méaximo (RM N° 967-2020- MINSA, que aprueba el documento técnico: "Guias
Alimentarias para nifias y ninos menores de 2 anos de edad"
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7.3 COMPOSICION NUTRIMENTAL DE REGIMENES

7.3.1 La composicién de nutrientes que integran las raciones normales, dieto terapéuticos
de pacientes y personal asistencial para satisfacer los requerimientos nutricionales y

caldricos serd:
% DEL VCT % DEL VCT
REGIMEN PROTEINAS % DEL VCT GRASAS
DIETETICO (90% AVB, 10% CARBOHIDRATOS (<10% grasas OBSERVACIONES
BVB) saturadas)
Regimencompieto ¥ | s o 20% 50%al55% | 30%al 35%
blando
l:\'égin:?n‘d ( De requerir suplementacion
IPOgIuUCIaO (para con formulas, debe ser
pccigntes s 15% al 20% 45% al 50% 30% 0l 35% | Seovista por EsSadola
diabetes) oo
Régimen hipograso 15% al 20% 55% 25% al 30%
Regumen hipograso 25% 55% 20%
estricto
Régimen para sgolo <2300 mg/dia

: FOSFORO <1000 mg/dia
pacientes con 10% al 14% b roabiste st
enfermedad renal (50 % OA, 50 % OV) Kol 558 ABlSk fZﬁ-éZZZ,? dem:r?don;etgun
crénica sin didlisis** clinico)

SODIO <2300 mg/dia

A POTASIO <2500 dI
Rég[mfetn para . FOSFORO <1000 mg/dia
pacientes con ° ° (De requerir, se indicara
ChferREdEEaHEl u’( g 55’1‘ '2, %kg 50% al 60% 25% al 35% 3"""’“.‘"‘."3%"“ o “1”"',3
crénica en didlisis** s s g

nutricionista clinico)

) Como alterativa para
Régimen ovo lacto 15% al 20% 50% al 60% 5% ql 35% | Personas con enfermedad
vegetariano a b al 60% 6 al 35% | renal cronica y personas

usuarias del régimen
- Fraccionado en 5 - 6 tomas,
Régimen 18% al 22% d? .?s'o wa|;e;|omas con g
hiperproteico (70-80% AVB, 50% al 55% 30% al 35% ::ﬂ:;emau’gﬂw de fém\;lala
; s g imérica, provista por
hipercaldrico 10-20% BVB) m———
>30 gr de fibra en 24 horas,
es decir superar la ingesta
diaria'recomendadg.
e et 15%0120% | S0%cI55% | 30%cl35% |oomdademecideszde
hipercelulésico * ellos deben ser colaciones
hiperceluldsicas segin
indicacion del nutricionista
clinico
Alimentacién
ﬁ:omplementorio l'y| 10%all15% 55% al 60% 25% al 30% | Fraccionado en 5 tomas

(*) Debe indicarse ademas la cantidad de fibra en gramos en la dieta propuesta.
(**) Guia de atencion nutricional en el paciente con enfermedad renal cronica EsSalud
Se podran hacer ajustes a la distribucién de macronutrientes segun patologias agregadas.
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7.3.2 Los regimenes normales y dietoterapéuticos se atenderan con leche evaporada
entera pasteurizada o ultrapastuerizada UHT, semidescremada, descremada,
deslactosada y/o fluida segun la indicaciéon de los nutricionistas de la Unidad de
produccién del servicio de alimentacion y nutricion.

7.3.3 Los regimenes renales contemplardn alimentos proteicos de alto valor biolégico:
albumina, cdrnicos (pavita, pollo, pescado de came blanca y pescado de carne
oscura) y en menor cantidad lacteos.

7.3.4 La adecuacién de los regimenes normales y dietoterapéuticos deben cubrir los
requerimientos nutricionales segun RDI vigente para cada grupo e!dreo.

7.3.5 Los regimenes hipoglUcidos o para diabéticos contaran con uno o dos porciones de
colaciones, pudiendo incrementarse segin requerimiento nutricional del paciente.

7.4 DOSIFICACION DE ALIMENTOS PROTEICOS
PESO PESO
ALIMENTO PROTEICO NETO NETO
COCIDO | CRUDO
POLLO 120g
s RES 100g
|_CERDO 120g
CHULETA 2109
PLATO DE PAVO/PAVIPOLLO = 1209
FONDO VISCERAS (Higado, corazén, bofe, mondongo, otros) 100g
= _S_AiMON CONGELADO ) 120g N
PESCADO (Jurel, bonito, toyo, atiin, perico, tilapia, 120
trucha) v -
GALLINA 120g
__PoLLO 509
ENTRADAS FILETE DE PESCADO 404 o
QUESO 0g
LECHE EVAPORADA 50 cc
POLLO 4(_)79 ,
RES wg |
| CERDO - 409
SOPAS PESCADO 309
< QUESO 30g
i VISCERAS (POLLO) 7 0g
‘ LECHE EVAPORADA 30cc
POLLO 409 -
ADITAMENTO | QUESO 09,
PANES RES 40g i
(DESAYUNO) | FILETE DE PESCADO 40g
HUEVO 60-659
POLLO 509
REFRIGERIOS | oo - — 29
PERSONAL | FILETE DE PESCADO 509 B
% QUESO - 409
Y LECHE EVAPORADA 100 cc
A
N Consultar como referencia: “Tabla de dosificacion de alimentos para servicios de alimentacion colectiva - Tabla de factores
: de conversion de peso de alimentos cocidos a frutos INS 2005"
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7.5.1 REGIMEN COMPLETO PERSONAL ASISTENCIAL

Algunos dlimentos proteicos pueden coincidir los mismos dias,
programaciones de regimenes deben programarse preparaciones diferentes para el
personal asistencial y los pacientes.

sin embargo,

7.5 CUADROS DE PROGRAMACION SEMANAL DE ALIMENTOS PROTEICOS DE ALTO VALOR
BIOLOGICO Y DE BAJO VALOR BIOLOGICO O DE ORIGEN ANIMAL Y VEGETAL

las

e |  aueso RES e
e PESCADO 12 Snoshe)
ACEITUNA
CONSERVA DE
HUEVO? EXTRA¢ PALTA | HUEVO®
POLLO™ | PALTAWOQ) | o) | FLETEDE | 4unidadescs | (40g) | (sancochaco)
9-12g
HUEVO Y/O PESCADO O
ik PoLO | LACTEO(S) | viscemas | FESCRDOQ | pouo RES
TRUCHA R - |
PESCADO
pouo | VISTERAC | conserva: | PoLLO RES visceras | STRR9,
FILETE DE
PESCADO
POLLO O
PESCADO 0 HUEVO Y10
HUEVO Y/O TRUCHA 0 CTEOS 0
N LACTEOS POLLO POLLO RES | conservape| POHC | “pavitao
FILETE DE PAVIPOLLO
PESCADO

EsSalud.

se servirG con leche.

. ~ [+ deshuesadas.
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| DIA 01 y DIA 04, se prepararan 02 panes con aditamento a base pollo o filete de pescado.
Estos dias se servird fruta picada y las preparaciones bebibles sin leche.

2 la preparaciéon incluird también verduras como lechuga, pimiento, cebollita ching,
cebolla, culantro, perejil, limén, entre otros, de acuerdo a la indicacién del nutricionista de

3 se aceptard@ como propuesta que el proteico (huevo) se prepare sancochado
acompanado de cremas huancaina, de pimiento, ocopa u otras. La cantidad serd de dos
unidades sancochadas, y las preparaciones bebibles se servirdn sin leche.

Una segunda opcién es la preparacion del huevo con verduras variadas con un
rendimiento de 02 tortillas por comensal. Para estas preparaciones la preparacion bebible

i ‘7 _ - 4 aceituna de tamano grande o exitra, negras o verdes. El peso consignado en el cuadro
‘corresponde a las aceitunas enteras. Se incluird en las preparaciones aceitunas enteras o
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7.5.2 REGIMEN COMPLETO PACIENTES

e e e 1 R g

|
|

ik

“ BAR

17ve

CONSERVA DE —
POLLO 12 FILETE DE QUESO RES
. — (orle) | pESCADO 12 {sancochado)
ACEITUNA
CONSERVA DE
HUEVO? EXTRA 4 PALTA HUEVO?
POLLO 12 PALTA (40 g) (tortlla) PFE‘SL(E:TEADgEu 4 unidades clu (40g) (sancochado)
9-12¢
HUEVO Y/O PESCADO O
e poo | LAcTEO(S) | visceras | FERCEDOQ | pollo RES
TRUCHA 1
PESCADO
pouo | VISCERAQ | conserva: | PoLLO RES VISCERAS |  SERDO,
FILETE DE
PESCADO
POLLOO
PESCADO 0 HUEVOYIO
HUEVO Y/O TRUCHA O CTEOS 0
LACTEOS POLLO POLLO RES CONSERVADE | POUO | “paviTAo
FILETE DE PAVIPOLLO
PESCADO

' DIA 01 y DIA 04, se preparan 02 panes con aditamento a base pollo y filete de pescado.
Estos dias se servira fruta picada y las preparaciones bebibles sin leche.

2 la preparacién incluird también verduras como lechuga, pimiento, cebollita ching,
cebolla, culantro, perejil, limén, entre otros, de acuerdo a la indicaciéon del nutricionista de
EsSalud.

3 se aceptard como propuesta que el proteico (huevo) se prepare sancochado
acompanado de cremas huancaina, de pimiento, ocopa u otras. La cantidad serd de dos
unidades sancochadas, y las preparaciones bebibles se servirdn sin leche.

Una segunda opcién es la preparacion del huevo con verduras variadas con un
rendimiento de 02 tortillas por comensal. Para estas preparaciones la preparacion bebible
se servirG con leche.

4 aceituna de tamano grande o extra, negras o verdes. El peso consignado en el cuadro
corresponde a las aceitunas enteras. Se incluird en las preparaciones aceitunas enteras o
deshuesadas.

Importante: Para fechas festivas se solicitard la preparacién del caldo de pollo con
vegetales (ano nuevo, navidad, dia internacional de la mujer, dia de la madre, dia del
padre, dia del trabagjo, fiestas patrias, 30 de agosto, 8 de octubre, 1 de noviembre, 6 de
agosto, aniversario de EsSalud, aniversario del Hospital Il Abancay
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7.5.3

REGIMEN BLANDO PACIENTES

ACEITUNA | \aecH=O | ACEITUNA ACEITUNA
HUEVO! | pova g | EXTRA™ | MEREEROA | “EXTRAT | PALTAWO | EXTRA
(tortilia) 9) | 4 unidades c/u BAJODE | 4unidades clu q) 4 unidades
9129 iyt 912g cu912g
(1245G)*

PESCADOO | HUEVOY
LACTEO[S) | POLLO RES POLLO s | T | Wb

X TRUCHA PAVITA
SEGUNDO RES PESCADO | POLLO | VISCERAS HUEVO | PV | VisCERAS

SALMON

HUEVO Y HUEVO Y
POLLO POLLO iyl POLLO RES poo | HEEND
TRUCHA
HUEVO Pm;g&o POLLO RES POLLO RES | PESCADO
SALMON

' se aceptard la preparacién del huevo con verduras variadas con un rendimiento de 02

)T - fortillas por comensal. Para estas preparaciones la preparacion bebible se servird con leche.

2 mermelada elaborada a base de frutas, con bajo contenido de azUcar o algun sustituto
de azicar. También se agregard ingredientes como chia, coco rallado y/o frutos secos. El
dulce de leche se elaborard a base de leche entera pasteurizada y ultra pasteurizada y
con bajo contenido de azicar o algun sustituto de azdcar y adicién de coco rallado o fruto

seco o cualquier otro insumo sugerido por la nutricionista del EsSalud. Se debe estandarizar
receta y presentar a la coordinaciéon de nutricién del hospital.

3 aceituna de tamafno grande o extra, negras o verdes. El peso consignado en el cuadro
corresponde a las aceitunas enteras. Se incluird en las preparaciones aceitunas enteras o

deshuesadas.
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7.5.4 REGIMEN BLANDO LACTO OVOVEGETARIANO

CEREAL CON CEREAL CON CERFiﬁLTfo"
BEBIBLEDE | CEREALCON | FRUTAPCADA | BEBIBLE DE SOYA CEREAL CON
SOYA LECHE CEREAL CON CREMA DE PALTA FRUTA
HUMUS DE i cgg’;:gz%o HUMUS DE
GARBANZO HUMUS DE EN BETARRAGA
! QUESO REVUELTO DE ZANAHORIA CUADRADITOS
‘ HUEVO
‘ CREMA DE PALTA
i HUMUS DE HUMUS DE CONHUEVO | HUMUS DE
! PALTA (40g) | GARBANZO ZANAHORIA | COCIDO PICADO | BETARRAGA
! EN
2 CUADRADITOS
& S viﬂ;::’ VERDURAS | VERDURAS
i QUESO MENESTRA | o wespe| ACTEOS  |(ENSALADA) CON| CON CEREAL
& AUNO ANDINO ()
PAN
‘ HUEVG™™
b
| ueNeSTACE | ceren | (VR | i biocsnon | VERURAEN | oRTuA
i FACILDIGESTION | ANDINO () + fipnads ; 0 GUISO)CON 2 | FRANCESA
(') +CEREAL QUESO {EHE il CLARAS ENROLLADA)
3 PICADO SANCOCHADAS | TUBERCULO
y N HAI
: e} fbammeresens cocio
R CREMA DE
VERDURAS + LACTEO Y VERDURAS + VERDURAS HUEVO Y
|crotonespe| ACTEOS | VERDURAS | 0 heas | crotonespe | omentaes | tAcTEo
j PAN
- HONGGS HONGOS ™
i AUMENTARIOS | PREPARACIO |  TORTILLA VERDURAS CON | AUMENTARIO
H SALTADO DE "
H ™) NCON  |VEGETARIANA HUEVO, QUESO s()
i VERDURAS
i HUEVO CON Pesssspsingeot Y LECHE
; REVUELTO | MENESTRA (SOUFLE)

(*) Menestra de facil digestion: tarhui o lentejas.
(**) Cereal andino: quinua, kiwicha U ofro.

OSTROZA
NISTA  CM2 1875

e Ll

BARRA HIN

w NUTRION

L,

/“ \od
r‘ v *
EsSalud
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CON DIABETES

SUPLEMENTACION DE NUTRIENTES EN REGIMEN HIPERPROTEICO PARA PERSONAS

DESCRIPCION 1ra foma 2 da toma 3ra toma
NUTRIENTE PARA PERSONAS 150 cc 0200 cc o 150cco200cco 150cco0200cco
CON DIABETES (*) 250 cc 0300 cc 250 cc 0300 cc 250 cco300cc

(*) La solicitud del nutiente se efectuard de acuerdo al requerimiento de la persona con afecciéon de
diabetes y serd considerada segun las UTRAS

7.5.6 SUPLEMENTACION DE MICRONUTRIENTES
DESCRIPCI ALIMENTO- | ALIMENTO- | APORTE DE
DOSIFICACI | DOSIFICACI POTASIO | ESPECIFICACIONES
ON SN
_(mg)
ipeD o 1 PALTA M EDIANA DE
it SHEE AN 800 260 GR APROX (PESO
neto 100 gr neto 100 gr
BRUTO)
b ~ |Amendras | |
Almendras (22 348 S oskadas
POTASIO (*) | (22 unidades) .
unidades)
Avellanas (25 g| Avellanas (25 318
gramos) g gramos)
Platano de Platano de 1 UNIDAD MEDIANA DE
isla (Peso isla (Peso 350 163 GR APROX (PESO
neto 105gr) | neto 105 gr) BRUTO)
* Se solicitara las cantidades de acuerdo al requerimiento del paciente y formaré parte del régimen
del mismo, lo que no se facturard@ como costo adicional de la racién sélida
y 23 4 SUPLEMENTACION CON FIBRA ALIMENTARIA F
OPCIONES
DESCRIPCI |DE 1RA 2DA 3RA
ON SUPLEMENT |DESAYUNO | oo cin | AMMUERZO | o) acidN | coLaciGn | ESPECIFICACIONES
ACION
FRUTA r:::::::,«s FRUTA DE ESTACION
Opcién | HIPERCELULOSI iy CON MAYOR APORITE
S fveeowess | PP
FRUTA
Opcién 2 AVENA ARROL 1 PERCELULOS fmw i
FIBRA INTEGRAL INTEGRAL 1CA A
SOLUBLEE i - " FRUTA
e VERDURAS + AVENA Y ARROZ
'NSO(E;JBLE Opcicad SEMILLAS H'PERFCAELULOS INTEGRAL ENVASADOS
. i ARROIL
Opcidén 4 HIPERCELULOSI
INTEGRAL
CA
;Rm” ; FRUTA
Opcién 5 SEamiids HIPER;EALULOS

*5 opciones de suplementacion que serdn solicitadas de acuerdo al requerimiento del paciente (no
se facturara@ como costo adicional de la racion sélida)
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8. ALIMENTOS E INSUMOS

8.1.1 La empresa concesionaria deberd contar con proveedores que cumplan las normas
higiénicos sanitarios establecidos en el trasporte, la conservaciér. y manipulacion de
alimentos. (Reglamento sobre vigilancia y control sanitario de alimentos y bebidas .DS
N°007-98 SA).

8.1.2 El contratista garantizard que todo alimento industrializado que ingresa al servicio de
Nutriciéon del Hospital Il EsSalud, se encuentre dentro del marco del reglamento de la
Ley 30021 “Ley de la promocién de la alimentacion saludable y su reglamento”

8.1.3 Se deberd contar con los datos bdsicos o fichas técnicas de los proveedores de
viveres secos y frescos para facilitar la supervision de los mismos (condiciones de
conservacion y expendio de alimentos). Estos seran ubicados en lugares visibles para
el control y revision durante las supervisiones.

8.1.4 Los proveedores de alimentos perecibles y no perecibles deben ceiiirse a un horario
de abastecimiento acorde al flujo de trabajo del servicio de nutricion debiendo
ingresar méximo a las 14 horas, con la finalidad de proceder al control de calidad y
almacenamiento.

8.1.5 El Contratista preverd que el abastecimiento minimo de viveres en almacenes para 2
dias como minimo. Los insumos alimenticios y su frecuencia de consumo deberdn
tener las siguientes caracteristicas:

8.1.6 Cdrnicos: Previamente beneficiados en establecimientos autorizados con licencia de
funcionamiento otorgado por la autoridad competente, el proveedor debe adjuntar y
presentar los medios de verificacion de la compra o adquisicion del producto. frescos
y de calidad extra, primera o clase A. las caracteristicas de aspecto biolégico,
microbiolégico, (organoléptico), segin fichas técnicas. Transportadas al servicio de
nutricion del hospital I Abancay en condiciones 6ptimas y adecuadas segun

exi ‘ normativa vigente, la rotacién y frecuencia serd de acuerdo a los CUADROS DE
! e PROGRAMACION SEMANAL DE ALIMENTOS PROTEICOS
= Res: Frescos y de calidad extra o de primera. Pulpa, cortes de bisteck, lomo,
- cadera, segin NTP 201.055 2003 Carnes y productos carnicos.
= Cerdo: Fresco y de calidad extra o primera: Cortes: pernil, brazuelo, lomo, chuleta
(sélo regimenes normales).
= Pescado y trucha: Blanco, oscuro y fresco para regimenes normal y dietas. (120 gr
peso neto cocido)
= Salmén congelado, con certificado y/o autorizacién del Organismo Nacional de

- Sanidad Pesquera (SANIPES) para las cenas y almuerzos.
= Aves (pollo, pavita, pavipollo, gallina): Frescos, (no congelado), segun cuadro
adjunto

= Visceras: Mondongo, higado de res y de pollo, bofe, corazén de res (110 gr de
peso neto cocido).
= Deberd también tomar en cuenta incluir en la preparacién de raciones alimenticias

los productos de anchoveta y pota tanto en estado natural embutidos, salpreso y

otras variedades hasta un 8 % del total de las raciones mensuales, en cumplimiento

del Decreto Supremo N° 002 - 2007 — PRODUCE y Decreto Supremo N° 008 — 2007-

1z PRODUCE, siempre que exista la disponibilidad en el mercado y exista aceptacion
< por parte de los comensales

¢ 8.1.7 Huevos: Frescos, integros y limpios (para desayuno, almuerzo, cena y refrigerio).

3 8.1.8 Panes: Frescos, deben tener color olor caracteristico, debe estar libre de impurezas
que indiguen una manipulacién inadecuada del producto. En caso del pan blanco y
pan integral rebanado deberd cumplir con lo estipulado en la Norma sanitaria sobre
elaboracién de productos de panificacion donde refiere: (pdag. 13) "Conforme a la
legislacion vigente estd prohibido el uso de la sustancia quimica bromato de potasio
para la elaboracién de pan”, aprobado mediante RM N° 1020-2010/MINSA

8.1.9 Condimentos: se dard prioridad al uso de condimentos naturales, los condimentos
industrializados deben contar con registro sanitario y fecha de vencimiento. Esta
prohibido el uso de condimentos o aditivos a base de glutamaio monosédico dado
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que incrementa la cantidad de sodio ofrecido en los alimentos preparados, y por
tanto se vulnera las medidas dadas en la Ley N° 30021, Ley de Promocién de la
Alimentacién Saludable, aprobado segin DECRETO SUPREMO 017-2017-SA y su
reglamento.
8.1.10Hierbas aromdticas: de marcas reconocidas, envasados, fecha de vencimiento y con
registro sanitario.
Nota: Las hierbas aromdaticas frescas o secas no requieren registro sanitario o registro
de SENASA
8.1.11Alimentos perecibles y no perecibles: De cumplimiento segin "Reglamento de
Inocuidad Agroalimentaria” y sus modificatorias aprobada mediante Decreto
supremo N° 004 -2011-AG
= Menestras: Variadas, de 2 veces por semana en diferentes preparaciones sélo
regimenes normales
= Cereales y derivados: de primera calidad, de preferencia integrales, de consumo
diario, con fecha de vencimiento y registro sanitario de los siguientes alimentos:
arroz, fideos, quinug, trigo entero, maicena, chuio, avena, sémola. Se aceptardn
a granel moliendas de tubérculos y/o cereales de produccién local.
= Oleaginosas y frutos secos: Envasados, de calidad exira, con fecha de
vencimiento y registro sanitario.
= Verduras, hortalizas, tubérculos y/o raices: seran de calidad extra destinadas a la
preparacién de todas las raciones alimentarias diarias.
= Frutas: Variadas de consumo diario en diferentes preparaciones del desayuno,
almuerzo, cena y refrigerios.
Calidad: Extra
Color. De apariencia uniforme, homogénea y brillante por todo el fruto.
Tamano y peso. Similar calibre entre las frutas.
Textura. Firme y en su punto justo de maduracién.
Interior: Se valora el olor, color y sabor de la fruta
Peso neto promedio entre 160 y 200 gramos (citricos peso minimo 180 g)
Granadilla (120 g - 150 g) durazno y pera (140g - 150g)
Fresas 25g- 30g la unidad, siendo una racion 6 - 8 fresas

8.1.12Alimentos industrializados: De cumplimiento segun Reglamento de Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas (Decreto Supremo N° 007-98-SA) y modificatorias.
Envasados, de preferencia que se expenden en el mercado local y de produccion
nacional que cuente con etiquetado e informacién nutricional segin lo establece la
normativa de calidad extra o primera, deberdn contar con registro sanitario y fecha
de vencimiento.
= Aceites: Se usardn aceites de origen vegetal: aceite de cartamo o girasol alto
oleico sanitario para las preparaciones de regimenes completos, blandos y ofros.
Aceite de oliva, linaza, oliva o sacha inchi, chia y palta extra virgen se requerira
para algunas preparaciones de regimenes especiales.
Deben ser envasados, contar con fecha de vencimiento y registro sanitario.
= Salsas de mayonesa y similares seran envasadas y se utilizaran en su totalidad vy si
hubiera alguna cantidad restante se empleard en otra preparacién mds no sera
refrigerada para usar al otro dia.
= Abarrotes y conservas en general: deben contar con registro sanitario y fecha de
vencimiento
= Mantequilla: Producto graso derivado exclusivamente de la leche pasteurizada
y/o de productos obtenidos de ésta, en forma de emulsion del tipo agua en
aceite. Debe presentar una consistencia sdélida y homogénea a una temperatura
de 10°C a 12°C, su sabor y olor deben ser caracteristicos del producto, sin indicios
de rancidez o cualquier olor o sabor exfrano a su naturaleza, el color debe ser
uniforme. El producto debe contar con fecha de vencimiento y registro sanitario
= Ldcteos y derivados:
- Leche Evaporada: procesada a partir del 100% de leche fresca de vaca, en
amparo a la normativa Decreto Supremo N° 004-2022-MIDAGRI que modifica el
Reglamento de la Leche y Productos Lacteos, aprobado mediante Decreto
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Supremo N° 007-2017-MINAGRI. Se considera también sus derivados como leche
evaporada semidescremada, descremada y sin lactosa segun solicitud del drea
usuaria.

- Leche Entera pasteurizada e ulira pasteurizada: parcialmente descremada o
descremada para preparaciones como €l manjar casero y otros, con fecha de
vencimiento y registro sanitario.

- Formula lactea para alimentacion complementaria de 6 a 12 meses.

- Queso fresco pasteurizado: con sal o sin sal, para desayuno, aimuerzo, cena y
refrigerio, con fecha de vencimiento y registro sanitario.

- Yogurt: entero, semidescremado y 0% de grasa, natural y pasteurizado con
adicién de azicar o sin ella. Con registro sanitario y fecha de vencimiento. En
presentaciones individuales de 200 gr para la atencién de refrigerios y envases
de 1000 gr para otras preparaciones.

8.1.13Rotulado y requisitos de productos alimenticios: El contenido del rotulado debe
cefirse a lo dispuesto por el D.S.007-98-SA Reglamento sobre Vigilancia y Control

Sanitario de Alimentos y Bebidas y el D. L. N° 1062 Ley de Inocuidad de los Alimentos:

Nombre del producto

Peso neto

NUmero de registro sanitario

Nombre, razén social y direccién de la empresa productora.

Nombre, razén social y direccién de la empresa importadora

Pais de origen

Cédigo o clave de lote

Fecha de vencimiento

Condiciones especiales de conservacién, cuando el producto lo requiera
0. Declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del
producto

—OV®NO DA WN

La presentacion y variedad de los alimentos para cada tipo de régimen sera en
relacién a los alimentos permitidos por la naturaleza de la dieta. La dosificacion de los
alimentos segun preparaciéon debe gjustarse a la Tabla de Composicion de Alimentos
del Ministerio de Salud vigente.

Los alimentos a utilizarse en la elaboracién de las preparaciones, ademdas de reunir l0s
requisitos de calidad y sanidad establecidos segun D.S.007-98-SA Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas), debera ceiiirse a las siguientes
condiciones:

a) Los productos alimenticios envasados deberdn conservar adheridas sus etiquetas o
membretes, a fin de poder identificar su fecha de vencimiento y registro sanitario. Se
desechardn productos cuyos envases estén deteriorados y hayan alcanzado su fecha
de vencimiento

b) Para los regimenes dietoterapéuticos, los insumos para las preparaciones adicionales
estardn incluidos en el costo de la racién, porque forman parte de la prescripcion
dietética. Igualmente, esto regird para los litros de infusién (boldo, anis, manzanila,
etc.) distribuidos a los pacientes en general, en jarras de acero inoxidable con tapa las
veces que sean necesarias.

c) No se aceptardn productos envasados que se encuentren magullados, manchados,
deteriorados o con alguna presencia que pueda alterar la integridad del alimento.

d) La diversificacién de los regimenes dietoterapeuticos serd establecida y solicitada por
el Servicio de Nutricion del Centro Asistencial, y estara en relacion al nivel de atencién
que brinda. Existen diversificaciones de los Regimenes Dietoterapéuticos: Normal,
blanda, blanda hiperproteica, astringente, vegetariana, hipoalergénico hipograso,
hipoglicido, hiposddico, renal pre didlisis, renal durante la didlisis, hipercelulosico,
alimentacion complementaria |, Il, hipoproteico, hiperproteico, hipopurinico, liquida
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restringida y liquida amplia, cada régimen con su variante respectiva de acuerdo a la
prescripcion médica.

TRASLADO DE PRODUCTOS PERECIBLES Y NO PERECIBLES

Los productos no perecibles y perecibles adquiridos por la empresa concesionaria seran
trasladados en un vehiculo destinado exclusivamente para este fin, el cual debe cumplir las
siguientes caracteristicas:

Compartimento de carga: debe contar con un espacio flexible para transportar los
productos perecibles y no perecibles El espacio debe ser resistente a la corrosion.
De facil limpieza y desinfeccion.

CONDICIONES GENERALES DE LA ACTIVIDAD DEL TRANSPORTE

Los productos no podrdn ser colocados directamente sobre el piso del medio de
transporte. Para este fin se utilizarGn contenedores de pldstico con tapa, jabas
cosecheras, canastillas, coolers o implementos de material sanitario, de manera que
aislen el producto de toda posibilidad de contaminacion.

La carga sea acomodada de modo que se reduzca su exposicion al ambiente y con
una ubicacién apropiada de acuerdo con sus requisitos de temperatura.

En el compartimiento no ingrese personal ajeno o animales.

Conducir de manera responsable evitando el deterioro por contacto brusco de los
alimentos durante el vigje.

Solo podrén utilizarse para transportar productos alimenticios, no se permite fransportar
conjuntamente en un mismo vehiculo otros productos que por su naturaleza
representen riesgo de contaminacién del alimento.

m
T
i

'

PROCEDIMIENTOS DURANTE LA DESCARGA

Que la integridad de la carga se haya mantenido

Que sean adecuadamente manejados o desechados los alimentos que hayan sufrido
deterioro o contaminacién.

Que el tiempo de descarga sea el minimo posible

Organizar los alimentos segun indicaciones del area usuaria en coordinacién con el
nutricionista del contratista y el personal responsable del almacén.

LIMPIEZA Y DESINFECCION DEL VEHICULO DE TRANSPORTE
Se redlizard antes y después de las enfregas de raciones, empieando agentes de
limpieza y desinfectantes autorizados en dosificaciones adecuadas, incluidos en el Plan
de Higiene y Saneamiento.
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ESQUEMA SUGERIDO DE ALIMENTACION

= RACION SOLIDA: Personal y pacientes

RACION

PERSONAL

PACIENTE

DESAYUNO

+ Fruta entera o fruta picada en ensalada de frutas (5
de 7 dias) peso neto minimo 250 g o jugo de frutas
o batido de fruta con leche 300 cc. (2 de 7 dias)

+ Cereal ' con leche o cereal con fruta 300 cc (afiadir
frutos secos por lo menos tres veces por semana)

* 2 unidades de pan con peso reglamentario: 1
entremés proteico y 1 entremés no proteico,
pudiéndose alternar con una preparacion tipo
entrada con combinacién de alimentos proteicos y
caloricos.

+ Caldo de pollo con vegetales 500 cc (considera
cereales, tubérculos, pollo y mixtura de verduras
segln tabla de dosificacion) para fechas festivas
(solo para personal)

* Infusiones, café, t (en caso de intolerancia a los
bebibles)

* Fruta entera o fruta picada en ensalada de frutas (5
de 7 dias) peso neto minimo 250 g o jugo de frutas o
batido de fruta con leche 300 cc. (2 de 7 dias)

* Cereal con leche o cereal con fruta 250 cc (afiadir
frutos secos por lo menos tres veces por semana)

* 2 unidades de pan con peso reglamentario: 1
entremés proteico y 1 entremés no proteico,
pudiéndose alternar con una preparacion tipo
entrada con combinacion de alimentos proteicos y
caloricos.

ALMUERZO

+ Sopa (400 cc) o entrada

* Plato principal (Segundo)

*+ Porcién de ensalada de verduras (100 gramos
cocida o fresca) 2

* Fruta o postre

* Limon, cremas ylo rocoto y/o ajies

* Refresco de frutas o infusion, segun estacion !

* Sopa (350 cc) o entrada

* Plato principal (Segundo)

+ Porcion de ensalada de verduras (100 gramos
cocida o fresca)

* Fruta o postre

* Refresco de frutas o infusion, segun estacion

COMIDA

+ Sopa (350 cc) o entrada

* Plato principal (Segundo)

*+ Porcion de ensalada de verduras (100 gramos
cocida o fresca)

* Fruta o postre

* Refresco de frutas o infusion, segin estacion

CENA

* Plato de fondo con ensaladas (100 gramos cocida o
fresca)

* Refrescos naturales, té, café o infusiones

* Fruta o postre

REFRIGERIOS *

* OPCION 01: Preparacion con leche evaporada al %2
100 cc o yogurt pasteurizado 250 cc + alimento no
proteico + fruta al natural +oleaginosas

* OPCION 02: Entrada o sandwich con aporte de
alimentos proteicos (huevo, res, pollo, pavita, filete
de pescado, queso) + verduras (segin
requerimiento del servicio) + oleaginosas +
refrescos naturales o té o café o infusiones o jugo
de frutas.

* Leche Evaporada al /20

* Yogurt pasteurizado 250 cc 0

* Fruta al natural

* Entrada o ensaladas sandwich con aporte de
alimentos proteicos (pollo, res, huevo, queso,
visceras)

» Alas preparaciones anteriores afadir frutos secos.
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2 el personal asistencial que cuenta con formato de dietas hipocaléricas, hipoglicidas,
hipograsas, deben recibir adicionalmente una porcién exira de ensalada de verdura en el
almuerzo y la cena.

3 |os refrigerios para el personal asistencial deben ser variados, con aporte de fibra, baja en
carbohidratos refinados, con frutas y verduras de estaciéon y con técnicas de preparacion

saludables.

= ESQUEMA DE ALIMENTACION: RACION LIQUIDA: Solo pacientes

RACION DIETA LIQUIDA RESTRINGIDA
ALIMENTARIA (600 cc - 800cc) PEIANGUDAZMILA
DESAYUNO Gelatina liquida + Infusion Eoaimiento g cenal + Mazamenma
Infusidn
ALMUERZO Caldo + Gelatina liquida + Infusion | Consomé + Gelatina + Infusiéon
COMIDA Caldo + infusién Consomé + Mazamorra + Infusion
= ESQUEMA DE ALIMENTACION COMPLEMENTARIA 1y II: Solo pacientes
RACION
ALIMENTARIA COMRONENIEY
* Papilla con proteina de AVB y/o férmula lactea para alimentacion
DESAYUNO conjplemenfono de é a 12 meses
* Papilla de cereal con fruta
* Rebanada de pan
+ Fruta al natural o mazamorra a base de frutas y cereales, o
1a COLACION |+ Papillas con proteina de AVB y/o férmula ldctea para alimentacion
complementaria de é a 12 meses
* Plato principal: a base de alimentos de origen animal (yema de huevo,
higado res, cuy, bazo, pollo, pavita) + cereal, tubérculo y/o menestras, +
ALMUERZO ; : :
vegetales variados + aceite de origen vegetal
* Fruta al natural o compota de fruta
* Fruta al natural o mazamorra a base de frutas y cereales y/o formula
2¢a COLACION | |, . = :
|Iactea para alimentacion complementaria de 6 a 12 meses
* Plato principal: a base de alimentos de origen animal (yema de huevo,
higado res, cuy, bazo, pollo, pavita) + cereal, tubérculo y/o menestras, +
COMIDA 2 . :
vegetales variados + aceite de origen vegetal
* Fruta al natural o compota de fruta

% ESQUEMA DE ALIMENTACION ENTERAL: FORMULA ENTERAL FARMACOLOGICA (Segin
prescripcién médica)

a) Técnica de soporte nutricional que consiste en administrar los nutrientes directamente en
el tfracto gastrointestinal mediante sonda

b) Se empleardn férmulas poliméricas, especificas, elementales y modulares, las mismas
que deben ser isotdnicas (350 mOsm/kg) y moderadamente hipertdnicas (350-550

mOsm/kg)

c) EH fraccionamiento de volumen y la dilucién de la férmula enteral serén de acuerdo a la
prescripcion médica nutricional y tolerancia del paciente.
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d) El personal asignado a esta tarea preparard y distribuird todas las formulas indicadas
sean de la institucion o de la empresa.

e) El coniratista a solicitud de la Unidad de Nutricién atenderé el requerimiento de férmulas
lacteas, enterales estandar, especificas y altamente especializadas e incluird médulos
proteicos, caldricos y lipidicos.

CARACTERISTICAS DE LAS FORMULAS PEDIATRICAS - ADMINISTRACION VIA ORAL O
ENTERAL

DESCRIPCION CARACTERISTICAS

Formula lactea de
crecimiento (mayor de 1
ano)

Presentacién en polvo

Acidos grasos esenciales, aceites vegetales

Con o sin lactosa

Jarabe de maiz, sdlido de jarabe de glucosa,
Maltodextrina, sacarosa

* ¥ ¥ *

CARACTERISTICAS DE LAS FORMULAS PARA ADULTOS - ADMINISTRACION VIA ORAL O
ENTERAL

DESCRIPCION CARACTERISTICAS

Férmula estandar-
Férmula polimérica

* Presentacion en polvo

* Concentrado de proteina de leche y aislado e proteina
de soya, caseinato de calcio y sodio

* Aceite de girasol, de soya, de coco, de canola

Maltodextring, jarabe de maiz

*

Férmula especializada
para diabético

Presentaciéon en polvo

Maltodextrina, sucromaltosa, isomaltulosa
Caseinato de calcio, aislado de proteina de soya
Aceite de soya, de girasol, de coco

* * * *

8.5 CONDICIONES BASICAS DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

8.5.1

8.5.2

8.5.3

8.5.4

El nutricionista del contratista elaboraré y proporcionard con 07 (siete) dias
anticipacién la programacion de los regimenes normales y dietoterapéuticos con la
dosificacion de los ingredientes y el cdlculo de macronutrientes, y en regimenes
especiales de micronutrientes, en base a una racién, a fin que el Servicio de
Nutricién pueda efectuar la evaluacion y realizar las correcciones necesarias de
acverdo a las especificaciones técnicas solicitadas. Estas pueden remitirse en
formato digital o en forma fisica. Las preparaciones que no tengan aceptacion por
los usuarios, no serdn programadas en lo sucesivo.

El Contratista incluird fracciones de racién (segundo y mazamorra), que permita
atender a los pacientes en condiciones de alta; sin costo alguno a la institucién, la
misma que serd determinada por el Servicio de Nutricién del Centro Asistencial.
(Aproximadamente son de 16 al mes)

El Contratista atendera los requerimientos de dietas especiales, las mismas que por su
cudlificacién no representardn costo alguno adicional. En especial debe cumplir
con la atencién diaria de colaciones que contengan alimentos proteicos,
oleaginosas leche evaporada al %, frutas o preparaciones a base de frutas para
pacientes pediatricos, gestantes, puérperas u otros que ameriten alimentacion
fraccionada.

El Contratista a solicitud del Servicio de Nutricién atenderd requerimientos de dietas
enterales farmacolégicas considerandolo para el pago segun UTRAS detallado mas
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8.5.5

8.5.6

8.5.7

8.5.8
8.5.9

8.5.10

8.5.11

8.5.12

8.5.13

8.5.14

8.5.15

adelante. Asimismo, se atenderd dietas enterales naturales si el servicio lo cree
extremadamente conveniente, considerdndolo para el pago como dietas sélidas.

El contratista facilitard aceite de oliva extra virgen para emplearlo como médulo
lipidico a los pacientes con nutricién enteral artesanal y farmacolégica sin costo
adicional.

El Contratista estd obligado a efectuar la entrega de alimentacion a los pacientes
hospitalizados y al personal de guardia en los espacios sefalados y segun el horario
establecido.

El Contratista programard preparaciones especiales segin la ocasién (Semana
Santa, Dia del trabajador, Dia de la madre, Dia de Apurimac, Dia del Padre, Fiestas
patrias, 30 de agosto, 5 de octubre, 1° de noviembre, Dia de Abancay, Navidad y
ARo nuevo), las cuales no generardn un incremento en la facturaciéon del costo por
racion.

El Contratista deberd entregar los alimentos a temperaturas adecuadas para el
consumo.

La programacion de refrigerios para el personal asistencial debe ser variada y no
repetirse durante la semana.

El control de la prestacidon del servicio a los pacientes y usuarios en las dreas de
hospitalizacién estaran a cargo de los profesionales nutricionistas de turno; quienes
sellarén y firmardn la conformidad del servicio, en los formatos de las érdenes de
dietas, de preferencia sin enmendaduras. En casos de ausencia del profesional por
motivos de fuerza mayor, la conformidad serd firmarda por el profesional del siguiente
turno previa verificacién de las raciones atendidas en las historias clinicas del
paciente.

El Contratista se encargard del acopio, lavado y desinfeccion de la vdijilla utilizada y
de la disposicion adecuado de desperdicios segun las normas de bioseguridad de la
institucion.

El Contratista implementard un sistema electrénico de gestion de acceso para el
control de asistencia del personal destacado.

El proveedor presentard en forma mensual y con una semana de anticipacion el rol
de trabajo del personal que laborard en el servicio de alimentacion. Los cambios de
turno deben comunicarse con al menos 24 horas de anticipacién. Sélo se permiten
cambios con su par, es decir deben tener el mismo perfil y asumirdn la totalidad de
las funciones y responsabilidades

El proveedor presentard en forma mensual y con una semana de anticipacién el rol
de limpieza y desinfeccién de las dreas de trabagjo, acorde al Plan de Higiene y
Saneamiento.

El contratista implementard la directiva administrativa N® 321-MINSA/DGIESP-2021
“DIRECTIVA ADMINISTRATIVA QUE ESTABLECE LAS DISPOSICIONES PARA LA VIGILANCIA, PREVENCION Y
CONTROL DE LA SALUD DE LOS TRABAJADORES CON RIESGO A EXPOSICION A SARS CONV 2" aprobada
mediante Resolucion Ministerial 1275-2021/MINSA el 3 de diciembre de 2022 y llevara
un registro de su competencia y su implementacion.

Entre las disposiciones mds relevantes que aprobd la norma tenemos las siguientes:

= El método que se utilizard para detectar la presencia de un dafo o de riesgo en
la salud de la poblacién trabajadora presuntamente sana serd el Tamizaje para
la vigilancia de salud de los trabajadores en Emergencia Sanitaria.

= Se debe de cumplir con las disposiciones referentes a asegurar la ventilacion de
los centros de trabajo.

* El empleador debe de asegurar la cantidad y ubicacién de puntos de lavado
de manos o puntos de alcohol para el uso libre de lavado o desinfeccion de
manos de los trabajadores. Uno de ellos deberd ubicarse al ingreso del centro
de trabajo junto con carteles que indiquen la ejecucion adecuada del método
de lavado y el uso correcto de alcohol.

= Se debe mantener un distanciamiento fisico de al menos un (1) metro entre
trabajadores y ademds se debe emplear de manera permanente una
mascarilla KN95, o en su defecto una mascarilla quirdrgica de tres pliegues y
encima de esta una mascarilla comunitaria (tela).
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Se debe de asegurar antes o durante el reforno la capacitacion de los
trabajadores en medidas preventivas enfermedades infecto contagiosas

Es obligatorio el uso de barreras o equipos de proteccién personal; al respecto,
el empleador debe asegurar de brindar las mascarillas necesarias que cumplan
el criterio establecido por la Autoridad Nacional de Salud en la cantidad y
frecuencia necesaria.

El empleador asegura actividades de sensibilizacion a los frabajadores como
medidas para asegurar ambientes saludables, entre ellas, informar los beneficios
de la vacunacién. Dichas actividades deben darse a la totalidad de
trabajadores en adicién al marco del cumplimiento de capacitaciéon minima
establecida en la Ley de Seguridad y Salud en el Trabajo.

DE LA ATENCION A LOS USUARIOS (Norma Técnica de Salud de la Unidad Productora de

Servicios de Salud de Nutricién y Dietética NTS N° 103-MINSA/DGPS-V01)

8.6.1

La UPSS de Nutricion y Dietética garantizard la operatividad del servicio durante el
horario de atencién del establecimiento, segin las respectivas unidades que la
integran

El servicio relacionado a la alimentacién se brinda a los pacientes hospitalizados, asi
como al personal del establecimiento que se encuentre de guardia.

ATENCION A PACIENTES

a.

Todos los pacientes hospitalizados y los que se encuentren en observacién en el
servicio de emergencia, shock trauma, hemodidlisis, tépico u otros que lo
requieran, deberdn recibir alimentacion del hospital segun su indicacion médica.

. Los productos alimentarios o insumos se almacenardn, preparardn y transportarén

de modo que se garantice la seguridad y el contenido nutricional de los

alimentos.

Dicha alimentacién estara sujeta a las indicaciones y restricciones del profesional

médico tratante.

Las raciones de alimentos estardn sujetos a las diferentes etapas de vida segin

corresponda.

El contratista atenderd en jarras de acero inoxidable de capacidad minima de

1.5 litros como minimo, con infusiones o agua natural hervida a todos los

pacientes hospitalizados. La primera jarra a la hora del desayuno y la segunda a

media tarde. Si los pacientes lo requieren el contratista atenderd de manera

inmediata y en cada drea solicitada con agua hervida desde la 07:00 am hasta
las 08:00 pm.

Las raciones de alimentos que se proporcionan a los pacientes deben estar

elaboradas, segun las disposiciones de la UPSS de Nutricién y Dietética de EsSalud,

aprobadas por la Direccién del Establecimiento, las mismas que estardn acordes
con la normativa vigente y la que apruebe la Autoridad de Salud.

Los alimentos preparados por la UPSS de Nutricion y Dietética para los pacientes

hospitalizados, deben caracterizarse por la calidad en términos del valor

nutricional, la presentacién y el sabor, ajustado sélo a las restricciones dispuestas
por la terapéutica clinica para cada paciente.

Se debe asegurar que los regimenes y/o férmulas proporcionadas por el hospital

se almacenen, preparen y transporten de modo que se garantice la seguridad,

integridad y el contenido nutricional de los mismos.

En caso de brotes, epidemias y/o pandemias:

» El contratista entregard todos los alimentos en envases descartables de grado
alimenticio para cada preparacién. Los envases deben contar con tapas, ser
resistentes al calor y serdn dispuestos de tal manera que se eviten derrames y
pérdidas de los alimentos. Para el transporte seran empaquetados y apilados en
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contenedores de plastico con tapa para ser ingresados al coche transportador,
garantizando su inocuidad.
La racién que no llegue en buenas condiciones no serd aceptada ni facturada.
Cada racién debe estard rotulada con una etiqgueta de 10 x 5 am con los
nombres completos del paciente, servicio y numero de cama segun los datos
facilitados por la entidad contratante.
El contratista proveerd recipientes de material descartable para los pacientes,
con capacidad minima de 1 litro. Adicionalmente se habilitard un recipiente de
acero inoxidable con una capacidad minima de 20 litros para el
abastecimiento de agua caliente durante los tres tiempos de comida
(desayuno, almuerzo y cena) para surtir las necesidades hidricas del paciente
las 24 horas. También se proveerd minimo 02 vasos descartables diario por
paciente.

> El Contratista deberd entregar los alimentos a temperaturas adecuadas para el

consumo.

j. La distribucién de los alimentos para los pacientes hospitalizados, serd de acuerdo

al siguiente horario
AN A ¥ TR
PC \I.iﬁg‘fgigbf'"j
sl SAEOEO)
2 Rt

v v

v

o

| eeRirRicas
Desayuno 07:00 horas 07:00 - 07:30 horas | 30 minutos | 08:00 horas
Colacion 1 09:30 horas 10:00 horas 30 minutos | 10:30 horas
Almuerzo 11:45 horas 12:00-12:30 horas 45 minutos | 13:15 horas
Colacioén 2 02:30 horas 15:00 horas 30 minutos | 15:30 horas
Comida 04:45 horas 17:00-17:30 horas | 30 minutos | 18:00 horas
Colacién 3 19:00 horas 19:30 horas 30 minutos | 20:00 horas

k. Cuando corresponda, se debe considerar que el fiempo para ingesta, pudiera ser
mayor para aquellos servicios o pacientes que por su condicién clinica lo
ameriten. En este caso el acopio de los utensilios se hard previa inmediatamente
después notificado al responsable de la empresa concesionaria

I El horario para la administracion de férmulas enterales y colaciones adicionales,
serd de acuerdo a las necesidades de los pacientes y al requerimiento del
nutricionista de la institucion.

E" 8.6.2 ATENCION A PERSONAL

Vi,

3 a. El servicio de alimentacién se atenderd al personal asistencial, que efectua
{3 guardia de 12 horas consecutivas y efectivas.

= Por guardia diurna: ALMUERZO

7

Lic]
EAS

Por guardia nocturna: CENA Y DESAYUNO POST GUARDIA.

El personal de guardia podréa solicitar regimenes dietoterapéuticos en caso de
presentar alguna enfermedad. Para tal fin el trabgjador debe presentar a la
Coordinacién del Servicio de Nutricién su rol de trabajo y la “SOLICITUD DE DIETA
PERSONAL ASISTENCIAL, el cual debe estar firmado por su médico tratante y/o el
responsable de Salud Ocupacional del Hospital Il Abancay. Esta solicitud serad

W\
Salud
o2

—
£s5a
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remitida al nutricionista del contratista para su atencién con una anticipacion
minima de 06 horas.

c. El Servicio de nutricién recibe una copia de los roles de trabajo del personal
asistencial del servicio de Admisién, cada rol cuenta con la firma y sello de los
jefes y/o coordinadores de los diferentes servicios, quienes son responsables de
cautelar que los roles enviados guarden estricta correspondencia con la
programacién de guardia efectiva. Esto servira para veirificar, en caso de
controversia sobre la asignacién de la racién alimentaria.

d. El personal que labora en dreas criticas (responsable de programa TBC, personal
de laboratorio que procesa muesiras de BK en esputo, personal de emergencia,
personal de centro quirirgico, personal de Unidad de Cuidados Intensivos) tiene
derecho a REFRIGERIO. Cualquier atencién adicional ya sea desayuno, almuerzo,
cena o refrigerio serd admitida previa autorizacién escrita, firmada y notificada
por el Jefe de Oficina de Administracion o el Director de la Red Asistencial
Apurimac.

e. La UPSS de Nutricion y Dietética debera establecer un horario de atencién para el
personal que serd respetado estrictamente por los usuarios de la siguiente

manera:
i RACION
Desayuno 07:00 horas 09:00 horas 02:00 horas de atencién
Almuerzo 12:45 horas 15:00 horas 02:15 horas de atencion
Cena 06:30 horas 21:00 horas 02:30 horas de atencién
I?r:;n;gf:g 09:00 horas 10:00 horas
g Refrigerio tarde 03:00 horas 03:30 horas

f. Estan exceptuados de este horario, previa coordinacién, el personal de guardia
que se encuentre laborando en sala de operaciones, en unidad de cuidados
intensivos y emergencia.

g. Bl contratista implementard en el drea de cocina, comedor y unidades de
atencién periférica obligatoriamente relojes de pared, los cuales deben estar
siempre operativo.

h. El contratista incluird durante la atencién de las raciones alimenticias, productos
de consumo tradicional como limén, rocoto, ajies cremas o alifios naturales segin
el potaje ofrecido. Esta atencién no generard ningln costo adicional.

i. Los refrigerios para pacientes del programa TBC serdn entregados en el
consultorio donde reciben su fratamiento, asumiendo el costo del traslado si fuera
necesario ya que actualmente se atienden en el Policlinico Las Américas

ji. Todo el personal que labora en la UPSS de Nutricion y Dietética tiene derecho a

e consumir sus raciones alimentarias completas dentro de su turno de frabajo.

A k. Se considerard alimentacion para el personal en su modalidad de internos de

z medicina, pasantes, médicos itinerantes u otros, previa autorizacién escrita Jefe
L | de Oficina de Adminisiracién o el director de la Red Asistencial Apurimac, la
mismas que serdn incluidas en la facturacién bajo los mismos pardmetros que un
personal asistencial.

I. Queda prohibido la comercializacion de raciones dlimentarias © insumos
alimenticios a trabajadores, pacientes o cualquier otra persona que no cuente
con la autorizacién de las instancias corespondientes.

m.El lugar de atencién de las raciones alimenticias del personal serad de siguiente
manera:
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n. En caso de brotes, epidemias y/o pandemias de enfermedades infecto
contagiosas:

>

v

v

v

El contratista entregard todos los almuerzos al personal segun la Guia Técnica
para los Restaurantes y Servicios afines con modalidad de servicio a domicilio,
en envases descartables de grado alimenticio para cada preparaciéon. Los
envases deben contar con tapas, ser resistentes al calor y serdn dispuestos de
tal manera que se eviten demames y pérdidas de los alimentos. Para el
transporte serdn empaquetados y apilados en contenedores de pldstico con
tapa para ser ingresados al coche transportador, garantizando su inocuidad. La
racion que no llegue en buenas condiciones no serd aceptada ni facturada.
Cada racién ira acompanado de 01 litro de refresco en un envase descartable
y un vaso descartable.

El contratista incluird durante la atencién de las raciones alimenticias, productos
de consumo tradicional como limén, rocoto, ajies cremas o alifos naturales
segun el potaje ofrecido, los cuales deben ser enviados en recipientes
diferenciados. Esta atencién no generard ningin costo adicional.

Cada raciéon debe estard rotulada con una etiqueta de 10 x 5 am con los
nombres completos del paciente, servicio y numero de cama segun los datos
facilitados por la entidad contratante.

En contratista proveerd, 01 dispensador eléctrico de agua apta para el
consumo humano, con 3 opciones de temperatura (fria, caliente y natural),
asegurando su instalacion y funcionamiento. Ademds, debe proveer un
promedio de 25 vasos descartables diarios.

Los alimentos para pacientes y personal se atenderdn en lugares y comedores
alternos que designe la institucion

En caso de situaciones de presentarse focos de enfermedades infecto contagiosas,
pandemias se habilitard comedores alternos y la atencién se hard con descartables

8.7 CANTIDADES - UNIDAD TECNICA DE RACIONES SERVIDAS (UTRAS)

a) Para el cdlculo de las raciones solidas o liquidas servidas en el dia se utilizard los

Lineamientos para la Organizacién y Funcionamiento de las Unidades Orgdnicas y
Funcionales de Nutricion en el Seguro Socia EsSalud, aprobada mediante Resoluciéon de
Gerencia de Prestaciones de Salud N° 51 GCPS-ESSALUD 2016.

TIEMPO DE COMIDA UNIDAD TECNICA DE RACIONES SERVIDAS (UTRAS)
Desayuno 0.15 de racién (pacientes y personal asistencial)
Almuerzo 0.50 de racién (pacientes y personal asistencial)
Comida 0.35 de racién (pacientes)

Cena 0.20 de racién (personal asistencial)

Refrigerio 0.12 de racioén (personal asistencial y pacientes TBC)
Formula enteral (1000 cc) 1.00 de racién

Férmula lactea 0.10 de racién

Alimentacién complementaria | 0.30 de racién (pacientes menores de un afo)
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b) Las cantidades de las raciones alimenticias pueden variar por encima o debajo de la

cantidad referencial, segin el Art 157° RLCE, se podrd hacer adicionales o reducciones

durante la vigencia del contrato, para ello el Contratista deberd atender los pedidos, se

facturard las raciones requeridas por el Grea usuaria segun los siguientes criterios:

* Para personal: el nUmero de raciones a facturarse se determinara previo conteo y
verificacion de las firmas registradas en los formatos de atencién (desayuno,
almuerzo, cena, refrigerios a personal, refrigerios a pacientes).

* Para pacientes: se hard de acuerdo a la requisicion del nutricionista clinico, lo cual
queda registrado en la Ficha Matriz de Atencion Nutricional.

9. SUPERVISION Y CONTROL DEL SERVICIO

. Actividad relacionada a ejecutar las acciones que permitan verificar el cumplimiento de

lo programado, asi como la calidad del servicio. Este control se ejecuta a través del
monitoreo, la supervision y la evaluacién, utilizando los indicadores nertinentes, incluidos
a medir la satisfacciéon de los usuarios. De esta actividad el profesional nutricionista de
EsSalud redactard la ficha de control de calidad alimentaria y/o acta de observacién, la
misma que serd entregada a la nutricionista de la empresa. Este documento serd firmado
por ambos profesionales en conformidad del resultado de la supervision.

. El Contratista deberd coordinar permanentemente a través de su nufricionista con el

Servicio de Nutricién del Hospital Il Abancay, los aspectos necesarios para la adecuada
prestacion del servicio. Por lo tanto, es indispensable la presencia permanente del
profesional nutricionista de la empresa en el Servicio.

El personal profesional del Servicio de Nutricion del Hospital Il Abancay, verificard la
calidad y cantidad de los alimentos perecibles y no perecibles y cdrnicos que se
recepcionardn y que se usardn en las preparaciones, determinando el horario de ingreso
de los alimentos. Se aplicard la ficha de control de calidad de alimentos perecibles y no
perecibles, cuyo sustento son las fichas técnicas aprobadas de los alimentos de calidad
extra, superior o de primera. Estas fichas pueden descargarse de o y/o del codex
alimentarius donde se establece los criterios de aceptacién y condiciones de rechazo.

. Asimismo, realizard la supervision de la manipulacién e higiene de los alimentos y el

control de calidad de las preparaciones, permitiendo su aceptacion o rechazo. Estas
actividades deben cumplirse en base al plan de Buenas Practicas de Manipulacién de
alimentos (BPM) y Plan de higiene y Saneamiento (PHS) y Plan de Buenas Practica de
Almacenamiento (BPAL).

. El personal profesional del Servicio de Nutricidon del Hospital Il Abancay, verificard la

calidad y cantidad de las preparaciones antes de su distribucion.
Las balanzas y termémetros deberdn contar con certificado de calibracién. El contratista
presentard un cronograma de mantenimiento preventivo anual.

. El personal que realiza la distribucion de los regimenes dietéticos a los pacientes

hospitalizados, acatard las indicaciones del Servicio de Nutricidn del Centro Asistencial,
en el desempenio de sus tareas y procedimientos de atencién. En caso de omision u error
la empresa asumird la responsabilidad de dichos actos.

. Se procederd a la supervision de los servicios que presta el contratista en el Hospital II

Abancay, por parte de los érganos competentes de EsSalud.

En caso de controversias en la dosificacion de Alimentos para las preparaciones de los
regimenes normales y dietéticos, se regird por la Tabla de Dosificacion de Alimentos
vigente a la fecha, del ente rector (Ministerio de Salud) (RM 046 — 82 — SA/DVM) y
también por las dosificaciones de las recetas estandarizadas.

El contratista responsable de brindar el servicio de Alimentaciéon y Nutriciéon, deberd
comprometerse a cumplir, cuando la institucion lo solicite, la acreditacién ante la
autoridad competente, segun los criterios aprobados por el Ministerio de Salud.
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10. DESCRIPCION DE LAS FUNCIONES DEL PERSONAL
|

10.1 FUNCIONES DE LA NUTRICIONISTA DE LA CONCESIONARIA

a. Redliza la programacién de regimenes normales y dietoterapéuticos, posterior a su
revision debe anexar la dosificacion de las preparaciones.

b. Cada preparacién contard con una ficha de informacién nutricional donde se
consignard la dosificacién en base a una racién y el cdlculo de micro y
macronutrientes.

c. Si no existieran algunos insumos requeridos para las preparaciones, en caso de
desabastecimiento comprobado, deberd reportar los faltantes al Nutricionista de
EsSalud, quien deberd elaborar la reprogramacion de dietas, conjuntamente con la
Nutricionista de la concesionaria.

d. Efectia la requisicion de insumos que se necesitan para la elaboracion de los
regimenes normales y dietoterapéuticos, refrigerios de pacientes, refrigerios del

" personal, férmulas enterales, férmulas infantiles y germinados. El pedido puede

redlizarse diariamente, semanalmente y mensualmente.

Realiza el control de calidad de los insumos que ingresan al Servicio de Nutricion.

Verifica el adecuado manejo del Control del Kardex de viveres frescos y secos.

Verifica el aimacén de viveres secos, frescos e insumos de limpieza y desinfeccion:

cantidad, calidad, fecha de vencimiento y almacenamiento adecuado.

Rotula con etiqueta roja o cartel rojo aquellos insumos que estén préximos a

vencerse.

i. Redliza el requerimiento de conservadores de pldstico para guardar alimentos
frescos y secos que seran utilizados en el almacén y frigorificos. En el caso de
deterioro de los conservadores efectuard la solicitud de reposicicn.

j.  Efectua el requerimiento de vdijila, cuberteria y demés insumos para la preparacion
de los regimenes normales y dietoterapéuticos, en el caso de deterioro, pérdida o
rotura realizard la solicitud de reposicion.

k.  Elabora el cuadro resumen del nimero de personal que se encuentra laborando en
las areas con derecho a alimentacién en base a los roles de frabajo del Hospital Il
Abancay, lo cual sera sujeto a revision y reajustes por parte del drea usuaria previa
evaluacién de la demanda real de raciones consumidas.

- l. Recepciona el formato de solicitud de dietas y los cuadros de requerimientos de

— raciones alimentarias a ser atendidas para pacientes y personal respectivamente

m. Recepciona, comunica y coordina con el nutricionista el pedido de dietas
adicionales de los diferentes servicios de hospitalizacién, que han sido solicitadas
fuera de la visita médica.

n. Garantizar que el responsable del Area de formulas enterales esté capacitado de
manera integral para elaborar las férmulas enterales.

o. Verifica el cumplimiento de los controles sanitarios del Responsable del Area de
féormulas enterales con la finalidad de garantizar el buen estado de salud del
personal.

p. Vigila que el Responsable del Area de férmulas enterales cuente con la
indumentaria adecuada y asegurar el stock de mascarillas N 95, gorros y batas
desechables.

q. Verifica diariamente el stock de insumos para la preparacién de férmulas enterales.

r.  Asegurar el adecuado funcionamiento de los equipos que se utilizan en la
preparacion y almacenamiento de las formulas enterales. Asi mismo es responsable
de coordinar el mantenimiento preventivo de los equipos.

s.  Supervisa el cumplimiento de lo estipulado durante traslado de alimentos perecibles
y no perecibles

t.  Garantizar que sdélo personal autorizado ingrese al servicio.

u. Ofros relacionados a su cargo.

E
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10.2 PERFIL OCUPACIONAL Y FUNCIONES DEL MAESTRO DE COCINA

a. Gestiona el orden en la cocina y supervisa la higiene y limpieza de todos los
ambientes del area de produccion.

b. Coordina y colabora con el nutricionista de la concesionaria la requisicion de
alimentos e insumos.

c. Organiza, instruye, dirige y coordina con el personal a su cargo

d. Instruye, explica y/o corrige cada paso durante la preparacion de los alimentos a fin
de obtener raciones alimentarias de calidad.

e. Posee dominio de técnicas culinarias avanzadas aplicadas a la gastronomia
regional, nacional e internacional.

f. Manipula los alimentos con total manejo de puntos criticos, preparacion y
conservacion de los mismos.

g. Posee conocimientos necesarios para redlizar preparaciones alimentarias que
obedezcan a regimenes completos o dietoterapéuticos establecidos por los
Nutricionistas del Essalud. En fechas especiales y festivas elaboraid potaijes tipicos y/o
propios de cada festividad.

h. Posee conocimientos de diseno, estética y arte en el emplatado y presentacion de

L. platos de los regimenes normales y dietoterapéuticos, con la finalidad ofrecer
preparaciones atractivas a los comensales.

i. En la escala jerdrquica estd dirigiendo, asesorando y controlando las diferentes
preparaciones en el drea de produccion de alimentos: Preparacion de regimenes
hospitalarios y elaboracién de refrigerios.

j. Es obligatorio el bano diario, cepillado de dientes y vestirse con el uniforme blanco
completo, barbijo y/o mascarilla y gorro. No usar anillos, pulseras, relojes y tener las
uias limpias y cortas.

k. Recibe y verifica la cantidad y/o peso de viveres secos y frescos que son entregados
por el Responsable de Almacén, para las preparaciones de los regimenes normales.
La solicitud de las cantidades la realiza la Nutricionista de la concesionaria, teniendo
en cuenta, la dosificacion establecida y el censo de pacientes del dia.

|. EfectVa las operaciones preliminares: de limpieza, cortado y/o picado de los
alimentos para la realizacion de las preparaciones de los regimenes normales.

m. Los cortes de los cdrnicos estardn a cargo del Maestro de cocina, quien tendra
como apoyo al responsable de comedor y responsable de refrigerios de personal. Se
detalla el froceado y cortes que realizaran:

Troceado de la carne de pollo:

Filetes de pollo.

Pechugas de pollo.

Piernas, si tienen como peso minimo 220 g.

Muslos, si tienen como peso minimo 220 g.

Piernas muslo (peso minimo 220 g), si el ave es pequena.

Cortes de la carne de res:

Lomo fino, para la preparacion de lomo saltado.

Cuadiril, colita de cuadril, para la preparacion de bisteck.

Bisteck de Tapa, para bisteck.

Guiso especial, para estofados.

Cabeza de lomo, para bisteck, parrilladas.

Molida de bisteck, para hamburguesas, apanados, albéndigas.
< Asado Pejerrey, para asados.

- Corte de la carne de cerdo:

e Chuleta de pierna.
.4@"]7 Corte de la carne de cuy (se solicitard en casos especiales)
e Pierna.
Brazo.
Corte sagital.
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Una vez troceado y en cortes los cdrnicos, serdn entregados al Responsable de
almacén, quien lo guardard en los equipos de refrigeracion, previo rotulado de los
conservadores.

Adereza y realiza las mezclas necesarias para las preparaciones.

Elaborar las comidas cuidando la buena sazén y presentacion de platos.

Asesora en las preparaciones que realizan los Responsables de dietas, Responsable
de refrigerios de personal y Responsable de comedor.

Sirve en un plato con divisiones, pequenas cantidades de las preparaciones
realizadas con la finalidad que sea evaluado por la Nutricionista de EsSalud y se
redlice los ajustes necesarios, si fuera el caso, a las preparaciones efectuadas.
Cuenta y entrega las raciones al Responsable de comedor turno noche para la
distribucién de las cenas de guardia.

Lava, seca y guarda los insumos utilizados en la preparacion de los regimenes
completos o normales y mantiene su espacio de trabajo limpio y organizado.
Informa a la Nutricionista responsable de la empresa de alimentos, cualquier
pérdida, rotura o desperfecto de equipo, vdijila o cubiertos para su reemplazo o
cambio.

Vela por el mantenimiento y uso adecuado de equipos y materiales de trabajo de la
unidad.

Cumple estrictamente con los horarios de trabajo establecidos segin rol.

El maestro de cocina redlizard la induccién correspondiente, en el caso que se
incorpore un nuevo personal al drea en que desarrolla sus actividades. Dicha
induccién serd dentro de un periodo de 3 a 5 dias, previa coordinaciéon y
autorizacién del Nutricionista de Essalud. El nuevo personal debe contar con el perfil
sefalado en las bases.

En caso de emergencia, el personal puede rotar temporalmente a cualquier drea
que no sea de su competencia, con la finalidad de salvaguardar, el normal
funcionamiento de las actividades del Servicio de Alimentacién y nutricion del
Hospital Il de Abancay

PERFIL OCUPACIONAL Y FUNCIONES DEL RESPONSABLE DE REGIMENES
DIETOTERAPEUTICOS, FORMULAS ENTERALES Y COLACIONES DE PACIENTES

Gestiona el orden y limpieza de su drea de trabajo.

Coordina y colabora con el nutricionista de la concesionaria en la requisicion de
alimentos e insumos

Posee dominio de técnicas culinarias avanzadas aplicadas a la gastronomia
regional, nacional e internacional.

Manipula los alimentos con total manejo de puntos criticos, preparacién y
conservacion de los mismos.

Posee conocimientos necesarios para realizar preparaciones alimentarias que
obedezcan a regimenes completos y dietoterapéuticos para los pacientes. En
fechas especiales y festivas elaborard potajes tipicos y/o propios de cada festividad
Cuenta con conocimientos de diseno, estética y arte en el emplatado y
presentacion de platos de los regimenes normales y dietoterapéuticos, con la
finalidad ofrecer preparaciones atractivas a los comensales

El responsable de dietas deberd estar adecuadamente capacitado, y haber
cumplido con los controles sanitarios correspondientes a la normatividad vigente y
requeridos para todos los manipuladores de alimentos, y deberan cumplir con los
lineamientos establecidos por la Guia de Buenas practicas y manipulacion de
alimentos en los Servicios de Nutricidon de ESSALUD (Directiva N° 002-GCPS-ESSALUD-
2016).

Bano diario, cepillado de dientes y vestirse con el uniforme blanco completo, botas,
barbijo y/o mascarilla, redecilla y gorro. Adicionalmente contard con mandil blanco
para la distribucion de dietas en el drea de hospitalizacion. No usard anillos,
pulseras, relojes, y tendrd las uinas limpias y cortas y cumplir estrictamente con los
horarios de trabajo establecidos segiun rol.
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El Responsable de dietas distribuye el desayuno con la hoja de solicitud de dietas
dia anterior elaborado por la Nutricionista de EsSalud que laboré el furno tarde, a
excepcién de algunos cambios e ingresos del dia reportados por la Nutricionista del
turno manana.

Recibe y verifica la cantidad y/o peso de alimentos perecibles y no perecibles que
son entregados por el Responsable de Almacén, para las preparaciones de los
regimenes dietoterapéuticos. La solicitud de las cantidades la realiza la Nutricionista
de la concesionaria, teniendo en cuenta, la dosificacion establecida y el censo de
pacientes del dia.

Coordina con la Nutricionista de EsSalud para la preparacion de las dietas
hospitalarias y realiza las preparaciones de dietas hospitalarias de acuerdo a la
programacioén semanal, teniendo en cuenta la dosificacion establecida.

Mantiene su espacio de trabajo limpio, organizado e implementado, aplicando los
formatos de control existentes en cada drea de trabajo

. Cumple con el flujo de servido de regimenes dietétficos al paciente, vigilando en

todo momento la contaminacién cruzada:

* Previo saludo, recoge la mengijeria (si hubiera) de la mesa de alimentos y el

velador del paciente en el coche transportador camarero - (coche sucio)

* Despejar la mesa de alimentos del paciente de todo tipo de objetos y enseres
Limpiar la mesa de alimentos y ubicarla al alcance del paciente

* Comunicar al paciente que en los minutos siguientes se servird sus alimentos (el

paciente se lava las manos)

* Trasladar los alimentos en el coche de acero inoxidable (coche limpio)

* Servido de alimentos segun formato de “SOLICITUD DE DIETAS" verificando el

nombre del paciente

* Acopio ordenado de utensilios de la Ultima atencién (sin sobrecargar) en el

coche transportador camarero - (coche sucio)

* Este flujo estd puede ajustarse segin las condiciones sanitarias que se presenten
Sirve las diferentes preparaciones en las bandejas de acuerdo a la solicitud de
dietas, asegurando buenas practicas y manipulacién de alimentos.

Llimpia y desinfecta las mesas de los pacientes antes de servir cualquier
preparacion.

Distribuye las bandejas servidas a pacientes hospitalizados y recoge, lava, llena y
distribuye jarras de infusion de acuerdo a volumen hidrico indicado por la
Nutricionista de EsSalud.

Acabado el consumo de las raciones el Responsable de dietas deberd recoger las
bandejas y menajes utilizados y colocarlo en el coche transportador para su
desinfeccién y almacenamiento de acuerdo a las medidas de higiene. Seca y
guarda la vdijilla y cuberteria en los reposteros indicados.

El responsable de dietas informara todo el proceso de distribucion a la Nutricionista
de EsSalud.

Lava y desinfecta el coche fransportador, reposteros, vaijllas. cuberterias, horno
microondas, termos, hervidores eléctricos, cocinas eléctricas, etc., aplicando
normas de higiene. Mantiene el (los) repostero (s) limpio (s) y ordenado (s),
cumpliendo procedimientos de higiene.

Calienta las preparaciones alimenticias para la distribucion de dietas y pedidos
adicionales, ademds elabora preparaciones para los pedidos adicionales de dietas.
Recepciona la hoja de solicitud de refrigerios de pacientes elaborada por la
Nutricionista de EsSalud.

Recibe el pedido de férmulas enterales, especializadas e infantiles, suministrado por
la Nutricionista de EsSalud.

*

. Recoge las jarras de agua y vasos de los pacientes que han sido dados de alta o

hayan, asi mismo distribuye jarras de infusiones en el turno de la tarde

Lava, seca y guarda la vaijilla y cuberteria en los reposteros indicados.

El asesoramiento y supervision en la preparacion de formulas enterales serd
realizado por el Nutricionista de EsSalud, quien determinard los horarios y volimenes
de distribucion de acuerdo a las necesidades nutricionales del paciente
hospitalizado.
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z. Lleva las formulas a los servicios de hospitalizaciéon que indique la Nutricionista de
EsSalud y recoge los frascos graduados, utensilios y otros materiales empleados en
cada despacho realizado.

aa. Llimpia y desinfecta los envases y todo material que sea utilizado en la preparacion
de las férmulas enterales. Asimismo, se encargard de la desinfeccion de mesas de
trabagjo, maydlicas y estantes de almacenamiento de productos.

bb.Informa a la Nutricionista responsable de la Concesidon de alimentos, cualquier
pérdida, rotura o desperfecto de equipo. vdijila o cubiertos para su reemplazo o
cambio. Vela por el mantenimiento y uso adecuado de los equipos y materiales de
trabajo del servicio.

cc. La entrega de turno al personal de la tarde, e informardn al responsable de férmulas
enterales, especializadas e infantiles y refrigerios de pacientes, para el recojo de
menajeria, utensilios y entrega de infusion de pacientes que hayan recibido dietas
adicionales tardiamente o que demoren en el consumo de los regimenes.

dd.Redlizard la inducciéon cormrespondiente, en el caso que se incorpore un nuevo
personal al drea en que desarrolla sus actividades. Dicha induccién serd dentro de
un periodo de 3 a 5 dias, previa coordinacion y autorizaciéon del Nutricionista de
EsSalud. El nuevo personal debe contar con el perfil sefialado en las bases.

ee. En caso de necesidad, el personal puede rotar temporalmente a cualquier drea
que no sea de su competencia, con la finalidad de salvaguardar, el normal
funcionamiento de las actividades del Servicio de Alimentacién y nutriciéon del
Hospital Il de Abancay

PERFIL OCUPACIONAL Y FUNCIONES DEL RESPONSABLE DE ALMACEN

a. El responsable de Almacén deberd estar adecuadamente capacitado, y haber
cumplido con los controles sanitarios correspondientes a la normatividad vigente y
requeridos para todos los manipuladores de alimentos, y deberdn cumplir con los
lineamientos establecidos por la Guia de Buenas practicas y manipulaciéon de
alimentos en los Servicios de Nutricion de ESSALUD (Directiva N° 5-GCPS-ESSALUD-
2013).

b. Bano diario, cepillado de dientes y vestirse con el uniforme completo, barbijo y/o
mascarilla y gorro. No usard anillos, pulseras, relojes, y tendrd las uias limpias y
cortas.

c. Redlizard la inducciéon cormrespondiente, en el caso que se incorpore un nuevo
personal al drea en que desarrolla sus actividades. Dicha induccién serd dentro de
un periodo de 3 a 5 dias, previa coordinacién y autorizacién del Nutricionista de
EsSalud. El nuevo personal debe contar con el perfil sefialado en las bases.

d. En caso de necesidad, el personal puede rotar temporalmente a cualquier drea
que no sea de su competencia, con la finalidad de salvaguardar, el normal
funcionamiento de las actividades del Servicio de Alimentacién y nutricion del
Hospital Il de Abancay

e. El responsable del Aimacén de alimentos perecibles y no perecibles deberd recibir
los insumos (productos carnicos, verduras, tubérculos, frutas y otros) entregados por
el por el responsable de compras, verificando que sea conforme a lo requerido en
la Orden de Compra, elaborado por la Nutricionista de la Concesionaria.

f. Coloca en los conservadores limpios y rotulados, los productos ingresados y
controladas por la Nutricionista de EsSalud.

g. Coloca en los conservadores limpios y rotulados: condimentos, cereales y derivados,
leguminosas y otros alimentos, en el almacén de viveres secos.

h. Coloca y guarda en conservadores limpios y rotulados: carnes rojas y derivados,
visceras de res, pescados, pollo fresco sin menudencia, higado de pollo, fluidos
corporales de aves y de res, carne de cerdo y/o chuletas, carne de cuy y otros, en
los equipos de refrigeracion.

i. Colocay guarda las frutas en conservadores limpios y rotulados.

j- LUeva y mantiene actualizado el registro diario del control de la temperatura de los
equipos de refrigeracion.
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Verifica el adecuado funcionamiento de los equipos de refrigeracion, y comunica a
la Nutricionista de EsSalud si hubiera algun desperfecto.
Registra los movimientos en el Kardex de viveres frescos y secos diariamente.

. Informa a la Nutricionista de la concesionaria diariamente los ingresos, salidas y

stock de existencias de los cdrnicos en los equipos de refrigeracion.

Mantiene un adecuado almacenamiento cumpliendo con el procedimiento,
Primero que Entra Primero que Sale (PEPS) para la conservacion de los productos
cdrnicos segun las normas sanitarias vigentes.

Pesard los insumos que le serdn solicitados por la Nutricionista de la concesionaria.
Los insumos solicitados ser@n para las preparaciones de los regimenes normales y
dietoterapéuticos, refrigerios de pacientes, adicionales noches, refrigerios del
personal, férmulas enterales e infantiles, que serdn brindados en la alimentacion del
personal de EsSalud.

Mantiene los alimentos perecibles y no perecibles en buerias condiciones de
higiene, asi como los anaqueles y conservadores, aplicando buenas practicas de
manufactura.

Informa a la Nutricionista responsable de la Concesién de alimentos, cualquier
pérdida, rotura o desperfecto de equipos, conservadores de alimentos, anaqueles y
otros, para su reemplazo o cambio.

Mantiene las jabas o cajas, coolers y otros en buenas condiciones de higiene.
Cumplir estrictamente con los horarios de trabajo establecidos segun rol.

Si existiera alimentos que NO CUMPLEN con las Especificaciones Técnicas ("criterio
de rechazo"), el responsable de almacén deberd retirar el producto, para ser
cambiado por otro dentro de las 24 horas en caso de alimentos no perecibles, y 06
horas en caso de alimentos perecibles. El reemplazo de estos alimentos serd
evaluado nuevamente por la Nutricionista de EsSalud para poder otorgar su
conformidad.

Verifica el cumplimiento de lo estipulado durante el traslado de alimentos
perecibles y no perecibles: en caso de detectar incumplimiento por parte de
transportista, notifica al nutricionista del contratista para tomar medidas correctivas
inmediatas.

10.5 PERFIL Y FUNCIONES DEL RESPONSABLE DE LIMPIEZA Y DESINFECCION
a. Como responsable de limpieza y desinfeccidén: De acuerdo al Plan de Higiene y

Saneamiento (PHS) limpieza y desinfeccion realizara lo siguiente:

Respecto a las dreas de trabajo

= Llava y desinfecta con hipoclorito de sodio: vaijillas, cuberteria, estantes,
reposteros, mesas, maydlicas, pisos, paredes, puertas y ofros insumos que se
encuentren en el Grea de comedor.

= lava y desinfecta con hipoclorito de sodio: vaijllas, cuberteria, frascos
graduados, estantes, reposteros, mesas, maydlicas, pisos, paredes, puertas,
ventanas y ofros insumos que se encuentren en las Unidades periféricas de
hospitalizacién.

= Llava y desinfecta con hipoclorito de sodio: vaijllas, cuberteria, estantes,
reposteros, mesas, maydlicas, pisos, paredes, puertas y ofros insumos que se
encuentren en el Area de produccién de alimentos

= Seca y guarda la vajlla y cuberteria en las Unidades periféricas de
hospitalizacion.

= Llava y desinfecta con hipoclorito de sodio: coches transportadores de
alimentos

= Lava y desinfecta cocinas, hornos, procesador de alimentos, moledora de
came, marmitas, equipos de refrigeracion, mesas de trabajo, superficies,
estantes y otros.

= Elimina los desperdicios de acuerdo a normas de higiene y desinfeccion

s Respecto a otros espacios que forman parte del Servicio de Nutricion
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Limpia, desinfecta con hipoclorito de sodio y encera el Comedor del personal de
guardia.

Limpia, desinfecta con hipoclorito de sodio y encera la Oficina de Nutricionistas.
Limpia, desinfecta con hipoclorito de sodio y encera el Almacén de alimentos
perecibles y no perecibles.

Lava y desinfecta jabas o cajas agricolas y cosechadoras, coolers y ofros que se
utilicen en la adquisiciéon de insumos.

Limpia, desinfecta con hipoclorito de sodio y encera pasadizos del Servicio de
Nutricion.

Limpia y desinfecta con hipoclorito de sodio las puertas del Servicio de Nufricion.
Limpia las ventanas del Area de produccién de alimentos y de la oficina de
nutricionistas.

Elimina los desperdicios de acuerdo a normas de higiene y desinfeccion.

Adquiere los insumos solicitados en la Orden de compra, teniendo en cuenta las
especificaciones técnicas, que incluyen criterios de aceptacién y rechazo de los
productos alimenticios

Si existiera insumos que NO CUMPLEN con las Especificaciones Técnicas, el
Responsable de compras deberd retirar el producto, para ser cambiado por otro
dentro de las 48 horas, el cual nuevamente serd evaluado por la Nutricionista de
EsSalud para poder otorgar su conformidad.

10.6 FUNCIONES DEL RESPONSABLE DE COMEDOR Y APOYO DEL MAESTRO DE COCINA

a.

El responsable de comedor a cargo de la preparacion deberd estar
adecuadamente capacitado, y haber cumplido con los controles sanitarios
correspondientes a la normatividad vigente y requeridos para todos los
manipuladores de alimentos, y deberan cumplir con los lineamientos establecidos
por la Guia de Buenas practicas y manipulaciéon de alimentos en los Servicios de
Nutricién de ESSALUD (Directiva N° 5-GCPS-ESSALUD-2013).

Bafno diario, cepillado de dientes y vestirse con el uniforme blanco completo,
barbijo y/o mascarilla y gorro. No usard anillos, pulseras, relojes, y tendrd las uias
limpias y cortas.

Recibe y verifica la cantidad y/o peso de viveres secos y frescos que son
entregados por el Responsable de Aimacén, para las preparaciones de |los panes
con aditamento, refrescos y otros. La solicitud de las cantidades la realiza la
Nutricionista de la concesionaria, teniendo en cuenta, la dosificacion establecida.
Redliza la adicién de leche al cereal del desayuno, con la dosificacién correcta.
Recepciona y verifica la cantidad de pan que necesita para la distribucién del
desayuno del personal de guardia.

Elabora los panes con aditamentos, preparaciones al horno y cremas que se
programen para el desayuno del personal de la Institucion.

Limpia y desinfecta las mesas del comedor diariamente, en el turno manana,
tarde y noche.

Prepara el refresco de los regimenes normales, teniendo en cuenta la dosificacion
de frutas, hierbas naturales, azicar y otros insumos que se utilizan en la
preparacion.

Elabora cremas de aiji diariamente, prevaleciendo la variabilidad dia a dia.
Prepara mermeladas caseras, manjar casero y el procesamiento de ajies mirasol,
panca, ajos u otros.

Prepara salsa de tomate casera segin consumo

Controla el consumo del personal de guardia, verificando que firme en el formato
de control de raciones alimenticias de desayuno, almuerzo y cena.

. Sirve el desayuno, aimuerzo y cena al personal de la Institucion, brindando un trato

cdlido y cortés.

Entrega al personal de guardia o personal que esté programado para recibir la
racién alimenticia, la crema de gji y % rodagja de limén junto con la racién del
almuerzo o cena programada.
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Prepara el alifio de las ensaladas, y culmina la preparacion de las mismas.

Apoya en la limpieza, trozado, almacenamiento y rotulado de pollo fresco.
Acorde a la disponibilidad de tiempo, apoya al Maestro de cocina en el corte de
cdarnicos, picado de verduras y otras labores que se le encomiende.

Lava, seca y guarda la vaijilla y cuberteria en los reposteros indicados.

Mantiene limpio y ordenado su drea de trabgjo.

Realiza el inventario semanal de vaijilla y cuberteria, e informa a la Nutricionista de
la concesionaria sobre el estado de los mismos, con la finalidad que se haga la
reposicion o cambio, si fuera necesario.

Informa a la Nutricionista responsable de la Concesion de alimentos, cualquier
pérdida, rotura o desperfecto de equipos.

Cumplir estrictamente con los horarios de trabajo establecidos segiun rol.

Realizard la induccién correspondiente, en el caso que se incorpore un nuevo
personal al area en que desarrolla sus actividades. Dicha induccién serd dentro de
un periodo de 3 a 5 dias, previa coordinacién y autorizacién del Nutricionista de
EsSalud. El nuevo personal debe contar con el perfil sefialado en las bases.

En caso de necesidad, el personal puede rotar temporalmente a cualquier area
que no sea de su competencia, con la finalidad de salvaguardar, el normal
funcionamiento de las actividades del Servicio de Alimentacién y nutricion del
Hospital Il de Abancay

10.7 FUNCIONES DEL RESPONSABLE DE REFRIGERIOS DE PERSONAL Y APOYO DEL MAESTRO DE
COCINA

a.

=0

El responsable de refrigerios de personal a cargo de la preparacion debera estar
adecuadamente capacitado, y haber cumplido con los controles sanitarios
correspondientes a la normatividad vigente y requeridos para todos los
manipuladores de alimentos, y deberdn cumplir con los lineamientos establecidos
por la Guia de Buenas practicas y manipulacion de alimentos en los Servicios de
Nutricién de ESSALUD (Directiva N° 5-GCPS-ESSALUD-2013).

Bano diario, cepillado de dientes y vestirse con el uniforme blanco completo,
barbijo y/o mascarilla y gorro. No usard anillos, pulseras, relojes, y tendrd las uias
limpias y cortas.

Recibe y verifica la cantidad y/o peso de alimentos perecibles y no perecibles que
son entregados por el Responsable de Almacén, para las preparaciones de los
refrigerios de personal. La solicitud de las cantidades la realiza la Nutricionista de la
concesionaria, teniendo en cuenta, la dosificacion establecida.

Prepara mermeladas caseras, manjar casero y el procesamiento de gjies mirasol,
panca, ajos u otros.

Prepara salsa de tomate casera segin consumo

Registra la atencion del refrigerio al personal y el firmado en el formato de control
de turno manana y turno tarde.

Lava, seca y guarda la vaijilla y cuberteria en los reposteros indicados.

Apoya en la limpieza, trozado, almacenamiento y rotulado de pollo fresco.
Cumplir estrictamente con los horarios de trabajo establecidos segun rol.

Realizard la induccién correspondiente, en el caso que se incorpore un nuevo
personal al drea en que desarrolla sus actividades. Dicha induccién serd dentro de
un periodo de 3 a 5 dias, previa coordinacién y autorizacién del Nutricionista de
EsSalud. El nuevo personal debe contar con el perfil sefialado en las bases.

En caso de necesidad, el personal puede rotar temporalmente a cualquier drea
que no sea de su competencia, con la finadlidad de salvaguardar, el normal
funcionamiento de las actividades del Servicio de Alimentacion y nutriciéon del
Hospital Il de Abancay.

10.8 FUNCIONES DEL NUTRICIONISTA DE ESSALUD
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AREA DE FORMULAS

La nutricionista en el area de férmulas enterales y formulas infantiles, realizara el
control de calidad de la cadena de preparacion de las formulas enterales.

La Nutricionista pasa visita conjuntamente con el médico de turno en el drea de
hospitalaria y coordina sobre la prescripcion dietética de férmulas enterales y
férmulas infantiles.

Redliza el pedido de férmulas enterales, especializadas e infantiles en el formato
de solicitud, que serd entregado al personal responsable.

Supervisar y controlar la preparacion de las férmulas enterales, férmulas
especializadas y férmulas infantiles. .
Garantizar el entrenamiento inicial y continuo del responsable del Area de
formulas enterales, formulas especializadas y féormulas infantiles.

Monitoriza consumo, tolerancia y administracion de férmulas enterales,
especializadas e infantiles de los pacientes hospitalizados.

Realizar el requerimiento de férmulas especializadas e infantiles de acuerdo a la
patologia de los pacientes. El pedido de férmulas infantiles comprende de 0 a é
meses y de 6 a 12 meses

AREA DE HOSPITALIZACION

El Nutricionista que labora en el turno maiana participa en la visita médica y/o
corroborard la prescripciéon dietética del paciente en la historia clinica del
paciente; asimismo coordina e informa sobre las modificaciones, suspensiones y
cambios de horarios de los regimenes dietéticos.

Redliza el pedido de regimenes normales y dietoterapéuticos en el formato de
solicitud establecido, el cual sera entregado al nutricionista de la concesionaria.
Entrega los rétulos de las raciones alimenticias de los pacientes para los servicios
de Unidad de cuidados intensivos y otros que lo requiera.

Monitoriza consumo y tolerancia y administracién de los regimenes normales y
dietoterapéuticos, y lo registra en el Formato de Matriz nutricional diario.

Redliza la prescripcion dietética al paciente de alta y al familiar.

AREA CONTROL DE CALIDAD

. El profesional Nutricionista de tumno de hospitalizacion y lc Coordinadora del

Servicio de Nutricidn monitorizaran el cumplimiento de la propuesta técnica y
verificard el cumplimiento de las dietas segun programacion.

La Nutricionista de EsSalud revisa la programacion, realizada por la Nutricionista de
la concesionaria y da el V°B° para su ejecucion.

Recibe el formato de requisicion de los insumos que son necesarios para los
regimenes normales y dietoterapéuticos, refrigerios de pacientes, refrigerios del
personal, férmulas enterales y germinados.

Realiza el control de calidad de los insumos que ingresan al Servicio de nutricion,
teniendo en cuenta el cumplimiento de las especificaciones técnicas: de calidad,
caracteristicas organolépticas y bromatolégicas.

Ingresa en el formato de control de calidad de viveres frescos y secos la totalidad
de productos controlados, aceptados y rechazados durante el turno que le
corresponda.

Supervisa y controla las condiciones de almacenamiento de viveres frescos y
SEeCOos.

Controla que se cumpla con la dosificacion de alimentos en las preparaciones de
los regimenes completos y dietoterapéuticos, refrigerios del personal de la
Institucion y refrigerios de pacientes.
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Controlar el proceso de preparaciéon de regimenes normales y dietoterapéuticos,
evaluando los aspectos cualitativos, cuantitativos garantizando que el proceso no
modifique el aporte de nutrientes.

Realiza el control de calidad de las preparaciones de regimenes completos y
dietoterapéuticos, y refrigerios del personal.

Vela por la seguridad y uso adecuado de los equipos, material y utensilios de
cocina institucionales, asi como por su mantenimiento preventivo y recuperativo.

11. HIGIENE Y SALUBRIDAD

J{

1.2

11.3

11.5

11.6

11.7

11.10

El personal del Contratista presentard antes del inicio de la prestacion del servicio la
prueba antigénica para la deteccién del virus SARS COV 2. Si el resultado es positivo
se procederd con los protocolos vigentes, el personal con resultado positivo debe
cumplir con los protocolos sanitarios vigentes.

El personal del Contratista debe contar con su camet de Sanidad emitido por la
municipalidad provincial correspondiente y estar vigente durante toda la prestacion
del servicio.

EsSalud realizard el EXAMEN MEDICO OCUPACIONAL al personal del Contratista,
dispuesto en la NTS N° 103- MINSA/DGSP-V.01. La actividad serd realizada durante los
primeros treinta dias de inicio de la prestaciéon del servicio y la segunda evaluaciéon
se realizard después de 8 meses.

El nutricionista de EsSalud también puede solicitar la evaluacién y asistencia
psicolégica al personal del contratista

El personal profesional y técnico de la UPSS de Nutricion y Dietética durante el
horario de trabajo estd obligado al uso del uniforme reglamentario, el cual debe ser
proporcionado por el proveedor, asi como debe contar con la debida identificacion
visible.

El responsable de la unidad correspondiente, debe supervisar que el personal que
manipula, prepara, distribuye los alimentos mantenga el cabello corto y/o cabello
recogido y protegido con un gorro, uiias cortas sin pintura y sin joyas, no usar barbas,
ni bigotes, e impedir que el personal que presente lesiones en las manos o que no se
encuentre en buen estado de salud, manipule alimentos.

El contratista mantendrd los equipos e instalaciones cedidas en uso en los términos
de referencia y/o acta de entrega, en buenas condiciones higiénicas y de
salubridad reduciendo los riesgos de contaminacién. Para ellc deberd efectuar la
limpieza y/o desinfeccién diaria. La desinfeccion, desinsectacién y desratizacion sera
cada tres meses, pudiendo ser antes, si se evidencia la presencia de vectores.

El contratista realizard la aplicacién semanal de gel cucarachiricida en el drea de
produccion y anexos y quincenal en las unidades de distribucién periférica.

EsSalud se encargard de la comrecta eliminacion de residuos comunes y
biocontaminados generados por el Contratista, en concordancia a la NTS N°144-
MINSA/2018/DIGESA (“Gestion Integral y Manejo de Residuos Sdlidos en
Establecimientos de Salud, Servicios Médicos de Apoyo y Centros de Investigacion).
Dicha actividad se encuentra contemplada dentro del porcentaje de cesion de uso.
El Contratista en relacién a los residuos de alimentos, presentard el plan de
segregacién de residuos en concordancia al flujo establecido en la entidad,
cautelard que: Los residuos de alimentos provenientes de las salas de hospitalizacion
y de comedores, asi como los no consumidos seran recolectados en contenedores
de residuos. A confinuacién, se detallan las especificaciones técnicas de los
contenedores y de las bolsas de revestimiento:
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ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS RECIPIENTES O CONTENEDORES DE RESIDUOS

RECIPIENTES PARA RESIDUOS SOLIDOS: COMUNES Y BIOCONTAMINADOS (*)

8 recipientes de 30 litros.
CAPACIDAD 8 recipientes de 20 litros.
3 recipientes de 188.5 litros de capacidad.

Con pedal o palanca de pie, con balde interno de plastico o
CARACTERISTICAS sin él. Capacidades mayores con ruedas.

MATERIAL Acero inoxidable de 20 y 30 litros. Plastico de 188,5 litros

* La cantidad de recipientes solicitados son los que se detallan en el listado 1, 3y

ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LAS BOLSAS DE REVESTIMIENTO

RECIPIENTES PARA RESIDUOS SOLIDOS: COMUNES Y BIOCONTAMINADOS

CAPACIDAD 20% mayor al recipiente seleccionado

MATERIAL Polietileno de baja densidad

* Bolsas de color negro: 50.8 micras (9000 unidades

ESPESOR aproximadamente, pudiendo requerirse mas cantidad)

* Bolsas de color rojo: 72.6 micras (1500 unidades
aproximadamente, pudiendo requerirse mdas cantidad)

Residuo comun: bolsa negra.
CORER Residuo biocontaminado: bolsa roja.

El llenado en el recipiente destinado al almacenamiento primario e intermedio no debe
exceder las 3/4 partes de la capacidad del mismo.

El plan de segregacion de residuos debe ser presentado dentro de los primeros quince dias
calendario de iniciada la prestacién del servicio. El cumplimiento de esta medida y otras
afines serd supervisado por las areas competentes del Hospital Il Abancay.

EQUIPOS, INSTALACIONES, MATERIALES Y MENAJERIA

12.1

12.2

123

El Contratista serd responsable de los danos de equipos, bienes e infraestructura por
uso inapropiado, pérdidas y/o sustracciones que pudiera ocasionar su personal
destacado al Servicio de Alimentacidon y Nutricion en la ejecucion de sus labores,
debiendo en su caso reparar o reemplazar a satisfaccion de EsSalud, y conforme a lo
que éste disponga en cada caso. Las instalaciones, muebles, equipos y demds
enseres los que serdn entregados mediante un acta, consignando cédigo patrimonial,
cantidad y estado de conservacion.

En caso de falla, inoperatividad, deterioro o averia del bien o equipo se comunicard
al area especializada de la entidad (segin comresponda), quienes, previa evaluacion,
definirdn si la reparacion asume el drea de mantenimiento o el contratista.

Estos incidentes serdn noftificados por el nutricionista de la entidad al drea de
Patrimonio, Logistica y Administraciéon, para coordinar su reparacion. Estas dreas
establecerdn un plazo determinado. Si al término de este plazo el contratista no
realiza la reparacién o reemplazo, el coordinador(a) del servicio de nutricion de
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EsSalud nofificard al drea administrativa para efectuar el descuento del valor de la
reparacién o reemplazo de los importes pendientes de la cancelacion. El valor de
reparacién o reemplazo del bien serd estimado por el drea de infraestructura y
mantenimiento. En todo este proceso el contratista serd nofificado oportunamente
por el coordinador(a) o administrador de EsSalud para su conocimiento y acciones.

El contratista repondrd el menaje del personal asistencial y paciente dafado por el
uso, manteniéndose asi, la cantidad solicitada en los listados de requerimiento.

El confratista entregard las preparaciones en descartables de material
biodegradables a pacientes con enfermedades infectoconiagiosas, trasplante,
aislados, inmunosuprimidos, usuarios del comedor (en caso de pandemias u ofros) y
en otros casos que el Servicio de Nutricién lo crea conveniente. Las cantidades serdn
determinadas por los nutricionistas que se encuentren de furno en el Hospital Il de
Abancay.

El contratista renovard trimestralmente las tablas de picar de colores por desgaste o

ruptura o cada vez que sea necesario con la finalidad de evitar la contaminacion de
alimentos.

13. NORMAS SANITARIAS, CONTROL DE CALIDAD Y CONFORMIDAD DE RECEPCION DE ALIMENTOS

N Y PREPARACIONES

a) El Contratista estd obligado a cumplir con la NTS® 098-MINSA/DIGESA-V 001 Norma
Sanitaria para los Servicios de alimentacion en Establecimientos de Salud", aprobada
mediante resolucion Ministerial N° 749-2012/MINSA, cuya herramienta aplicable es la

FICHA DE EVALUACION SANITARIA DE SERVICIOS DE ALIMENTOS EN ESTABLECIMIENTOS DE
. ~  SALUD

{ < b) El Contratista estd obligado a cumplir con la Directiva de Gerencia General N° 09-GCPS
Q’\. —ESSALUD-2019-VO1, DIRECTIVA PARA LA PROMOCION Y FOMENTO DE LA ALIMENTACION
SALUDABLE EN TODAS LA INSTALACIONES DEL SEGURO SOCIAL DE SALUD - ESSALUD,

aprobado mediante Resolucién de Gerencia Ceniral N° 503-GG-ESSALUD-2019, cuya
herramienta aplicable es el INSTRUMENTO DE SUPERVISION DEL CUMPLIMIENTO DE LA

DIRECTIVA DE ALIMENTACION SALUDABLE EN LAS INSTALACIONES DEL SEGURO SOCIAL

DE SALUD - ESSALUD, para lo cual fue elegido un comité con representantes de la
entidad.

"_:-; c) EsSalud solicitard al proveedor el andlisis microbiolégico de superficies inerfes y
“T  superficies vivas. Segin la Resolucion Ministerial N° 461-2007 MINSA, la empresa
concesionaria que brinda el servicio de alimentacién y nutricién del Hospital I de
Abancay, debe asegurar la calidad sanitaria en la elaboracién de los regimenes
hospitalarios y regimenes completos. Para ello, es necesario que redlice los siguientes
andlisis microbiolégicos:

- Método del
hisopo.

- Al cumplir 1 mes del
servicio de atencion.

Serd realizada por

j) Superficies | una empresa

vivas

- Método de la - Posteriormente a ello, certificaday
) esponja. cada seis meses acreditada para
2 §uperﬁcnes - Método del mientras dure la realizar métodos
inertes : 5z o
enjuague prestacién del servicio | de muestreo

de Nutricién brindard las facilidades para la toma de las muestras de los alimentos para
los exdmenes correspondientes. Estas muestras deberdn ser extraidas directamente de
los recipientes fransportadores de los alimentos del Postor, en presencia de los
representantes del Servicio de Nutricion y del nutricionista de la empresa.
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b)

c)

d)

e)

f)

g

h)
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Los resultados microbiolégicos serén remitidos a la Direccion del Hospital Il Abancay y
ésta a su vez lo enviard a la coordinaciéon del Servicio de Nutricion. Los gastos
generados por estas pruebas correrdn por cuenta del Contratista.

Los alimentos preparados devueltos por el Servicio de Nutricion por considerarlos no
aptos para el consumo de los pacientes, ser@n repuestos inmediatamente por el

Contratista mediante nueva preparacién en concordancia a las especificaciones
dadas por el EsSalud.

Los productos rechazados durante el control de calidad deben retirarse del servicio
dentro de las 02 siguientes horas de haber notificado su rechazo, caso confrario serdn
eliminados por el nutricionista de turno.

El contratista presentard el Plan de Contingencias en caso de desabastecimiento de
alimentos en el mercado, desastres y sismos. Este plan debe ser presentado como
mdaximo a los 30 primeros dias de iniciada la prestacién del servicio; precisando que este
plan es de cumplimiento obligatorio si se presentaran situaciones de desabastecimiento
de alimentos.

RESPONSABILIDADES

El Postor es responsable directo del personal destacado para la prestacion del servicio
contratado, no existiendo ningUn vinculo de dependencia laboral con EsSalud.

El Contratista es responsable del pago de las remuneraciones de su personal destacado,
asi como de todos los importes, que por el pago de tales remuneraciones pudieran
devengarse por conceptos de leyes, beneficios sociales, seguro social, Seguro
Complementaria de Riesgos, indemnizacion por tiempo de servicios, tributos creados o
por crearse, etc.

El Contratista debe cobertura a sus trabajadores con el Seguro Complementario de
Trabajo de Riesgo (SCTR) segin lo establece la Ley N° 26790.

El contratista deberd cumplir con todas las disposiciones legales y reglamentarias
relacionadas con su personal y en especial las del Coédigo de Trabagjo, Ley de
accidentes de Trabajo y enfermedades profesionales, descansos, etc, sin que sobre este
particular la Red Asistencial Apurimac tenga ninguna responsabilidad u obligacién a
pesar de los controles que se ejerzan.

El Contratista presentard al Servicio de Nutricidn, copia de la Declaraciéon Telematica-
PDT, (sistema informdtico desarrollado por la SUNAT), al segundo mes de iniciado el
servicio, informacién que se consignardé ACTA DE CONFORMIDAD MENSUAL DE LA
PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION de forma mensual

A EsSalud no le corresponderd ninguna responsabilidad en caso de accidentes, dafios,
mutilaciones, invalidez o muerte de los trabajadores del contratista o terceras personas,

que pudieran ocurrir en la ejecucion del contrato, con ocasién o como consecuencia
del mismo.

El Contratista deberd proporcionar a su personal designado para las instalaciones del
Hospital, un carnet de identificacion o fotocheck que llevard a la altura del lado
izquierdo del pecho, con fotografia reciente tamano carnet, nombre de la empresa y
sello del representante legal.

El contratista elaborara los siguientes documentos:
> Buenas Practicas en Manipulacién de alimentos (BPM)
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» Programa de Higiene y Saneamiento (PHS)

Estos manuales deben estar suscritos y firmados por un profesional competente
debidamente colegiado y habilitado y ser presentados a la DIRESA en un periodo no
mayor 45 dias calendario desde que se dio inicio a la prestacion del servicio.

i) El coniratista elaborard el Plan de Buenas Practica de Almacenamiento (BPAL) el cual

k)

serd entregado méximo a los 45 dias calendario de iniciada la prestacion.

El Contratista serd responsable del personal destacado para la atencién del comedor
que garantice un frato cdlido y respetuoso a los usuarios. Debera contar con el Libro de
Reclamaciones, el cual debe ubicarse en un lugar visible dando cumplimiento al
DECRETO SUPREMO N° 011-2011-PCM - Conforme a lo establecido en el Cédigo de
Protecciéon y Defensa del Consumidor.

El contratista estd obligado a capacitar permanentemente a su personal, informando al
servicio el programa de capacitacion desarrollado. Esta capacitacion deberda ser
minimamente 01 hora cada mes y deberd incluir a todo el personal que oferta, ademas
realizard un pre y post test en cada actividad. La capacitacion serd constatada por el
nutricionista de turno de EsSalud. El contrafista presentard un informe sobre cada
capacitacién realizada, que incluird lista de participantes y evidencias fotograficas.

Los temas que deben incluirse en el Plan de Capacitacion son los siguientes:

Regimenes dietoterapéuticos

Preparacion de férmulas artesanales y farmacolégicas.
Buenas Practicas de Manipulacién de Alimentos (BPM)
Higiene y Saneamiento (PHS)

Plan de Buenas Practicas de Aimacenamiento (BPAL)
Bioseguridad

Segregacién de residuos

Relaciones interpersonales y clima laboral

Buenas prdacticas en la atencién al usuario

Otros relacionados a la prestacion del servicio

Primeros auxilios

Normas de seguridad en casos de emergencia o accidentes

~RTTI@T0Q0000

Cada personal contard con un material impreso de preferencia full color, que incluya la
informacién de los temas mencionados; ademds debe afadirse hojas en blanco a fin
de que se puedan readlizar apuntes sobre indicaciones adicionales del capacitador.
Cabe recalcar que el material impreso serd otorgado por la empresa contratista.

El contratista estd obligado a convocar a su personal a reuniones de trabgjo y
coordinacion las veces que el drea usuaria lo requiera. Los asistentes firmarén en un
formato de “Registro de Participantes”. Las inasistencias seran informadas y penalizadas
en el Anexo 14-A y Anexo 14-B.

El Contratista proporcionard vidrios para las mesas del comedor, ademds de cantidades
suficientes de secadores de vdijila para personal asistencial y pacientes, deberan
cumplir con un sistema de rotacién diaria tanto para el desayuno, amuerzo y comida, y
para cada dia de semana. Asimismo, el contratista proporcionard pafos de felpa y de
microfibra, secadores absorbente, manteles para la proteccion de alimentos, fim de
grado alimentario, detergente, desengrasante en gel (para la maquina lavavaijilla) lejia,
limpiador de vidrios, quitagrasa, quitasarro, vinagre, cera, esponjas, dosificador de
hipoclorito de sodio, recogedores, escobas, jaladores de agua de jebe, frapeadores de
microfibra, etc., y todos los Utiles necesarios para mantener una limpieza y desinfeccion
adecuada de las instalaciones y la menajeria. Deberd dotar a cada trabajador un kit
bdasico individual de insumos para el desempefio de sus funciones.

Pafios de limpieza de microfibra del color que se le indique (segun drea de trabajo)
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n) El Contratista hard entrega al inicio del contrato 02 juegos de uniformes con la talla que

o)

P)

Secadores absorbentes en cantidades suficientes (segin indicaciones del drea
usuaria)

Manteles para cubrir alimentos (cantidad suficiente)

Otros que garanticen la operatividad en su turno de trabajo

Cada trabajador serd responsable de su kit de frabajo de tal manera que en cada
turno se cuente con implementos suficientes y de manera permanente.

le corresponde a cada trabajador.

MASCULINO FEMENINO
(con logotipo de la empresa) (con logotipo de la empresa)

1. Gorro de tela con elastico 1. Gorro de tela con eldstico

Gorro descartable con sistema de 2. Gorro descartable con sistema de
sujecion con elastico sujecién con eldastico
3. Mascarilla quirdrgica. 3. Mascarilla quirdrgica
4. Chaqueta de color blanco. 4, Chaqueta de color blanco
5. Mandil de color blanco 5. Mandil de color blanco
6. Pantalén de color blanco 6. Falda o pantalén de color blanco
7. Delantal de tela para cocineros. 7. Delantal de tela para cocineros
8. Delantal de marroquin blanco 8. Delantal de marroquin blanco
9. Guantes desechables. 9. Guantes desechables.
10. Botas de jebe antideslizante 10.Botas de jebe antideslizante

Los mismos que serdn entregadas y verificados por el drea usuaria antes de la
suscripcion del contrato y estos serdn repuestos las veces necesarias, durante la
vigencia del contrato. Ademds, implementaran casilleros en cantidades y caracteristica
adecuados para que el personal guarde sus objetos personales y otro diferente para sus
calzados. El uniforme del personal de limpieza y responsable de almacén serd de color
diferente al blanco, lo cual serd presentado en su plan de higiene y saneamiento.

Es obligatorio el bafno diario, cepillado de dientes y vestirse con el uniforme blanco
completo, botas, barbijo y/o mascarilla, redecilla y gorro. Adicionalmente EPPs para la
distribucién de raciones alimentarias en el drea de hospitalizacion.

Gorro descartable.

Mandilén descartable

Mascarilla quirdrgica

Respirador N° 95 (para la atencién de pacientes) + sobre para guardar
Guantes descartables

Protector facial

El personal estd obligado al uso del uniforme reglamentario segin nivel de exposicion, el
cual debe ser proporcionado por el contratista
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El uniforme del personal profesional serd el siguiente:

MASCULINO

FEMENINO
(con logotipo de la empresa)

(con logotipo de la empresa)

Gorro descartable con sistema de
sujecion con eldstico

Mascarilla descartable

Chaqueta de color crema

Mandil de color crema

Pantalén de color crema

Zapatos color marrén

Saco color camello

Gorro descartable con sistema de
sujecion con eldstico

Mascarilla descartable

Chaqueta de color crema

Mandil de color crema

Falda/ Pantalén de color crema
Zapatos color marrén

Saco color camello

)

f)

15.1

15:2

(HOZA

/

Qa

15. OTRAS CONSIDERACIONES Y OBLIGACIONES DEL CONTRATISTA PARA LA EJECUCION DE LA
PRESTACION

En caso de pérdida, deterioro, no devolucion o desgaste de las componentes de los
uniformes del personal, éste debe ser repuesto en un plazo no mayor de 03 dias. El
contratista deberd tomar las previsiones para abastecerse de las diferentes tallas,
especialmente de las tallas grandes ya que son muy escasas en nuestro medio.

El confratista cumple con la adquisicion e implementaciéon de equipos, mobiliarios y
menajeria detallados en los listados 1,2, 3y 4.

En el Hospital Il Abancay - EsSalud, los costos de CESION DE USO por utilizacién de
infraestructura, equipos, mobiliarios y servicios serédn asumidcs por el contratista,

siendo el de la facturacién mensual incluido IGV, calculo efectuado segun
[N(@) - E R LR o Eawesrs, Xl

El contratista debe presentar los documentos para el trdmite de pago con su
respectiva factura dentro de los 5 primeros dias hdbiles del siguiente mes. El

responsable del drea usuaria procederd con la revision y tramite de pago
cormrespondiente.
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16. RECURSOS Y FACILIDADES A SER PROVISTOS POR LA ENTIDAD
La institucion cede al coniratista lo siguiente:

16.1 SERVICIOS

SERVICIOS

- Energia eléctrica

- Agua y desagle

- Gas licuado de petréleo

- Sistema de vapor

- Segregacion de residuos

- Mantenimiento preventivo y reparacion por uso y/c desgaste de
s equipos y mobiliarios de la institucion.

16.2 INFRAESTRUCTURA

INFRAESTRUCTURA

- Area de produccién (cocina central)
At - Area de control de calidad de alimentos
- Comedor institucional

\V, - Area de lavado de vajillas

- Vestidores de varén y mujer

- Area de depésito de Utiles de aseo

- Area de depésito primario de residuos

- Almaceén de alimentos perecibles

- Almacén de alimentos no perecibles

- 02 unidades de distribucion periférica de nutriciéon en hospitalizacion.
- Area para frabajo administrativo.
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16.3 EQUIPOS Y MOBILIARIOS

EQUIPOS Y MOBILIARIOS
CANT. DESCRIPCION DEL BIEN ESTADO
4 ARMARIO DE METAL GUARDAROPA DE 2 PUERTAS COLOR PLOMO BUENO
1 ESCRITORIO DE METAL 1.21mt x 76cm. 4 GAVETAS REGULAR
8 EXTINTOR DE 6 KG. BUENO
2 EXTINTOR DE 10 LBS. BUENO
2 MESA DE MADERA ENCHAPADO EN FORMICA CON 2 DIVISIONES 120mt X 79cm REGULAR
1 ANDAMIO DE MADERA ENCHAPADO EN FORMICA DE 4 PISOS 1.90mt X 2.00mt REGULAR
3 | ANDAMIO DE METAL DE 4 PISOS 0.90mt X 2.30mt C/U REGULAR
1 VITRINA DE ALUMINIO (MURAL) REGULAR
- 1 ESCALERA DE ALUMINIO 6 PELDANOS BUENO
32 | SILLAS FIJA DE METAL DE COMEDOR COLOR NEGRO REGULAR
10 | MESA DE METAL DE COMEDOR 4 PERSONAS REGULAR
4 COCINA ELECTRICA DE 02 HORNILLAS DE MESA REGULAR
1 COCINA A GAS PROPANO DE 06 HORNILLAS +PARRILLA REGULAR
2 LICUADORA ELECTRICA 2000cc REGULAR
2 | LICUADORA ELECTRICA 2000cc BUENO
2 MARMITA A VAPOR DE 60 LITROS REGULAR
1 VITRINA DE EXHIBICION REFRIGERADA CON 06 GAVETAS CON TAPA REGULAR
1 BATIDORA DE 15 LITROS (CON GANCHO AMASADOR, BATIDOR DE BARILLA Y PLANO) BUENO
1 PROCESADOR DE ALIMENTOS (CON 08 DISCOS - COMPLETOS) BUENO
3 MESA DE TRABAJO DE ACERO 4 GAVETAS 1.40mt X 70cm BUENO
1 CONSERVADORA DE 20 PIES CUBICOS REGULAR
1 PELADORA ELECTRICA DE PAPAS BUENO
0 6 CARRO TRANSPORTADOR DE BANDEJA DE COMIDA + 24 BANDEJAS DE ACERO INOXIDABLE REGULAR
1 COCHE DE ACERO INOXIDABLE PARA LIMPIEZA (ACCESORIOS) BUENO
1 TELEFONO IP CON PANTALLA (ANEXO 1176) BUENO
p: CESE E INICIO DE LA PRESTACON DEL SERVICIO
o i
’ 2; CESE Y RETIRO DE LA EMPRESA QUE CONCLUYE CON LA PRESTACION DEL SERVICIO
: Q) El drea de Logistica comunicard a la Coordinacién del Servicio de Nutricion del Hospital
D Il de Abancay, mediante documento y con 15 dias de anticipacion el cese de la
prestacion del servicio del proveedor que culmina su periodo de trabajo.

b) La empresa concesionaria en retiro, realizard la desinfeccién, desinsectacion vy
desratizacion de las instalaciones del Servicio de Alimentacién y Nutricion del Hospital |l
de Abancay, una semana antes de terminar la prestacion del servicio; para ello
presentara su plan de fumigacién, elaborard el informe de fumigacién que debe incluir
el certificado de la empresa que realizé la fumigacion

c) La empresa deja las instalaciones del Servicio de alimentacién y nutricion limpias y sin
presencia de residuos sélidos.
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18

d) El dia del retiro, la cena del personal de guardia serd entregada a los usuarios en sus
respectivos lugares de frabajo, en material descartable, en el horario de 7 a 8 pm

e) La empresa iniciard el refiro de sus bienes y equipos, presentando obligatoriamente las
respectivas guias de remisién, cuya verificacion estard a cargo del personal de
Patrimonio.

f) Estaran presentes también el personal asignado por el érea de Logistica y el Nutricionista
asignado del Hospital Il de Abancay.

INSTALACION DE LA NUEVA EMPRESA QUE INICIA LA PRESTACION DEL SERVICIO

a) El area de Logistica comunicard mediante documento y con 15 dias de anticipacion el
inicio de una nueva prestacién del servicio de alimentacion y nutricién. Este documento
deberd consignar los datos del representante legal del proveedor, a fin ge hacer las
coordinaciones respectivas para su instalacion.

b) Se lleva a cabo la primera reunién de socializacién y coordinacién con la integridad de
los frabajadores, representante legal del contratista y nutricionistas de EsSalud.

c) El proveedor ingresante recibe las instalaciones del servicio de alimentacién y nutricion
limpias y sin presencia de residuos solidos.

d) Elingreso de sus bienes y equipos serdn efectuados previa presentacion obligatoria de
las guias de remision de los mismos. La verificacién estard a cargo de personal de
patrimonio y el nutricionista del Hospital Il de Abancay apoyara en la actividad.

e) Seredactard un acta de instalacién donde firmardn las todas las presentes.

f) Elingreso e instalacion de la empresa serd verificado por:

- Personal asignado del area de patrimonio.

- Personal asignado del drea de Logistica

- Nutricionistas del Hospital Il de Abancay

- Representante legal y nutricionista del contratista

. CONDICIONES DE CARACTER TECNICO - ECONOMICO

REQUERIMIENTO Y ESPECIFICACIONES DEL SERVICIO
El Cuadro de Requerimientos de raciones sélidas y liquidas del servicio de nutricién serd
segun se especifica cuadro adjunto. El postor obligatoriamente deberd presentar una oferta

integral, es decir que incluya a todos los costos de cada uno de los componentes del item
al que se presenta.

) - y N qb P ik oy ", .'".; -u“'.l
~ HOSPITALDELARAAP | N° RACIONES SOLIDAS | r=N§iRA°IONE§'ﬂ§l;LlDAs
A G G i | v EW YRDES T 7 . SRR T Ve AL RS

HOSPITAL Il ABANCAY 31,200.00 960.00

Las Especificaciones Técnicas referidas a la prestacion del servicio a contratar se detallan
en el presente capitulo y son condiciones o caracteristicas bdsicas de cumplimiento
obligatorio, por tanto, las propuestas pueden superarlas.

. CONDICIONES BASICAS PARA GARANTIZAR LA PRESTACION DEL SERVICIO

19.1 El contratista estd obligado a brindar todo tipo de facilidades para que EsSalud,
MINSA, Municipio u ofra instancia competente, cuantas veces lo considere
necesario, efectle supervisiones e inspecciones (fisicas y/o documentarias) en los
locales o instalaciones donde se pueda verificar el cumplimiento del compromiso
adquirido para la prestacion del servicio contratado.

19.2 Durante estas supervisiones se hard uso del “REGISTRO DE CONTROL DE CALIDAD,
HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS”, “FICHA DE EVALUACION SANITARIA DE
SERVICIOS DE ALIMENTOS EN ESTABLECIMIENTOS DE SALUD" O" INSTRUMENTO DE
SUPERVISION DEL CUMPLIMIENTO DE LA DIRECTIVA DE ALIMENTACION SALUDABLE EN
LAS INSTALACIONES DEL SEGURO SOCIAL DE SALUD — ESSALUD"; y de acuerdo a lo
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19.3

19.4

19.5

19.6

19.7

19.8

encontrado se redactard un "ACTA DE OBSERVACIONES" que serd entregado al
nutricionista del contratista. El acta serd firmada por la (el) nutricionista del EsSalud y
la (el) nutricionista de la concesionaria. Si el nutricionista del contratista se niega a
firmar o no se encuentra, se registrard este hecho en el documento y no serd
impedimento para consignarlo en el expediente de pago y proceder a la
pendlidad segin corresponda. La falta puedes ser catalogada como “subsanable”
o "no subsanable”. Cuando se trate de una falta subsanable se le otorgard un plazo
para ser subsanado, en caso de incumplimiento se reportard en el "ANEXO N° 14-A
FORMATO DE CONFORMIDAD MENSUAL DE LA PRESTACION DEL SERVICIO DE
NUTRICION" en el mes que corresponda para la aplicacion de la penalidad
correspondiente.

El contratista es el Unico responsable ante EsSalud de cumplir con la prestacion del
servicio contratado, que le son adjudicados en las condiciones establecidas por las
presentes Bases, no pudiendo transferir esas responsabilidades a ofras entidades o
terceros en general.

De incumplir el contratista el contrato, EsSalud podrd contratar los servicios de
acverdo a la normatividad vigente.

Los trabajadores destacados a EsSalud para la prestacidon del servicio no
mantendran vinculo laboral con éste, sino con el contratista; en esa medida, el pago
de las remuneraciones, reconocimiento de derechos laborales, vacaciones,
compensacion por tiempo de servicios, horas extras, aguinaldos, seguro
complementario de trabajo de riesgo y otorgamiento de los todos los beneficios
sociales establecidos en el régimen laboral de la actividad privada, serd
responsabilidad exclusiva del contratista.

A partir del segundo mes el Contratista presentard al Servicio de Nutricién, copia de
la Declaracion Telemdtica-PDT, (sistema informatico desarrollado por la SUNAT),
informacién que se consignard "ANEXO N° 14-A FORMATO DE CONFORMIDAD
MENSUAL DE LA PRESTACION DEL SERVICIO DE NUTRICION", cuyo incumplimiento esta
sujeto a una penalidad.

EsSalud esta facultado para verificar en cualquier momento el cumplimiento de las
obligaciones laborales, de seguridad social, Seguro Complementaria de Riesgos y
previsionales por parte del contratista o, solicitar una inspeccién especial de la
Superintendencia Nacional de Fiscalizacién Laboral.

Al término del contrato y a la prestacion de servicio el coordinador(a) solicitard una
declaracién jurada a cada trabajador del contratista informando sobre la
cancelacioén de sus derechos laborales como compensacién por tiempo de servicio
y/o liquidacién y/o vacaciones truncas y/o gratificaciones truncas y/o pago de
horas extras, etc, segun normatividad vigente. La documentacion recabada serd
remitida a la Unidad de Adquisiciones, cuyo jefe elevard esta informacion a las
instancias fiscalizadoras como la Superintendencia Nacional de Fiscalizacién Laboral
- SUNAFIL o Ministerio de Trabajo.
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20. PLAN DE TRABAJO

El Plan de Trabgdijo es de presentacion obligatoria para la firma del contrato, estd sujeto a
revision, correccion y aprobacién por parte del area usuaria en los plazos establecidos.

a. Plany cronograma de mantenimiento de equipos del contratista
b.
¢

Plan de capacitacion.

Programacién de regimenes dlimenticios para los 15 primeros dias calendario
cumpliendo todas las especificaciones técnicas requeridas. La dosificacion de raciones
alimentarias con su respectivo Valor Caldrico Total (VCT), la distribucion porcentual
caldrica y la distribucion porcentual segin raciéon alimentaria (desayuno, almuerzo,
comida, adicionales); incluir macronutrientes, micronutrientes (hierro, calcio, vitamina A
y vitamina C) y fibra.

Las programaciones de los diferentes regimenes dietéticos deben contar con la firma y
sello original del profesional nutricionista habilitado. Es importante que las propuestas
tengan en cuentan la disponibiidod de alimentos de la zona, variedad de
preparaciones, alternancia de alimentos y compatibilidad de alimentos segin tipo de
régimen dietético entre ofros.

Del mismo modo la dosificacion de alimentos con su respectiva distribucion porcentual
caldrica, debe contar con la firma y sello original del profesional nutricionista habilitado.
Segun el siguiente cuadro:

REGIMEN DIETETICO
Régimen completo y blando

Régimen hipoglicido (para pacientes con diabetes)

Régimen hipograso

Régimen hipograso estricto

Régimen para pacientes con enfermedad renal crénica sin didlisis**
Régimen para pacientes con enfermedad renal crénica en didlisis**

Régimen ovo lacto vegetariano

Régimen hiperproteico hipercalérico

Régimen hipercelulésico

Alimentaciéon Complementarialy Il

| 7~21. REQUISITOS SEGUN LEYES, REGLAMENTOS TECNICOS, NORMAS METROLOGICAS Y/O
¢ SANITARIAS, REGLAMENTOS Y DEMAS NORMAS

Lineamientos para el Funcionamiento de las Unidades Orgdnicas y Funcionales de
Nutricién en el Seguro Social de Salud - EsSalud, aprobada mediante Resolucién de
Gerencia Central de Prestaciones de Salud N° 51- GCPS-ESSALUD 2016

Manual de Procedimientos Unidades Organicas y Funcionales de Nutricion en el Seguro
Social de Salud - EsSalud, aprobada mediante Resoluciéon de Gerencia de Prestaciones
de Salud N° 34 GCPS-ESSALUD 2016

Buenas Practicas y Manipulacion de Alimentos en las Unidades Orgdanicas y Funcionales
de Nutricién en el Seguro Social de Salud - EsSalud, aprobada meaiante Resolucion de
Gerencia de Prestaciones de Salud N° 34 GCPS-ESSALUD 2016.

Norma Técnica de Salud de la Unidad Productora de Servicios de Salud de Nutricién y
Dietética NTS N° 103-MINSA/DGPS-V01, aprobada mediante Resolucion Ministerial N°
665-2013 — MINSA
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NTS N° 098-MINSA/DIGESA-V 001 Norma Sanitaria para los Servicios de alimentacion en
Establecimientos de Salud", aprobada mediante resolucion Ministerial N° 749-
2012/MINSA

NTS N° 142-MINSA/DIGESA Norma Sanitaria para Restaurantes y servicios afines

Directiva de Gerencia General N° 09-GCPS -ESSALUD-2019-VO1, Directiva para la
Promocién y Fomento de la Alimentacion Saludable en todas las Instalaciones del
Seguro Social De Salud - ESSALUD, aprobado mediante Resolucién de Gerencia Central
N° 503-GG-ESSALUD-2019,

NTS N° 114-MINSA/DIGESAV.01 “Norma Sanitaria para el Alimacenamiento de Alimentos
Terminados destinados al Consumo Humano™'- Resolucion Ministerial N°066-2015/MINSA
Decreto Supremo N°031-2010-SA/MINISTERIO DE SALUD, Reglamento de la calidad del
Agua para Consumo Humano.

Resolucion Ministerial N°591-2008/MINSA, Aprueba “Norma sanitaria que establece los
criterios microbiolégicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas
de consumo humano".

Resolucién Ministerial N° 449-2001-SA/DM, Aprueba “Norma sanitaria para los trabajos de
desinfeccién, desratizacion, desinfeccion, limpieza y desinfeccion de reservorios de
agua, limpieza de ambientes y limpieza de tanques sépticos".

Resolucion Ministerial N°665-2013/MINSA, Aprueba “"Norma técnica de salud de la
unidad productora de servicios de salud de Nutricién y Dietética".

Resoluciéon Ministerial N°624-2015/MINSA, Aprueba “Norma Sanitaria que Establece la
Lista de Alimentos de Alto Riesgo (AAR)".

Decreto legislativo N°1062, Ley de inocuidad de los alimentos. Ley N°29157

Decreto Supremo N°004-2011-AG, Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria.

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

Ley N°28405, Ley de rotulado de productos industriales manufacturados.

Resolucién Ministerial N° 535-97-SA/DM, Aprueba “Cédigo de principios generales de
Higiene".

Resolucion Directoral N°003-2015/DIGESA/SA, Aprueba Acta Ficha N°7, "Acta de
inspeccién sanitaria para la Certificacion de Principios Generales de Higiene".
Resolucion Directoral N°020-2015/DIGESA/SA, Aprueba relacion de Direcciones
Regionales de Salud y Gerencias Regionales de salud, cuyo pronunciamiento sobre
idoneidad técnica para la aplicacion y verificacion de la Certificacién de Principios
Generales de Higiene del Codex Alimentarius.

Resolucion Ministerial N°034-2015/MINSA, Delega a las direcciones Regionales de Salud o
Gerencias Regionales de Salud la funcién de Certificacion de Principios Generales de
Higiene del Codex Alimentarius.

FAO OMS: CODEX ALIMENTARIUS. Roma, 2005.

Resolucion Ministerial N° 461-2007 MINSA: Guia Técnica para el Andlisis Microbiolégico de
superficies en contacto con alimentos y bebidas"

Resolucién Ministerial 1275-2021/MINSA, que aprueba la “Directiva Administrativa 321-
MINSA/DGIESP-2021 - Directiva administrativa que establece las disposiciones para la
vigilancia, prevencién y control de la salud de los trabajadores con riesgo de exposicidon
a Sars-Cov-2"

Resolucién Ministerial N° 250-2020- MINSA, aprueba - Guia Técnica para los Restaurantes
y Servicios afines con modalidad de servicio a domicilio

Norma Técnica Sanitaria para restaurants y servicios afines N°142-MINSA/2018/DIGESA,
aprobada por R.M. N° 822-2018/MINSA

Decreto Supremo N° 003-2022-SA que prorroga la Emergencia Sanitaria a nivel nacional
Asi mismo aplicard toda Norma o Protocolo sanitario establecido que garantice la
inocuidad y evite el riesgo de contagio en situaciones epidemioldgicas que se
presentaran como el caso de la pandemia actual COVID-19

SEGUROS

El contratista cumplird con brindar a sus trabajadores el Seguro Complementario de Trabajo
de Riesgo (SCTR) dando cumplimiento al DECRETO SUPREMO N° 003-98-SA.
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La conformidad se sujeta a lo dispuesto en el Articulo 168° del Reglamento de la Ley de
Contrataciones y Adquisiciones del Estado; serd extendida por el Coordinador del Servicio
de Nutricibn o quien haga sus veces en el Hospital I Abancay, considerando el
cumplimiento de los términos de referencia y de los siguientes requisitos:

- Cadlidad: La Prestacion del Servicio reUne las condiciones fijadas en la Propuesta Técnica
finalmente adjudicada, aceptadas en el marco del contrato del servicio.

- Cantidad: El servicio se realiza conforme a los requerimientos del area usuaria

y - Oportunidad: El servicio se realiza en los plazos, horarios establecidos y en la forma

oportuna, segun requerimiento de EsSalud.

a.

o

{7 - Lugar: El servicio se realiza en los lugares fijados por EsSalud

La evaluacién se efectuard de acuerdo a la Programacién semanal de regimenes,
los mismos que serdn aprobados por el Servicio de Nutricion del Hospital Il Abancay.
Una vez aprobada la programaciéon no puede ser cambiada sin justificacion ni
autorizacién del servicio de nutricion. Todos los cambios serdn registrados en un
cuaderno habilitado para tal fin.

La calidad de las dietas corresponde a los criterios fijados en las especificaciones
técnicas (contenido de nutrientes: proteinas, hidratos de carbono, grasas; y
dosificacion de alimentos, condiciones sanitarias de preparaciéon, uso de insumos,
transporte adecuado, tanto interna como externamente del hospital, etc.)

La cantidad de las dietas coresponde al requerimiento diario del Hospital Il Abancay
La oportunidad del suministro cormresponde al horario y periodicidad fijados por
EsSalud.

El drea usuaria, otras dreas de EsSalud (bioseguridad, rondas de seguridad, etc.),
MINSA, Municipio u otras instancias competentes tienen la facultad de efectuar
supervisiones y controles inopinados del servicio, para lo cual el contratista debe
brindar las facilidades del caso. Para este fin, el contratista dispondrd minimamente
de 10 mandiles y 10 gorras para que los visitantes ingresen a la unidad de
produccién. Durante estas supervisiones se hard uso del "REGISTRO DE CONTROL DE
CALIDAD, HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS", “FICHA DE EVALUACION
SANITARIA DE SERVICIOS DE ALIMENTOS EN ESTABLECIMIENTOS DE SALUD" O"
INSTRUMENTO DE SUPERVISION DEL CUMPLIMIENTO DE LA DIRECTIVA DE
ALIMENTACION SALUDABLE EN LAS INSTALACIONES DEL SEGURC SOCIAL DE SALUD -
ESSALUD"; y de acuerdo a lo encontrado se redactard las “ACTAS DE
OBSERVACIONES" y de no ser superado la observacién en el plazo concedido se
consignard el incumplimiento en el ""ANEXO N° 14-A FORMATO DE CONFORMIDAD
MENSUAL DE LA PRESTACION DEL SERVICIO DE NUTRICION"™ en el mes que
corresponda. En este documento deberan firmar la nutricionista y/o representantes
del contratista, los representantes del Hospital 1| Abancay y representantes
responsables de la supervisién (segin anexos).

La empresa designard notarialmente a su representante en caso de no contar con
domicilio en la ciudad de Abancay. Esta persona tendrd facultad de decision y se
consignaran datos de domicilio fiscal en la ciudad Abancay, teléfono y correo
electrénico.

EsSalud aplicard la pendlidad correspondiente al Contratista, en caso de
incumplimiento de los TDR referente a los items no subsanables y aguellos que no se
subsanaron en el periodo establecido, esta informacion serd consignada en el
ANEXO 14-B: TABLA DE PENALIDADES POR INCUMPLIMIENTO DE PRESTACION DEL
SERVICIO DE NUTRICION.

EsSalud aplicard la penalidad correspondiente en caso de intoxicaciéon alimentaria
comprobada médicamente.
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i, La conformidad de recepcién, no invalida el reclamo posterior por parte del EsSalud
por inadecuacion a las Especificaciones Técnicas u ofras situaciones anémalas
verificables.

23. LUGAR Y PLAZO DE PRESTACION DEL SERVICIO

- Lugar: Hospital Il Abancay - EsSalud - Red Asistencial Apurimac
Asociacion Pro Vivienda San Francisco Lote 61, Urb. Patibamba Baja s/n Abancay,
Apurimac.

- Plazo de la prestacién: 365 dias
24. MEDIDAS DE CONTROL DURANTE LA EJECUCION CONTRACTUAL

Areas que coordinaran con el coniratista
- Servicio de Nutricion

- Area de Logistica

- Administracion

- Bioseguridad

- Oficina de Cdlidad

- Mantenimiento

- Patrimonio

- SILSA

- Salud ambiental

Areas institucionales responsables de las medidas de control
- Servicio de Nutricion
- Direccién

-1 - Area de Logistica

- Patrimonio

- Administracion

- Bioseguridad

- Servicio de Calidad

- Equipo de Rondas de Seguridad

- Salud ambiental

L 25. PRESTACIONES ACCESORIAS A LA PRESTACION PRINCIPAL

Desinfeccién, desinsectacién y desratizacién

El contratista realizard la desinfeccién, desinsectacién y desratizacion al inicio de la
prestacion del servicio y posteriormente cada tres meses y si hay evidencia de infestacion
de insectos y/o ratas se hard las veces que sea necesario.
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\\\izs DEL TRAMITE Y FORMA DE PAGO

M

- (
‘5% EL EXPEDIENTE DE PAGO COMPRENDERA:
¢ - Factura.
‘.- - El PECOSER con la conformidad debidamente otorgada por el Jefe del Servicio de
: 4.,:": Nutricién, el Administrador o Director o quien haga sus veces, del Hospital Il de Abancay.

- Formato de conformidad de la prestacion de servicio de alimentacién, con firmas
respectivas segun Anexo 14-A.

- Tabla de pendlidades por incumplimiento de prestacion del servicio de alimentacion
con firmas respectivas, si coresponde, segun Anexo 14-B.

- Notas Contables, si hubiera, (Original y SUNAT y copia).

- Carta de Rebdija, si hubiera (Original y copiq).

- Formato de pago a Tesoreria, si hubiera, (Original y copia).
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PLAZO PARA EL PAGO

La Entidad debe efectuar el pago dentro de los diez (15) dias calendarios siguiente al
otorgamiento de la conformidad respectiva, siempre que se verifiquen las demds
condiciones establecidas en el contrato.

Los precios ofertados en el presente Proceso de PROCESO DE SELECCION serdn a todo costo
e incluirén el IGV, ESSALUD no reconocerd pago adicional de ninguna naturaleza.

Los gastos generados por el control microbiolégico y bromatolégico de los alimentos y
preparaciones serdn por cuenta del contratista, en caso de suscitarse algin evento de
riesgo a la salubridad de los usuarios.

All CONSIDERACIONES ESPECIFICAS

1. DE LA HABILITACION DEL PROVEEDOR

1.1 Requisitos del proveedor
Los postores deberdn acreditar la actividad de servicios iguales o similares al objeto de

la convocatoria referidos al Servicio de Alimentacién y Nutricion durante un periodo
de NO MAYOR A 5 ANOS.

1.2 Del equipamiento estratégico
El Contratista proporcionard algunos equipos, mobiliario y menacje adecuado y
necesario solicitado por el Servicio de Nutricion del Hospital I Abancay para la
atencién de los pacientes y personal.

Horno eléctrico semi industrial
NUmero de cadmaras 1
! Dimensiones: 1110 x 1300 x 1510 mm, Tamafo de camara: 670 x 630 x 650 mm.
Tamano de bandejas: 700 x 570 mm.

T° de funcionamiento: 0°C a 300°C, Alimentacion Eléctrica: 220V/50Hz.

Con 4 o0 6 bandejas, con mesita de soporte
Ollas de acero inoxidable N° 28
Ollas de acero inoxidable N° 30
Ollas de acero inoxidable N° 33
Ollas de acero inoxidable N° 40
Ollas de acero inoxidable N° 50
| Cacerolas de acero inoxidable N° 20

a

ﬁ
)
FEN

Mo BN

A
|
1
|

N ww W

|

BAt

3l‘~v:'

T

Bowils de acero inoxidable de 6 litros con tapa
Tazones con tapa de acero inoxidable de 3 litros.
Tdbolas de acero inoxidable con tapa medidas 30*20*15 cm
Tazones con tapa de acero inoxidable de 2 litros.

Sartén de cerdmica N° 26.

Sartén de cer@dmica N° 32

Sartén de acero inoxidable N° 34

Perol de acero inoxidable con tapa: N° 38

T
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Tazas de loza tlpo hotelero 300 cc B

50

Platos cuadrados tendidos de loza ﬁpo hotelero grcnde (segundos) 25x25 cm 'Qprox. :

Platos soperos de loza tipo hotelero

Platos cuadrados tendidos de loza tipo ho?elero mediano (entradas).

Platos hondos para caldos con capacidad de 600 cc

Platos tendidos de loza fipo hotelero pequeno (postres o té).

| Gelatineros refractarios de 170 cc

Bowls de loza o vidrio para ensalada de_frutas (300 cc)

Juegos de cubiertos acero inoxidable (cuchara, cucharita, tenedor y cuchtllo)

Copas de vidrio para jugo de 250 cc de cap.

Vasos de vidrio para refresco

Jarras de acero inoxidable con copaadod de 04 05 litros

Juego de cucharones, espumaderas, cucharas boconas, 1nnches

Pinzas para alimentos crudos y cocidos

Escurridores de fideos de acero inoxidable R

Juegos de tablas de picar para carnes, pollo, pescodo, frutas y ‘verduras (colores
diferenciados) =

Juego de cuchﬂlos ‘para chef profesnono| con base

Ralladores de acero inoxidable

Termos de 2 litros

T

|=Jeo

Horno microondas = . ==

Coladores de acero inoxidable para |ovoderos S

)

Manteles de mesay vidrios para mesas

Juego de coladores

Dispensadores de papel toalla

|
NN IS w

Dispensadores de jabén liquido ‘

| Escobillas para lavado de alimentos

| Batidora manual tipo globo de acero inoxidable

Kekeras

Niw ——

| Pyeras

Descorazonador de pifia

| Saleros de vidrio

HA EILEEW
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Espatulas de teflon

Cuchara de spagetti

PRARLT C Al

75
N

| Rodillos (mediano y grande)

Cuchillo santoku R .

Cuchillos para pan (tipo sermucho)

Exprimidores de limén de acero mox1doble

Peladores de papa y hortalizas de acero inoxidable

Escurridor de utensilios grande de acero inoxidable

Prensador grande de papa de acero inoxidable

e
N

. 4
sSalud LG, Ml

Y

Woks de 35 cm

Juego de moldes ;;ao servido de arroz

| Plancha parrillera

Contenedores de residuos con topa tipo pedal de acero inoxidable

Baldes de agua con tapa de acero inoxidable

Azucareros de vidrios con tapa

Juegos de condimenteros grandes de vidrio con ‘tapa
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secadores cbsorbentes

Mesa de trabajo con acero inoxidable con divisiones

Jarras de vidrio de 1- 1.5 litros.

Servilleteros de acero inoxidable
Recipientes de loza de tipo hotelero para cremos salsas, cnes y limén.

Bandejas para el colocado de cubiertos en la mesa de acero |n0xndoble

| Abrelatas de acero inoxidable

Fuentes de vidrio con tapa aproximadamente de 25 x 35 cm

Fuentes de vidrio oprq&mcdqmente de25x35cm

Guantes de cocina /horno

Afilador de cuchillos — e T W

Pinzas para alimentos (diferenciar para ¢ ohmentos crudos de cocidos)

Tijera para cocina

Dispensadores de alinos

Organizadores de cucharones con divisiones

Frascos de vidrio para esencia de café

Conservadores de acero inoxidable

' Coolers o hieleras portohles
01 unidad con capacidad de 114 litros (pollo).

02 unidades con capacidad de 52 litros (pollo).

01 unidad con capacidad de 27 litros (carmne de res).

01 unidad con capacidad de 14 litros (pescado-frucha).

01 unidad con capacidad de 24 litros (pescado), medidas 58*34*21 cm.
01 unidad con capacidad de 7 litros (quesos).

01 unidad con copoc:dod de 7 litros (yogurt).

Jcbos o cajas cosecheros de color blonco (recomendocuon de SENASA)
Termémetro de alimentos

Caijas de test pH metros

Papel toalla cantidad st suﬁcnénte

Film para alimentos cantidad suficiente L

| Licuadoras de 600 wats de 1.5 - 2.0 litros

Maédulo orgcmzcdor de utensilios de 1.60 x 1.5 x0.60 con divisiones y puerics de acero
 inoxidable -

Mesa de acero inoxidable con repisa y d|vu5|ones

 Licuadora semiindustrial
Woflerc

| Balanza cbn p|cloformo de 100 kilos
Balanzas digitales gramera de alta precision con plato

| Exprimidor de citricos eléctrico > 100 wats

Batidora eléctrica de mano

Mesa de acero inoxidable de 70 x 70 x 85 cm con potos tubulares con regctones
regulables

—

Procesador eléctrico de alimentos de mano L

Juego de tablas: Cocina central: Especificaciones técnicas: material de polietileno de
alta densidad, espesor de 1.2cm o 12 mm.

- Azul: pescados y mariscos (01 unidad).

- Roja: carne de res, cordero (01 unidad).

- Amarilla: pollo, pavo (01 unidad).

- Marrén: carne cocida (01 unidad).

- Verde: verduras y frutas (01 unidad).
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- Blanca: pastas, quesos, pan (01 unidad).

Juego de tablas: Comedor: Especificaciones técnicas: material de polietileno de alta
densidad, espesorde 1.2cm o 12 mm.

Verde: verduras y frutas (01 unidad)

Especificaciones técnicas largo: 29 cm, ancho 19 cm, altura 0.95 cm

Blanca: pastas, quesos, pan (01 unidad).

 Crema: gji (01 unidad)

N<

2 Porta tablas o soporte para tablas u organizador de tcblcs ]
Contenedores de acero inoxidable con tapa, a pedal o palanca de pie para
5 segregoc@n de residuos sc?hdos capacidad de 30 litros:
- 3 unidades para residuos comunes.
- 2unidades para latas.
LISTADO 02 - AREA REFRIGERIOS: MENAJERIA, MOBILIARIO Y EQUIPOS _,L; '
CANT. DESCRII'CION ; ia iy ‘ %
50 Platos de entrada de loza tipo hotelero de color para la atencién de refrlgerlgs
50 Postreros de loza tipo hotelero de color para la atencién de refrigerios
50 Postreros de loza tipo hotelero de color para ensalada de frutas
50 Tazas de loza tipo hotelero de color 300 cc
50 | Copas de vidrio para jugo o para yogurt de 250 cc
50 | Vasos de vidrio para refresco
10 Conservadores de plastico de aprox. 35*45 cm (tapers)
50 Tenedores de entrada acero inoxidable _—
50 Cucharitas de té de acero inoxidable -
- 80 Cucharas de posire de acero inoxidable ==
o 12 Termos de 02 litros - o
) Termos de 01 litros - —
- 10 |Saleros de vidrio N
d 38 Coladores de acero inoxidable de diferentes tamarios
10 |06 azucareras de vidrio )
| Cuchillo pastelero ) - ) )
10 Secadores absorbentes
2 Fuentes de vidrio refractario de 25 x 35 cm
2 Fuentes de vidrio con tapa25x35ecm
1 Juego de moldes de reposteria para kekes, golletos, empanadas
2 Bowls de acero inoxidable de 3 litros ]
10 Frascos de vidrio para esencia de café o S
Papel toalla cantidad suficiente
Film para alimentos cantidad suficiente
1 |Balanza digitale gramera de alta precision con ploto
1 01 modulo organizador de utensilios de 1.60 x 1.5 x 0.60 con divisiones de acero N
inoxidable con puerta . D
Dispensadores de agua fria y caliente de 20 litros de acero inoxidable (emergencia,
3

UCI, centro quirdrgico). Cabe mencionar, que se adicionaran mds unidades segin
la dreas que se implementen en el hospital

01 Procesador de mano de alimentos

Batidora eléctrica de mano potencia gﬁeflop wats B ‘ )

Licuadora de 600 wats de 2.0-3.0litros
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Frascos de vidrio con tapa con copccndcld de 0.5cc - 0.75 cc (pacientes TBC)

Tazas acero inoxidable de 250 cc (pacientes TBC)

| Contenedores con tapa de 30*40 cm para frasladado de refrigerios

Tazones con tapa de acero inoxidable para refrigerios (paciente d TBC)

Juego de tablas: Especificaciones técnicas: material de polietileno de alta densidad,
espesorde 1.2cm 6 12 mm.

- Roja: carne de res.

- Amadrilla: pollo, pavo.

- Verde: verduras y frutas.

- Blanca: pastas, quesos, pan.

Porta tablas o soporte para tablas u organizador de tablas

Escurridor de utensilios grande de acero inoxidable
Cocina semi industrial de 3 -4 hornillas

Freidora de aire de acero inoxidable de 5 7 ﬁtros

R T e WL Y
e BYFE, SRGR5:

\,'v.

Despensa con divisiones de alimentos perecubles de acero moxudcble

Estante organizador para productos de limpieza (1.6x60x50)

Mesas de acero inoxidable con dos divisiones para el control de calidad de
alimentos (120*70*90)

| Tarima de 80 x 1.20 (aproximado)

Carro rectangular de acero
inoxidable, con ruedas, con
valvula de drengje para la
desinfeccion de la
menajeria

Medidas aproximadas =

| Tarima de 60 x150

Tarimas de 30 cm x 1.50 cm para facilitar el uso de la cocina

Refrigeradoras de Capacidad de 200 litros a 420 litros

Congeladora de Capacidad de 200 a 400 litros

| Conservador de viveres frescos capacidad de 400 o mds litros

Cucharones pala para cada insumo a granel

Conservadores transparentes de pldstico de aprox. 25*30 cm (tapers)

| Conservadores transparentes de plastico de aprox. 20*30 cm (tapers)

Computadora

Modulo organizador para trabajo administrativo

Impresora a colores para diferenciar tipo de régimen
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2 Dispensadores de papel toalla (abastecimiento permanente)

2 |Dispensadores de jabén liquido (abastecimiento ‘permanente)

2 Médulos organizadores de botas 1.6 x0.80 x 0.50 aprox.
100 | Gorras descartables para visitantes

10 Mandiles para visitantes - -

Locker con 12 divisiones para vesfucno 3% colzodos de trobcjodores

Gabinete para almacenamiento de Utiles de aseo

Escritorio

100 |Micas A4 ' I )

100 |Hojas de ColorL ==

4 | Pizarras acrilicas pequenas (aprox. 70cm * 40 cm) + plumones
4 Archlvodores

Candados de seguridad porc las puertas de ccceso al servncno

1 [Termometro dlgncl para el area de Ilmplezo - -

2 Cohtenedores de acero inoxidable para residuos aprovechables, copocudod de20
= litros e
Tachos recolectores de 188.5 litros para colocar los residuos orgonlcos p|cshco, popel
y cartén
»
a
4
3
3 L
Y
©
A
i
N
O
aw Plumones resaltadores de diferentes colores - - o p—
w 244 N s 2
é z Material para franelégrafos informativos o .
E‘ Q Utiles de escritorio completos
6 é Hojas A-4 para la impresién de la ficha matriz nutricional, érdenes de distribucion de
dietas, y ordenes de atencién de dietas y documentos para la facturacion
LISTADO 04 - AREA REGIMENES DIETETICOS : MENAJERIA, MOBIUAR!O Y EQUIQ'Q:S
CAN. S o s ; Dsscmrﬁou A e B ‘F,‘.;—-f X
60 |Tapas protecioros de plato principal con liberador de vapor de acero inoxidable.
| 60 | Platos soperos de acero inoxidable aproximadamente 350 cc - e
80 | Postreros de acero inoxidable 200 cc. o 3
60 | Platos de acero inoxidable para ensalada de frutas
60 |Juegos de cubiertos de acero inoxidable (incluye: cuchara, cucharita, tenedor).
50 |Tenedores de fruta
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Jarras de acero inoxidable de 1.5 lifros de capacidad

Cucharitas de té

| Jarras de acero inoxidable de 500 cc de capacidad
| Platos tendidos de acero inoxidable (segundos)

Tazas de acero inoxidable de 300 cc

Vasos de acero inoxidable de 250 cc

Platos hondos de acero inoxidable 500 cc (coldos)

0 |Platitos de té de acero moxndcble

| Descorazonador de pina

Cacerolas de oc_»eroiiinoxidcble N°30

Bowls de acero inoxidable de 8 litros .
Ollas N° 20 de acero inoxidable

Ollas N° 22 de acero inoxidable

Ollas N° 24 de acero inoxidable

Bowl de acero inoxidable de 6 litros con tapa

Tazones con tapa de acero inoxidable de 3 litros.

|

Tazén con tapa de acero inoxidable de 2 litros.
Sartén de cerdmica N° 26.

i

| Sartén de cerédmica N° 32

Escurridor de fideos

— |

Juego de cuchillos
Cuchillos para pan (tipo serrucho)

Coladores de pldstico para lavaderos

NN W S

_| Hornos microondas

Termos hervidores de zantros de acero inoxidable

N
S

Secadores absorbentes

Dispensadores de alinos

Peladores de papa y hortalizas de « ccero moxtdcble

Contenedores de residuos con tapa tipo pedal de acero inoxidable

| Juego de condimenteros grandes de vidrio con tapa

| Escurridor de utensilios grande de acero inoxidable

 Jarras de acero inoxidable con capacidad de 3-4 litros para los servicios de medicina, |
uvi, cirugia, pediatria, gineco obstetricia y emergencia

Jarras de acero inoxidable con capacidad de 3-4 litros (unidades penfencos)

Jarras de acero inoxidable con capacidad de 2 litros (unidades periféricas)

Jarras de acero inoxidable con capacidad de 3-4 litros para preparaciéon de
pacientes para exdmenes especiales

_| Gabinetes para almacenamiento de ufiles de aseo

Contenedores de acero inoxidable con tcpc a pedal porc segre _)ouén de residuos
| s6lidos biocontaminados , capacidad de 30 litros

Licuadoras de > 600 wats

Envases de vidrio con tapa para microondas de 1200 ml de capacidad

Envases de vndno con tapa para mlcroondos de 600 ml de copoodad

Dispensadores de jabén liquido

Dispensadores de papel toalla

Porta cubiertos grandes con tapa (repostero 1y2)

Film para alimentos cantidad suficiente
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~ Azul: pescados y mariscos (01 unidad).
Roja: carne de res, cordero (01 unidad).

Crema: alimentos cocidos (01 unidad)

1 | Porta cubiertos mediano con tapa (UVI) B
3 Escobillas para el lavado de frutas y verduras —
| 2 |Balanzas digitales gramera de alta precision con plato
|2 |Procesadora de mano de alimentos
1 ‘Mesa de trabajo de acero inoxidable con cajones. Medidas oprox:mcdos 1 m altura,
|~ |70cmanchoy 1.5 mlargo -
|1 |Mesade 70*70 cm con superficie lavable (UCl).
10 Envogg;_refroctonos para calentar alimentos: cqpacidcd de 500 cc
10 | Frascos de vidrios graduados con tapa de pldstico 250 ml
10 Frascos de vidrios graduados con tapa de plastico 500 ml
150 |Platos de té
50 Recipientes poro servir huevo sancochado
10 |Recipientes refractarios para calentar ohmenfos de diferentes ccpocndcdes -
02 Muebles organizadores de insumos y materiales de limpieza para cada unidad
periférica de distribucién
02 Percheros metdlicos de pared con 4 gonchos de45cm* 12cm para colgar los
mandiles del personal en cada unidad periférica de distribucion
i 06 Contenedores de plastico para la atencién de dietas en UCI
Menaijeria de material descartable para pacientes con enfermedades infecto
| contagiosas y ofros que el Servicio de Nutricion crea conveniente
ow | Vasos descartables para el Servicio de Emergencia
3 & Cuchorones, espumaderas, pinzas, cucharas boconas, frinche, cucharon para fldeos
Z O [MoscarlosN9s e -
(<) 2 |Jabdn liquido - conhdod suficiente
Papel toalla - ccnhdcd suficiente
g | |Servilletas grandes cantidad suficiente
Juego de tablas: Especificaciones -
| técnicas: material de polietileno de |-  Amaiilla: pollo, pavo (01 unidad).
alta densidad, espesorde 1.2cmé |- Marrén: came cocida (01 unidad).
12mm. - Verde: verduras y frutas {01 unidad).
£ B o - Blanca: pastas, quesos, pan (01 unidad)
Juego de tablas: UP 1 (Unidad
1 periférica 1): Especificaciones - Blanca: pastas, quesos, pan (01 unidad).
—_ técnicas largo: 29 cm, ancho 19 cm, |-
altura 0.95 cm =
Juego de tablas: UP 2 (Unldod
| periférica 2) - Blanca: pastas, quesos, pan (01 unidad).
Especificaciones técnicas largo: 29 |-
cm, ancho 19 cm, altura 0.95 cm
3 Porta tablas o soporte para tablas u organlzcdor de tcblos

Crema: alimentos cocidos (01 unidad)
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Coches fransportador - camarera de
3 3 niveles de prolipropileno de 90 * 50
*100 aproximadamente.
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~ LISTADO 05 : AREA DE FORMULAS : MENAJERIA, MOBILIARIO Y EQUIPOS
 DETAUESDELBEN |CANT.| MEDIDA | CAPACIDAD
Refrigeradora, 15070 cm 1 Unidad | 180 -300 lts |
Jarras medidoras, redonda, vidrio refractario, resistente 4 Unidad 250 ml
Jarras medidoras, redonda, vidrio refractario, resistente 4 Unidad 500 mi
Jarras medidoras, redonda, vidrio refractario, resistente 4 Unidad 1000 ml |
1 olla de acero inoxidable de 17 cm de didmetro ) 1 Unidad |
| 1 olla de acero inoxidable, de 20 -21 cm de digmetro 1 Unidad
Licuadora 1| Unidad
Relojmural - - 1 | Unidad -
Frascos de vidrios graduados con tapa de pldastico 12 | Unidades 250 ml
Frascos de vidrios graduados con tapa de pldastico '8 Unidades | 500 ml
Frascos de vidrios graduados con tapa de pldstico |4 |Unidades| 1000ml |
Juegos de coladores (6, 8, 12y 14 cm de diametro) 2 Juegos =
Tenedores de acero inoxidable 6 Unidades | -
-~ Dispensador de jabdn liguido | Unidad | =
Dispensador de toallas desechables 1 Unidad |
Balanza electrénica digital gramera con sensibilidad 0.1 3
gramo o 7 1 Unidad 4
| Gabinete para almacenamiento de Utiles de aseo 1 Unidad
;:;r;geiggdores rectangulares de acero inoxidable con tapa 2 Uficicicies
gocir;g?rz\gdores rectangulares de acero inoxidable con tapa 5 Iiidiacies
Termos 2 Unidades 2 litros
[T LISTADO 06: IMPLEMENTACION DE LOS PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE
| ©  NTS? 098-MINSA/DIGESA-V 001 Noma Santorapar ,\q‘ s co Amentacinen
Establecimientos de Salud”, aprobada mediante resolucién Ministerial N° 749-2012/MINSA (*)
BT L R A DETALUESDEL BIEN 8550 S TS A [ CANT: =¥ DA
Pediluvio con desinfectante liquido (adquisicion, instalacion y 03 0.50m*0.50 m
 mantenimiento) " m—— S Qprox.
Insectocutores de acero inoxidable de una cobertura de 150 m? 03
i | (adquisicién, instalacién y mantenimiento) - o Rl SR =i}
Kit de cloro residual modelo disco con método de colorimetria
medidor de ph digital tipo lapicero (para medir cloro residual del 01
| agua) (adquisicién, instalacién y mantenimiento) ) o
Medidor de ph digital, tipo lapicero (para medir ph del agua) o1
'adquisicion, instalacion y mantenimiento)
‘ Termohigrometros Digitales (adquisicién, instalacion y 02
\& mantenimiento)

& *los utensilios, enseres, mobiliarios o equipos a ser utilizados deberan estar completamente
- |~ operativos y con presentacién nueva o semi nueva. No se aceptardn utensilios con signos de
__corrosién, rayados, deformados, doblados, decolorados, fracturados o que hayan adoptado
. dolaracién diferente producto del uso.
Z%* Bl plazo de implementacion serd no mayor a 40 dias calendario a partir del inicio de la
8 "j prestacion del servicio
*'fw Otro equipamiento
“"El coniratista deberd contar con una medida de contingencia en caso de desabastecimiento
de gas en el Hospital Il Abancay.

L/
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~ AxEsSalud

2. DEL PERSONAL

]
<

EiL‘E‘til
STROZA

Mi GQ
HINO.
CNP 157

cmiae NUTRICK

ONIS TA

L« BAR

Personal destacado para la prestacién del servicio

= El Contratista presentard ante el Servicio de Nutricion el nombre, apellidos, profesion

y/o especialidad de su personal profesional, técnico y auxiliar responsable de la
ejecucion al inicio de la ejecucion del Servicio.
El Contratista 5 dias antes de iniciar el servicio debe presentar la documentacién del
legajo de su personal (Hojas de vida o curiculo vitae, cerlificados de estudio en
gastronomia, experiencia del trabajador y otros documentos solicitados) a la
coordinacion del Servicio de Nutricion del H-Il Abancay se realizard lo mismo en el
caso que ingrese un personal nuevo al Servicio.
El Contratista presentard en el plazo de 15 dias hdbiles, certificados de no registrar
antecedentes policiales ni penales del personal destacado para la ejecucion del
servicio, expedidos por los organismos oficiales competentes. Asi como el carnet de
sanidad vigente. En el caso de ser personal nuevo también adjuntard el certificado
antes mencionado.
El Servicio de Nutricion del Hospital Il Abancay, podra solicitar la sancién y/o cambio
de personal, cuando éste incurra en faltas a las normas de disciplina e higiene
establecidas o a las normas disciplinarias de la Institucion. El Contratista remitird al
Servicio de Nutricién copia de la sancién impuesta al referido personal para el registro
correspondiente.
El cambio del personal indicado en el numeral anterior, se debe redlizar en el plazo
de cuarenta y ocho (48) horas. El personal retirado por medidas disciplinarias no
podra ser reasignado a otra unidad o planta fisica del EsSalud
El personal del Contratista deberd tener amplio conocimiento de las actividades que
le competen. ESSALUD se reserva el derecho de retirar al personal calificado como
no apto previa evaluacién técnica de conocimientos.
El personal del Contiratista deberd observar las siguientes normas Jde conducta:
Pulcritud y orden personal en todo momento
Puntualidad y confiabilidad
Respeto y Cortesia
Utilizar el uniforme en forma impecable y decorosa

e Amplio conocimiento de las actividades que le competen.
El Contratista estd obligado en mantener en todo momento el nUmero minimo de
trabajadores (Cuadro adjunto) a fin de no disminuir la calidad del servicio. Las
ausencias por descansos médicos, permisos y faltas deben ser cubiertos de ser
necesario con un personal volante. En el caso que el personal de la empresa faltara
a laborar en alguno de sus turnos la empresa esté obligada a subsanar la falta en el
plazo de una hora y de no ser subsanado se procederd en levantar un acta y aplicar
la pendlidad respectiva. El acta serd firmada por la (el) nutricionista del EsSalud y la
(el) nutricionista de la concesionaria. Si el nutricionista del contratista se niega a firmar
0 no se encuentrq, se registrard este hecho en el documento y no serd impedimento
para consignarlo en el expediente de pago y proceder a la penalidad segin
corresponda.
El personal que ingrese debera ser el propuesto en las bases, el personal suplente
deberd contar con el mismo perfil exigido en los términos de referencia y recibir
induccioén y entrenamiento durante 3 - 5 dias previos al inicio de sus labores dentro
de la institucion, ademas, recibird capacitaciéon permanente. El nutricionista de turno
evaluard si el nuevo personal requiere para la induccién la minima o mdaxima
cantidad de dias mencionados anteriormente.
El postor para el suministro de las raciones alimenticias para pacientes, personal de
guardia, y refrigerios deberd mantener en planta el siguiente personal minimo:
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PERSONAL
CARGO CLAVE MODALIDAD CANTIDAD
Nutricionista 01 - Jefe
(Unidad de produccién y administrativo) S TEMPO COMPLETO i
Nutricionista 02
(Unidad de produccién) TENRD COMPLETS "
Maestro de cocina (régimen normal) N TIEMPO COMPLETO 01
Responsable de dietas (Regimenes
Dietoterapéuticos), de férmulas enterales TIEMPO COMPLETO 06
y colaciones de pacientes.
Responsable de refrigerio a personal
asistencial y apoyo a maestro de cocina TIEMPO COMPLETO 01
(volante)
Responsable de almacén TIEMPO COMPLETO 01
Responsable de limpieza y desinfeccion TIEMPO COMPLETO 01
Responsable de comedor, desayunq y TIEMPO COMPLETO o1
almuerzo y apoyo a maestro de cocina
Responsable de comedor cenay TIEMPO COMPLETO 01
cubrefranco
Personal cubre francos y de apoyo TIEMPO COMPLETO 01
TOTAL, DE PERSONAL 15
2.1 PERSONAL CLAVE
CARGO CANT. PERFIL
- Copia simple de titulo profesional.
- Experiencia: Minimo 08 meses en sarvicios de produccion
Nutricionista - Jefe y control de calidad.
(Unidad de o1 - Capacitacién minima de 30 horas en los Ultimos 3 afos en
producciéon y nutricién clinica y/o produccién y control de calidad y/o
administrativo) buenas practicas de manufactura y/o temas
relacionados a la norma de Principios Generales de
Higiene
- Experiencia: Minimo 08 meses de experiencia en el cargo
- Copia de titulo como cocinero, técnico en cocina,
Ko clasockig 01 técnico en’gosirono_mlo, p’rofe-snoncl tecqlco en
gastronomia, profesional técnico en cocina, técnico en
alta cocina o minimamente dos (02) anos de estudio en
un centro formador de gastronomia
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PERSONAL REQUERIDO CANT. PERFIL
- Copia simple de bachiller o titulo profesional.
Kuticionista C9pccitocién minir‘no.de 20 horas en los Ultimos 3
(Unidad de produccion) 01 anos en buenas practicas de manufactura y/o temas
relacionados a la norma de Principios Generales de
Higiene

Responsable de dietas
(Regimenes
Dietoterapéuticos), de
féormulas enterales y
colaciones de
pacientes.

- Experiencia: Minimo 04 meses de experiencia en
alguno de los cargos, o ambos, y/o ayudante/auxiliar

06 de dietas

- Constancia de estudio en centros formadores en
gastronomia al menos 1 ano.

Responsable de
refrigerio a personal
asistencial y apoyo al
maestro de cocina
(volante)

- Experiencia: Minimo 04 meses de experiencia en el
cargo y/o como ayudante de cocina y/o en

01 atencion al publico en servicios de alimentacion

- Constancia de estudio en centros formadores en
gastronomia al menos 1 ano.

Responsable de
comedor, desayuno y
almuerzo y apoyo al
maestro de cocina

- Acreditar 04 meses de experiencia como minimo en
el cargo y/o como ayudante de cocina y/o en

01 atencién al publico en servicios de alimentacion

- Facilidad de establecer comunicacion con el usuario

- De trato cdlido y amable

Responsable de
comedor cena y cubre
francos

- Acreditar 04 meses de experiencia como minimo en
el cargo y/o como ayudante de cocina y/o en

01 atencién al publico en servicios de alimentacion

- Facilidad de establecer comunicacién con el usuario

- De trato cdlido y amable

Responsable de limpieza
y desinfeccion

01 - Acreditar 03 meses de experiencia como minimo en
el cargo y/o almacenero, y/o ayudante de cocina.

Responsable de
almacén

- Acreditar 03 meses de experiencia como minimo en
01 el cargo y/o aimacenero, y/o ayudante de cocina
y/o responsable de compras

Personal cubre francos y
de apoyo

- Acreditar 03 meses de experiencia en el cargo u
01 oficios en servicios de alimentacién
- De trato cdlido y amable

. DE LA EXPERIENCIA DEL PROVEEDOR EN LA ESPECIALIDAD

El postor debe acreditar un monto facturado acumulado equivalente a

vez el valor referencial por la contratacién de servicio de alimentacién y nutricion
en Instituciones Prestadoras de Servicios de Salud durante un periodo de, NO MAYOR A
CINCO (5) ANOS a la fecha de la presentacién de ofertas.

. CONDICIONES DE LOS CONSORCIOS

El nUmero méximo de consorciados es de 02 (dos)

. DE LAS OTRAS PENALIDADES:

De acuerdo con el articulo 163 del Reglamento y de acuerdo al o procedimiento sera

segun:
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(0]
PARA OBSERVACIONES SUBSANABLES (S)

]
PARA OBSERVACIONES SUBSANABLES (NS)

a) De existir observaciones
SUBSANABLES, el drea usuaria
deberéd comunicar las mismas al
contratista, indicando claramente el
sentido de estas, otorgdndole un
plazo para subsanar no menor de
dos (2) ni mayor de diez (10) dias,
dependiendo de la complejidad,
para lo cual se redactard un acta
con la firma de ambas partes (area
usuaria y contrafista). Subsanadas
las observaciones dentro del plazo
otorgado, no corresponde la
aplicacién de penalidades. Toda
observacién subsanada debe ser
comunicada por escrito y
corroboradas por el érea usuaria.

b)Si pese al plazo otorgado, el
contratista no cumpliese a cabalidad
con la subsanacién, el area usuaria
aplicard la pendlidad segun los dias
incumplimiento.

c) Estas infracciones serén consolidadas
en el anexo 14-A y 14-B, los cuales
formardn parte del expediente
mensual de pago, para la aplicacion
de la penalidad.

d) La pendlidad serd aplicada en
funcion a la Unidad Impositiva
Tributaria vigente.

a) En caso de incurir en una infraccién NO
SUBSANABLE se procederd a redactar el
acta de observacién respectiva y la
aplicacién de la penalidad segin el
anexo 14-B.

b)De persistir la misma infraccion de
caracter no subsanable se repetird el
mismo procedimiento mientras no se
subsane a infraccion

c) Estas infracciones serén consolidadas en
el anexo 14-A y 14-B, los cuales formaran
parte del expediente mensual de pago,
para la aplicaciéon de la penalidad.

d) La penalidad serd aplicada en funcién a
la Unidad Impositiva Tributaria vigente.

LA ENTIDAD puede resolver el contrato, sin perjuicio de aplicar las penalidades que
correspondan, desde el vencimiento del plazo para subsanar.

6. OTRAS CONSIDERACIONES

6.1 Subconiratacién

La empresa ganadora no podrd subcontratar servicio de ninguna indole

6.2 Responsabilidad por vicios ocultos

Se aplicard segun el articulo N° 173 del Reglamento de la Ley 30225:

Vicios ocultos

La recepcion conforme de la Enfidad no enerva su derecho a reclamar
posteriormente por defectos o vicios ocultos.

Las discrepancias referidas a defectos o vicios ocultos deben ser sometidas a
conciliacién y/o arbitraje. En dicho caso el plazo de caducidad se computa a partir
de la conformidad otorgada por la Enfidad hasta freinta (30) dias hdbiles posteriores
al vencimiento del plazo de responsabilidad del contratista previsto en el confrato.
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N

!

B. REQUISITOS DE CALIFICACION

CAPACIDAD TECNICA Y PROFESIONAL

B.1

EQUIPAMIENTO ESTRATEGICO

Requisitos:

El equipamiento serd segun se los listados que se indican en los Términos de Referencia por
cada drea de trabajo.

e Listado 01 e Listado 04
e Listado 02 e Listado 05
e Listado 03 e Listado 06

Acreditacién:

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

Importante:

En el caso que el postor sea un consorcio los documentos de acreditaciéon de este
requisito pueden estar a nombre del consorcio o de uno de sus integrantes.
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B.3

CALIFICACIONES DEL PERSONAL CLAVE

NUTRICIONISTA - JEFE (01)
MAESTRO DE COCINA (01)

B.3.1

FORMACION ACADEMICA
Requisitos:

PERSONAL REQUERIDO CANTIDAD | FORMACION ACADEMICA - ACREDITACION

Nutricionista (jefe) 1 Copia simple de titulo profesional.

TiTULO PROFESIONAL REQUERIDO como NUTRICIONISTA, CONSIDERANDO LOS NIVELES
ESTABLECIDOS POR LA NORMATIVA EN LA MATERIA! del personal ciave requerido como
NUTRICIONISTA, PARA EJECUTAR LA PRESTACION OBJETO DE LA CONVOCATORIA.

Acreditacién:

£l GRADO O TiTULO PROFESIONAL REQUERIDO sera verificado por el comité de seleccién
en el Registro Nacional de Grados Académicos y Titulos Profesionales en el portal web de
la Superintendencia Nacional de Educacion Superior Universitaria - SUNEDU a través del
siguiente link: https://enlinea.sunedu.gob.pe/ // o en el Registro Nacional de Certificados,
Grados y Titulos a cargo del Ministerio de Educacion a través del siguiente link:
http://www fitulosinstitutos.pe/, segin corresponda.

En caso de que EL GRADO O TiTULO PROFESIONAL DE LICENCIADO EN NUTRICION no se
encuentre inscrito en el referido registro, el postor debe presentar la copia del diploma
respectivo a fin de acreditar la formacién académica requerida

PERSONAL REQUERIDO | CANT. FORMACION ACADEMICA - ACREDITACION

Titulo como cocinero, técnico en cocina, técnico en
gastronomia, profesional técnico en gastronomia,
Maestro de cocina 1 profesional técnico en cocina, técnico en alta cocina
o minimamente dos (02) afos de estudio en un centro
formador de gastronomia

TiTULO como cocinero, técnico en cocina, técnico en gastronomia, profesional técnico en
gastronomia, profesional técnico en cocina, técnico en alta cocina o minimamente dos
(02) afos de estudio en un centro formador de gastronomia, CONSIDERANDO LOS NIVELES
ESTABLECIDOS POR LA NORMATIVA EN LA MATERIA? del personal clave requerido como
MAESTRO DE COCINA, PARA EJECUTAR LA PRESTACION OBJETO DE LA CONVOCATORIA.

Acreditacién:

El GRADO O TITULO PROFESIONAL REQUERIDO serd verificado por el comité de seleccion
en el Registro Nacional de Grados Académicos y Titulos Profesionales en el portal web de
la Superintendencia Nacional de Educacion Superior Universitaria - SUNEDU a través del
siguiente link: https://enlinea.sunedu.gob.pe/ // o en el Registro Nacional de Certificados,
Grados y Titulos a cargo del Ministerio de Educacion a través del siguiente link:
http://www titulosinstitutos.pe/, segun corresponda.

En caso de que EL GRADO O TITULO no se encuentre inscrito en el referido registro, el
postor debe presentar la copia del diploma respectivo a fin de acreditar la formacion
académica requerida

$ Segun el articulo 45 de la Ley N° 30220, Ley Universitaria (grado de bachiller, titulo profesional, titulo de segunda especialidad

profesional, grado de maestro o grado de doctor).

Seguin el articulo 45 de la Ley N° 30220, Ley Universitaria (grado de bachiller, titulo profesional, titulo de segunda especialidad
profesional, grado de maestro o grado de doctor).
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B.4 EXPERIENCIA DEL PERSONAL CLAVE

Requisitos:
PERSONAL REQUERIDO | CANTIDAD EXPERIENCIA
pos e : Minimo 06 meses en servicios de produccion y control
Nutricionista (jefe) 1 do culided,
Maestro de cocina 1 Minimo 08 meses de experiencia en el cargo

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

Acreditacién:

La experiencia del personal clave se acreditarG con cualquiera de los siguientes
documentos: (i) copia simple de contratos y su respectiva conformidad o (ii) constancias o
(iii) certificados o (iv) cualquier ofra documentacién que, de manera fehaciente
demuestre la experiencia del personal propuesto.

I i;nponanQe

| e Los documentos que acreditan la experiencia deben incluir los nombres y apellidos
del personal clave, el cargo desempefado, el plazo de la prestacion indicando el |
dia, mes y afo de inicio y culminacién, el nombre de la Enfidad u organizacion que
! emite el documento, la fecha de emisién y nombres y apellidos de quien suscribe el |
| documento. |
| e En caso los documentos para acreditar la experiencia establezcan el plazo de la |
| experiencia adquirida por el personal clave en meses sin especificar los dias se ‘
- | debe considerar el mes completo.
e« Se considerard aquella experiencia que no tenga una antigledad mayor a |
veinticinco (25) afos anteriores a la fecha de la presentacion de ofertas. |
e Al calificar la experiencia del personal, se debe valorar de manera integral los |
documentos presentados por el postor para acreditar dicha experiencia. En tal |
sentido, aun cuando en los documentos presentados la denominacién del cargo o |
puesto no coincida literaimente con aquella prevista en las bases, se deberd validar |
| la experiencia si las actividades que realizé el personal corresponden con la funcién |
| propia del cargo o puesto requerido en las bases. |

1675
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C EXPERIENCIA DEL POSTOR
Requisitos:
El postor debe acreditar un monto facturado acumulado equivalente a .
vez el valor referencial por la coniratacién de servicio de alimentacion y nutricion

en Instituciones Prestadoras de Servicios de Salud durante un periodo de, NO MAYOR A
CINCO (5) ANOS a la fecha de la presentacion de ofertas.
Acreditacién:
La experiencia del postor en la especialidad se acreditard con copia simple de (i)
contratos u drdenes de servicios, y su respectiva conformidad o constancia de prestacion;
o (i) comprobantes de pago cuya cancelacién se acredite documental y
fehacientemente, con voucher de depésito, nota de abono, reporte de estado de
cuenta, cualquier ofro documento emitido por Enfidad del sistema financiero que

(e acredite el abono o mediante cancelacién en el mismo comprobante de pago3,
comrespondientes a un maximo de veinte (20) contrataciones.

s

' 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, cuando ha sido colocado por el propio postor, 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”

(---)
“Situacién 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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» Ministeriode Seguro Social de Salud

PERU | Trabajoy Promocion EsSalud
del Empleo Red Asistencial Apurimac

ANEXO N° 1
CONTROL DE CALIDAD ALIMENTARIA

RED ASISTENCIAL APURIMAC |

HOSPITAL Il ABANCAY

AREA DE NUTRICION

FECHA:

RESPONSABLE/HORA:

CUMPLMEENTO

1 |PLANEAMIENTO DE REGIMENES NORMALES Y DIETETICOS

sI

NO

OBSERVACIONES

Reaiza a programacion quinoenal de Desay , Camida y Refigeics Ge os Regimenes Normales y Dieéicos

Realiza la ion de por

Calcula el valor nuticional de los regl progr

u IIEQUSNN DE ALIMENTOS E INSUMOS

st

NO

———ee]
OBSERVACIONES

[cmmhmaummmmwym

[&mummmmumahmmmmauymm.ma

Semmmwmmmmﬁm.mmmmvmm,mma

111 |RECEPCION DE ALMENTOS E INSUMOS

si

NO

OBSERVACIONES

Estén libres de acumulacion de basura las &reas de recepcion

El pisoy el drea de recepcitn libres de obsticulos

mmmmummmumdesvwmwmmmma

Veriica que la canidad ingresada esle de acuerdo a la requisicién de insumos y alimenis

SemnawomwanMoMumbawm

v |AIMACENAMENTO Y CONSERVACION DE ALIMENTOS

Si

NO

OBSERVACIONES

"ﬁembubsaiwhsybsdmﬁmdsmawmmwwadmmmﬁwhs.mmaso

Ordena los insumos de acuerdo a la fecha de ingreso y §ipo de alimenio

Regista los producios en los kardex de contol y registra diariamente el consumo del producio

v |ELABORACION Y DISTRBUCION DE REGWMENES NORMALES Y DEETETICOS

SI

NO

OBSERVACIONES

Emmmamamummmwmmmmmum

Enmummabsmmawmmoehm

Emummmmmmmammmwmmm

Contola 1a dosificacion de los alimenios ullizados a fin de garantizar el apore de nuienies

Semumummamﬁwammsuwmmmm

Emmwmmmamemymm

Diskibuye las preparaciones de acuerdo a la solicitud de cada unidad de hospitalizacion

Realiza el lavado y desinfeccion de la vajila da, siguiendo las nommas de bioseguridad

Manbene limpia el area y reaiza el inventario de 10do el menaje, conservando al dia el cuademo de control de regisio

V1 |ATENCION DE USUARIOS EN COMEDOR

st

NO

OBSERVACIONES

Prepara y envia el nimero de raciones exactas al comedor

TmmmmaMMymmMammmw

Sirve las p i 1 do de alas

Realiza el lavado de la vajila y la impieza de las mesas

Realiza el cambio de manieles semanalmente, asi como el lavado de los mismos

Mantene el drea del comedor limpio en cada lempo de comida

Vi1 | CONTROL DE LA ELABORACION DE LAS PREPARACIONES DE ALMENTOS

NO

OBSERVACIONES

Cumple con la dosificacion de alimentos a emplear en las preparaciones en cada &rea

Cumple con la higiene y manipulacion en las 2 ias, asi como la iion de BPM

Controla el proceso de preparacion de regimenes ales y dieicos, o los aspecios cual y

Las diferentes preparaciones cumplen con los principios organolépicos del conrol de cafidad

DEMemmmmmﬂsyﬁwmmammeMym

Vi1 |ELABORACION, FORMULACION Y DOSIFICACION DE FORMULAS ENTERALES

NO

OBSERVACIONES

Esteriliza el menaje y envases a uflizarse siguiendo Nomas es'ricias de biosegundad
Elabora la frmuta enteral segln las dosificack del Nutricioni

Envasa y roba las frmulas enterales indicando horario, volumen N° de cama y nombre del pacienie
IX |ELABORACION, FORMULACION Y DOSFICACION DE FORMULAS LACTEAS

M|

NO

OBSERVACIONES

‘WWM&FM&KUM&HM

Elabora las frmulas lcieas segin la dosificacion calculads por el N

Esteriliza el menaje y envases a ullizarse siquiendo Nommas esticias de biosegundad

Rmaysmasalasﬁmlai\dwﬁomb.vdnmn'tmﬂemddﬁb

JEFE / COORDINADOR DE NUTRICION

1
NUTRICIONISTA / REPRESENTANTE DE LA EMPRESA |
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TERMINOS DE REFERENCIA - SERVICIO DE ALIMENTACION Y NUTRICION - HIIA- RAAP mEssaLUd

Py
> Ministeriode Seguro Social de Salud
PERU | Trabajoy Promocion EsSalud
del Empleo Red Asistoncial Apurimac

ANEXO N° 2 A

RED ASISTENCIAL APURIMAC
HOSPITAL Il ABANCAY
AREA DE NUTRICION

CONTROL DE CALIDAD, HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
UNIDAD DE PRODUCCION Y CONTROL DE CALIDAD

FECHA:

RESPONSABLE/HORA:

MANANA

TARDE

TOWIrTEWETV T

UM LIV T

T |PREPARACION DEL PERSONAL Y HABITOS DE HIGIENE

st

NO

NO

OBSERVACIONES

Poseen uniforme claro y impio

Posee goiTa, redecilla 0 ca en la cabeza

Presentan y usan

Presentan y usan delantal

Presentan calzado blanco y impo

Presentan el cabello recogido 0 corb, manos sanas, ufas sin esmalis - roso akitado

Presentan alhajas

1l |CAPACTACION DEL PERSONAL

NO

St

NO

OBSERVACIONES

L Han recibido itacion en los uitos 6 meses sobre manij ion @ higiene de

E porsonal conoce las nomas de bioseguridad y 3on de

NO

NO

OBSERVACIONES

Cuenta con y camet sanitario
ul PIEZA DEL LOCAL
El sisema de il esta ido de forma eficiente y limpia

lmvmmmshwbmamm

La entrada y los pasilios estan limpios y libres de

Se realiza la impieza de ambientes al menos 3 veces al dia y/0 cuando se requier

1v |DELA COCINA

NO

NO

OBSERVACIONES

Las ies de frabajo o de contacto con los son de matenal i Brmica u o¥os

Las cocinas se limpias, libres de ion de grasa y buenas

Disponen de lavaderos impios

Utlizan lavavajillas

Sa realiza la impieza de ambientes al inal de la jomada

vV |MENAJE Y UTENSLIOS

st

NO

NO

OBSERV. €S

Los equipos estn impios, en buenas y son

Se realiza la desinfeccion de 1a vajilla utlizando lejia, al menos una vez a la semana

A.| ALMACEN VIVERES SECOS:

NO

SI

NO

OBSERVACIONES

Se realiza control de calidad de los alimentos

Los mobiliarios, venianas, pisos, o, estan en opimas condiciones de conservacion y limpieza

Los insumos VOIUMINOSOS y pesados se encuentran en arimas

Los alimentos adquiridos a granel estan en envases y debk roulados

B.| ALMACEN/CAMARA DE VERDURAS Y VIVERES FRESCOS:

SI

NO

NO

OBSERVACIONES

[Se reaiiza adecuado convol de calidad de Ios aimenos

|Lmequpus. ventanas, pisos, elc, estan en opimas condiciones de conservacion y impieza

EQUIPO DE REFRIGERACION / CAMARA DE CARNES

NO

Si

NO

OBSERVACIONES

Se realiza control de calidad de los

P.gsn\lpos. g . Pisos, elc, estin en opimas condiciones de conservacion y impieza
Existe una adecuada de los segun ade

D.| EQUIPO DE REFRIGERACION / CAMARA DE LACTEOS

SI

NO

Si

NO

OBSERVACIONES

Se realiza control de calidad de los

Los equipos, i0s, venanas, pisos, eic, estan en opimas condiciones de conservacion y impieza

Se por do los

| DE LAPREPARACION DE FORMULAS ENTERALES (FE)

NO

NO

OBSERVACIONES

F
l'flm-d. ion de trmulas enterales se encuentran comectamente impias

Se cuenta con los insumos para la ion de las FE

E personal tene y usa ia vesimena para 13 #n 06 FE

Vil |DE LOS RESIDUOS SOLIDOS HOSPWALARIOS

Si

NO

SI

NO

OBSERVACIONES

Cuenia con bolsas de polietieno (2.5 -3.0 micras de espesor), compatible al volumen de residuos

Los residuos solidos son ubicados en espacios con sefializacion respectva

Los residucs solidos son almacenados de acuerdo a su clasificacion

Los residuos sdlidos clasiicados como biocontaminados (Categoria A) son somesdos a incineracion.

La recoleccion de residuos soiidos del Hospital se realiza con intervalos no mayores a 24 horas

V111 |INSTALACIONES SANITARIAS

sl

NO

NO

OBSERVACIONES

Se encuentran impios y libre de olores extraitos

Se en perfectas i de

Se encueniran provisios de jabon, papel, et

IX_|COMEDOR

NO

Si

NO

OBSERVACIONES

Los mobilianos, venianas, pisos, ek, estan en opimas condiciones de conservacitn y limpieza
X |SEGURIDAD Y MEDIO AMBIENTE

NO

NO

OBSERVACIONES

|Los cables se bien (no se cables pelados,empaimes

E enchufes e se ‘en buen esBdo
Si

| Cos botquines estén implementados y ubicados en lugar visibie

|Los extintores_son accesibles y Slenen fecha de vencimienl vigenie

JEFE / COORDINADOR DE NUTRICION

NUTRICIONISTA / REPRESENTANTE DE LA EMPRESA
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“SERVICIO DE ALIMENTACION Y NUTRICION DEL HOSPITAL Il ABANCAY Y EL HOSPITAL | ANDAHUAYLAS DE LA RED ASISTENCIAL APURIMAC
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TERMINOS DE REFERENCIA - SERVICIO DE ALIMENTACION Y NUTRICION - HIIA- RAAP mEssalUd

Q@) | vinisteriode | SeguroSocialdeSalud RED ASISTENCIAL APURIMAC
PERU | Trabajoy Promocion EsSalud HOSPITAL Il ABANCAY
defEmpleo Red Asistencial Apurimac

AREA DE NUTRICION

ANEXON° 2B

CONTROL DE CALIDAD, HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS
UNIDAD DE ATENCION NUTRICIONAL PERIFERICA EN HOSPITALIZACION (MEDICINA Y PEDIATRIA)

FECHA:

RESPONSABLE/HORA: MANANA TARDE

CUMPLMENTO |CUMPLMENTO| ~ OBSERVACIONES
1 |[PREPARACION DELPERSONAL Y HABITOS DE HIGIENE S| NO | §I | NO

Poseen uniforme claro y limpio

Posee gora, redecilla 0 toca en la cabeza

Presentan y usan adecuadamente mascaila

Presentan y usan adecuadamente delanial

Presentan calzado blanco y mpio

Presentan el cabello recogido o coro, mans sanas, ufias sin esmelie - rosto aleiado

Presentan ahajas

1I |CAPACTACION DEL PERSONAL S| NO | SI | NO OBSERVACIONES

;Han recibido capaciacion en los ulfios 6 meses sobre manipulacion e higiene de aimenios?

El personal conoce las normias de bioseguridad y manipuiacion de alimenos

LIMPEZA DEL SECTOR DE SERVIDO Y DEL SECTOR DE LAVADO Sl NO N | NO OBSERVACIONES

El sistema de iluminacion esta manienido de forma efciente y limpia

Las ventanas estan limpias sin impedi |a enfrada de luz nalural

Los reposteros bajos y albos se encuentran fimpios y conservados

£ lavadero de acero inoxidable se encuentra fimpio, libre de residuos aimentarios

Las maylicas de pared y piso estan fimpias, libres de residuos de imenios

"V [MENAIE, UTENSLIOS, REPOSTEROS Y AREA DE LA UNDAD PERFERICA Sl | NO | SI | NO OBSERVACIONES

Menaje, cuberteria, cucharones y bandejas de servido de dimenios se encuenran lmpics y secos

Se realiza la desinfeccion de 12 vajilas y bandejas uffizando lefia, al menos una vez ala semana

Se realiza la desinieccion de los reposteros bajos y allos, maydlicas de pared y piso, ufizando lejia, a

menos una vez a la semana

A | GABINETE DE VIVERES SECOS: N NO | NO OBSERVACIONES

Los insumos esta en buen estado de conservacion

Los afimenbs estan clasiicados, en envases adecuados y debidamente robfados

EQUIPO DE CALENTAMIENTO Y COCCION/ HORNO MICROONDAS, COCNA

ELECTRICA Y HERVIDOR ELECTRICO

Los equipos estén en dplmas condiciones de consenvacion y impieza

VI |DE LOS RESIDUOS SOLIDOS HOSPITALARIOS Sl NO N| NO OBSERVACIONES

Cuena con bolsas de poliefieno (2.5 -3,0 micras de espesor), compalble al volumen de residuos

Los residuos sdlidos son ubicados en espacios con sefializacion respectva

Los residuos sdlidos son amacenados de acuerdo a su clasificacion

Los depdsibos para desechos, con tapa accionada con pedal funcionan camectamente y se encuenran limpios

=

EQUIPO
e

sl NO | §I | NO OBSERVACIONES

V. GABINETE Y

Vii [SEGURIDAD M| NO Si NO OBSERVACIONES
Los cables se encuentran bien instalados (no se encueniran cables pelados,empaimes defeckuosos)
Los macorientes, enchuies e inlemuplores se encuentran en buen estado

JEFE / COORDINADOR DE NUTRICION NUTRICIONISTA / REPRESENTANTE DE LA EMPRESA
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“Afo de la Unidad, la Paz y el Desarrollo”

RED ASISTENCIAL APURIMAC
CONCURSO PUBLICO N° 003-2023-ESSALUD/RAAP-Primera Convocatoria.
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TERMINOS DE REFERENCIA - SERVICIO DE ALIMENTACION Y NUTRICION - HIIA- RAAP ﬁ*EssalUd

» A Ministeriode Seguro Social de Salud
PERU | TrabajoyPromocion EsSalud
del Empleo Red Asistenclal Apurimac

ANEXON°2C

CONTROL DE CALIDAD, HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS .
UNIDAD DE ATENCION NUTRICIONAL PERIFERICA EN HOSPITALIZACION (CIRUGIA, TRAUMATOLOGIA Y GINECO

OBSTETRICIA)

RED ASISTENCIAL APURIMAC

HOSPITAL Il ABANCAY
AREA DE NUTRICION

FECHA:

RESPONSABLE/HORA:

MANANA

TARDE

CUMPLIMENTO

CUMPLWMENTO

PREPARACION DEL PERSONAL Y HABITOS DE HIGIENE

Sl

NO

Sl

NO

OBSERVACIONES

Poseen unifrme clar y limpio

Presenian caizado blanco y mpio

11 |CAPACTACION DEL PERSONAL

S

NO

NO

OBSERVACIONES

anmwmmmsmmmemumv

El personal conoce Ias nomas de bioseguridad y manipulacion de alimenios

Ti |UMPIEZA DEL SECTOR DE SERVIDO Y DEL SECTOR DE LAVADO

S

NO

NO

OBSERVACIONES

[V [MENAJE, UTENSKIOS, REPOSTEROS Y AREA DE LA UNIDAD PERFERICA

El sistema de fuminacion esta manienido de foma eficients y fimpia

Las ventanas estén fimpias sin impedr la entrada de ke natrd

Los reposteros bajos y alios se encuentran limpios y conservados

Ellavadero de acero inoxidable se encuentra impio, fibre de residuos alimentarios

Las maydicas de pared y piso estan limpias, ibres de residuos de alimenbs

NO

St

NO

OBSERVACIONES

Menaje, cuberieria, cucharones y bandejas de servido de alimenios se encueniran impis y secos

Se realiza la desineccion de a vajlias y bandejas ullizando lejia, al menos una vez a la semana

Se realiza la desinieccion de los reposteros bajos y altos, maydiicas de pared y piso, uizando lejfa, a
menos una vez a la semana

V. GABINETE Y EQUIPOS

A.| GABNETEDE VIVERES SECOS:

Sl

NO

NO

OBSERVACIONES

Los insumos esta en buen estado de conservacion

Los alimenios estan clasifcados, en envases adecuados y debidaments roblados

EQUIPO DE CALENTAMENTO Y COCCION/ HORNO MICROONDAS, COCINA
ELECTRICA Y HERVDOR ELECTRICO

N|

NO

N

NO

OBSERVACIONES

Los equipos estén en bplimas condiciones de conservacion y impieza

C.| EQUIPO DE REFRIGERACION / REFRIGERADORA

Sl

NO

NO

OBSERVACIONES

Se realiza adecuado contol de calidad de los alimenios refngerados

El equipos estén en dpimas condiciones de conservacion y impieza

Existe una adecuada conservacion de los producios, segin lempesatura de consenvacin

F.| DELAPREPARACION DE FORMULAS ENTERALES (FE)

Sl

NO

NO

OBSERVACIONES

El 4rea de preparacion de Brmulas enterales se encueniran comectamente impias

Se cuena con los insumos necesarios para la preparacion de kas FE

El personal fene y usa la v esimenta adecuada para fa preparacin de FE

V1 |DELOS RESIDUOS SOLDOS HOSPTALARIOS

NO

S

NO

OBSERVACIONES

i

Cuenta con bolsas de pofiefieno (2.5 -3.0 micras de espesar), compaible a volumen de residuos

Los residuos sdlidos son ubicados en espacios con sefializacion respectva

Los residuos sdlidos son aimacenados de acuerdo a su clasificacion

Los depbsios para desechos, con Bpa accionada con pedal funcionan comectamente y se encueniran limpios

SEGURDAD

Sl

NO

S|

NO

OBSERVACIONES

Los cables se encuentran bien instalados (no se encuenran cables pelados,empaimes delechiosos)

Los bmacomentes, enchufes e inemuplores se encuentran en buen estado

EFE / COORDINADOR DE NUTRICION

NUTRICIONISTA / REPRESENTANTE DE LA EMPRESA
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TROZS

» %
MINOS

TERMINOS DE REFERENCIA - SERVICIO DE ALIMENTACION Y NUTRICION - HIIA- RAAP *#EssalUd

AREA

1)

2)

AfxEssalud Il v

SOLICITUD DE DIETA PERSONAL ASISTENCIAL

APELLIDOS Y NOMBRES DEL TRABAJADOR (A)

DIAGNOSTICO MEDICO

3) MARCAR CON UNA (X) LA DIETA PRESCRITA

Dieta blanda hipocalérica ( ) Dieta blanda hipograsa ()

|

Indicaciones adicionales:

4) solicito se me brinde la dieta indicada por mi médico tratante, que incluya fodos los tiempos de

comida: desayuno, refrigerio media maiiana, almuerzo, refrigerio media tarde y cena, de
acuerdo a mi rol de programacién

SELLO Y FIRMA DEL MEDICO TRATANTE SELLO Y FIRMA DEL TRABAJADOR

OBSERVACIONES:

VeB®
SERVICIO
NUTRICION

FIRMA Y SELLO NUTRICIONISTA DE TURNO

FECHA RECEPCION:
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RED ASISTENCIAL APURIMAC
CONCURSO PUBLICO N° 003-2023-ESSALUD/RAAP-Primera Convocatoria.

CONCURSO PUBLICO N° 2325C0003-2023-ESSALUD/RAAP-1

“SERVICIO DE ALIMENTACION Y NUTRICION DEL HOSPITAL Il ABANCAY Y EL HOSPITAL | ANDAHUAYLAS DE LA RED ASISTENCIAL APURIMAC

POR UN PERIODO DE UN ANO”

TERMINOS DE REFERENCIA - SERVICIO DE ALIMENTACION Y NUTRICION - HIIA- RAAP MEssalUd

FICHA DE EVALUACION SANITARIA DE SERVICIOS DE ALIMENTOS EN ESTABLECIMIENT! O$ DE SALUD

L. GENERALIDADES DE LA INSPECCION

Yo

o 4
ARPA ‘llJl\ S

, el inspector de

En la ciudad de ......ceeeeneene , siendo las ...... horas del dia ...... del mes ....... del ano .........
de la Regidén

(indicar DISA, DIRESA y jurisdiccién sanitaria)
efectud una inspeccién sanitaria al establecimiento del rubro

'servicios de alimentos" abajo mencionado a fin de verificar las condiciones sanitanas del establecimiento
y de los productos alimenticios que elabora, en conformidad con la Ley General de Salud, Ley N" 26842,
la Ley de Inocuidad de los Alimentos aprobada por Decreto Legisiafivo N" 1062 Y su reglamento,
aprobado por Decreto Supremo N* 034-2008-AG, el Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N 007 -96 SA, y la regulacién sanitaria sobre

alimentos vigente.

Il INFORMACION DEL ESTABLECIMIENTO

Nombre o razén social: T ST S SRR

Ubicacion:

DI vt Provinglal saaavassasms Departamentos: .....ccicuienrinssesesasenses

Responsable del establecimiento:

CAGO; ssiic
Responsable del control de calidad:

N" de manipuladores: Hombres D Mujeres i:l TOTAL D

Cuenta con Certificacién de Practicas de Higiene vigente: N D NO

Indicar fecha de vencimiento: ......c..uciiriiinirmmiiineirinei i

Oftras observaciones:

NR
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'SERVICIO DE ALIMENTACION Y NUTRICION DEL HOSPITAL Il ABANCAY Y EL HOSPITAL | ANDAHUAYLAS DE LA RED ASISTENCIAL APURIMAC
POR UN PERIODO DE UN ANO”

/ “Decenio de la igualdad de oportunidad para mujeres y hombres”
AfkEssalud

TERMINOS DE REFERENCIA - SERVICIO DE ALIMENTACION Y NUTRICION - HIIA- RAAP mEssalUd

[ W EVALUACION SANITARIA |

1 | UBICACION Y ESTRUCTURA FISICA

Alejado de fuentes de contaminacion (basura, humos, polvo)

Uso exclusivo para la actividad con alimentos

No existen conexiones con ofros ambientes o locales incompatibles con la produccion de alimentos.

Estructura fisica de material resistente de facil limpieza en buen estado de conservacion e higiene

Cuenta con barreras que impiden el ingreso de vectores

No existen objetos en desuso que favorezcan la proliferacion de vectores y la contaminacion cruzada

2 | AMBIENTES DONDE SE REALIZAN OPERACIONES CON ALIMENTOS

Ambientes adecuados al volumen de produccion de alimentos que minimizan el riesgo de contaminacion cruzada
Distribucién de ambientes permite el flujo operacional lineal
Paredes.techosyp‘sosdemhﬂa!uﬂsosydemdamdeﬁdldem'piezaenbtmestadodewxsewadén
= ¢ higiene.

Ventilacion natural o artificial adecuada a la capacidad y volumen de produccion con dispositivos (ventanas,
extractores, otros) operativos y limpios.

\luminacién suficiente para la actividad (540 Ix, 220 Ix 0 110 Ix segin corresponda) y debidamente protegida
Ambientes libres de plagas o indicios de éstas.

3 | INSTALACIONES DE SERVICIOS BASICOS

31 | AGUA

Sistema de abastecimiento de agua de la red publica

Sistema de distribucion y almacenamiento de agua en buen estado de conservacion e higiene. Verificar
certificados de limpieza y desinfeccion de tanques y cistemnas.

32 | AGUAS RESIDUALES Y RESIDUOS SOUDOS

Cuenta con un sistema de evacuacion de aguas residuales a la red piblica operativo

Los puntos de evacuacion de aguas residuales se hallan protegidos y permiten el flujo sin producir aniego
0 rebose.

Los contenedores para la disposicion de residuos sofidos tienen tapa y encuentran en adecuadas
condiciones de mantenimiento y limpieza.

Existe un contenedor principal para el acopio de residuos solidos en adecuadas condiciones de
mantenimiento e higiene, tapado y ubicado lejos de los ambientes de produccion

Indicar frecuencia de recojo: .........

33 | SERVICIOS HIGIENICOS Y VESTUARIOS

Larebdéndeaparatossamariosesmadaconmpecbalrﬁmdepemﬂygenem(hombmsy
mujeres). Marcar la distribucion observada:

+De 01 a 09 personas: 1 inodoro, 1 urinario, 2 lavatorios, 1 ducha

+De 10 a 24 personas: 2 inodoros, 1 urinario, 4 lavatorios, 2 ducha

*De252a49p :3 inod 2 urinarios, 5 lavatorios, 3 duchas

+ Mas de 50 personas: 1 unidad adicional por cada 30 personas

+ Los servicios higiénicos destinados a las mujeres tendrén inodoros adicionales en lugar de los urinarios
indicados para los servicios higiénicos para hombres.

Los SSHH estan operativos, en buen estado de conservacion e higiene.

Los lavatorios estan provistos de los implementos para la higienizacién y secado de manos

< '(" La ventilacion de los SS.HH. es adecuada y permite la evacuacion de olores y humedad sin que ello
.S genere riesgo de contaminacion cruzada hacia los ambientes donde se manipulan alimentos.

4

\"u
e Los vestuarios estan limpios y separados de los SSHH.

\.‘,;' Cuenta con gabinete para lavado y secado de manos debidamente implementado, en buen estado de
' conservacion e higiene
-
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4 | BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS EN EL PROCESO DE ELABORACION (BPM)
Cuenta con manual o programa de buenas practicas de manipulacion de alimentos (BPM) operafivo
Lleva registro de proveedores actualizado con las especificaciones sefialadas en la normativa sanitaria

Cuemaconespedﬁwdonutemimsdeaﬁdadssahasparamdaumdebsprodudosogmpodepmducbs
Las materias primas no perecibles, insumos y envases son estibados en tarimas (parihuelas), anaqueles o estantes
delimpios,aunadistandamln‘madeo.mmdelpiso,O.BOmdelted\o.ydeO.SOmemreﬁlasdenmasydelas
Endes,lascualesesténenademadasmndiiomdenmmﬁnienhylﬁn’ X
Losregistrosdelammn(Kardex)evidendanunaadewadamadﬁndehvmmms,hsmtedaspﬁnase
insumos presentan fechas de vencimiento y aquellas que requieren Registro Sanitario, éste se halla vigente
Lospmdudosagramlesﬁnalmaw\adosenemasanpadosyeﬁmemos

Los alimentos perecibles se hallan refrigerados o congelados segun corresponde.

Los equipos de refrigeracion y congelacion cuentan con el correspondiente dispositivo de medicion de temperatura
El procesamiento de alimentos crudos se hace con utensilios exclusivos de esta etapa
Eldescongehdodeaumnmmmizasegﬁnbsp«ocedmnbsdehmsanhada

EnIaeoccbndecamesyavesaleanzanenellntafioflernperamrasmmemtesdeu'c

No hay exposicion al ambiente de alimentos preparados o esta no es mas de 2 horas empleadas para el
enfriamiento

Se aplica correctamente el procedimiento para el enfriado de i alimentos preparados

Los alimentos cocidos y pre cocidos son retenidos en, refrigeracion o congelacion

Las temperaturas de las camaras de retencion son inferiores a 5°C (refrigeracion) o -18°C (congelacion).

Los utensilios y manipuladores de alimentos de la etapa de elaboracion final son exclusivos de esta area
Bandejas de distribucion en buen estado de conservacion e higiene

Los carros de distribucién tiene cierre hermético, de material resistente, en buen estado de conservacion e higiene
Las manos de los pacientes postrado son higienizadas antes del consumo de alimentos

5 | REQUISITOS SANITARIOS DE LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS

Realizan un control diario de signos de enfermedades infecto contagiosa del personal. Esto se encuentra

registrado. Indicar Gltima fecha y freCUBNCIA: ......c.euurevnimiinssinsinsinnnnne

Este control es realizado por un Hospital ( ) Centro de Salud () u 0lr0 indicar: ...

Los manipuladores mantienen una higiene de manos. Uias cortas y limpias, sin accesorios personales.

Los manipuladores son exclusivos de cada area y se encuentran en adecuadas condiciones de aseo y
resentacion personal, uniformados (mandilichaqueta, pantalon/overol, calzado y gorro).

Cuentan con registros de capacitacién del personal. Indicar Gltima fecha, frecuencia y entidad capacitadora:

= 6 PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO (PHS)
Cuentan con un Programa de Higiene y Saneamiento actualizado. Indicar fecha de la ultima revision:

El Programa incluye procedimientos de (indicar):
- Limpieza y desinfeccion de instalaciones ¢ ) - Limpieza y desinfeccion de ambientes  (

)
- Limpieza y desinfeccion de equipos y utensilios ( ) - Prevencion y control de vectores (
)

Cuentan con un plan de monitoreo de la calidad sanitaria de agua que utilizan.

Cuentan con un procedimiento de manejo de residuos solidos, donde se indique la frecuencia de recojo, horarios,
rutas de evacuacion, transporte y disposicion final de los residuos solidos generados

Cuenta con los registros actualizados de la higienizacion de ambientes, equipos y utensilios

Equipos y utensilios son facilmente desmontables de materiales sanitarios y propios para la actividad. Indicar
WBIBAAIOS: ..oissossaissomssonpsssavassass

Equipos y utensilios estan en buen estado de mantenimiento y fimpieza.

Superficies de trabajo lisas, limpias y en buen estado de mantenimiento.

Se utiliza desinfectantes para los utensilios autorizados por el MINSA y hay conocimiento de su correcto uso

conforme a las indicaciones del fabricante o en su defecto se utiliza hipoclorito de sodio en la concentraciones
indicadas de 200 ppm

Cuentan con un programa de mantenimiento preventivo de equipos e incluye el cronograma respectivo. Los
registros se encuentran al dia

El establecimiento est libre de insectos, roedores o evidencias (heces, orina, manchas en las paredes, senderos,
etc.) en almacenes, sala de proceso y exteriores. En caso de encontrar evidencias, indicar el, la (s) area(s):

Los ingresos al establecimiento cuentan con sistemas que previenen el ingreso de vectores.
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‘Cuentan con un programa de control de plagas operativo, es decir con registros al dia (desinfeccion,
desinsectacion, desratizacion), Indicar la frecuencia del control. Indicar si los insecticidas y rodenticidas utilizados
son autorizados por el MINSA.

0uenhnconalmacénexdusimpammodudostoxbosymateriabsdeﬁnpiezaenmamtesepaadodebs
ambientes donde se manipulan alimentos o envases. Los productos estn en sus envases originales y
convenientemente rotulados

Los elementos utilizados como combustibles o Su combustion, no originan contaminacion fisica o quimica a las
masas en coccion

CONTROLES PARA VERIFICACION DE LOS PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE (BPM Y PHS)

Verifican calidad sanitaria del agua por medio de controles de cloro residual. Verificar registros escritos
actualizados

Se llevan los controles de las con iones de desinfectante utilizadas para utensilios y estos
registros se encuentran actualizados. Verificar registros escritos actualizados

Realizan la verificacion de la eficacia del programa de higiene y saneamiento, mediante analisis
microbiolégico de superficies vivas (manos de manipuladores), equipos y ambientes (verificar si cuenta
con un cronograma y si éste se, esta cumpliendo)

Realizan la verificacion de la eficacia del programa de higiene y saneamiento, mediante analisis
microbiologico de superficies inertes Indicar SUPEIICIES: .......oveenseevessisszesssisionsenne:

Realizan la verificacion de la eficacia del programa de higiene y saneamiento. mediante analisis
microbiologico de equipos Indicar equipos:

CERTIFICACION SANITARIA (no es obligatorio)

Cuenta con certificacion sanitaria de Principios Generales de Higiene (PGH)

V. OTRAS OBSERVACIONES

V. RECOMENDACIONES

VI EL RESPONSABLE DEL ESTABLECIMIENTO MANIFESTO

VII. PLAZO PERENTORIO

Se otorga a la empresa un plazo perentorio de............ dias Utiles para subsanar las observaciones
formuladas en la presente diligencia.

Vil CIERRE DE LA INSPECCION SANITARIA OFICIAL

Slendo a8 horas s del dia

.......................... QB covaresssssrosiBicneessoanass
la inspeccién, se suscribe la presente Acta en dos ejemplares uno de los cuales es entregado al
representante de la empresa. Firman el Acta:

se da por concluida

T ronammomosmin | A et
Firma Firma Firma
] ﬁ;\b};_ 7 Nombre o Nombre 7
.6':“.-..,7 R ‘DNI 7 DNI
N° colegiatura ' N° cblegioturc N° coleggn;rc
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CAPITULO III
REQUERIMIENTO

A. TERMINOS DE REFERENCIA PARA LA CONTRATACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION Y
NUTRICION DEL HOSPITAL | ANDAHUAYLAS DE LA RED ASISTENCIAL APURIMAC - ESSALUD

A.L. CONSIDERACIONES GENERALES

1. DENOMINACION DE LA CONTRATACION
Contratacién del servicio de: “Alimentacién y Nutricién para el Hospital I Andahuaylas de la Red
Asistencial Apurimac - EsSalud, por el periodo de un aio”

2. FINALIDAD PUBLICA
El presente proceso busca contratar una empresa que brinde atencién de alimentacién y
nutricién de calidad, segura y oportuna a los pacientes hospitalizados y personal asistencial del
Hospital | Andahuaylas de la Red Asistencial Apurimac, la misma que contribuya al
mantenimiento y/o recuperacién de la salud de los pacientes y personal; ademés de lograr
niveles de satisfaccion aceptables de todos los usuarios.

3. ANTECEDENTES

El Seguro Social de Salud, EsSalud, es un organismo que otorga prestaciones de prevencion,
promocién, recuperacion y rehabilitacion. Tiene como misién lograr el bienestar de los
asegurados y su acceso oportuno a prestaciones de salud. En este sentido el Servicios de
Nutricién - EsSalud del Hospital | Andahuaylas, constituye una pieza fundamental en el
tratamiento y recuperacion de los pacientes hospitalizados. Ademas, contribuye a preservar el
estado de salud de los trabajadores que laboran en dreas y horarios criticos, lo cual los hace mas
vulnerables a enfermar.

4. OBJETIVOSDELA CONTRATACION
¢ Objetivo General

Contratar a una empresa que brinde servicio de alimentacién y nutricion a pacientes
hospitalizados y trabajadores asistenciales del Hospital | Andahuaylas de la Red Asistencial
Apurimac - EsSalud, garantizando estindares optimos de calidad acorde a los
requerimientos del Servicio de Salud de Nutricion.

e Objetivo Especifico

- Contribuir con la recuperacién, rehabilitacién, proteccion y/o mantenimiento del estado
nutricional del paciente hospitalizado y del personal asistencial que labora en éareas
criticas del Hospital | Andahuaylas.

- Contar con los regimenes cuya calidad corresponda a los criterios fijados, tales como
contenido de nutrientes: proteinas, carbohidratos, grasa, micronutrientes, dosificacion,
adecuacion, condiciones sanitarias de recepcion, almacenamiento, preparacion,
distribucion adecuada, entre otros.

- Garantizar la implementacion logistica y el abastecimiento de insumos suficientes para
brindar atencién de calidad, oportuna y segura a los usuarios del servicio.

- Disponer de un equipo eficiente de profesionales y no profesionales quienes deben estar
capacitados para sus respectivos puestos de trabajo.

- Establecer mecanismos de contingencias en caso de situaciones de desabastecimiento

5. SISTEMA DE CONTRATACION
- Precios unitarios
6. PLAZO DE LA EJECUCION DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

- Elservicio serd realizado en un plazo de ejecucion de 365 dias calendario (1 afio).

- or e $ : .
k#&.ﬂ il Vasessa Quispe Muarage
J NUTRICIONISTA CNp S¢47

EsSalud noseoact avosmuanas
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7. CARACTERISTICAS Y CONDICIONES DEL SERVICIO A CONTRATAR

71 CANTIDAD DEL SERVICIO A CONTRATAR
Elaboraciéon y atencion de raciones alimenticias especializadas para los pacientes
hospitalizados segiin requerimiento del Servicio de Nutricién; asi como elaboracién y
atencién de raciones alimenticias para el personal asistencial del Hospital | Andahuaylas
de la Red Asistencia Apurimac - EsSalud.

HOSPITAL DE LA RAAP N° RACIONES SOLIDAS N° RACIONES LIQUIDAS
HOSPITAL | ANDAHUAYLAS 16,000 400

7.2  DESCRIPCION

- El valor calérico total (VCT) de las raciones solidas serd de 2,300 hasta 2,500
calorfas por dia, como méximo, distribuidas en la siguiente forma:

DISTRIBUCION MINIMO
RACION ALIMENTARIA PORCENTUAL ot MAXIMO calorias
DESAYUNO 20% 460 500
. ALMUERZO 45% 1035 1125
CENA 35% 805 875
TOTAL 100% 2300 2500

o Seglin requerimiento poblacion adulta estandar (Fuente: Requerimiento de energia
para poblacién adulta peruana - Ministerio de Salud- CENAN- 2012

- El valor calérico total del refrigerio para el personal asistencial serd de 345 hasta 375
calorfas como maximo (15% del VCT), y debera proporcionarse al personal autorizado
segtin directiva correspondiente y programacién de roles mensuales.

- Elvalor calérico total de los regimenes dietoterapéuticos dependera de la prescripcion
médico nutricional para cada paciente. El Nutricionista responsable de EsSalud
determinara las especificaciones. SIN VARIAR EL COSTO DE LA RACION

- Lacomposicién de nutrientes que integran las raciones normales, dietoterapéuticos de
pacientes y personal para satisfacer los requerimientos nutricionales y caloricos sera:

DISTRIBUCION
RACION ALIMENTARIA PORCENTUAL MINIMO MAXIMO
DESAYUNO 20% 460 500
REFRIGERIO 15% 345 375
ALMUERZO 30% 805 875
i REFRIGERIO 15% 345 375
|__CENA 20% 575 625
TOTAL 100% 2300 2500

~ El valor calérico del régimen hipoglicido sera de 1,200 a 1,800 calorias, con margenes
de 1150 a 1850 calorias; esta dieta podra fraccionarse segln especificaciones
determinadas por el nutricionista de EsSalud, como ejemplo: la dieta se fraccionara en 6
(seis) tomas: 3 (tres) comidas principales,y 3 (tres) adicionales, (el ultimo adicional sera
un vaso de leche descremada).

- El valor calérico de la Alimentacién Complementaria serd de 600 calorfas hasta 1200
calorias como méximo.

ALIMENTACION COMPLEMENTARIA |
VALOR CALORICO TOTAL 600 Kcal
Proteinas 10-15 % del VCT
Grasas 25-30 % del VCT
Carbohidratos 55-60 % del VCT

...... -

| Vanessa Quispe Huarancca
NUFRICIONISTA CN.R 5447
EsSalyll HOSPITAL IANDARUAYLAS
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ALIMENTACION COMPLEMENTARIA II
VALOR CALORICO TOTAL 600 -900 Kcal

Proteinas 10-15 % del VCT
Grasas 25-30 % del VCT
Carbohidratos 55-60 % del VCT

ALIMENTACION COMPLEMENTARIA III
VALOR CALORICO TOTAL 900 -1200 Kcal

Proteinas 10-15 % del VCT
Grasas 25-30 % del VCT
Carbohidratos 55-60 % del VCT

7.3 COMPOSICION DE REGIMENES
- Larelacién de nutrientes para las raciones normales y especificas deberd, ademas,
cubrir los requerimientos vitaminicos y minerales.
- Lacomposicion de nutrientes que integran las raciones normales, dietoterapéuticos
de pacientes para satisfacer los requerimientos nutricionales y caléricos sera:

% DEL % DEL VCT
=t REGIMEN VCTPROTEINAS % DEL VCT GRASAS
DIETETICO (90% AVB, 10% CARBOHIDRATOS (<10% grasas
BVB) saturadas)
Régimen completo o 15% al 20% 50% al 55% 30% al 35%
normal
Regimenes
hiposadicos y 15% al 20% 50% al 55% 30% al 35%
blandos
Régimen hipoglticido 20% al 25% 40% al 45% 30% al 35%
Régimen hipograso 15% al 20% 55% 25% al 30%
10%
Régimen renal [ (70 a 80% AVB, 20-30 55% al 60% 30% al 35%
% BVB)
Régimen 20% al 30%
hi . (70-80% AVB, 20-30% 50% al 55% 30% al 32%
iperproteico
BVB)
Régimen
hipercelulésico (25- 15% al 20% 50% al 55% 30% al 35%
30 g de fibra) *
~ sooinri— 10% al 15% 58% al 65% 30%al 35%
Complementaria | y Il

(*) Debe indicarse ademds la cantidad de fibra en gramos en la dieta propuesta.
Se podrdn hacer ajustes a la distribucion de macronutrientes segtn patologias agregadas.

- Los regimenes normales y dietoterapéuticos se atenderan con leche evaporada
entera, semidescremada, descremada, deslactosada y/o fluida segin la indicacion
de los nutricionistas de la Unidad de produccién del Servicio de alimentacion y
nutricion.

- Los regimenes renales contemplardn como proteicos de alto valor biolégico:
albiimina, lacteos y carnicos (pavita, pollo, pescado de carne blanca y pescado de
carne oscura).

- La adecuacién de los regimenes normales y dietoterapéuticos deben cubrir los
requerimientos nutricionales segln DRI vigente para cada grupo etdreo.

- Lo regimenes hipoglicidos o para diabéticos contaran con dos porciones de fruta,
pudiendo incrementarse segin requerimiento nutricional del paciente por cada
tiempo de comida.

- Los regimenes para paciente pediatricos, hiperproteicos y gestantes o puérperas
contaran con 2 refrigerios (en la maiiana y en la tarde)

Lic. Massief Vasessa Quispe
m NUTRICIONISTA CNP. 5447
EsSalyd HOSPITALIANDANUAYLAS
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74 CUADROS DE PROGRAMACION SEMANAL DE ALIMENTOS PROTEICOS
Las programaciones de regimenes deben programarse preparaciones diferentes para el
personal asistencial y los pacientes por lo que algunos alimentos proteicos pueden
coincidir los mismos dias.
7.4.1 DISTRIBUCION DE LA PROTEINA DE ORIGEN ANIMAL COMPLETAS
REGIMEN COMPLETO
RACION ALIMENTARIA DIA1 DIA 2 DIA3 DA 4 DIAS DIA 6 DIA7
JAMON DEL FILETE DE
ADITAMENTO -_— QUESO RES HUEVO *(63-65 P, 0 PESCADO 10 G
prOTEICOPAN | POLLO(408cocido) | g0 (40 g cocido) ) e NETO (conserva
ACEITUNA EXTRA
(82 10g POR CALDO DE
g UNIDAD-40-48 POLLO Ac:-:;:u‘r:,,; 5();‘:;[{/\
0S POR 120y PULPA
: RACION ENTERAS) paLTA (a0g)- | (208 FULOA 1 uNiDAD-40-48
§ ADITAMENTO | .., e e MANTEQUILLA | HUEVO *(60-65 | QUESO EDAM GRAMOS POR
a CALORICO DULCE DE LECHE | PALTA (40 G) (126) ) (206R) g DEPOLLO + HAGION
CASERO(15 G)/ 5 60 g HUEVO) ENTERAS- 6
MERMELADA UND)- QUESO
CASERA BAJA EN 10g)
AZUCAR (15 G)** .
- POLLO (40 g
= = NETO PESCADO (120 2
7 ég'c‘l':;g “]"’Iﬁ,"",'(:";:) cocibo) | gnetococido)- | RES (40 g NETO m';:ﬁr(g“ 8| poiLo(40g | RES(10gNETO
prac 1){ CRE30 (entrada 50g | POLLO (40g €OCIDO) cocino) NETO COCIDO) €OCIDO)
AT pollo o huevo | NETO COCIDO)
E | neto cocido)
= CERDO (120 g
neto cocido
: R O o) ey p— L
SEGUNDO cocido) neto cocido D?{ ;:’A:l:z:fs neto cocido) neto cocido VISCERA CADA L‘:?:‘;’:t?cl'ttc
cocido) ( llofio :I leu cocido)
cocido)
@ PAVITA / POLLO (100gy
z “SEGUNDO RES (100 g neto POLLO (100g | POLLO(100g | RES (100 g neto GALLINA POLLO (100 peso neto)-RES
B8 cocido) neto cocido) neto cocido) cocido) (100gr) RpASS (100 g neto
% neto cocido)
cocido)
7.4.2 DISTRIBUCION DE LA PROTEINA DE ORIGEN ANIMAL BLANDA PACIENTES
P REGIMEN BLANDO
BAON PREPARACION | DIA1 DIAZ DIA3 DiA4 DIAS DIAG DIAT
ALIMENTARIA
PPOLLO QUESO
DESAYUNO ADITAMENTO | HUEVO 40 QUESO HUEVO *(63-65 — POLLO (40 g (40 g) (SE
PROTEICOPAN | *(63-658) | . df;) (40g) g) : cocido) SUGIERE RES 40 gr
peso neto cocido)
ACEITUNA (8
ACEITUNA (8a MERMELADA | ; 10g POR
10g POR CASERA BAJA -40- SRME
ADITAMENTO | HUEVO | PALTA(40 | UNIDAD-40-48 | EN AZUCAR %‘g‘:&:"; SRR Wil
CALORICO | (63-65g) 8 GRAMOSPOR | (15G)**DULCE 5 iTA(40g)' | CASERABAJAEN
RACION DE LECHE (15 | POR RACION AZUCAR (15 G)
ENTERAS)** L ENTERAS)***
HUEVO (60 g
POLLO
) NETO PESCADO (40 < i i
SOPA (10g RES (408 | cocino)mygvo | FOLLO (408 g NETO POLLO (40 g RES (40 g NETO
NETO | neto cocido) | “3"co o/ cop” | NETOCOCIDO) | Foe s NETO COCIDO) COCIDO)
ALMUERZO COCIDO) - )
RES (100 | POLLO (100 ” PAVITA/PESCADO | .
SEGUNDO goiti gnoo PESC'ADO ((1{00 g RI‘.S (10}; g | poLo (1_30 g (120 g neto PESCADO ( ‘1] 00g
cocido) cocido) neto cocido) neto cocido) neto cocido) cocido) neto cocido)
POLLO
(100g | RES(100g | PAVITA(100g | POLLO(100g | RES(100g POLLO (100g | POLLO (100 g neto
SENA SEGUNDO neto neto cocido) neto cocido) nicto cocido) neto cocido) neto cocido) cocido)
cocido)
* Se aceptara como propuesta que el proteico (huevo) se prepare sancochado acompaiiado de cremas
huancaina, de pimiento, ocopa u otras. La cantidad sera de dos unidades sancochadas.
s 4
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** Mermelada elaborada a base de frutas, con bajo contenido de aziicar o algtin sustituto de aztcar. También
se agregara semillas como chia y otros. El dulce de leche se elaborara a base de leche entera pasteurizada y
ultra pasteurizada y con bajo contenido de azicar o algln sustituto de azicar y adicion de coco rallado o
fruto seco o cualquier otro insumo sugerido por la nutricionista del EsSalud.™* Aceituna de tamafo extra
grande o extra, negras o verdes. El peso consignado en el cuadro corresponde a las aceitunas enteras. Se
incluira en las preparaciones acei
***La preparacién incluird también lechuga y limén.

Hecl 1

enteras o

8. ALIMENTOS E INSUMOS

8.1 El Contratista prevera que el abastecimiento minimo de viveres en almacenes para 2 dias
como minimo. Los insumos alimenticios y su frecuencia de consumo deberan tener las
siguientes caracteristicas:
- Céarnicos: Previamente beneficiados en establecimientos autorizados con licencia

de funcionamiento otorgado por la autoridad competente, el proveedor debe
adjuntar y presentar los medios de verificacion de la compra o adquisicion del
producto. Frescos y de calidad extra, primera o clase A; como Pulpa, cortes de
bisteck, lomo, cadera, segin NTP 201.055 2003 Carnes y productos carnicos, las
caracteristicas de aspecto biolégico, microbiolégico, (organoléptico), segin fichas
técnicas. Transportadas al servicio de nutricion del hospital | Andahuaylas en
condiciones 6ptimas y adecuadas seglin normativa vigente:

TIPO DE FRECUENCIA PESO NETO COCIDO
CARNE
Res 2 veces por semana para regimenes | 100 g peso neto COCIDO
normales (desayuno, almuerzo y | PULPA, CORTES BISTECK
cena)y dieta (desayuno y almuerzo) | LOMO CADERA, CARNE
2 veces en los refrigerios MOLIDA (PURA PULPA)
Cerdo 1 vez por semana 120 g peso neto COCIDO,
CHULETA 230 G BRUTNO
sblo regimenes normales
Pescado Para régimenes normales y dietas 2 | 120 g peso neto COCIDO
y/o trucha | veces por semana: fresco (trucha), | Pulpa
congelado (bonito, jurel, salmén, | 40g peso neto escurrido
tilapia). (atin filete) para
Para régimenes normales enlatado | refrigerios
(atin filete)

Aves Frescos, (no congelado) Pollos con un peso
(pollo, 3 - 5 veces por semana en el | minimo de 100 g. NETO
pavita, almuerzo, COCIDO
gallina) 5 veces a la semana en la cena, Gallina una vez por

2-3 veces en los refrigerios semana serd de 100 g
NETO COCIDO
Visceras Mondongo, higado, bofe, corazon, 1 | 100 g (NETO COCIDO)
vez por quincena para regimenes
normales
Embutidos | De primera calidad, en cuyo | Jamén del pais
etiquetado se consigne su registro
sanitario y fecha de vencimiento
para desayuno, almuerzo, cena y
refrigerio. De consumo muy
esporadico

Debera también incluir en la preparacién de raciones alimenticias los productos
de anchoveta y pota tanto en estado natural embutidos y otras variedades hasta
un 8 % del total de las raciones mensuales, en cumplimiento del Decreto Supremo
N2 002 - 2007 - PRODUCE y Decreto Supremo N2 008 - 2007- PRODUCE, siempre
que exista la disponibilidad en el mercado y haya aceptacién por parte de los

comensales.

.1
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- Hueves: frescos, integros y limpios, con fecha de vencimiento (para
desayuno, almuerzo, cena y refrigerio).

ALIMENTO FRECUENCIA PESO
3 - 5 veces por semana para regimenes | Entre 60 y 65
Huevo normales y dieta (segiin preparaciones) gramos de peso

bruto
= Panes:

ALIMENTO CARACTERISTICA PESO
Frescos, deben tener color olor caracteristico, | 40-60 gramos

Pan debe estar libre de impurezas que indiquen | la unidad.

una manipulacion inadecuada del producto. En
caso del pan blanco rebanado debera cumplir
con la normatividad vigente del rotulado de
alimentos (este producto sera utilizado en caso
de no contar con pan fresco).

- - Condimentos
ALIMENTO CARACTERISTICA
Se dara prioridad al uso de condimentos naturales, sin
Condimentos embargo, los industrializados deben contar con registro
sanitario y fecha de vencimiento

*Prohibido el uso de glutamato monosédico.

ALIMENTO CARACTERISTICA PESO
Verduras, | Seran de calidad extra destinadas a la | Segun preparacion
hortalizas | preparacion de todas las raciones alimentarias
diarias.

Tubérculos | Seran de calidad extra destinadas a la | Segin preparacion
y/o raices preparacion de todas las raciones alimentarias
diarias.

Frutas: De calidad extra, de consumo diario en | 150a 200 gramos
diferentes preparaciones del desayuno,
almuerzo, cena y refrigerios. FRUTAS DE
ESTACION TRES VECES POR SEMANA
Menestras: | Variadas, de 1 - 2 veces por semana sélo | Segln preparacion
regimenes normales

Cereales: De primera calidad, de preferencia integrales, | Segin preparacion
de consumo diario.
Oleaginosas | Envasados, de calidad extra Seglin preparacién
y frutos
secos

*De cumplimiento segiin "Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria” y sus
modificatorias aprobada mediante Decreto supremo N° 004 -2011-AG

8.2 Viveres industrializados:
De cumplimiento segiin Reglamento de Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas (Decreto Supremo N° 007-98-SA) y modificatorias.

ALIMENTO CARACTERISTICA

Aceites: Se usardn aceites de origen vegetal (girasol, maiz, linaza, oliva o sacha inchi,
coco, chia). Envasados, con fecha de vencimiento y deber4 contar con
registro sanitario. De calidad extra virgen para regimenes especiales.

- 6
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Abarrotesy | Deben contar con registro sanitario y fecha de vencimiento

conservas en
general
Mantequilla | Producto graso derivado exclusivamente de la leche pasteurizada y/o de
productos obtenidos de ésta, en forma de emulsion del tipo agua en aceite.
Debe presentar una consistencia solida y homogénea a una temperatura de
10°C a 12°C, su sabor y olor deben ser caracteristicos del producto, sin
indicios de rancidez o cualquier olor o sabor extraiio a su naturaleza, el color
debe ser uniforme.

Leche Entera, semidescremada o descremada, sin lactosa (segun solicitud de
Evaporada raciones) para consumo diario.
Leche Liquida pasteurizada O HUT parcialmente descremada o descremada para

preparaciones como el manjar casero y otros, con fecha de vencimiento y
registro sanitario.

Queso Para desayuno, almuerzo, cena y refrigerio. Presentacion de molde. con sal o
pasteurizado | sin sal, para con fecha de vencimiento y registro sanitario

Yogurt Pasteurizado, entero, semidescremado y 0% de grasa, natural y
pasteurizado con adicion de azicar o sin ella. Con registro sanitario y fecha
de vencimiento. En presentaciones individuales de 340 ml para la atencién
- de refrigerios y envases de 1 litro para otras preparaciones.

Envasados, de preferencia que se expenden en el mercado local y de producciéon nacional

que cuente con etiquetado e informacién segiin lo establece la normativa de calidad extra

o primera, deberan contar con registro sanitario y fecha de vencimiento.

8.3 Rotulado y requisitos de productos alimenticios:
—  El contenido del rotulado debe cefiirse a lo dispuesto por el D.S.007-98-SA
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas y el D. L. N°
1062 Ley de Inocuidad de los Alimentos:

Nombre del producto

Peso neto

Namero de registro sanitario

Nombre, razén social y direccion de la empresa productora.

Nombre, razén social y direccion de la empresa importadora

Pais de origen

Codigo o clave de lote

Fecha de vencimiento

Condiciones especiales de conservacion, cuando el producto lo requiera
0. Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracion del
-~ producto

DOONDOND WM

—~  Sedebera contar con los datos basicos o fichas técnicas de los proveedores de viveres
secos y frescos para facilitar la supervision de los mismos (condiciones de
conservacion y expendio de alimentos). Estos serdn ubicados en lugares visibles para
el control y revision durante las supervisiones.

— La presentacion y variedad de los alimentos para cada tipo de régimen sera en
relacion a los alimentos permitidos por la naturaleza de la dieta. La dosificacion de los
alimentos seglin preparacion debe ajustarse a la Tabla de Composicion de Alimentos
del Ministerio de Salud vigente.

- Los alimentos a utilizarse en la elaboracion de las preparaciones, ademas de reunir
los requisitos de calidad y sanidad establecidos segiin D.S.007-98-SA Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas), debera ceiiirse a las
siguientes condiciones:

a) Losproductos alimenticios envasados deberan conservar adheridas sus etiquetas
o membretes, a fin de poder identificar su fecha de vencimiento y registro
sanitario. Se desecharan productos cuyos envases se encuentren deteriorados o
hayan alcanzado su fecha de vencimiento

1 :
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Para los regimenes dietoterapetiticos, los insumos para las preparaciones
adicionales estaran incluidos en el costo de la racion, porque forman parte de la
prescripcion dietética. Igualmente, esto regird para los litros de infusion (boldo,
anis, manzanilla, entre otros) distribuidos a los pacientes en general, en jarras de
acero inoxidable con tapa las veces que sean necesarias.

La diversificacion de los regimenes dietoterapeiiticos sera establecida y solicitada
por el Servicio de Nutricion del Centro Asistencial, y estara en relacion al nivel de
atencion que brinda. Existen diversificaciones de los Regimenes
Dietoterapéuticos: Normal, blanda, blanda hiperproteica, astringente,
vegetariana, hipoalergénico hipograso, hipoglicido, hiposédico, Renal |,
hipercelulésico, Alimentacion Complementaria | - 1l - [lI, hipoproteico,
hiperproteico, hipopurinico, liquida restringida y liquida amplia, cada régimen

con su variante respectivo de acuerdo a la prescripcién médica.

9. ESQUEMA SUGERIDO DE ALIMENTACION
»  RACION SOLIDA: Personal y pacientes

50

RACION

PERSONAL

PACIENTE

DESAYUNO

¢ 03 veces por semana jugo de frutas o batido de fruta
con leche 300 cc - 04 veces por semana FRUTA
ENTERA o fruta picada EN ENSALADA DE FRUTAS
200g
Cereal con fruta 250 cc (puede afiadirse frutos secos)
y 1 vaso de leche pura al medio (120 ml de leche
evaporada o 250 cc leche pasteurizada).
2 unidades de pan con peso reglamentario: 1
entremés proteico (minimo 40 g neto/cocido de
producto de origen animal) y 1 entremés calérico (20
£ neto), pudiéndose alternar con una preparacion
tipo entrada con combinacion de alimentos proteicos
y caléricos.
¢ Infusiones, café, té (en caso de intolerancia a los
bebibles)
EN CASO DE QUE LA PREPARACION DEL DESAYUNO
NO INCLUYA LECHE SE DARA UNA RACION DE QUESO,
BIEN PUEDE SUSTITUIR AL ACOMPANANTE
CALORICO)

L3

.

* 03 veces por semana jugo de frutas o batido de
fruta con leche 300 cc -04 veces por semana
fruta entera o ensalada de fruta.

Cereal con leche o cereal con fruta 250 cc
(puede anadirse frutos secos)

2 unidades de pan con peso reglamentario: 1
entremés proteico y 1 entremés calérico,
pudiéndose alternar con una preparacion tipo
entrada con combinacién de alimentos proteicos
y caléricos.

Agua de tiempo

-

.

EN CASO DE QUE LA PREPARACION DEL
DESAYUNO NO INCLUYA LECHE SE DARA UNA
RACION DE QUESO , BIEN PUEDE SUSTITUIR AL
ACOMPANANTE CALORICO

ALMUERZO

¢ Sopa (350 cc - con 40 gramos de proteicos cocido) o
entrada

Plato principal (Segundo)

Porcién de ensalada de verduras (150 gramos)

06 de Fruta o 01 de postre

Refresco de frutas o infusion, segtin estacion

* o v o

Sopa (350 cc) o entrada

Plato principal (Segundo)

Porcion de ensalada de verduras (150 gramos)
Fruta o postre

Refresco de frutas o infusion, segtin estacién
Agua de tiempo

COMIDA

ol o o o o o

Sopa (350 cc - 40 gramos de proteicos neto
cocido) o entrada

Plato principal (Segundo)

Porcién de ensalada de verduras (120gramos)
Fruta o postre

Agua de tiempo o infusion

* o 0 o

CENA

Plato de fondo

Ensaladas (130 gramos)

Refrescos de frutas naturales, té, café o infusiones
03 veces por semana Fruta o 04 veces por semana
postre

* e 0 o

REFIGERIOS

*

OPCION 01: Leche Evaporada al % o yogurt
pasteurizado 250 cc - preparacion calérica o fruta +
alimento no proteico o fruta al natural.

OPCION 02: Entrada o sandwich con aporte de
alimentos proteicos (huevo, carne, pollo, pavita, queso
- 40 gramos de proteicos cocido) y verduras segiin
requerimiento del servicio) + Refrescos naturales o té
o café o infusiones o jugo de frutas.

OPCION 03: Postre Proteico

*

*

Leche Evaporadaal % o

Yogurt pasteurizado 250 cc o

Fruta entera o jugos de fruta o

Entrada o ensaladas, sandwich con aporte de
alimentos proteicos (huevo, queso, 40 gramos de
proteicos cocido)

LR

Todas estas preparaciones deben ajustarse al requerimiento calérico y distribucion de
macronutrientes solicitado anteriormente.

ERes——ese e -
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> ESQUEMA DE ALIMENTACION: RACION LIQUIDA: Solo pacientes

RACION DIETA LIQUIDA RESTRINGIDA DIETA LIQUIDA AMPLIA
ALIMENTARIA (600 cc - 800cc) (800 cc - 1200 cc)
DESAYUNO Gelatina liquida + Infusién Cocimisnto decereal + Magamprrs+

Infusién

Caldo o crema + Gelatina + Mazamorra
natural+ Infusion

COMIDA Consomé + infusion Caldo o crema + Mazamorra + Infusion

ALMUERZO Consomé + Gelatina liquida + Infusion

> ESQUEMA DE ALIMENTACION COMPLEMENTARIA I - II: Solo pacientes

RACION

ALIMENTARIA COMPONENTES

# Papilla con proteina de AVB para alimentacién complementaria de 6 a 12 meses
DESAYUNO * Papilla de cereal con fruta

» Rebanada de pan

* Fruta al natural o mazamorra a base de frutas y cereales

1 COLACION * Papillas con proteina de AVB para alimentacion complementariade 6a 12
meses
—_ ¢ Plato principal: a base de alimentos de origen animal (yema de huevo, higado
ALMUERZO ::sr,i::z,shazo, pollo, pavita) + cereal, tubérculo y/o menestras, + vegetales

* Fruta o compota de fruta

# Fruta al natural 0 mazamorra a base de frutas y cereales para alimentacion
complementaria de 6 a 12 meses

* Plato principal: a base de alimentos de origen animal (yema de huevo, higado

COMIDA res, cuy, bazo, pollo, pavita) + cereal, tubérculo y/o menestras, + vegetales
variados + aceite de origen vegetal

* Fruta o compota de fruta

24a COLACION

> ESQUEMA DE ALIMENTACION EN PACIENTE DIABETICO:

RACION
ALIMENTARIA COMPONENTES

* Fruta picada (150gr)

DESAYUNO : Bebible de avena, quinua c/lec!ne o fruta

1 pan proteico o entrada proteica
* 1 huevo cocido
= 1 COLACION * Fruta al natural o gelatina sin aztcar

* Plato principal: guisos con presa de 100 a 120gr
¢ Sopa (300cc)

ALMUERSD ¢ Ensalada de verduras 150 gr
* Fruta entera (150gr)

2da COLACION ¢ Fruta al natural o yogurt sin aziicar
# Plato principal: guisos con presa de 100 a 120gr
* Sopa (300cc)

R, * Ensalada de verduras 150 gr
* Fruta entera (150gr)

> [ESQUEMA DE ALIMENTACION ENTERAL: FORMULA ENTERAL FARMACOLOGICA
(Segun prescripcién médica)

a. Técnica de soporte nutricional que consiste en administrar los nutrientes directamente
en el tracto gastrointestinal mediante sonda
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Se emplearan féormulas poliméricas, especificas, elementales y modulares, las mismas
que deben ser isotonicas (350 mOsm/kg) y moderadamente hipert6nicas (350-550
mOsm/kg)

El fraccionamiento de volumen y la dilucién de la formula enteral seran de acuerdo ala
prescripcion médica nutricional y tolerancia del paciente.

El personal asignado a esta tarea preparara y distribuird todas las férmulas indicadas
sean de la institucion o de la empresa.

El contratista a solicitud de la Unidad de Nutricion atendera el requerimiento enterales
estandar, especificas y altamente especializadas e incluird modulos proteicos, caléricos

y lipidicos.

CARACTERISTICAS DE LAS FORMULAS PARA ADULTOS - ADMINISTRACION VIA ORAL

O ENTERAL

DESCRIPCION

CARACTERISTICAS

Férmula estandar-
Formula
polimérica

Presentacion en polvo

Concentrado de proteina de leche y aislado e proteina de
soya, caseinato de calcio y sodio

Aceite de girasol, de soya, de coco, de canola

Maltodextrina, jarabe de maiz

Formula especifica
para diabético

Presentacion en polvo

Maltodextrina, sucromaltosa, isomaltulosa
Caseinato de calcio, aislado de proteina de soya
Aceite de soya, de girasol, de coco

semielemental
para pacientes con
funcién
gastrointestinal

Férmula para | Presentacién en polvo
personas con | Alto aporte de aminoacidos de cadena ramificada
enfermedades Triglicéridos de cadena media y larga (TCM), aceite de
hepaticas canola
Maltodextrina.
Formulas Presentacion en polvo
altamente Proteina aislada de soya
especializadas Maltodextrina
Foérmula TCM

Con glutamina

semielemental
Con glutamina y

deteriorada

Formulas Presentacion en polvo
altamente Lacto albimina
especializadas TCM, aceite de canola
Formula Maltodextrina

Con Glutamina
Con Arginina

arginina
Foérmulas Presentacion liquida
modulares Proteina de colageno hidrolizado, aislado de suero de leche

Formulas
artesanales

A base de AOA (pollo, carne, huevo) en 240 gr pulpa+13cda
de aceite de oliva+ 300ml de leche+300gr de verduras
cocidas (es durante el dia para el desayuno, almuerzo y
cena)

10. CONDICIONES BASICAS DE LA PRESTACION DEL SERVICIO
10.1 El Contratista proporcionara con 07 (siete) dias anticipacion la programacion de los

regimenes con la dosificacion de los ingredientes y el calculo de macronutrientes, y en
regimenes especiales de micronutrientes, en base a una racion, a fin que el Servicio de
Nutricion pueda efectuar la evaluacién y realizar las correcciones necesarias de acuerdo
a las especificaciones técnicas solicitadas. Estas deben estar firmadas y validadas por el

A = Eh =Y
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nutricionista del contratista. Las preparaciones que no tengan aceptacion por el personal
usuario, no seran programadas en lo sucesivo.

10.2 El Contratista incluira fracciones de racién (segundo y mazamorra), que permita
atender a los pacientes en condiciones de alta; sin costo alguno a la institucién, la
misma que serd determinada por el Servicio de Nutricion del Centro Asistencial.
(Aproximadamente son de 3 a 4 por semana).

10.3 El Contratista atender4 los requerimientos de dietas especiales, las mismas que por
su cualificacién no representaran costo alguno adicional. En especial debe cumplir
con la atenci6n diaria de preparaciones con aporte proteico como adicional a media
maiana y 2 tomas de leche evaporada para pacientes diabéticos y pediatricos; y
jugos naturales con alimentos proteico para gestantes y puérperas

10.4 El Contratista a solicitud del Servicio de Nutricién atendera requerimientos de dietas
entérales farmacolégicas considerandolo para el pago segin UTRAS detallado mas
adelante. Asimismo, se atendera dietas enterales naturales si el servicio lo cree
extremadamente conveniente, considerdndolo para el pago como dietas sélidas.

10.5 El Contratista estd obligado a efectuar la entrega de alimentacion a los pacientes
hospitalizados y al personal de guardia en los comedores respectivos, hasta el término de
la atencién e igualmente al personal con derecho a refrigerio segin reglamento.
Asimismo, en las fechas especiales la programacién de ments serad de acuerdo a la
ocasion.

10.6 El Contratista programara preparaciones especiales segtin la ocasién (Semana Santa, Dia
de la madre, Dia de Apurimac, Aniversario del Hospital I de Andahuaylas, Dia del Padre,
Fiestas patrias, 1° de Noviembre, Dia de Andahuaylas, Navidad y Afio nuevo), las cuales
no incrementaran las dosificaciones establecidas ni generara un incremento en la
facturacién del costo por racion.

10.7 ElContratista debera entregar los alimentos a temperaturas adecuadas para el consumo.

10.8 La programacion de refrigerios para el personal asistencial debe ser variada y no
repetirse durante la semana.

10.9 El control de la prestacién del servicio a los pacientes y usuarios en las areas de
hospitalizacién estaran a cargo de los profesionales nutricionistas de turno;
quienes sellaran y firmaran la conformidad del servicio, en los formatos de las
6rdenes de dietas, de preferencia sin enmendaduras. En casos de ausencia del
profesional por motivos de fuerza mayor, la conformidad serd firmara por el profesional
del siguiente turno previa verificacion de las raciones atendidas en las historias clinicas
del paciente.

10.10 El Contratista se encargara del recojo, lavado y desinfeccion de la vajilla utilizada y de la
disposicién adecuado de desperdicios segiin las normas de bioseguridad de la institucion.

10.11 El Contratista implementara un sistema electrénico de gestion de acceso para el control
de asistencia del personal destacado.

10.12 El Contratista presentard en forma mensual y con una semana de anticipacion el rol de
trabajo del personal que laborara en el servicio de alimentacion. Los cambios de turno
deben comunicarse con al menos 24 horas de anticipacion. Sélo se permiten cambios con
su par, es decir deben tener el mismo perfil y asumirdn la totalidad de las funciones y
responsabilidades

10.13 El proveedor presentara en forma mensual y con una semana de anticipacion el rol de
limpieza y desinfeccion de las areas de trabajo, acorde al Plan de Higiene y Saneamiento.

11. DE LA ATENCION A LOS USUARIOS (Norma Técnica de Salud de la Unidad Productora de
Servicios de Salud de Nutricion y Dietética NTS N° 103-MINSA/DGPS-V01)

La UPSS de Nutricion y Dietética garantizara la operatividad del servicio durante el
horario de atencién del establecimiento, segiin las respectivas unidades que la integran.
El servicio relacionado a la alimentacién se brinda a los pacientes hospitalizados, asi
como al personal del establecimiento que se encuentre de guardia.

11.1  ATENCION A PACIENTES
a. Todos los pacientes hospitalizados y los que se encuentren en observacién en el
servicio de emergencia deberan recibir alimentacion del hospital segin su indicacion
médica.

memmeek
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b. Los productos alimenticios o insumos se almacenaran, prepararan y transportaran de
modo que se garantice la seguridad, y el contenido nutricional e inocuidad de los
alimentos.

¢. Dicha alimentacién estara sujeta a las indicaciones y restricciones del profesional
meédico tratante.

d. Las raciones de alimentos estardn sujetos a las diferentes etapas de vida segiin
corresponda.

e. Las raciones de alimentos que se proporcionan a los pacientes deben estar
elaboradas, segtin las disposiciones de la UPSS, aprobadas por la Direccién del
Establecimiento, las mismas que estardn acordes con la normativa vigente y la que
apruebe la Autoridad de Salud.

f. Los alimentos preparados por la UPSS de Nutricién y Dietética para los pacientes
hospitalizados, deben caracterizarse por la calidad en términos del valor nutricional,
la presentacion y el sabor, ajustado sélo a las restricciones dispuestas por la
terapéutica clinica para cada paciente.

g. Se debe asegurar que los regimenes y/o formulas especiales proporcionadas por el
hospital se almacenen, preparen y transporten de modo que se garantice la seguridad,
integridad y el contenido nutricional de los mismos.

h. Ladistribucién de los alimentos para los pacientes hospitalizados, serd de acuerdo al
siguiente horario.

HORA DE HORA DE
SERVIDO EN ENTREGA AL TIEMPO HORA DE
RACION LAS PACIENTE PARA ACOPIO
UNIDADES INGESTA
PERIFERICAS
Desayuno 07:00 horas 07:00 - 07:30 horas | 30 minutos | 08:00 horas
1 Colacién 09:30 horas 10:00 horas 30 minutos | 10:30 horas
Almuerzo 11:45 horas 12:00-12:30 horas 45 minutos | 13:15 horas
24a Colacion 02:30 horas 1.5:00 horas 30 minutos | 15:30 horas
Cena 04:45 horas 17:00 = 17:30 horas | 30 minutos | 18:00 horas
3 Colacién 19:00 horas 19:30 horas 30 minutos | 20:00 horas

i. Cuando corresponda, se debe considerar que el tiempo para ingesta, pudiera ser
mayor para aquellos servicios o pacientes que por su condicion clinica lo ameriten.

j.  El horario para la administracion de formulas enterales y colaciones, sera de acuerdo
a las necesidades de los pacientes y al requerimiento del nutricionista de la
institucion.

= 11.2  ATENCION A PERSONAL

a. Elservicio de alimentacion se atendera al personal asistencial, que efecttia guardia de
12 horas consecutivas y efectivas. La atencion se realiza exclusivamente en el
comedor para personal.
> Por guardia diurna: ALMUERZO
» Por guardia nocturna: CENA'Y DESAYUNO POST GUARDIA.
> Al personal que labora horas extras y/o labor continuada no considerada guardia,

NO TIENE DERECHO a percibir alimentacion por parte de la Institucion

b. El personal de guardia podra solicitar regimenes dietoterapeuticos en caso de
presentar alguna enfermedad. Para tal fin debe presentar a la Coordinacién del
Servicio de Nutricion el “FORMATO DE ATENCION DE DIETA AL PERSONAL
ASISTENCIAL" (ANEXO 06) el cual debe estar firmado por su médico tratante y el
responsable de Salud Ocupacional del Hospital I Andahuaylas.

c. El Servicio de nutricion recibe una copia de los roles de trabajo del personal
asistencial del servicio de Admision, cada rol cuenda con la firma y sello de los jefes
y/o coordinadores de los diferentes servicios, quienes son responsables de cautelar
que los roles enviados guarden estricta correspondencia, con la programacion de
guardia efectiva.

d. La UPSS de Nutricién y Dietética debera establecer un horario de atencién para el
personal que sera respetado estrictamente por los usuarios, y dependera de cada
establecimiento, sugiriéndose los siguientes aspectos

HGSPITAL | ANDANUAYLAS
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e. El personal que labora en éreas criticas (responsable de programa TBC, personal de
laboratorio que procesa muestras de BK en esputo, personal de emergencia, personal
de centro quirtrgico, personal de Unidad de Cuidados Intensivos) tiene derecho a
REFRIGERIO.

RACION INICIO DE ATENCION TERMINO DE ATENCION
Desayuno 07:00 horas 09:00 horas
Almuerzo 12:30 horas 14:30 horas
Cena 19:00 horas 21:00 horas
Refrigerio maiiana 09:30 horas 11:00 horas
Refrigerio tarde 03:30 horas 05:00 horas

*En areas criticas (emergencia y centro quirdrgico) se dara una tolerancia de 30 minutos en
refrigerios.

f. El contratista implementara en el 4rea de cocina, comedor y unidades de atencion
periférica obligatoriamente 01 reloj de pared por area.

g. Estan exceptuados de este horario, previa coordinacion el personal de guardia que se
encuentre laborando en sala de operaciones, en unidad de cuidados intensivos y
emergencia.

h. Laatencién de alimentos al personal asistencial de guardia y refrigerios es PERSONAL
ES INTRANSFERIBLE.

i. Los refrigerios para pacientes del programa TBC seran entregados en el consultorio

— donde reciben su tratamiento.

j. El personal que labora en la UPSS de Nutricion y Dietética tiene derecho a consumir

sus raciones alimentarias completas dentro de su turno de trabajo.

12. CANTIDADES - UNIDAD TECNICA DE RACIONES SERVIDAS (UTRAS)

a. Para el calculo de las raciones solidas o liquidas servidas en el dia se utilizara los
Lineamientos para la Organizacién y Funcionamiento de las Unidades Organicas y
Funcionales de Nutricién en el Seguro Socia EsSalud, aprobada mediante Resolucién de
Gerencia de Prestaciones de Salud N° 51 GCPS-ESSALUD 2016.

TIEMPO DE COMIDA UNIDAD TECNICA DE RACIONES SERVIDAS (UTRAS)
Desayuno 0.15 de racién (pacientes y personal asistencial)
Almuerzo 0.50 de racion (pacientes y personal asistencial)

Comida 0.35 de racién (pacientes)

Cena 0.20 de racion (personal asistencial)

Refrigerio 0.12 de racion (personal asistencial y pacientes TBC)
Formula enteral (1000 cc) 1.00 de racioén

Formula lactea 0.10 de racion

Almegtaciin 0.30 de racion (pacientes menores de un afio)

complementaria

b. Las cantidades de las raciones alimenticias pueden variar por encima o debajo de la cantidad
referenciales Art 157° RLCE, se podra hacer adicionales o reducciones durante la vigencia
del contrato, para ello Contratista debera atender los pedidos, se facturaré las raciones
requeridas por el drea usuaria segin los siguientes criterios:

- Para personal: en nimero de raciones solicitadas por el area usuaria previa revision de
la demanda y verificacién de los roles del personal asistencial los cuales son facilitadas
por el drea de Admisién. En caso de que se requiera raciones adicionales, éstas serdn
atendidas sin alterar el precio unitario por este concepto.

- Para pacientes: se hara de acuerdo a la demanda diaria de cada servicio, lo cual queda
registrado en la Ficha Matriz de Atencién Nutricional Diaria.

c. El calculo para efecto de pago de las formulas lacteas, formulas poliméricas estandar y
férmulas especificas para pacientes diabéticos se seguira el siguiente procedimiento:
e Para efectos de pago de las férmulas enterales se sumara los litros consumidos, ese
total se divide entre 1000 ml, luego se multiplicara por el UTRA (1.0), representando
esta cifra el total de raciones sélidas a pagar.

________ k 13
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El clculo para efecto de pago de las formulas para pacientes con enfermedades hepaticas y
férmulas altamente especializadas en adultos seguira el siguiente procedimiento:

e En presentacién en polvo se sumari el total de litros consumidos, luego se divide
entre el volumen de la presentacion del producto segin su dilucién estandar, para
luego multiplicar por el costo del producto, y con este total se divide entre el costo
de la racién sélida, dando el total de raciones sélidas a pagar, para lo cual debera
adjuntar la factura, y/o boleta de venta de la compra del producto. El comprobante
de la adquisicion debe estar acorde con los precios del mercado, lo que se verificara
antes de la facturacion de las raciones.

e En presentacién en liquido se sumara el total de litros consumidos, luego se divide
segin el volumen de la presentacion, luego se multiplicara por el costo del producto,
éste total se divide entre el costo de la racién sélida, dando el total de raciones sélidas
a pagar, para lo cual debera adjuntar la factura, y/o boleta de venta de la compra del
producto. El comprobante de la adquisicion debe estar acorde con los precios del
mercado, lo que se verificard antes de la facturacion de las raciones.

13. SUPERVISION Y CONTROL DEL SERVICIO:

Actividad relacionada a ejecutar las acciones que permitan verificar el cumplimiento de lo
programado, asi como la calidad del servicio. Este control se ejecuta a través del monitoreo,
la supervision y la evaluacion, utilizando los indicadores pertinentes, incluidos a medir la
satisfaccion de los usuarios. De esta actividad el profesional nutricionista de EsSalud
redactara la ficha de control de calidad alimentaria y/o acta de observacion, la misma que
sera entregada a la nutricionista de la empresa. Este documento sera firmado por ambos
profesionales en conformidad del resultado de la supervision.

El Contratista deberad coordinar permanentemente a través de su nutricionista con el
Servicio de Nutricién del Hospital | Andahuaylas, los aspectos necesarios para la adecuada

prestacion del servicio. Por lo tanto, es indispensable la presencia permanente del

El personal profesional del Servicio de Nutricion del Hospital | Andahuaylas, verificard la
calidad y cantidad de los viveres frescos, secos y carnicos que se recepcionaran y que se
usardn en las preparaciones, determinando el horario de ingreso de los viveres. Se aplicara
la ficha de control de calidad de viveres frescos y secos, cuyo sustento son las fichas
técnicas aprobadas de los alimentos de calidad extra, superior o de primera. Estas fichas
pueden descargarse de http://portal.osce.gob.pe/seace/content/servicios-subasta-
inversa y/o del codex alimentarius donde se establece los criterios de aceptacion y
condiciones de rechazo.
Asimismo, realizara la supervision de la manipulacién e higiene de los alimentos y el
control de calidad de las preparaciones, permitiendo su aceptacién o rechazo. Estas
actividades deben cumplirse en base al plan de Buenas Practicas de Manipulacién de
alimentos (BPM) y Plan de higiene y Saneamiento (PHS) y Plan de Buenas Practica de
Almacenamiento (BPAL)
El personal profesional del Servicio de Nutricién del Hospital | Andahuaylas, verificara la
calidad y cantidad de las preparaciones antes de su distribucion, para ello, el contratista
incluird una racién completa sin costo alguno. Ademads, debe contar obligatoriamente con:

e 02 balanzas digitales con capacidades de: 0 a 5 kg.y de 0 a 100kg

e 01 termdmetro de alimentos.

o Tiras reactivas para el control del pH de los alimentos.

e  Pesas patron para calibracion de balanzas
Las balanzas y termémetros deberan contar con certificado de calibracién. El contratista
presentara un cronograma de mantenimiento preventivo anual.
El personal que realiza la distribucion de los regimenes dietéticos a los pacientes
hospitalizados, acatara las indicaciones del Servicio de Nutricion del Centro Asistencial, en
el desempeiio de sus tareas y procedimientos de atencion. En caso de omision u error la
empresa asumira la responsabilidad de dichos actos.
Se procedera a la supervision de los servicios que presta el contratista en el Hospital |
Andahuaylas, por parte de los érganos competentes de EsSalud.
El proveedor sera responsable de las observaciones realizadas por las diferentes
instituciones (DISA, Municipalidad, entre otras) durante las supervisiones inopinadas.

(anexo N2 05 - anexo N2 06)
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j-  En caso de controversias en la dosificacion de Alimentos para las preparaciones de los
regimenes normales y dietéticos, se regira por la Tabla de Dosificacién de Alimentos
vigente a la fecha, del ente rector (Ministerio de Salud) (RM 046 - 82 - SA/DVM).

k. El contratista responsable de brindar el servicio de Alimentacién y Nutricién, debera
comprometerse a cumplir, cuando la institucién lo solicite, la acreditacion ante la autoridad
competente, segin los criterios aprobados por el Ministerio de Salud.

14. DELIMITACION DE FUNCIONES DEL PERSONAL

14.1  FUNCIONES DE LA NUTRICIONISTA DE LA CONCESIONARIA EN LAS DEMAS
AREAS:

a. Realiza la programacion de regimenes normales y dietoterapeiiticos, posterior a su
revision debe anexar la dosificacion de las preparaciones.

b. Cada preparacién contard con una ficha de informacién nutricional donde se
consignara la dosificacién en base a una racion y el calculo de micro y
macronutrientes.

c. Si no existieran algunos insumos requeridos para las preparaciones, en caso de
desabastecimiento comprobado, debera reportar los faltantes al Nutricionista de
EsSalud, quien debera elaborar la reprogramacion de dietas, conjuntamente con la
Nutricionista de la concesionaria.

d. Efectia la requisicion de insumos que se necesitan para la elaboraciéon de los
regimenes normales y dietoterapeiiticos, refrigerios de pacientes, refrigerios del
personal, formulas enterales, formulas infantiles y germinados. El pedido puede
realizarse diariamente, semanalmente y mensualmente.

e. Realiza el control de calidad de los insumos que ingresan al Servicio de Nutricion.

Verifica el adecuado manejo del Control del Kardex de viveres frescos y secos.

g Verifica el almacén de viveres secos, frescos e insumos de limpieza y desinfeccién:
cantidad, calidad, fecha de vencimiento y almacenamiento adecuado.

h. Rotula con etiqueta roja o cartel rojo aquellos insumos que estén préximos a
vencerse,

i. Realiza el requerimiento de conservadores de plastico para guardar alimentos
frescos y secos que seran utilizados en el almacén y frigorificos. En el caso de
deterioro de los conservadores efectuara la solicitud de reposicion.

J.  Efectta el requerimiento de vajilla, cuberteria y demds insumos para la preparacion
de los regimenes normales y dietoterapeiticos, en el caso de deterioro, pérdida o
rotura realizard la solicitud de reposicion.

k. Elabora el cuadro resumen del nimero de personal que se encuentra laborando en
las dreas con derecho a alimentacion en base a los roles de trabajo del Hospital
Andahuaylas, lo cual sera sujeto a revision y reajustes por parte del area usuaria

— previa evaluacion de la demanda real de raciones consumidas.

L. Recepciona el formato de solicitud de dietas y los cuadros de requerimientos de
raciones alimentarias a ser atendidas para pacientes y personal respectivamente

m. Recepciona, comunica y coordina con el nutricionista el pedido de dietas adicionales
de los diferentes servicios de hospitalizacion, que han sido solicitadas fuera de la
visita médica.

-

142 FUNCIONES DEL MAESTRO DE COCINA

a. Banodiario, cepillado de dientes y vestirse con el uniforme blanco completo, barbijo
y/o mascarilla y gorro. No usar anillos, pulseras, relojes y tener las unas limpias y
cortas.

b. Recibey verifica la cantidad y/o peso de viveres secos y frescos que son entregados
por el responsable de Almacén, para las preparaciones de los regimenes normales.
La solicitud de las cantidades la realiza la Nutricionista de la concesionaria, teniendo
en cuenta, la dosificacion establecida y el censo de pacientes del dia.

c. Efectia las operaciones preliminares: de limpieza, cortado y/o picado de los
alimentos para la realizacion de las preparaciones de los regimenes normales.

d. Los cortes de los carnicos estardn a cargo del Maestro de cocina, quien tendrd como
apoyo al responsable de comedor y responsable de refrigerios de personal. Se
detalla el troceado y cortes que realizaran:
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Troceado de la carne de polio:
- Filetes de pollo.
- Pechugas de pollo.
- Piernas
- Muslos
- Piernas muslo
Cortes de la carne de res:
- Lomo fino, para la preparacion de lomo saltado.
- Cuadril, colita de cuadril, para la preparacion de bisteck.
- Bisteck de Tapa, para bisteck.
- Guiso especial, para estofados.
- Cabeza de lomo, para bisteck, parrilladas.
- Molida de bisteck, para hamburguesas, apanados, albondigas.
- Asado Pejerrey, para asados.
Corte de la carne de cerdo:
- Chuleta de pierna.
Corte de la carne de cuy
- Pierna.
- Brazo.
- Corte sagital.

e. Una vez troceado y en cortes los carnicos, seran entregados al responsable de
almacén, quien lo guardara en los equipos de refrigeracion, previo rotulado de los
conservadores.

f. Aderezay realiza las mezclas necesarias para las preparaciones.

Elaborar las comidas cuidando la buena sazén y presentacion de platos.

Asesora en las preparaciones que realizan los responsables de dietas, Responsable

de refrigerios de personal y Responsable de comedor.

i. Sirve en un plato con divisiones, pequeiias cantidades de las preparaciones
realizadas con la finalidad que sea evaluado por la Nutricionista de EsSalud y se
realice los ajustes necesarios, si fuera el caso, a las preparaciones efectuadas.

j.  Cuenta y entrega las raciones al responsable de comedor turno noche para la
distribucion de la cena de guardia.

k. Lava, seca y guarda los insumos utilizados en la preparacién de los regimenes
completos o normales.

. Mantiene su espacio de trabajo limpio y organizado.

m. Informa a la Nutricionista responsable de la empresa de alimentos, cualquier
pérdida, rotura o desperfecto de equipo, vajilla o cubiertos para su reemplazo o

=0

cambio.
n. Vela por el mantenimiento y uso adecuado de equipos y materiales de trabajo de la
unidad.
. 0. Cumple estrictamente con los horarios de trabajo establecidos segin rol.

p. El maestro de cocina realizara la induccién correspondiente, en el caso que se
incorpore un nuevo personal al drea en que desarrolla sus actividades. Dicha
inducciéon serd dentro de un periodo de 3 a 5 dias, previa coordinacion y
autorizacion del Nutricionista de Essalud. El nuevo personal debe contar con el
perfil senalado en las bases.

q. Encaso de emergencia, el personal puede rotar temporalmente a cualquier area que
no sea de su competencia, con la finalidad de salvaguardar, el normal
funcionamiento de las actividades del Servicio de Alimentaciéon y nutricion del
Hospital [ Andahuaylas.

14.3 FUNCIONES PERFIL OCUPACIONAL DEL MAESTRO DE COCINA

a. Gestiona el orden en la cocina y supervisa la higiene y limpieza de todos los
ambientes del area de produccion.

b. Coordina y colabora con el nutricionista de la concesionaria la requisicion de

alimentos e insumos.

Organiza, instruye, dirige y coordina con el personal a su cargo

d. Instruye, explica y/o corrige cada paso durante la preparacion de los alimentos a fin

de obtener raciones alimentarias de calidad.
e s Quispe Muaraieta 16
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Posee dominio de técnicas culinarias avanzadas aplicadas a la gastronomia regional,
nacional e internacional.

Manipula los alimentos con total manejo de puntos criticos, preparacién y
conservacion de los mismos.

Posee conocimientos necesarios para realizar preparaciones alimentarias que
obedezcan a regimenes completos o dietoterapeiticos establecidos por los
Nutricionistas del Essalud. En fechas especiales y festivas elaborara potajes tipicos
y/o propios de cada festividad.

Posee conocimientos de disefo, estética y arte en el emplatado y presentacion de
platos de los regimenes normales y dietoterapediticos, con la finalidad ofrecer
preparaciones atractivas a los comensales.

En la escala jerarquica esta dirigiendo, asesorando y controlando las diferentes
preparaciones en el drea de produccién de alimentos: Preparacion de regimenes
hospitalarios y elaboracion de refrigerios.

FUNCIONES DEL RESPONSABLE DEL AREA DE FUNCIONES Y PERFIL OCUPACIONAL
DEL RESPONSABLE DE DIETAS Y FORMULAS ENTERALES, ESPECIALIZADAS E
INFANTILES, DIETAS ESPECIALES Y REFRIGERIOS DE PACIENTES:

FORMULAS ENTERALES, ESPECIALIZADAS E INFANTILES Y DIETAS ESPECIALES

a.

El responsable del Area de formulas enterales a cargo de la preparacion deberd estar
adecuadamente capacitado, y haber cumplido con los controles sanitarios
correspondientes a la normatividad vigente y requeridos para todos los
manipuladores de alimentos, y deberan cumplir con los lineamientos establecidos
por la Guia de Buenas Practicas y Manipulacion de Alimentos en los Servicios de
Nutricién de ESSALUD (Directiva N° 5-GCPS-ESSALUD-2013).

El responsable del Area de férmulas enterales se bafiard diariamente y cepillara sus
dientes. Asimismo, debe estar adecuadamente uniformado para asegurar la
proteccion de los productos elaborados, tal como se detalla:

a. Ropa protectora de color blanco, que cubra todo el cuerpo.

b. Gorro descartable.

¢,  Mascarilla N 95

d. Guantes.

e. Bata desechable.

f.  Nousaraanillos, pulseras, relojes y sus uiias estaran limpias y cortas.

Recibe el pedido de formulas enterales, especializadas e infantiles, suministrado por
la Nutricionista de EsSalud.

La preparacion, envasado y rotulade de las formulas enterales, especializadas e
infantiles estard a cargo del responsable del Area de formulas enterales,
especializadas e infantiles. El rotulado de los frascos graduados indicara: N° de
cama, nombre del paciente, horario y volumen. El asesoramiento y supervision en la
preparacion de formulas enterales sera realizado por el Nutricionista de EsSalud,
quien determinara los horarios y volimenes de distribuciéon de acuerdo a las
necesidades nutricionales del paciente hospitalizado.

Lleva las formulas a los servicios de hospitalizacion que indique la Nutricionista de
EsSalud y recoge los frascos graduados, utensilios y otros materiales empleados en
cada despacho realizado.

Limpia y desinfecta los envases y todo material que sea utilizado en la preparacion
de las formulas enterales. Asimismo, se encargara de la desinfeccion de mesas de
trabajo, maydlicas y estantes de almacenamiento de productos.
Seca y guarda frascos graduados, vajilla y cuberteria destinada al Area de formulas
enterales, especializadas e infantiles en los reposteros indicados.

Realiza preparaciones para las dietas Thevenon, dietas especiales y germinados, de
acuerdo a la indicacién de la Nutricionista de EsSalud con la dosificacion indicada,
aplicando normas de higiene.

Informa a la Nutricionista de la concesionaria cualquier pérdida, rotura o
desperfecto de equipos, vajilla, cubiertos y frascos graduados para su reemplazo o
cambio.
Utiliza correctamente los bienes del Area de Férmulas enterales, especializadas e
infantiles del Hospital I Andahuaylas- EsSalud y cumple estrictamente con los
horarios de trabajo establecidos segtin rol.
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k. Realizara la induccién correspondiente, en el caso que se incorpore un nuevo
personal al area en que desarrolla sus actividades. Dicha induccion sera dentro de
un periodo de 3 a 5 dias, previa coordinacion y autorizacion del Nutricionista de
EsSalud. El nuevo personal debe contar con el perfil sefialado en las bases.

. Encaso de emergencia, el personal puede rotar temporalmente a cualquier area que
no sea de su competencia, con la finalidad de salvaguardar, el normal
funcionamiento de las actividades del Servicio de Alimentacién y nutricién del
Hospital | Andahuaylas

- ATENCION DE REFRIGERIOS DE PACIENTES

a. Recepciona la hoja de solicitud de refrigerios de pacientes elaborada por la
Nutricionista de EsSalud.

b. Recibey verifica la cantidad y/o peso de viveres secos y frescos que son entregados
por el Responsable de Almacén, para las preparaciones de los refrigerios de
pacientes. La solicitud de las cantidades la realiza la Nutricionista de la
concesionaria, teniendo en cuenta, la dosificacion establecida.

c. Prepara las colaciones (primera, segunda y tercera colacién)) con la indicacién de la
nutricionista de EsSalud. Atiende raciones alimentarias que quedaron pendientes
por motivos de examenes, procedimientos u otras situaciones propias de un centro
hospitalario.

d. Recoge las jarras de agua y vasos de los pacientes que han sido dados de alta o haya,
asi mismo distribuye jarras de infusiones en el turno de la tarde

e. Lava,secay guarda la vajilla y cuberteria en los reposteros indicados.

f.  Revisa todas las Areas de hospitalizacién con la finalidad de recoger bandejas,
utensilios y vajilla de pacientes que hayan recibido dietas adicionales o que demoren
en el consumo de los regimenes.

g. Informa a la Nutricionista responsable de la Concesion de alimentos, cualquier
pérdida, rotura o desperfecto de equipos, vajilla o cubiertos para su reemplazo o
cambio.

h. Cumple estrictamente con los horarios de trabajo establecidos segin rol.

i. Realizara la induccién correspondiente, en el caso que se incorpore un nuevo
personal al area en que desarrolla sus actividades. Dicha induccion serd dentro de
un periodo de 3 a 5 dias, previa coordinacién y autorizaciéon del Nutricionista de
EsSalud. El nuevo personal debe contar con el perfil sefialado en las bases.

j.  En caso de necesidad, el personal puede rotar temporalmente a cualquier drea que
no sea de su competencia, con la finalidad de salvaguardar, el normal
funcionamiento de las actividades del Servicio de Alimentacion y nutriciéon del
Hospital | Andahuaylas

= 14.5 FUNCIONES DEL RESPONSABLE DE DIETAS

a. Elresponsable de dietas debera estar adecuadamente capacitado, y haber cumplido
con los controles sanitarios correspondientes a la normatividad vigente y
requeridos para todos los manipuladores de alimentos, y deberan cumplir con los
lineamientos establecidos por la Guia de Buenas practicas y manipulaciéon de
alimentos en los Servicios de Nutricion de ESSALUD (Directiva N° 002-GCPS-
ESSALUD-2016).

b. Baiio diario, cepillado de dientes y vestirse con el uniforme blanco completo,
zapatos blnacos, botas, barbijo y/o mascarilla, redecilla y gorro. Adicionalmente
contara con mandil blanco para la distribucion de dietas en el &area de
hospitalizacion. No usara anillos, pulseras, relojes, y tendré las ufias limpias y cortas
y cumplir estrictamente con los horarios de trabajo establecidos segtin rol.

c. Elresponsable de dietas distribuye el desayuno con la hoja de pedido de dietas dia
anterior elaborado por la Nutricionista de EsSalud que laboré el turno tarde, a
excepcién de algunos cambios e ingresos del dia reportados por la Nutricionista del
turno manana.

d. Recepciona la hoja de solicitud dietas realizada por la Nutricionista de Essalud.

e. Recibey verifica la cantidad y/o peso de viveres secos y frescos que son
entregados por el Responsable de Almacén, para las preparaciones de los
regimenes dietoterapeuticos. La solicitud de las cantidades la realiza la
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Nutricionista de la concesionaria, teniendo en cuenta, la dosificacion establecida y
el censo de pacientes del dia.

f. Coordina con la Nutricionista de EsSalud para la preparacion de las dietas
hospitalarias y realiza las preparaciones de dietas hospitalarias de acuerdo a la
programacion semanal, teniendo en cuenta la dosificacion establecida.

g. Enchufa el coche térmico (60°), % hora antes de su uso, con la finalidad de llevar las
preparaciones en la temperatura adecuada.

h. Mantiene su espacio de trabajo limpio, organizado e implementado, aplicando los
formatos de control existentes en cada area de trabajo

i. Traslada en el coche térmico transportador de la Unidad de produccién al servicio
de hospitalizacién respectivo, manteniéndolo cerrado.

j.  Sirve las diferentes preparaciones en las bandejas de acuerdo a la Hoja de solicitud
de dietas, asegurando buenas practicas y manipulacién de alimentos.

k. Limpiay desinfecta las mesas de los pacientes antes de servir cualquier preparacion.

l.  Distribuye las bandejas servidas a pacientes hospitalizados y recoge, lava, llena y
distribuye jarras de infusion de acuerdo a volumen hidrico indicado por la
Nutricionista de EsSalud.

m. Acabado el consumo de las raciones el responsable de dietas debera recoger las
bandejas y menajes utilizados y colocarlo en el coche transportador para su
desinfeccion y almacenamiento de acuerdo a las medidas de higiene. Seca y guarda
la vajilla y cuberteria en los reposteros indicados.

n. Elresponsable de dietas informara todo el proceso de distribuciéon a la Nutricionista
de EsSalud.

o. Lava y desinfecta el coche transportador, reposteros, vajillas, cuberterias, horno
microondas, termos, hervidores eléctricos, cocinas eléctricas, etc., aplicando normas
de higiene. Mantiene el (los) repostero (s) limpio (s) y ordenado (s), cumpliendo
procedimientos de higiene.

p. Calienta las preparaciones alimenticias para la distribuciéon de dietas y pedidos
adicionales, ademas elabora preparaciones para los pedidos adicionales de dietas.

q. Informa a la Nutricionista responsable de la Concesién de alimentos, cualquier
pérdida, rotura o desperfecto de equipo, vajilla o cubiertos para su reemplazo o
cambio. Vela por el mantenimiento y uso adecuado de los equipos y materiales de
trabajo del servicio.

r. laentrega de turno al personal de la tarde, e informarén al responsable de férmulas
enterales, especializadas e infantiles y refrigerios de pacientes, para el recojo de
menajeria, utensilios y entrega de infusion de pacientes que hayan recibido dietas
adicionales tardiamente o que demoren en el consumo de los regimenes.

s. Realizard la induccion correspondiente, en el caso que se incorpore un nuevo
personal al drea en que desarrolla sus actividades. Dicha induccién sera dentro de
un periodo de 3 a 5 dias, previa coordinacién y autorizacién del Nutricionista de

2= EsSalud. El nuevo personal debe contar con el perfil sefialado en las bases.

t.  En caso de necesidad, el personal puede rotar temporalmente a cualquier area que
no sea de su competencia, con la finalidad de salvaguardar, el normal
funcionamiento de las actividades del Servicio de Alimentacién y nutricién del
Hospital | Andahuaylas

- PERFIL OCUPACIONAL DEL RESPONSABLE DE DIETAS

P

Gestiona el orden y limpieza de su area de trabajo

b. Coordina y colabora con el nutricionista de la concesionaria en la requisicién de
alimentos e insumos

c.  Posee dominio de técnicas culinarias avanzadas aplicadas a la gastronomia regional,
nacional e internacional.

d. Manipula los alimentos con total manejo de puntos criticos, preparacién y
conservacion de los mismos.

e. Posee conocimientos necesarios para realizar preparaciones alimentarias que
obedezcan a regimenes completos y dietoterapetticos para los pacientes. En fechas
especiales y festivas elaborara potajes tipicos y/o propios de cada festividad

f.  Cuenta con conocimientos de disefio, estética y arte en el emplatado y presentacién

de platos de los regimenes normales y dietoterapetticos, con la finalidad ofrecer

preparaciones atractivas a los comensales
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146 FUNCIONES DEL RESPONSABLE DE ALMACEN, LIMPIEZA Y DESINFECCION

a. Elresponsable de Almacén, limpieza y desinfeccion a cargo de la preparacion debera
estar adecuadamente capacitado, y haber cumplido con los controles sanitarios
correspondientes a la normatividad vigente y requeridos para todos los
manipuladores de alimentos, y deberdn cumplir con los lineamientos establecidos
por la Guia de Buenas practicas y manipulacion de alimentos en los Servicios de
Nutricion de ESSALUD (Directiva N° 5-GCPS-ESSALUD-2013).

b. Baiio diario, cepillado de dientes y vestirse con el uniforme completo, barbijo y/o
mascarilla y gorro. No usara anillos, pulseras, relojes, y tendré las uias limpias y
cortas.

¢ Realizara la inducciéon correspondiente, en el caso que se incorpore un nuevo
personal al area en que desarrolla sus actividades. Dicha induccion sera dentro de
un periodo de 3 a 5 dias, previa coordinacion y autorizacion del Nutricionista de
EsSalud. El nuevo personal debe contar con el perfil sefialado en las bases.

d. En caso de necesidad, el personal puede rotar temporalmente a cualquier area que
no sea de su competencia, con la finalidad de salvaguardar, el normal
funcionamiento de las actividades del Servicio de Alimentacién y nutricion del
Hospital [ Andahuaylas

- Como responsable de almacén:

a. El responsable del Almacén de Viveres frescos y secos debera recibir los insumos
(productos carnicos, verduras, tubérculos, frutas y otros) entregados por el por el
responsable de compras, verificando que sea conforme a lo requerido en la Orden
de Compra, elaborado por la Nutricionista de la Concesionaria.

b. Coloca en los conservadores limpios y rotulados, los productos ingresados y
controladas por la Nutricionista de EsSalud.

¢.  Coloca en los conservadores limpios y rotulados: condimentos, cereales y derivados,
leguminosas y otros alimentos, en el almacén de viveres secos.

d. Coloca y guarda en conservadores limpios y rotulados: carnes rojas y derivados,
visceras de res, pescados, pollo fresco sin menudencia, higado de pollo, fluidos
corporales de aves y de res, carne de cerdo y/o chuletas, carne de cuy y otros, en los
equipos de refrigeracion.

e. Colocay guarda las frutas en conservadores limpios y rotulados.

f.  Lleva y mantiene actualizado el registro diario del control de la temperatura de los
equipos de refrigeracion.

g. Verifica el adecuado funcionamiento de los equipos de refrigeracion, y comunica a
la Nutricionista de EsSalud si hubiera algiin desperfecto.

s h. Registra los movimientos en el Kardex de viveres frescos y secos diariamente.

i Informa a la Nutricionista de la concesionaria diariamente los ingresos, salidas y
stock de existencias de los carnicos en los equipos de refrigeracion.

). Mantiene un adecuado almacenamiento cumpliendo con el procedimiento, Primero
que Entra Primero que Sale (PEPS) para la conservacién de los productos cérnicos
seglin las normas sanitarias vigentes.

k. Pesara los insumos que le serdn solicitados por la Nutricionista de la concesionaria.
Los insumos solicitados serdn para las preparaciones de los regimenes normales y
dietoterapedticos, refrigerios de pacientes, adicionales noches, refrigerios del
personal, formulas enterales, especializadas e infantiles, asi como ajies y limén, que
seran brindados en la alimentacién del personal de EsSalud.

. Mantiene los viveres frescos y secos en buenas condiciones de higiene, asi como los
anaqueles y conservadores, aplicando buenas practicas de manufactura.

m. Informa a la Nutricionista responsable de la Concesién de alimentos, cualquier
pérdida, rotura o desperfecto de equipos, conservadores de alimentos, anaqueles y
otros, para su reemplazo o cambio.

n.  Cumplir estrictamente con los horarios de trabajo establecidos segtin rol.

*Como responsable de limpieza y desinfeccién: De acuerdo al Plan de Higiene y
Saneamiento (PHS) limpieza y desinfeccion realizara lo siguiente:
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Respecto a las areas de trabajo

— Lava y desinfecta con hipoclorito de sodio: vajillas, cuberteria, estantes, reposteros,
mesas, mayolicas, pisos, paredes, puertas y otros insumos que se encuentren en el drea
de comedor.

— Lava y desinfecta con hipoclorito de sodio: vajillas, cuberteria, frascos graduados,
estantes, reposteros, mesas, mayolicas, pisos, paredes, puertas, ventanas y otros
insumos que se encuentren en la reposteria de hospitalizacion.

— Lava y desinfecta con hipoclorito de sodio: vajillas, cuberteria, estantes, reposteros,
mesas, mayélicas, pisos, paredes, puertas y otros insumos que se encuentren en el Area
de produccién de alimentos

— Secay guarda la vajilla y cuberteria en los reposteros indicados.

— Lavay desinfecta con hipoclorito de sodio: coches térmicos y coches transportadores
de alimentos

— Lava y desinfecta cocinas, hornos, campana extractora, procesador de alimentos,
moledora de carne, marmitas, equipos de refrigeracion, mesas de trabajo, superficies,
estantes y otros.

— Elimina los desperdicios de acuerdo a normas de higiene y desinfeccion

Respecto a otros espacios que forman parte del Servicio de Nutricién
— Limpia, desinfecta con hipoclorito de sodio y encera el Comedor del personal de
= guardia.

— Limpia, desinfecta con hipoclorito de sodio y encera la Oficina de Nutricionistas.

— Limpia, desinfecta con hipoclorito de sodio y encera el Almacén de viveres frescos y
Secos.

— Lavay desinfecta jabas o cajas agricolas y cosechadoras, coolers y otros que se utilicen
en la adquisicion de insumos.

- Limpia, desinfecta con hipoclorito de sodio y encera pasadizos del Servicio de Nutricion.

- Limpia y desinfecta con hipoclorito de sodio las puertas del Servicio de Nutricion.

- Limpia las ventanas del Area de produccién de alimentos y de la oficina de
nutricionistas.

- Elimina los desperdicios de acuerdo a normas de higiene y desinfeccion.

14.7 FUNCIONES DEL RESPONSABLE DE COMPRAS

P

Recibe capacitacion previa y continua para ejercer esta funcion.

b. Recepciona la Orden de compras (elaborado por la Nutricionista de la
concesionaria) de viveres frescos, secos y otros insumos que se requieren para la
preparacion de los regimenes normales y dietoterapéuticos, refrigerios de
pacientes, refrigerios de personal, formulas enterales, germinados y para la
preparacion de dietas especiales.

¢.  Adquiere los insumos solicitados en la orden de compra, teniendo en cuenta las
especificaciones técnicas, que incluyen criterios de aceptaciéon y rechazo de los
productos alimenticios.

d. Si existiera insumos que NO CUMPLEN con las Especificaciones Técnicas, el
responsable de compras debera retirar el producto, para ser cambiado por otro
dentro de las 48 horas, el cual nuevamente sera evaluado por la Nutricionista de
EsSalud para poder otorgar su conformidad.

e. Eltraslado de los insumos lo realizara en un vehiculo limpio, cubierto al interior con
material aislante que impida el contacto directo de los alimentos con la cubierta
interna del vehiculo. Deben estar clasificados para evitar la contaminacién cruzada.
Asimismo, los insumos se transportaran en contenedores independientes:

f. Jabas o cajas agricolas plegables para frutas, acorde con las normas FDA, para
contacto con alimentos.

g. Jabas o cajas cosecheras caladas o con disefio sélido para verduras y otros, acorde
con las normas FDA, para contacto con alimentos.

h. Jabas o cajas cosecheras con disefio solido para el pollo fresco, carne de res, carne
de cuy, chuletas de cerdo y otros, acorde con las normas FDA, para contacto con
alimentos.

i. Coolers o hieleras portétiles para: pescado, fluidos corporales de aves, de res y otros,

yogurt, quesos y otros productos lacteos.
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Mantiene las jabas o cajas, coolers y otros en buenas condiciones de higiene.
Cumplir estrictamente con los horarios de trabajo establecidos segiin rol.

Realizara la induccion correspondiente, en el caso que se incorpore un nuevo
personal al drea en que desarrolla sus actividades. Dicha induccion sera dentro de
un periodo de 3 a 5 dias, previa coordinacion y autorizacion del Nutricionista de
EsSalud. El nuevo personal debe contar con el perfil sefialado en las bases.

En caso de necesidad, el personal puede rotar temporalmente a cualquier drea que
no sea de su competencia, con la finalidad de salvaguardar, el normal
funcionamiento de las actividades del Servicio de Alimentacién y nutricion del
Hospital | Andahuaylas

14.8 FUNCIONES DE LA NUTRICIONISTA ESSALUD EN EL AREA DE FORMULAS

ENTERALES.

a. La nutricionista del Area de Férmulas enterales y formulas infantiles, realizara el
control de calidad de la cadena de preparacion de las formulas enterales.

b. La Nutricionista pasa visita conjuntamente con el médico de turno en el area de
hospitalizacién, y coordina sobre la prescripcién dietética de formulas enterales y
formulas infantiles.

- c. Realizar el pedido de formulas enterales, especializadas e infantiles en el formato de
solicitud, que sera entregado al responsable del Area de formulas enterales,
especializadas e infantiles.

d. Supervisar y controlar la preparacion de las formulas enterales, formulas
especializadas y formulas infantiles.

e. Garantizar el entrenamiento inicial y continuo del responsable del Area de formulas
enterales, formulas especializadas y férmulas infantiles.

f.  Monitoriza consumo, tolerancia y administracion de formulas enterales,

especializadas e infantiles de los pacientes hospitalizados.

14.9 FUNCIONES DE LA NUTRICIONISTA ESSALUD EN HOSPITALIZACION

La Nutricionista que labora en el turno mafiana corroborara en la historia clinica del
paciente y coordinara con las Enfermeras, Obstetras de turno saliente, o del turno
entrante, las dietas de los pacientes que ingresaron la noche anterior fuera del
horario de atencién de dietas y las dietas de los pacientes que ingresaron en horas
de la mafiana, previa prescripcion médica. Asimismo, solicitard a las mismas
informar si los pacientes entraran a Sala de operaciones o si tienen algin examen
pendiente, con la finalidad de no brindar el servicio de alimentacion a los pacientes,
La Nutricionista de EsSalud pasa visita conjuntamente con el médico de turno en el
area de hospitalizacion, y coordina sobre la prescripcion dietética de regimenes
normales y dietoterapeiticos.

Realiza el pedido de regimenes normales y dietoterapetiticos en el formato de
solicitud establecido para el turno mafiana y tarde, que sera entregado al
responsable de dietas.

Monitoriza consumo y tolerancia y administracién de los regimenes normales y
dietoterapetiticos, y lo registra en el Formato de Matriz nutricional diario.

Realiza la prescripcion dietética al paciente de alta y al familiar.

Monitoriza el estado nutricional de pacientes criticos.

14.10 FUNCIONES DE LA NUTRICIONISTA ESSALUD EN CONTROL DE CALIDAD

El profesional Nutricionista de turno de hospitalizacion y la Coordinadora del
Servicio de Nutricion monitorizaran el cumplimiento de la propuesta técnica y
verificara el cumplimiento de las dietas segiin programacion.

La Nutricionista de EsSalud revisa la programacion, realizada por la Nutricionista
de la concesionaria y da el V°B® para su ejecucion.

Recibe el formato de requisicion de los insumos que son necesarios para los
regimenes normales y dietoterapeiticos, refrigerios de pacientes, refrigerios del

personal, férmulas enterales y germinados.
J——— S "
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d.  Realiza el control de calidad de los insumos que ingresan al Servicio de nutricion,
teniendo en cuenta el cumplimiento de las especificaciones técnicas: de calidad,
caracteristicas organolépticas y bromatolégicas. (Anexo N2 1 - anexo N¢ 02-A, anexo
N 02-B)

e. Ingresa en el formato de control de calidad de viveres frescos y secos la totalidad de
productos controlados, aceptados y rechazados durante el turno que le
corresponda. (anexo N2 04)

f.  Supervisay controla las condiciones de almacenamiento de viveres frescos y secos.

8 Controla que se cumpla con la dosificacién dealimentos en las preparaciones de los
regimenes completos y dietoterapeiiticos, refrigerios del personal de la Institucién
y refrigerios de pacientes.

h.  Controlar el proceso de preparacién de regimenes normales y dietoterapeiiticos,
evaluando los aspectos cualitativos, cuantitativos garantizando que el proceso no
modifique el aporte de nutrientes,

I. Realiza el control de calidad de las preparaciones de regimenes completos y
dietoterapeiiticos, y refrigerios del personal.

j Vela por la seguridad y uso adecuado de los equipos, material y utensilios de cocina
institucionales, asi como por su mantenimiento preventivo y recuperativo

15. HIGIENE Y SALUBRIDAD

EL personal contratista debe contar con su respectivo Carnet de Sanidad emitido por la
municipalidad provincial correspondiente y estar vigente durante toda la prestacion del
servicio,
El EsSalud realizars el EXAMEN MEDICO OCUPACIONAL al personal del Contratista,
dispuesto en la NTS N° 103- MINSA/DGSP-V.01. La actividad ser4 realizada durante los
primeros quinces dias de inicio de la prestacion del servicio y la segunda evaluacion se
realizara después de 8 meses. Incluira los siguientes exdamenes:
Rayos X.
Examen serolégico.
Examen parasitoldgico.

Se realizara también pruebas psicolégicas al personal del contratista

En el caso que el personal del contratista no se encuentre asegurados, el contratista debera
asumir los costos de estos exdmenes.

Las pruebas seroldgicas de COVID 19 para el personal del Contratista serdn efectuadas por
el EsSalud, antes del inicio de la prestacién del servicio. Si hubiera algin resultado positivo

personal con resultado positivo de COVID 19,

En el caso que el personal del contratista no se encuentre asegurados, el contratista deber4
asumir los costos.

El personal profesional y técnico de la UPSS de Nutricién y Dietética durante el horario de
trabajo esta obligado al uso del uniforme reglamentario, el cual debe ser proporcionado por
el proveedor, asi como debe contar con la debida identificacién visible.

Elresponsable de la unidad correspondiente, debe supervisar que el personal que manipula,
prepara, distribuye los alimentos mantenga el cabello corto y/o cabello recogido y protegido
€on un gorro, uas cortas sin pintura y sin joyas, no usar barbas, ni bigotes, e impedir que el
personal que presente lesiones en Jas Mmanos o que no se encuentre en buen estado de salud,
manipule alimentos.

EsSalud proporcionara al personal del Contratista el Equipo de proteccion personal (EPP),
durante el Estado de emergencia sanitaria. El EPP constari de lo siguiente:

DESCRIPCION CANTIDAD FRECUENCIA
Protector facial 01 1vezal aiio *
Mascarilla N95 o 01 Cada 10 dias
KN95 **
Mandilones 01 Cada 10 dias
* La desinfeccion estara a cargo del personal de la empresa.
** Se considera el rol de trabajo del personal.
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La entrega de los equipos de proteccion sera mediante un acta de entrega el cual sera firmado
por el profesional representante de la empresa contratista.

f. El contratista mantendré los equipos e instalaciones cedidas en uso en los términos de
referencia y/o acta de entrega, en buenas condiciones higiénicas y de salubridad reduciendo
los riesgos de contaminacion. Para ello deberd efectuar la limpieza y/o desinfeccion diaria.
La desinfeccion, desinsectacion y desratizacion sera cada tres meses, pudiendo ser antes, si
se evidencia la presencia de vectores.

g Elcontratista realizara la aplicacion semanal de gel cucarachiricida en el drea de produccion
y anexos y quincenal en las unidades de distribucion periférica.

h. El Contratista en relacion a los residuos de alimentos, presentara el plan de segregacion de
residuos en concordancia al flujo establecido en la entidad, cautelara que: Los residuos de
alimentos provenientes de las salas de hospitalizacion y de comedores, asi como los no
consumidos seran recolectados en contenedores de residuos. A continuacion, se detallan las
especificaciones técnicas de los contenedores y de las bolsas de revestimiento:

ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS RECIPIENTES O CONTENEDORES DE RESIDUOS

Recipientes para residuos sélidos: comunes y

biocontaminados
Capacidad 30Lty 150 Lt
Caracteristicas Con pedal o palanca de pie, con balde

interno de plastico o sin él, para
capacidades mayores
Material Acero inoxidable

ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LAS BOLSAS DE REVESTIMIENTO

Recipientes para residuos sélidos: comunes y

biocontaminad

Capacidad 20% mayor al recipiente
seleccionado

Material Polietileno de baja densidad

Espesor Bolsas de color negro: 50.8 micras
Bolsas de color rojo: 72.6 micras

Color Residuo comiin: bolsa negra.
Residuo biocontaminado: bolsa roja.

*El llenado en el recipiente destinado al almacenamiento primario e intermedio no debe exceder
las 3/4 partes de la capacidad del mismo.

*El plan de segregacion de residuos debe ser presentado dentro de los primeros quince dias
calendario de iniciada la prestacion del servicio. El cumplimiento de esta medida y otras afines
sera supervisado por las dreas competentes del Hospital I Andahuaylas.

16. EQUIPOS, INSTALACIONES, MATERIALES Y MENAJERIA

a.  El Contratista sera responsable de los dafios de equipos, bienes e infraestructura por uso
inapropiado, pérdidas y/o sustracciones que pudiera ocasionar su personal destacado al
Servicio de Alimentacion y Nutricion en la ejecucion de sus labores, debiendo en su caso
reparar o reemplazar a satisfaccion de EsSalud, y conforme a lo que éste disponga en cada
caso. Las instalaciones, muebles, equipos y demds enseres los que seran entregados
mediante un acta, consignando cédigo patrimonial, cantidad y estado de conservacion.

b.  En caso de falla, inoperatividad, deterioro o averia del bien o equipo se comunicara al area
especializada de la entidad (segun corresponda), quienes, previa evaluacion, definiran si la
reparacion asume el drea de mantenimiento o el contratista.

c.  Estos incidentes seran notificados por el nutricionista de la entidad al drea de Patrimonio y
Administracion, para coordinar su reparacion en un plazo determinado. Si en el término de
15 dias calendario, no realiza la reparacion o reemplazo, EsSalud descontard
automaticamente, el valor de la reparaciéon o reemplazo de los importes pendientes de la
cancelacion. El valor de reparacion o reemplazo del bien sera el de vigencia en el mercadoy
serd puesto en conocimiento del Contratista, bajo responsabilidad de la administracion del
centro asistencial.

NUTRICIONISTA CN.P. 5447
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d.  El contratista repondra el menaje del personal asistencial y pacientes dafiado por el uso,
manteniéndose asi, la cantidad solicitada en los listados de requerimiento. El tiempo de
reposicion serd en un plazo de 2 dias habiles de reportado el desmedro.

e. El contratista entregard las preparaciones en descartables de material biodegradables a
pacientes con enfermedades infectocontagiosas, trasplante, aislados, inmunosuprimidos,
usuarios del comedor (en caso de pandemias u otros) como también a personal de salud
COVID y en otros casos que el Servicio de Nutricion lo crea conveniente. Las cantidades seran
determinadas por los nutricionistas que se encuentren de turno en el Hospital I Andahuaylas.
El uso de los descartables de material biodegradables estd establecido en la LEY N° LEY N¢
30884 “LEY QUE REGULA EL PLASTICO DE UN SOLO USO Y LOS RECIPIENTES O ENVASES
DESCARTABLES”, donde el articulo 9: “9.2 Las autoridades sefaladas en el articulo 8, en el
ambito de sus competencias, aplican las sanciones previstas en el articulo 136 de la Ley 28611,
Ley General del Ambiente, procediendo a realizar las sanciones correspondientes.

f.  Elcontratista renovara trimestralmente las tablas de picar de colores por desgaste o ruptura
o cada vez que sea necesario con la finalidad de evitar la contaminacién de alimentos.

17. NORMAS SANITARIAS, CONTROL DE CALIDAD Y CONFORMIDAD DE RECEPCION DE
ALIMENTOS Y PREPARACIONES

a. El Contratista esta obligado a cumplir con la NTS® 098-MINSA/DIGESA-V 001 Norma
Sanitaria para los Servicios de alimentacion en Establecimientos de Salud”, aprobada
mediante resolucion Ministerial N° 749-2012/MINSA, cuya herramienta aplicable es la
FICHA DE EVALUACION SANITARIA DE SERVICIOS DE ALIMENTOS EN ESTABLECIMIENTOS
DE SALUD

b. El Contratista esta obligado a cumplir con la Directiva de Gerencia General N° 09-GCPS -
ESSALUD-2019-V01, DIRECTIVA PARA LA PROMOCION Y FOMENTO DE LA ALIMENTACION
SALUDABLE EN TODAS LA INSTALACIONES DEL SEGURO SOCIAL DE SALUD - ESSALUD,
aprobado mediante Resolucion de Gerencia Central N° 503-GG-ESSALUD-2019, cuya
herramienta aplicable es el INSTRUMENTO DE SUPERVISION DEL CUMPLIMIENTO DE LA
DIRECTIVA DE ALIMENTACION SALUDABLE EN LAS INSTALACIONES DEL SEGURO SOCIAL
DE SALUD - ESSALUD, para lo cual fue elegido un comité con representantes de la entidad.

c.  EsSalud solicitara al proveedor el analisis microbiolégico de superficies inertes y superficies
vivas. Segin la Resolucién Ministerial N° 461-2007 MINSA, la empresa concesionaria que
brinda el servicio de alimentacién y nutricion del Hospital I Andahuaylas, debe asegurar la
calidad sanitaria en la elaboracion de los regimenes hospitalarios y regimenes completos.
Para ello, es necesario que realice los siguientes analisis microbiolégicos:

ANALISIS METODOS DE SMATIAB gup
MICROBIOLOGICOS | MUESTREO e e bt
- ISIS
- Método del - Al cumplir 1 mes del Sera realizada por
hisopo. servicio de atencion. una Empresa
1.Superficies vivas - Método de la - Posteriormente a ello, certificada y
2.Superficies inertes | esponja. cada seis meses mientras | acreditada para
- Método del dure la prestacion del realizar métodos de
enjuague servicio muestreo

El Servicio de Nutricién brindara las facilidades para la toma de las muestras de los alimentos
para los exdmenes correspondientes. Estas muestras deberan ser extraidas directamente de los
recipientes transportadores de los alimentos del Postor, en presencia de los representantes del
Servicio de Nutricién y del nutricionista de la empresa.

Los resultados microbiolégicos seran remitidos a la Direccion del Hospital I Andahuaylas y ésta
a su vez lo enviard a la coordinacién del Servicio de Nutricion. Los gastos generados por estas
pruebas correran por cuenta del Contratista.

d. Losalimentos preparados devueltos por el Servicio de Nutricion por considerarlos no aptos para
el consumo de los pacientes, seran repuestos inmediatamente por el Contratista mediante nueva
preparacién o adquisicion a terceros, cifiéndose a las especificaciones dadas por el EsSalud.
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e. Los productos rechazados durante el control de calidad deben retirarse del servicio dentro de
las 02 siguientes horas de haber notificado su rechazo, caso contrario serdn eliminados por el
nutricionista de turno.

f.  El contratista presentard el Plan de Contingencias en caso de desabastecimiento de alimentos en
el mercado, desastres y sismos. Este plan debe ser presentado como maximo a los 30 primeros
dias de iniciada la prestacion del servicio; precisando que este plan es de cumplimiento
obligatorio si se presentaran situaciones de desabastecimiento de alimentos.

18. RESPONSABILIDADES

a) El Postor es responsable directo del personal destacado para la prestacion del servicio
contratado, no existiendo ningiin vinculo de dependencia laboral con EsSalud.

b) El Contratista es responsable del pago de las remuneraciones de su personal destacado, asi como
de todos los importes, que por el pago de tales remuneraciones pudieran devengarse por
conceptos de leyes, beneficios sociales, seguro social, Seguro Complementaria de Riesgos,
indemnizacion por tiempo de servicios, tributos creados o por crearse, etc.

c) El Contratista debe cobertura a sus trabajadores con el Seguro Complementario de Trabajo de
Riesgo (SCTR) segtn lo establece la Ley N® 26790.

d) El contratista debera cumplir con todas las disposiciones legales y reglamentarias relacionadas
con su personal y en especial las del Codigo de Trabajo, Ley de accidentes de Trabajo y
enfermedades profesionales, descansos, etc., sin que sobre este particular la Red Asistencial
Apurimac tenga ninguna responsabilidad u obligacion a pesar de los controles que se ejerzan.

e) El Contratista presentara al Servicio de Nutricion, copia de la Declaracion Telematica-PDT,
(sistema informatico desarrollado por la SUNAT), al segundo mes de iniciado el servicio,
informacion que se consignard ACTA DE CONFORMIDAD MENSUAL DE LA PRESTACION DEL
SERVICIO DE ALIMENTACION de forma mensual

f) A EsSalud no le correspondera ninguna responsabilidad en caso de accidentes, dafios,

5 mutilaciones, invalidez o muerte de los trabajadores del contratista o terceras personas, que
pudieran ocurrir en la ejecucion del contrato, con ocasion o como consecuencia del mismo.

g) El Contratista debera proporcionar a su personal designado para las instalaciones del Hospital
Andahuaylas, un carnet de identificacién o fotocheck que llevara a la altura del lado izquierdo
del pecho, con fotografia reciente tamaiio carnet, nombre de la empresa y sello del representante
legal.

h) El contratista elaborard los siguientes documentos:
>  Buenas Practicas en Manipulacion de alimentos (BPM)

» Programa de Higiene y Saneamiento (PHS)

Estos manuales deben estar suscritos y firmados por un profesional competente debidamente
colegiado y habilitado y ser presentados a la DIRESA en un periodo no mayor 30 dias calendario
desde que se dio inicio a la prestacion del servicio, salvo que la Entidad que emite dichos
documentos requiera un mayor plazo debera ser previamente justificado.

i) El contratista elaborara el Plan de Buenas Practica de Almacenamiento (BPAL) el cual sera
entregado maximo a los 30 dias calendario de iniciada la prestacion.

j) El Contratista serd responsable del personal destacado para la atencién del comedor que
garantice un trato cilido y respetuoso a los usuarios. Debera contar con el Libro de
Reclamaciones, el cual debe ubicarse en un lugar visible dando cumplimiento al DECRETO
SUPREMO N® 011-2011-PCM - Conforme a lo establecido en el Cédigo de Proteccién y Defensa
del Consumidor.

k) El contratista esta obligado a capacitar permanentemente a su personal, informando al servicio
el programa de capacitacion desarrollado. Esta capacitacion deberé ser minimamente 02 horas
cada mes y debera incluir a todo el personal que oferta.

1) El contratista esta obligado a convocar a su personal a reuniones de trabajo y coordinaci6n las
veces que el drea usuaria lo requiera. Los asistentes firmardn en un formato de “Registro de
Participantes”. Las inasistencias seran informadas y penalizadas en el Anexo 07-A y Anexo 07-B.

m) El Contratista proporcionard manteleria para comedor sera de estreno, el mismo que sera
cambiado diariamente, los secadores de vajilla para pacientes hospitalizados, deberan cumplir
con un sistema de rotacion diaria tanto para el desayuno, almuerzo y comida, y para cada dia de
semana. Asimismo, el contratista proporcionara parios de felpa y de microfibra, secadores
absorbente, detergente, desengrasante en gel (para la maquina lavavajilla) lejia, limpiador de
vidrios, quitagrasa, quitasarro, cera, esponjas, dosificador de hipoclorito de sodio, recogedores,
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escobas, jaladores de agua de jebe, trapeadores de microfibra, etc,, y todos los dtiles necesarios
para mantener una limpieza adecuada de las instalaciones y la menajeria.

n) El Contratista hara entrega al inicio del contrato los uniformes de color blanco adecuados para
el personal (02 juegos por trabajador como minimo).

MASCULINO (con logotipo de la empresa) FEMENINO (con logotipo de la empresa)

Gorro de tela con elastico

Gorro descartable con sistema de
sujecion con elastico

Mascarilla descartable

Chaqueta de color blanco

Mandil de color blanco (Responsable
Dietas)

Pantalén de color blanco

Delantal de tela para cocineros

Delantal de plastico no inflamable
Guantes descartables

Guantes de vinil

Zapatos blancos

Botas de jebe antideslizante (para la
limpieza profunda)

Gorro de tela con elastico

Gorro descartable con sistema de
sujecion con elastico

Mascarilla descartable

Chaqueta de color blanco

Mandil de color blanco (Responsable
Dietas)

Falda o pantalén de color blanco
Delantal de tela para cocineros

Delantal de plastico no inflamable
Guantes descartables

Guantes de vinil

Zapatos blancos

Botas de jebe antideslizante (para la
limpieza profunda)

0) Los mismos que seran entregadas y verificados por el drea usuaria antes de la suscripcion del
contrato y estos serdn repuestos las veces necesarias, durante la vigencia del contrato. Ademas
implementarén casilleros en cantidades y caracteristica adecuados para que el personal guarde
sus objetos personales y otro diferente para sus calzados. El uniforme del personal responsable
de compra alimentos y limpieza serd de color diferente al blanco, lo cual serd presentado en su
plan de higiene y saneamiento.

p) Eluniforme del personal profesional sera el siguiente:

MASCULINO (con logotipo de la empresa)
- Gorro descartable con sistema de -
sujecion con eldstico

- Mascarilla descartable -
- Chaqueta de color crema -
- Mandil de color crema -
- Pantalén de color crema -
- Zapatos color marrén -
- Saco color camello -

FEMENINO (con logotipo de la empresa
Gorro descartable con sistema de
sujecion con elastico
Mascarilla descartable
Chaqueta de color crema
Mandil de color crema
Falda/ Pantalén de color crema
Zapatos color marron
Saco color camello

q) Encasode pérdida, deterioro, no devolucion o desgaste de las componentes de los uniformes del
personal, éste debe ser repuesto en un plazo no mayor de 03 dias. El contratista debera tomar
las previsiones para abastecerse de las diferentes tallas, especialmente de las tallas grandes ya
que son muy escasas en nuestro medio.

r) El contratista entregara a cada trabajador un kit de trabajo que incluya ademas de su uniforme
de trabajo
e Paiios de limpieza de microfibra del color que se le indique (segtn drea de trabajo)
Secadores absorbentes en cantidades suficientes (segun indicaciones del area usuaria)
Manteles para cubrir alimentos (cantidad suficiente)
Otros que garanticen la operatividad en su turno de trabajo
Cada trabajador sera responsable de su kit de trabajo de tal manera que en cada turno se
cuente con implementos suficientes y de manera permanente.

19. OTRAS CONSIDERACIONES Y OBLIGACIONES DEL CONTRATISTA PARA LA EJECUCION DELA
PRESTACION
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- En el Hospital I Andahuaylas - EsSalud, los costos de CESION DE USO por utilizacién de
infraestructura, equipos, mobiliarios y servicios seran asumidos por el contratista siendo el
6% de la facturacién mensual incluido IGV, el mismo que sera depositado mensualmente en
la cuenta corriente de EsSalud.

- El contratista debe presentar los documentos para el tramite de pago con su respectiva
factura dentro de los cinco primeros dias habiles del siguiente mes. El responsable del area
usuaria procedera con la revision y tramite de pago correspondiente.

20. RECURSOS Y FACILIDADES A SER PROVISTOS POR LA ENTIDAD
Dando cumplimiento a la CARTA N° 143-0A-RAAP-ESSALUD-2010 (20 de mayo 2011)

recomendacion N° 04 del informe de control N° 13-2009-2-0251 se aclara que la institucién cede
al contratista lo siguiente:

EQUIPO Y MOBILIARIO
SERVICIOS OPERATIVOS INFRAESTRUCTURA

- Energia eléctrica. - 04 mesas (regular estado) - Area de produccién (cocina central)
- Agua y desagiie - 09 sillas - Area de control de calidad de
- Mantenimiento - 01 extintor (Buen estado) alimentos

preventivo y - Comedor institucional

—_ reparacion por uso - Area de lavado de vajillas

y/o desgaste de - Vestidores unisex

equipos y - Area de residuos

mobiliarios de la - Almacén genera]

institucion.

21. CESEE INICIO DE LA PRESTACION DEL SERVICIO
CESE Y RETIRO DE LA EMPRESA QUE CONCLUYE CON LA PRESTACION DEL SERVICIO

a. El area de Logistica comunicara a la Coordinacion del Servicio de Nutricién del Hospital |
Andahuaylas, mediante documento y con 15 dias de anticipacion el cese de la prestacion del
servicio del proveedor que culmina su periodo de trabajo.

b. La empresa concesionaria en retiro, realizara la fumigacién, desinfeccién y limpieza de las
instalaciones del Servicio de Alimentacién y Nutricion del Hospital | Andahuaylas, una
semana antes de terminar la prestacion del servicio; para ello presentard su plan de
fumigacion, elaborara el informe de fumigacién que debe incluir el certificado de la empresa
que realizo la fumigacion

¢. La empresa deja las instalaciones del Servicio de alimentacién y nutricién limpias y sin
presencia de residuos sélidos

- d. El dia del retiro, la cena del personal de guardia sera entregada a los usuarios en sus
respectivos lugares de trabajo, en material descartable, en el horario de 7 a8 pm

e. La empresa iniciard el retiro de sus bienes y equipos, presentando obligatoriamente las
respectivas guias de remision, cuya verificacion estara a cargo y verificado por:

- Personal de Patrimonio.
- Nutricionista del Hospital | Andahuaylas

INSTALACION DE LA NUEVA EMPRESA QUE INICIA LA PRESTACION DEL SERVICIO

a. Eldrea de Logistica comunicara mediante documento y con 15 dias de anticipacién el inicio
de una nueva prestacién del servicio de alimentacién y nutricién. Este documento deberd
consignar los datos del representante legal del proveedor, a fin de hacer las coordinaciones
respectivas para su instalacién.

b. El proveedor ingresante recibe las instalaciones del servicio de alimentacién y nutricion
limpias y sin presencia de residuos sélidos.

c. Elingreso de sus bienes y equipos seran efectuados previa presentaci6én obligatoria de las
gufas de remision de los mismos. La verificacion estara a cargo de personal de patrimonio y
el nutricionista del Hospital | Andahuaylas apoyara en la actividad.

d. Seredactard un acta de instalacién donde firmarén los todos los presentes.

e. Elingreso e instalacion de la empresa sera verificado por:

- Personal de Patrimonio.
- Nutricionista del Hospital | Andahuaylas
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22. CONDICIONES DE CARACTER TECNICO - ECONOMICO
REQUERIMIENTO Y ESPECIFICACIONES DEL SERVICIO

- El Cuadro de Requerimientos de raciones solidas y liquidas del servicio de nutricién sera
seglin se especifica en el cuadro del item 7.1 de los términos de referencia. El postor
obligatoriamente deberé presentar una oferta integral, es decir que incluya a todos y cada
uno de los componentes del item al que se presenta. No se considerara a las ofertas que no
cumplan estas condiciones.

- Las Especificaciones Técnicas referidas a la prestacién del servicio a contratar se detallan en
el presente capitulo y son condiciones o caracteristicas basicas de cumplimiento obligatorio,
por tanto, las propuestas pueden superarlas.

23. CONDICIONES BASICAS PARA GARANTIZAR LA PRESTACION DEL SERVICIO

- El contratista esta obligado a brindar todo tipo de facilidades para que EsSalud, MINSA,
Municipio u otra instancia competente, cuantas veces lo considere necesario, efectie
supervisiones e inspecciones (fisicas y/o documentarias) en los locales o instalaciones

= donde se pueda verificar el cumplimiento del compromiso adquirido para la prestacién del
servicio contratado.

- Durante estas supervisiones se haré uso del "REGISTRO DE CONTROL DE CALIDAD, HIGIENE
Y MANIPULACION DE ALIMENTOS", “FICHA DE EVALUACION SANITARIA DE SERVICIOS DE
ALIMENTOS EN ESTABLECIMIENTOS DE SALUD” 0” INSTRUMENTO DE SUPERVISION DEL
CUMPLIMIENTO DE LA DIRECTIVA DE ALIMENTACION SALUDABLE EN LAS
INSTALACIONES DEL SEGURO SOCIAL DE SALUD - ESSALUD"; y de acuerdo a lo encontrado
se redactara las “ACTAS DE OBSERVACIONES” que sera entregado al nutricionista del
contratista. El acta sera firmado por la (el) nutricionista del EsSalud y la (el) nutricionista de
la concesionaria. Si el nutricionista del contratista se niega a firmar o no se encuentra, se
registrara este hecho en el documento y no sera impedimento para consignarlo en el
expediente de pago y proceder a la penalidad segin corresponda. La falta puede ser
catalogada como “subsanable” 0 “no subsanable”. Cuando se trate de una falta subsanable,
se le otorgara un plazo para ser subsanado, en caso de incumplimiento se reportara en el
“ANEXO N° 7-A ACTA DE CONFORMIDAD DE LA PRESTACION DEL SERVICIO DE
ALIMENTACION” en el mes de corresponda para la aplicacion de la penalidad
correspondiente.

- El contratista es el inico responsable ante EsSalud de cumplir con la prestacioén del servicio
contratado, que le son adjudicados en las condiciones establecidas por las presentes Bases,
no pudiendo transferir esas responsabilidades a otras entidades o terceros en general.

- Deincumplir el contratista el contrato, EsSalud podra contratar los servicios de acuerdo a la

e normatividad vigente.

- - Lostrabajadores destacados a EsSalud parala prestacion del servicio no mantendran vinculo
laboral con éste, sino con el contratista; en esa medida, el pago de las remuneraciones,
reconocimiento de derechos laborales, seguro complementario de trabajo de riesgo y
otorgamiento de los beneficios sociales establecidos en el régimen laboral de la actividad
privada, sera responsabilidad exclusiva del contratista.

- EsSalud estd facultado para verificar en cualquier momento el cumplimiento de las
obligaciones laborales, de seguridad social, Seguro Complementaria de Riesgos y
previsionales por parte del contratista o, solicitar una inspeccién especial de la
Superintendencia Nacional de Fiscalizacién Laboral.

24. PLAN DE TRABAJO

El Plan de Trabajo es de presentacion obligatoria para la firma del contrato, esta sujeto a
revision, correccién y aprobacion por parte del drea usuaria en los plazos establecidos.
a. Estructura de costos del servicio prestado (fijos y variables)
b. Plany cronograma de mantenimiento de equipos del contratista
¢. Plan de capacitacion.
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d. Programacién de regimenes alimenticios de un ment ciclico de 30 dias cumpliendo todas las
especificaciones técnicas requeridas. La dosificacion de raciones alimentarias con su
respectivo Valor Calérico Total (VCT), la distribucion porcentual calérica y la distribucién
porcentual segiin racién alimentaria (desayuno, almuerzo, comida, adicionales); incluir
macronutrientes, micronutrientes (hierro, calcio, vitamina A y vitamina C) y fibra.

e. Lasprogramaciones de los diferentes regimenes dietéticos deben contar con la firma y sello
original del profesional nutricionista habilitado. Es importante que las propuestas tengan en
cuentan la disponibilidad de alimentos de la zona, variedad de preparaciones, alternancia de
alimentos y compatibilidad de alimentos segiin tipo de régimen dietético entre otros.

f Del mismo modo la dosificacién de alimentos con su respectiva distribucién porcentual
calérica, debe contar con la firma y sello original del profesional nutricionista habilitado.
Segun el siguiente cuadro:

Ne TIPO DE REGIMENES

1 | NORMALES PARA PERSONAL ASISTENCIAL
2 | NORMALES PARA PACIENTES

3 | BLANDOS

4 | HIPOGLUCIDOS

5 | HIPOSODICOS

=3 6 |HIPERPROTEICOS

7 | HIPERCELULOSICOS

8 | HIPOGRASOS

9 | ALIMENTACION COMPLEMENTARIA |

10 | ALIMENTACION COMPLEMENTARIA II-111
11 | CENAS PERSONAL DE GUARDIA

12 | DESAYUNOS PERSONAL DE GUARDIA

13 | REFRIGERIOS PERSONAL ASISTENCIAL

14 | REFRIGERIOS PARA PACIENTES PROGRAMA TBC
15 | BLANDOS FRACCIONADOS (PEDIATRIA)
16 |RENALI

* Segtin se disponga

25. REQUISITOS SEGUN LEYES, REGLAMENTOS TECNICOS, NORMAS METROLOGICAS Y/O
SANITARIAS, REGLAMENTOS Y DEMAS NORMAS

- Resolucién Ministerial N° 250-2020- MINSA, aprueba - Guia Técnica para los Restaurantes y
o Servicios afines con modalidad de servicio a domicilio

- Norma Técnica Sanitaria para restaurants y servicios afines N°142-MINSA/2018/DIGESA,
aprobada por R.M. N° 822-2018/MINSA

- Decreto Supremo N° 008-2020-SA: Decreto Supremo que declara en Emergencia Sanitaria a
nivel nacional por el plazo de noventa (90) dias calendario y dicta medidas de prevencion y
control del COVID-19

- Decreto de Urgencia N¢ 030-2020: Dictan medidas complementarias y temporales para la
autorizacién a EsSalud para el uso de inmuebles para la prevencion y atencion de la
emergencia producida por el COVID-19

- Decreto Supremo que aprueba la reanudacién de actividades economicas en forma gradual y
progresiva dentro del marco de la declaratoria de Emergencia Sanitaria Nacional por las
graves circunstancias que afectan la vida de la Naciéna consecuencia del COVID-19, aprobada
mediante Decreto Supremo N° 080-2020-PCM Lineamientos para la vigilancia, prevencién y
control de la salud de los trabajadores con riesgo de exposicion a COVID 19 aprobada
mediante Resolucién Ministerial N° 239-2020-MINSA

- Lineamientos para el Funcionamiento de las Unidades Organicas y Funcionales de Nutricién
en el Seguro Social de Salud - EsSalud, aprobada mediante Resolucion de Gerencia Central de
Prestaciones de Salud N° 51- GCPS-ESSALUD 2016

- Manual de Procedimientos Unidades Organicas y Funcionales de Nutricién en el Seguro Social
de Salud - EsSalud, aprobada mediante Resolucién de Gerencia de Prestaciones de Salud N°
34 GCPS-ESSALUD 2016
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- Buenas Practicas y Manipulacién de Alimentos en las Unidades Organicas y Funcionales de
Nutricién en el Seguro Social de Salud - EsSalud, aprobada mediante Resolucion de Gerencia
de Prestaciones de Salud N° 34 GCPS-ESSALUD 2016.

- Norma Técnica de Salud de la Unidad Productora de Servicios de Salud de Nutricién y
Dietética NTS N° 103-MINSA/DGPS-V01, aprobada mediante Resolucion Ministerial N° 665-
2013 - MINSA

- NTS N° 098-MINSA/DIGESA-V 001 Norma Sanitaria para los Servicios de alimentacion en
Establecimientos de Salud”, aprobada mediante resolucién Ministerial N° 749-2012/MINSA

- Directiva de Gerencia General N° 09-GCPS -ESSALUD-2019-V01, Directiva para la Promocién
y Fomento de la Alimentacion Saludable en todas las Instalaciones del Seguro Social De Salud
- ESSALUD, aprobado mediante Resolucién de Gerencia Central N° 503-GG-ESSALUD-2019,

- Decreto Supremo N°031-2010-SA/MINISTERIO DE SALUD, Reglamento de la calidad del
Agua para Consumo Humano.

- Resolucién Ministerial N°591-2008/MINSA, Aprueba “Norma sanitaria que establece los
criterios microbiolégicos de calidad sanitaria e inocuidad para los alimentos y bebidas de
consumo humano”.

- Resolucién Ministerial N°066-2015/MINSA, Aprueba “Norma sanitaria para el
almacenamiento de alimentos terminados destinados al consumo humano”.

_ Resolucién Ministerial N® 449-2001-SA/DM, Aprueba “Norma sanitaria para los trabajos de
desinfeccién, desratizacién, desinfeccion, limpieza y desinfeccion de reservorios de agua,

o~ limpieza de ambientes y limpieza de tanques sépticos”.

- Resolucién Ministerial N°665-2013/MINSA, Aprueba “Norma técnica de salud de la unidad
productora de servicios de salud de Nutricién y Dietética".

- Resolucién Ministerial N°624-2015/MINSA, Aprueba “Norma Sanitaria que Establece la Lista
de Alimentos de Alto Riesgo (AAR)".

- Decreto legislativo N°1062, Ley de inocuidad de los alimentos. Ley N°29157

- Decreto Supremo N°004-2011-AG, Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria.

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

- Ley N°28405, Ley de rotulado de productos industriales manufacturados.

- LEY N2 30884, Ley que regula el plastico de un solo uso y los recipientes o envases
descartables.

- Resolucién Ministerial N¢ 535-97-SA/DM, Aprueba “Cédigo de principios generales de
Higiene”.

- Resolucién Directoral N°003-2015/DIGESA/SA, Aprueba Acta Ficha N°7, “Acta de inspeccién
sanitaria para la Certificacién de Principios Generales de Higiene".

- Resolucién Directoral N°020-2015/DIGESA/SA, Aprueba relacion de Direcciones Regionales
de Salud y Gerencias Regionales de salud, cuyo pronunciamiento sobre idoneidad técnica
para la aplicacion y verificacion de la Certificacion de Principios Generales de Higiene del
Codex Alimentarius.

- Resolucién Ministerial N°034-2015/MINSA, Delega a las direcciones Regionales de Salud o
Gerencias Regionales de Salud la funcién de Certificacién de Principios Generales de Higiene
del Codex Alimentarius.

- FAO OMS: CODEX ALIMENTARIUS. Roma, 2005.

- Resolucién Ministerial N° 461-2007 MINSA: Guia Técnica para el Analisis Microbiologico de
superficies en contacto con alimentos y bebidas”

26. SEGUROS
El contratista cumplira con brindar a sus trabajadores el Seguro Complementario de Trabajo de
Riesgo (SCTR) dando cumplimiento al DECRETO SUPREMO N° 003-98-SA.

27. CONFORMIDAD DE LA PRESTACION
La conformidad se sujeta a lo dispuesto en el Articulo 1682 del Reglamento de la Ley de
Contrataciones y Adquisiciones del Estado; sera extendida por el Coordinador del Servicio de
Nutricién o quien haga sus veces en el Hospital 1 Andahuaylas, considerando el cumplimiento de
los términos de referencia y de los siguientes requisitos:

Calidad £ La Prestacién del Servicio retine las condiciones fijadas en la propuesta
Técnica --finalmente adjudicada, aceptadas en el marco del contrato del
servicio.
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Cantidad : El servicio se realiza conforme a los requerimientos del area usuaria

Oportunidad : El servicio se realiza en los plazos, horarios establecidos y en la forma
oportuna, segiin requerimiento de EsSalud

Lugar s El servicio se realiza en los lugares fijados por EsSalud

a. Laevaluacion se efectuara de acuerdo a la Programacion semanal de regimenes, los mismos
que seran aprobados por el Servicio de Nutricién del Hospital I Andahuaylas. Una vez
aprobada la programacién no puede ser cambiada sin justificacion ni autorizacién del
servicio de nutricién. Todos los cambios serdn registrados en un cuaderno habilitado para
tal fin.

b. La calidad de las dietas corresponde a los criterios fijados en las especificaciones técnicas

(contenido de nutrientes: proteinas, hidratos de carbono, grasas; y dosificacién de alimentos,

condiciones sanitarias de preparacién, uso de insumos, transporte adecuado, tanto interna

como externamente del hospital, etc.)

La cantidad de las dietas corresponde al requerimiento diario del Hospital I Andahuaylas

La oportunidad del suministro corresponde al horario y periodicidad fijados por EsSalud.

e. El 4rea usuaria, otras areas de EsSalud (bioseguridad, rondas de seguridad, etc.), MINSA,
Municipio u otras instancias competentes tienen la facultad de efectuar supervisiones y
controles inopinados del servicio, para lo cual el contratista debe brindar las facilidades del
caso. Para este fin, el contratista dispondra minimamente de 06 mandiles y 06 gorras para
que los visitantes ingresen a la unidad de produccién. Durante estas supervisiones se hara
uso del “REGISTRO DE CONTROL DE CALIDAD, HIGIENE Y MANIPULACION DE
ALIMENTOS”, “FICHA DE EVALUACION SANITARIA DE SERVICIOS DE ALIMENTOS EN
ESTABLECIMIENTOS DE SALUD” 0" INSTRUMENTO DE SUPERVISION DEL CUMPLIMIENTO
DE LA DIRECTIVA DE ALIMENTACION SALUDABLE EN LAS INSTALACIONES DEL SEGURO
SOCIAL DE SALUD - ESSALUD"; y de acuerdo a lo encontrado se redactara las “ACTAS DE
OBSERVACIONES" y de no ser superado la observacion en el plazo concedido se consignara
el incumplimiento en el "ACTA DE CONFORMIDAD DEL SERVICIO" en el mes que
corresponda. En este documento deberan firmar la nutricionista del Hospital | Andahuaylas

f. La empresa designara notarialmente a su representante en caso de no contar con domicilio
en la ciudad de Abancay. Esta persona tendra poder de decisién y se consignaran datos de
domicilio fiscal en la ciudad Abancay, teléfono y correo electrénico.

g. EsSalud aplicara la penalidad correspondiente al Contratista, en caso de incumplimiento de
TDR referente a los ftems no subsanables y aquellos que no se subsanaron en el periodo
establecido, esta informacién sera consignada en el ANEXO N° 7-B TABLA DE PENALIDADES
POR INCUMPLIMIENTO DE PRESTACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION.

h. EsSalud aplicara la penalidad correspondiente en caso de intoxicacién alimentaria
comprobada medicamente

ao

28. LUGAR Y PLAZO DE PRESTACION DEL SERVICIO
- Lugar: Hospital | Santa Margarita Andahuaylas - EsSalud - Red Asistencial Apurimac
Av. Ayacucho N? 704 Barrio Salinas- Andahuaylas - Apurimac.
- Plazo: 12 meses (01 afio)

29. MEDIDAS DE CONTROL DURANTE LA EJECUCION CONTRACTUAL
Areas que coordinaran con el contratista
- Servicio de Nutricién
- Areade Logistica
- Administracion
- Bioseguridad
- Oficina de Calidad
- Mantenimiento
- Patrimonio
- SILSA

Areas institucionales responsables de las medidas de control
- Servicio de Nutricién
- Direccién
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- Areade Logistica

- Patrimonio

- Administracion

- Bioseguridad

- Servicio de Calidad

- Equipo de Rondas de Seguridad

30. PRESTACIONES ACCESORIAS A LA PRESTACION PRINCIPAL
30.1 Desinfeccion, desinsectacion y desratizacién
El contratista realizara la desinfeccién, desinsectacion y desratizacion al inicio de la
prestacion del servicio y posteriormente cada tres meses y si hay evidencia de
infestacion de insectos y/o ratas se hara las veces que sea necesario.

30.2 Capacitacion
El contratista esta obligado a capacitar permanentemente a su personal, informando al
servicio el programa de capacitacion desarrollado. Esta capacitacién debera ser
minimamente 02 horas mensuales y debera incluir a todo el personal que oferta. Lo temas
que deben incluirse en Plan de Capacitacion son los siguientes:

Uso adecuado de EPP, bioseguridad y segregacion de residuos

Regimenes dietoterapéuticos

Preparacion de formulas artesanales y farmacologicas

Buenas Practicas de Manipulacion de Alimentos (BPM)

Higiene y Saneamiento (PHS)

Plan de Buenas Practicas de Almacenamiento (BPAL)

Bioseguridad

Segregacion de residuos

Relaciones interpersonales y clima laboral

Buenas practicas en la atencion al usuario

Otros relacionados a la prestacion del servicio

Primeros auxilios

Normas de seguridad en casos de emergencia o accidentes

mETrTEmeAN T

2

Cada personal contara con un material impreso de preferencia full color, que incluya la
informacién de los temas mencionados; ademas debe afiadirse hojas en blanco a fin de
que se puedan realizar apuntes sobre indicaciones adicionales del capacitador. Cabe
recalcar que el material impreso sera otorgado por la empresa contratista

31. DEL TRAMITE Y FORMA DE PAGO
- EL EXPEDIENTE DE PAGO COMPRENDERA:

e Factura

e Copia de Orden de Servicio

o El PECOSER con la conformidad debidamente otorgada por el responsable del
Servicio de Nutricion, el Administrador o Director o quien haga sus veces del Hospital
I Andahuaylas.

e Acta de conformidad de la prestacién de servicio de alimentacién, con firmas
respectivas segtin Anexo 07-A

e Tabla de penalidades por incumplimiento de prestacion del servicio de alimentacién
con firmas respectivas, si corresponde, segiin Anexo 07-B

e Carta de Rebaja, si hubiera (Original y copia)

e Declaracién jurada sobre cumplimiento de las obligaciones laborales y de seguridad
social de los trabajadores destacados a EsSalud.

- PLAZO PARA EL PAGO

Lic. Nassigf Yanessa Quwispe Huarasica
NUTRICIONISTACNP 5447

EsSalud HOSPITAL I ANDAHUAYLAS
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e LaEntidad debe efectuar el pago dentro de los diez (15) dias calendario siguiente al
otorgamiento de la conformidad respectiva, siempre que se verifiquen las demas
condiciones establecidas en el contrato.

e Los precios ofertados en el presente Proceso de PROCESO DE SELECCION seran a
todo costo e incluirdn el IGV. Los precios se cotizaran en nuevos soles. ESSALUD no
reconocera pago adicional de ninguna naturaleza.

e Los gastos generados por el control microbiolégico y bromatoldgico de los
alimentos y preparaciones serdn por cuenta del contratista, en caso de suscitarse
algan evento de riesgo a la salubridad de los usuarios.

Massif] Vanzssa Quispe Huarazoca
WRICIONISTA CN.P 5447
EsSalgd HOSPITALIAKDAHUAYLAS
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A. 1l. CONSIDERACIONES ESPECIFICAS

1. DE LA HABILITACION DEL PROVEEDOR

1.1 Requisitos del proveedor

Los postores deberdn acreditar la actividad de servicios iguales o similares al objeto de
la convocatoria referidos al Servicio de Alimentacion y Nutricién durante un periodo de

NO MAYOR A 8 ANOS.

1.2 Del equipamiento estratégico

El Contratista proporcionara algunos equipos, mobiliario y menaje adecuado y
necesario solicitado por el Servicio de Nutricién del Hospital I Andahuaylas para la

atencion de los pacientes y personal.

LISTADO 01 - AREA PRODUCCION (cocina) Y COMEDOR: MENAJERIA, MOBILIARIO Y EQUIPOS
CANTIDAD DESCRIPCION
02 Bandejas grandes de acero quirurgico (para distribucion de alimentos)
02 Bandejas medianas de acero quirtrgico (para distribucién de alimentos)
02 Bandejas pequenas de acero quirtrgico (para distribucion de alimentos)
02 Ollas de acero quirtirgico N° 16
03 Ollas de acero quirtirgico N° 28
02 Ollas de acero quirtirgico N° 30
02 Ollas de acero quirdrgico N° 46
02 Cacerolas de acero quirdrgico N° 30
02 Bowls de acero quirtrgico de 8 litros
02 Bowls de acero quirtrgico de 6 litros con tapa
01 Tazones con tapa de acero quirtrgico de 3 litros.
02 Tazones con tapa de acero quirtrgico de 2 litros.
01 Sartén de ceramica N° 26.
01 Sartén de ceramica N° 32
01 Sartén de acero quirdrgico N° 32
01 Perol de acero quirdrgico con tapa: N° 38
01 Ollas a presion de acero quirirgico de 10 litros
02 Ollas a presion de acero quirtrgico de 04 litros
24 Tazas de loza tipo hotelero 300 cc
24 Platos cuadrados tendidos de loza tipo hotelero grande (segundos) 25 x 25 ¢m aprox.
24 Platos soperos de loza tipo hotelero
24 Platos soperos de loza tipo calderia
24 Platos cuadrados tendidos de loza tipo hotelero mediano (entradas).
30 Platos tendidos de loza tipo hotelero pequeno (postres o té).
30 Platos para ensalada de frutas (300cc)
24 Postreros de loza tipo hotelero
24 Bowls de loza o vidrio para ensalada de frutas (300 cc)
30 Juegos de cubiertos acero quirtrgico (cuchara, cucharita, tenedor y cuchillo)
24 Copas de vidrio para jugo de 250 cc de cap.
30 Vasos de vidrio para refresco
02 Jarras de acero quirdrgico con capacidad de 04 - 05 litros
02 Juego de cucharones, espumaderas, pinzas, cucharas boconas, trinches
01 Escurridos de fideos de acero quirargico
01 ]chos de tablas de picar para carnes, pollo, pescado, frutas y verduras (colores
diferenciados)
01 Juego de tablas de picar para carnes, pollo, verduras (colores diferenciados)

aEpeeerve
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01 Juego de cuchillos para chef profesional con base
02 Ralladores de acero inoxidable
01 Tetera de acero inoxidable de 03 litros
02 Termos de 2 litros
01 Horno microondas
01 Horno industrial
02 Coladores de acero inoxidable para lavaderos
04 Manteles de mesa y vidrios para mesas
01 Juego de coladores
01 Dispensadores de papel toalla
01 Dispensadores de jabén liquido
02 Escobillas para lavado de alimentos
01 Batidora manual tipo globo de acero quirirgico
01 Quequeras
01 Molde para pie
02 Saleros de vidrio
— 02 Espatulas de teflon
01 Cuchara de spagetti
02 Rodillos (mediano y grande)
01 Cuchillo santoku
02 Cuchillos para pan (tipo serrucho)
01 Exprimidores de limén de acero inoxidable
02 Peladores de papa y hortalizas de acero inoxidable
01 Prensador grande de papa de acero inoxidable
01 Woks de 35 cm
01 Juego de moldes para servido de arroz
01 Plancha parrillera
04 Contenedores de residuos con tapa tipo pedal de acero inoxidable
02 Baldes de agua con tapa de acero quirtrgico
05 Azucareros de vidrios con tapa
02 Juegos de condimenteros grandes de vidrio con tapa
12 secadores absorbentes
o~ 01 Mesa de trabajo con acero quirtrgico con divisiones
04 Jarras de vidrio o acero quirirgico de 1 litro
04 Servilleteros de acero inoxidable
12 Recipientes de loza de tipo hotelero para cremas, salsas, ajies y limén
02 Bandejas para colocar cubiertos en la mesa de acero quirtirgico.
01 Abrelatas de acero inoxidable
01 Fuentes de vidrio con tapa aproximadamente de 25 x 35 cm
01 Fuentes de vidrio aproximadamente de 25 x 35 cm
01 Guantes de cocina
01 Afilador de cuchillos
04 Pinzas para alimentos
01 Tijera para cocina
02 Dispensadores de alifios
02 Organizadores de cucharones con divisiones
04 Frascos de vidrio para esencia de café
02 Conservadores de acero inoxidable con tapa

Lic. Massigl ¥ Huarasca
NUTRICIONISTA CN.P. 5447
EsSalyd HOSPITAL I ANDARUAYLAS
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02 Coolers portatiles para traslado de: pescado, pollo, carne de res, sangrecita, yogurt,
quesos y otros productos licteos.
06 Jabas o caja agricola plegables
06 Jabas o cajas cosecheras
01 Termémetro de alimentos
01 Cajas de test ph metros
- Papel toalla cantidad suficiente
01 Médulo organizador de utensilios de 1.60 x 1.5 x 0.60 con divisiones y puertas de acero
inoxidable
01 Mesa de acero quirargico con repisa y divisiones
02 Licuadoras de 600 wats de 1.5 - 2.0 litros
01 Waflera
01 Balanza con plataforma de 100 kilos
02 Balanzas digitales gramera de alta precision con plato
01 Exprimidor de citricos cléctrico > 100 wats
01 Batidora eléctrica
01 Mesa de acero inoxidable de 70 x 70 x 85 cm con patas tubulares con regatones
regulables
i 01 Procesador eléctrico de alimentos de mano
Juego de tablas: Cocina central: Especificaciones técnicas: material de polietileno de alta
densidad, espesor de 1.2 cm o 12 mm.
- Azul: pescados y mariscos (01 unidad).
o1 Roja: carne de res, cordero (01 unidad).
- Amarilla: pollo, pavo (01 unidad).
- Marroén: carne cocida (01 unidad).
- Verde: verduras y frutas (01 unidad).
- Blanca: pastas, quesos, pan (01 unidad).
Juego de tablas: Comedor: Especificaciones técnicas: material de polietileno de alta
densidad, espesor de 1.2 cm 6 12 mm.
01 Verde: verduras y frutas (01 unidad).
Especificaciones técnicas largo: 29 ¢cm, ancho 19 ¢m, altura 0.95 cm
Blanca: pastas, quesos, pan (01 unidad).
Crema: aji (01 unidad)
02 Porta tablas o soporte para tablas u organizador de tablas

ok
3 B Lic.Nas 37
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LISTADO 02 - AREA REFRIGERIOS
CANTIDAD DESCRIPCION
12 Platos de entrada de loza tipo hotelero de color para la atencién de refrigerios
12 Postreros de loza tipo hotelero de color para la atencién de refrigerios
12 Postreros de loza tipo hotelero de color para ensalada de frutas
24 Tazas de loza tipo hotelero de color 300 cc
24 Copas de vidrio para jugo de 300 cc
24 Vasos de vidrio para refresco (300cc)
06 Conservadores de plastico de aprox. 35%45 cm (tapers)
24 Tenedores de entrada acero quirdrgico
24 Cucharitas de té de acero quirargico
24 Cucharas de postre de acero quirirgico
06 Secadores absorbentes
01 Fuentes de vidrio refractario de 25 x 35 cm
01 Fuentes de vidrio con tapa 25 x35 cm
01 Juego de moldes de reposteria para galletas, empanadas
02 Bowls de acero quirtrgico de 3 litros
— LISTADO 03 - ALMACENES, VESTIDORES LIMPIEZA Y OTROS: MENAJERIA, MOBILIARIO Y EQUIPOS
CANTIDAD DESCRIPCION

01 Despensa con divisiones de alimentos perecibles de acero inoxidable

01 Estante organizador para productos de limpieza (1.6x60x50)

06 Tarima de 80 x 80 (aproximado)

02 Refrigeradoras de Capacidad de 200 litros a 420 litros

01 Congeladora de Capacidad de 200 a 400 litros

03 Termémetro digital para el ambas refrigeradoras y congeladora

01 Conservador de viveres frescos capacidad de 400 o mas litros

04 Cucharones pala para cada insumo a granel

24 Conservadores transparentes de plastico de aprox. 25*30 cm (tapers)

12 Conservadores transparentes de plastico de aprox. 20*30 cm (tapers)

01 Computadora

01 Modulo organizador para trabajo administrativo

01 Impresora a colores para diferenciar tipo de régimen

01 Dispensadores de papel toalla (abastecimiento permanente)

— 01 Dispensadores de jabon liquido (at imiento per e)

02 Médulos organizadores de botas 1.6 x 0.80 x 0.50 aprox.

100 Gorras descartables para visitantes

10 Mandiles para visitantes

01 Locker con 12 divisiones para vestuario y calzados de trabajadores

01 Gabinete para almacenamiento de titiles de aseo

01 Escritorio

100 Micas A-4

100 Hojas de colores

04 Candados de seguridad para las puertas de acceso al servicio

01 Pizarras acrilicas pequefias (aprox. 70cm * 40 cm) + plumones

04 Contenedores rectangulares de acero inoxidable con tapa 30 - 40 litro

01 Contenedores con capacidad de 150 litros

04 Archivadores

Plumones resaltadores de diferentes colores
S(I:Jll\“ll\lc'];l[i[;ﬁl‘[:i Material para franelografos informativos
Utiles de escritorio completos
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Hojas A-4 para la impresi6n de la ficha matriz nutricional, 6rdenes de distribucién de dictas,

y ordenes de atencion de dietas y documentos para la facturacién

LISTADO 04 - AREA REGIMENES DIETETICOS: MENAJERIA, MOBILIARIO Y EQUIPOS
CANTIDAD DESCRIPCION

30 Bandejas de acero quirdrgico. (distribucién de alimentos)

30 Tapas protectoras de plato principal con liberador de vapor de acero quirdrgico.

30 Platos soperos de acero quirtirgico apro x 400 cc

30 Postreros de acero inoxidable 200 cc

30 Platos de acero inoxidable para ensalada de frutas

30 Platos de acero inoxidable para ensalada (capacidad de 150 cc)

30 luc.g(')s de cubiertos de acero quirtrgico (incluye: cuchara, cucharita, tenedor).
Adicionalmente 30 cucharitas

30 Jarras de acero quirdrgico de 1.5 litros de capacidad

30 Platos tendidos de acero quirtirgico (segundos)

30 Tazas de acero quirtrgico de 300 cc

30 Vasos de acero quirurgico de 300 cc

01 Cacerolas de acero quirargico N° 24

01 Bowl de acero quirtrgico de 6 litros con tapa

02 Tazones con tapa de acero quirdrgico de 3 litros.

01 Taz6n con tapa de acero quirtrgico de 2 litros.

01 larr?s de acero quirtrgico de 0.50 litros de capacidad (exclusivo para dietas hipograsas
estrictas)

01 Escurridor de fideos

01 Juegos de tablas de picar para carnes, pollo, pescado, frutas y verduras (colores
diferenciados)

01 Juego de cuchillos

01 Cuchillo para pan (tipo serrucho)

02 Coladores de plastico para lavaderos

01 Hornos microondas

01 Termos hervidores de 20 litros

08 Secadores absorbentes

04 Contenedores de residuos con tapa tipo pedal de acero inoxidable

06 Escurridores de utensilios grandes

02 lafrras de acero quirtrgico con capacidad de 3-4 litros para los servicios de medicina,
gineco obstetricia y emergencia

01 Jarras de acero quirdrgico con capacidad de 3-4 litros para los reposteros

02 Contenedores de acero quirdrgico con tapa a pedal para segregacién de residuos sélidos

01 Licuadoras de > 600 wats

02 Envases de vidrio con tapa para microondas de 300 ml de capacidad

01 Dispensadores de jab6n liquido - (repostero)

01 Dispensadores de papel toalla

01 Porta cubiertos grandes con tapa (repostero)

30 Platitos de té de acero inoxidable
Menajeria de material descartable para pacientes con enfermedades infecto contagiosas y
otros que el Servicio de Nutricién crea conveniente
Vasos descartables para el Servicio de Emergencia

CANTIDAD | Cucharones, espumaderas, pinzas, cucharas boconas, trinche, cucharon para fideos
SUFICHENTE Jabén liquido - cantidad suficiente

Papel toalla - cantidad suficiente
Servilletas cantidad suficiente

NUTRICIONISTA CN.P. 5447
SSalud HOSPITAL I ANBAHUAYLAS
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CONTROL DE CALIDAD

ANEXO N2 03
CONTROL DE CALIDAD DE ALIMENTOS FRESCOS Y SECOS

OBSERVACIONES

FECHA

]MOIA

0 VR

VG034 30 OYaNN
VI0L OVONYD

FIRMA Y SELLO NUTRICIONISTA CONSORCIO ANARAU

RESPONSABLE DE LA COMPRA:

NOMBRE DEL ALIMENTO

et —————————— ———

2|

MY WeN®B OO

FIRMA Y SELLO NUTRICIONISTA ESSALUD

ln ' ALMENTOS CONTROL DE CALIDAD,

N ALMENTOS REQUSICION:

NU
S9a HOSPITAL | ANDAHUAYLAS
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ANEXO N2 04
FICHA DE EVALUACION SANITARIA DE SERVICIOS DE ALIMENTOS EN ESTABLECIMIENTOS DE
SALUD
NTS® 098-MINSA/DIGESA-V 001 Norma Sanitaria para los Servicios de Alimentacion en Establecimientos
de Salud”, aprobada mediante Resolucién Ministerial N® 749-2012/MINSA

i EVALUACION SANITARIA
CUMPLE

N ASPECTO A EVALUAR OBSERVACIONES
S1 NO

1 UBICACION Y ESTRUCTURA FISICA

Alejado de fuentes de contaminacion (basura, humos, polvo)

Uso exclusivo para la actividad con alimentos

No existen conexiones con otros ambientes o locales
incompatibles con la produccion de ali
Estructura fisica de material resistente de facil limpieza en
buen estado de conservacion e higiene

Cuenta con barreras que impiden el ingreso de vectores

No existen objetos en desuso que favorezcan la proliferacion de
vectores y lac inacion cruzada

AMBIENTES DONDE SE REALIZAN OPERACIONES CON
ALIMENTOS

Ambientes adecuados al volumen de produccion de alimentos
que minimizan el riesgo de contaminacién cruzada

Distribucion de ambientes permite el flujo operacional lineal

Paredes, techos y pisos de materiales lisos y de color claro de
facil de limpieza en buen estado de conservacion e higi
Ventilacion natural o artificial adecuada a la capacidad y
volumen de produccion con dispositivos (ventanas,
extractores, otros) operativos y limpios.

Huminaci6n suficiente para la actividad (540 Ix, 220 Ix 0 110
Ix segin corresponda) y debid: protegida

Ambientes libres de plagas o indicios de éstas.

3 INSTALACIONES DE SERVICIOS BASICOS

31 AGUA

Sistema de abastecimiento de agua de la red
publica

Sistema de distribucion y almacenamiento de
agua en buen estado de conservacion e
higiene. Verificar certificados de limpieza y
desinfeccion de tanques y cisternas.

32 AGUAS RESIDUALES Y RESIDUOS SOUDOS
- Cuenta con un sistema de evacuacion de aguas

residuales a la red pablica operativo

Los puntos de evacuacion de aguas residuales
se hallan protegidos y permiten el flujo sin
producir aniego o rebose.

Los ¢ dores para la disposicion de
residuos solidos tienen tapa y encuentran en
adecuadas condiciones de mantenimiento y
limpieza,

Existe un contenedor principal para el acopio
de residuos sélidos en adecuadas condiciones
de mantenimiento e higiene, tapado y ubicado
lejos de los ambientes de produccién

Indicar frecuencia de recojo:

33 SERVICIOS HIGIENICOS Y VESTUARIOS

La relacién de aparatos sanitarios es adecuada
con respecto al nimero de personal y género
(hombres y mujeres). Marcar la distribucién
observada:

» De 01 a 09 personas: 1 inodore, 1 urinario, 2
lavatorios, 1 ducha

 De 10 a 24 personas: 2 inodoros, 1 urinario,
4 lavatorios, 2 ducha

« De 25 a 49 perssonas:3 inodoros, 2
urinarios, 5 lavatorios, 3 duchas
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* Mas de 50 personas: 1 unidad adicienal por
cada 30 personas

= Los servicios higiénicos destinados a las
mujeres tendran inodoros adicionales en lugar
de los urinarios indicados para los servicios
higiénicos para hombres.

Los SSHH estan operativos, en buen estado de
conservacion e higiene.

Los lavatorios estan provistos de los

impl para la higienizacion y secado de
manos

La ventilacion de los SS.HIL es adecuada y
permite la evacuacion de olores y humedad
sin que ello genere riesgo de contaminacion
cruzada hacia los ambientes donde se
manipulan alimentos.

Los vestuarios estin limpios y separados de
los SSIHIL

Cuenta con gabinete para lavado y secado de
manos de impl ado, en buen
estado de conservacion e higicne

N4 BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS EN EL PROCESO DE ELABORACION (BPM)
CUMPLE | OBSERVACIONES
ASPECTO A EVALUAR

—_ St | NO
Cuenta con manual o programa de buenas practicas de manipulacion de alimentos (BPM)
operativo

Lleva registro de proveedores actualizado con las especificaciones senaladas en la
normativa sanitaria

Cuenta con especificaciones técnicas de calidad escritas para cada uno de los productos o

grupo de productos
Las materias primas no perecibles, insumos y envases son estibados en tarimas
(parihuelas), les o s de limpios, a una distancia minima de 0,20 m del piso,

0.60 m del techo, y de 0,50 m entre filas de rumas y de las paredes, las cuales estan en
adecuadas condiciones de mantenimiento y limpicza.
Los registros del almacén (Kardex) evidencian una adecuada rotaciéon de inventarios, las

materias primas e i presentan fechas de vencimi y aquellas que requieren
Registro Sanitario, éste se halla vigente

Los productos a granel estdn almacenados en tapados y eliquetados

Los alimentos perecibles se hallan refrigerados o congelados segin correspond

Los equipos de refrigeracion y congelacion cuentan con el correspondiente dispositivo de

medicion de temperatura

El proc i deali crudos se hace con utensilios exclusivos de esta etapa

El descongelado de alimentos se realiza segln los procedimientos de la norma sanitaria

En la coccion de carnes y aves alcanzan en el interior temperaturas no menores de 74°C.

No hay exposicion al ambiente de ali preparados o esta no es mas de 2 horas
leadas para el enfr

At

Se aplica correc! el proc o para el enfriado de i alimentos preparados

Los alimentos cocidos y pre cocidos son retenidos en, refrigeracion o congelacién
Las temperaturas de las cdmaras de retencién son inferiores a 5°C (refrigeracion) o -18"C
1

).

Los utensilios y P
exclusivos de esta area
Bandejas de distribucién en buen estado de conservacién e higiene

Los carros de distribucién tiene cierre hermético, de material resistente, en buen estado
de conservacion e higiene

es de

de la etapa de elaboracion final son

Las manos de los pacientes postrado son higienizadas antes del ¢ de ali

5 | REQUISITOS SANITARIOS DE LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS

Realizan un control diario de signos de enfermedades infecto contagiosa del personal.
Esto se encuentra registrado. Indicar ditima fecha y frecuencia; ... e ceseeecieescensenes »
Este control es realizado por un Hospital () Centro de Salud ( ) u otro indicar:

Los manipuladores mantienen una higiene de manos. Uias cortas y limpias, sin accesorios
personales.

Los manipuladores son exclusivos de cada drea y se encuentran en adecuadas condiciones
de asco y presentacion personal, uniformados (mandil/chaqueta, pantalén/overol,
calzado y gorro).

Cuentan con registros de capacitacion del personal. Indicar dltima fecha, frecuencia y
entidad capacitadora: ......oooovoreveneierce

NYTRICIONISTA CN.P. 5447
)SPITAL | ANDAHUAYLAS
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PROGRAMA DE HIGIENE Y SANEAMIENTO (PHS)

Cuentan con un Programa de Higienc y Saneamicnto actualizado. Indicar fecha de la
UIMa TeVISION: ..cocvvererinnernenniisrrn s %

El Programa incluye procedimientos de (indicar):

- Limpiezay d feccion de i laciones () - Limpieza y desinfeccion de
ambientes ( )

- Limpieza y desinfeccion de equipos y utensilios ( ) - Prevencidn y control de
vectores ()

Cuentan con un plan de monitoreo de la calidad sanitaria de agua que utilizan.

i1

Cuentan con un procedimi de joder sélidos, donde se indique la
frecuencia de recojo, horarios, rutas de evacuacion, transporte y disposicion final de los
residuos sélidos generados

Cuenta con los registros actualizados de la higienizacién de ambi quipos y
utensilios

Equipos y utensilios son facilmente desmontables de materiales sanitarios y propios para
la actividad. Indicar materiales:

Equipos y utensilios estin en buen estado de mantenimiento y limpieza.

Superficies de trabajo lisas, limpias y en buen estado de mantenimiento.

Se utiliza desinfectantes para los utensilios autorizados por el MINSA y hay conocimiento
de su correcto uso conforme a las indicaciones del fabricante o en su defecto se utiliza
hipoclorito de sodio en la concentraciones indicadas de 200 ppm

Cuentan con un programa de mantenimiento preventivo de equipos ¢ incluye el
cronograma respectivo. Los registros se encuentran al dia

Fl establecimiento esta libre de insectos, roedores o evidencias (heces, orina, manchas en
las paredes, senderos, etc.) en almacenes, sala de proceso y exteriores. En caso de
encontrar evidencias, indicar el, la (s) drea(s):

Los ingresos al establecimiento cuentan con sistemas que previenen el ingreso de
vectores.

Cuentan con un programa de control de plagas operativo, es decir con registros al dia
lesinfeccion, desi tacion, desratizacion), Indicar la frecuencia del control. Indicar si
los insecticidas y rodenticidas utilizados son autorizados por el MINSA.

Cuentan con almacén exclusivo para productos téxicos y materiales de limpieza en un

ambiente separado de los ambi donde se ipulan ali o . Los
productos estan en sus envases originales y c i rotulad
Los elementos utilizados como combustibles o su combustion, no originan contaminacion

||

fisica o quimica a las masas en coccién

N27

CONTROLES PARA VERIFICACION DE LOS PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE (BPM Y PHS)

ASPECTO A EVALUAR

CUMPLE

OBSERVACIONES

St

NO

Verifican calidad sanitaria del agua por medio de controles de cloro residual. Verificar
registros escritos actualizados

Realizan la verificacion de la eficacia del programa de higiene y i
andlisis microbiol6gico de superficies vivas (manos de manipuladores), equipos y
ambientes (verificar si cuenta con un cronograma y si éste se, estd cumpliendo)

Realizan la verificacion de la eficacia del programa de higiene y diante
ilisis microbiolégico de superficies inertes Indicar superficies: ........ooovvvuneeeee
Realizan la verificacion de la eficacia del programa de higienc y i di

lisis microbiolégico de equipos Indicar equipos:

N°8 | CERTIFICACION SANITARIA (no es obligatorio)

Cuenta con certificacion sanitaria de Principios Generales de Higiene (PGH)

L OTRAS OBSERVACIONES

IL RECOMENDACIONES

118 EL RESPONSABLE DEL ESTABLECIMIENTO MANIFESTO
. PLAZO PERENTORIO

V. CIERRE DE LA INSPECCION SANITARIA OFICIAL
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ANEXO N2 05
INSTRUMENTO DE SUPERVISION DEL CUMPLIMIENTO DE LA DIRECTIVA DE ALIMENTACION
SANUDABLE EN LAS INSTALACIONES DEL SEGURO SOCIAL DE SALUD - ESSALUD

SERVICIO DE ALIMENTACION: ......

N° CRITERIOS DE EVALUACION 0|12 OBSERVACIONES

| |DEL CONTROL Y VIGILANCIA

1 El Gerente/Director de estoblecimiento de salud garanfiza el desarrollo de

inspecciones sanilarics a fin de verificar el cumplimiento de la Direcliva

La IPRESS cuenta con un programacion para la inspeccion sanitario, al menos

una vez al mes

Se ha conformado un equipo de inspeccion sanitaria, presidido por un

"|profesional nutricionista.

Cuenta con informes de las inspecciones: los hallazgos y recomendaciones, el

cual es remifido para las acciones correspondientes

Se ha incluido en el contrato con el/los proveedor/es relacionados a la

15|provision de alimenios el temrespecto al cumplimiento de la Directiva de

— Gerencia General N°09-GG-ESSALUD-2019

Il |DE LAS OBLIGACIONES DEL PROVEEDOR

Conoce la Directiva de Gerencia General General N°09-GG-ESSALUD-2019,

"Directiva para la Promocién y Fomento de la Alimentacién Saludable en todas

las instalaciones del Seguro Social de Salud - EsSalud”

Cumple con las normativas legales sanitarias en el marco de la Alimentacion

22|Saludable: Buenas Practicas de Manipulacion de Alimentos, Programa de

Higiene y Saneamiento

El ambiente para la manipulacién de olimentos, preparacion y el expendio es

23{de uso exclusivo para esta aclividad. No se encuentra proximo a un ambiente

de contaminacion cruzada,

Mantiene en buen estado de conservacion e higiene la estructura fisica sonde

se realiza ka monipulacion, preparacion y expendio de alimentos.

2. El proveedor oferta alimentos saludables, frutas frescas, frutos secos, cereales

integrales, bebidas sin azicar, ensaladas y alimentos envasados.

Expende alimentos elaborados con poca graso; a la plancha, horneados, al

vapor, sancochados.

2.7|Utiliza agua segura para lo preparacion de alimentos

28|Promueve el consumo de alimentos naturales o minimamente procesados

20 Cuenta con personal capacitado en buenas Practicas de Manipulacion de

Alimentos

2 Caopacito a su personal periddicamente en temas relacionados a Buenas
Practicas de manipulacion de Alimentos, Higiene y Saneamiento.

El personal que atiende en quioscos o cafeterias cuenta con carné sanitario

vigente

El personal que atiende en quioscos o cafeterias cuenta con uniforme

odecuado y limpio (mandil, gorro, moscarilla y guantes)

No oferta alimentos procesados que no consignan el registro sanitario, segin

corresponda a la naturaleza del producto.

No oferta, ni uliliza como ingrediente del alimento elaborado, alimentos

2.15|procesados que contengan advertencios publicitarios de forma octogonal en

su eliquetado
2.16[Reolizc un adecuado flujo de los residuos solidos

12

2.

24

28

m

213

214

0=NOCUMPLE 1= CUMPLE PARCIALMENTE 2=CUMPLE TOTAL

FIRMA Y SELLO NUIRICIONISTA ESSALUD FIRMA RESPONSABLE SERVICIO AUMENTACION e
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ANEXO 06
1) U S ALIM RI

Mediante la presente solicito a la Unidad Orgénica y Funcional de Nutricién del Hospital | Andahuaylas
alimentos para:

Nombres y apellidos

Grupo Ocupacional

Cargo - Area de trabajo

Inicio: Culmina:

Atencion diaria Segun rol:

Raciones alimentarias a ser atendidas (marcar con X)

Desayuno

Refrigerio maiana

Almuerzo

Refrigerio tarde

Cena

_Observaciones:

Los alimentos seran atendidos en el comedor institucional del Hospital I Andahuaylas

Fecha de solicitud:

e ]
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LISTADO 05 : AREA DE FORMULAS : MENAJERIA, MOBILIARIO Y EQUIPOS

DETALLES DEL BIEN CANTIDAD | MEDIDA | CAPACIDAD

Jarras medidoras, de forma redonda, vidrio refractario, resi e 02 Unidades 250 ml
Jarras medidoras, de forma redonda, vidrio refractario, resistente 02 Unidades 500 ml
Jarras medidoras, de forma redonda, vidrio refractario, resistente 02 Unidades 1000 ml
Licuadora 01 Unidad

Reloj mural 01 Unidad

Frascos de vidrios graduados con tapa de plastico 06 Unidades 250 ml
Frascos de vidrios graduados con tapa de plastico 06 Unidades 500 ml
Frascos de vidrios graduados con tapa de plastico 06 Unidades 1000 ml
Juegos de coladores (6, 8, 12 y 14 cm de didmetro) 02 Juegos

Tenedores de acero inoxidable 04 Unidades
(2:811;((:)2;:0“:5 rectangulares de acero inoxidable con tapa o1 Unidades

LISTADO 06 : IMPLEMENTACION DE LOS PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE
NTS® 098-MINSA/DIGESA-V 001 Norma Sanitaria para los Servicios de Alimentacion en Establecimientos de
Salud”, aprobada mediante resolucion Ministerial N°749-2012/MINSA

B N° DETALLES DEL BIEN CANTIDAD MEDIDA
1 Insectocutores de acero inoxidable (adquisicion, 02
instalacion y mantenimiento)
2 Kit de cloro residual (para medir cloro residual) 01
(adquisicion, instalacién y imiento)
3 Termohigrometros Digitales (adquisicion, instalacion 02
y mantenimiento)

Otro equipamiento
El contratista debera contar con una medida de contingencia en caso de desabastecimiento
de gas en el Hospital | Andahuaylas.

2. DEL PERSONAL
2.1  Personal destacado para la prestacién del servicio

= El Contratista presentara ante el Servicio de Nutricion el nombre, apellidos, profesiony /o
especialidad de su personal profesional, técnico y auxiliar responsable de la ejecucion al
inicio de la ejecucion del Servicio.

-~ = Para el caso del Nutricionista debera adjuntar adicional a los certificados o constancias
que acrediten experiencia en el rubro de hospitales, copia del Titulo Profesional, la
Colegiatura y el Certificado de Habilitacion Profesional sera requerida para el momento
en el que se haga efectiva su participacion en el contrato, pues es cuando resultara
relevante, (Pronunciamiento N° 568-2014/DSU, Pronunciamiento N° 602-2013/DSU).

= El Contratista 5 dias antes de iniciar el servicio debe presentar la documentacion del
legajo de su personal (Hojas de vida o curriculum vitae, certificados de estudio en
gastronomia, experiencia del trabajador y otros documentos solicitados) a la
coordinacion del Servicio de Nutricion del Hospital | Andahuaylas se realizard lo mismo
en el caso que ingrese un personal nuevo al Servicio.

= El Contratista presentard en el plazo de 7 dias calendario, certificados de no registrar
antecedentes policiales ni penales del personal destacado para la ejecucion del servicio,
expedidos por los organismos oficiales competentes. Asi como el carnet de sanidad
vigente. En el caso de ser personal nuevo también adjuntara el certificado antes
mencionado.

= ElServicio de Nutricion del Hospital I Andahuaylas solicitara una prueba de degustacion
gastronémica al maestro de cocina indicadas por el servicio de nutricién en la primera
semana de inicio de contrato

= ElServicio de Nutricién del Hospital I Andahuaylas, podra solicitar la sancién y/o cambio
de personal, cuando éste incurra en faltas a las normas de disciplina e higiene
establecidas o a las normas disciplinarias de la Institucion. El Contratista remitira al

Lic. Mashef
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Servicio de Nutricién copia de la sancién impuesta al referido personal para el registro
correspondiente.

El cambio del personal indicado en el numeral anterior, se debe realizar en el plazo de
cuarenta y ocho (48) horas. El personal retirado por medidas disciplinarias no podra ser
reasignado a otra unidad o planta fisica del EsSalud

El personal del Contratista deberé tener amplio conocimiento de las actividades que le
competen. ESSALUD se reserva el derecho de retirar al personal calificado como no apto
previa evaluacién técnica de conocimientos, por lo cual el maestro de cocina estara
evaluado constantemente, siendo que no cumple con las expectativas culinarias se
solicitara el cambio de inmendiato, se debe realizar en el plazo de cuarenta y ocho (48)
horas. Siendo que no cumple con esto se procedera a la sancién correspondiente.

El personal del Contratista debera observar las siguientes normas de conducta:
Pulcritud y orden personal en todo momento

Puntualidad y confiabilidad

Respeto y Cortesia

Utilizar el uniforme en forma impecable y decorosa

Amplio conocimiento de las actividades que le competen.

El Contratista estd obligado en mantener en todo momento el nimero minimo de
trabajadores (Cuadro adjunto) a fin de no disminuir la calidad del servicio. Las ausencias
por descansos médicos, permisos, vacaciones y faltas deben ser cubiertos de ser
necesario con un personal volante. En el caso que el personal de la empresa faltara a
laborar en alguno de sus turnos la empresa esta obligada a subsanar la falta en el plazo
de una horay de no ser subsanado se procederé en levantar un acta y aplicar la penalidad
respectiva. El acta ser4 firmada por la (el) nutricionista del EsSalud y la (el) nutricionista
de la concesionaria. Si el nutricionista del contratista se niega a firmar o no se encuentra,
se registrara este hecho en el documento y no sera impedimento para consignarlo en el
expediente de pago y proceder a la penalidad segiin corresponda.

El personal que ingrese debera ser el propuesto en las bases, el personal suplente debera
contar con el mismo perfil exigido en los términos de referencia y recibir induccién y
entrenamiento durante 3 - 5 dias previos al inicio de sus labores dentro de la institucién,
ademas, recibira capacitacién permanente. El postor para el suministro de las raciones
alimenticias para pacientes, personal de guardia, y refrigerios debera mantener en planta
el siguiente personal mfnimo:

ESPECIALIDAD PERSONAL MODALIDAD CANTIDAD
Nutricionista SI TIEMPO COMPLETO 01
Maestro de cocina (régimen normal) Sl TIEMPO COMPLETO 01

Responsable de dietas (regimenes
dietoterapéuticos), drea de férmulas enterales,

infantiles, dietas especiales y colaciones de TIRNPOCONPLETY e
pacientes.
Responsable de refrigerio a personal, comedor TIEMPO COMPLETO 01

cena, almacén

Resp ble de limpieza y desinfeccién TIEMPO COMPLETO 01

Responsable de compras, abastecimiento,
otros (volante)

TIEMPO COMPLETO 01

TOTAL DE PERSONAL 07

A. Personal Clave

CANTIDAD PERFIL

Nutricionista 01

- Copia simple de titulo profesional.

- Habilidad Profesional vigente.

- Experiencia: Minimo 08 meses en servicios de produccién y control
de calidad.

- Capacitacién, curso o diplomado minima de 80 horas en los tltimos 3
aiios en produccién y control de calidad y/o buenas pricticas de
manufactura y/o temas relacionados a la norma de Principios
Generales de Higiene

Maestro de cocina

- Experiencia: Minimo 08 meses de experiencia en el cargo
o1 - Copia del Titulo de cocinero, técnico en cocina, técnico en

(régimen normal) gastronomfa, profesional técnico en gastronomia, profesional técnico

en cocina, técnico en alta cocina.

N ] TACNR 5447
Tolalgd HOSPIALIANDAHUAYLAS
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B. Otro Personal

CANTIDAD PERFIL

Responsable de dietas
(regimenes
dietoterapéuticos), area
de formulas enterales,
dietas especiales y
colaciones de pacientes.

- Experiencia: Minimo 04 meses de experiencia en el cargo
02 - Constancia de estudio en centros formadores en
gastronomia al menos 1 afo.

- Experiencia: Minimo 04 meses de experiencia en el cargo

Responsable de refrigerio y/o como ayudante de cocina y/o en atencion al publico en
a personal, comedor cena, 01 servicios de alimentacion
almacén - Capacitacion minima de 20 horas en los tltimos 3 afios en

arte culinario y/o gastronomia.
- Acreditar 03 meses de experiencia como minimo en el

Responsable de limpieza y

; ok 01 cargo y/o almacenero y/o ayudante de cocinay/o
desinfeccion . - .
responsable de dietas y/o ayudante/auxiliar de dietas
Responsable de compras, 01 - Acreditar 03 meses de experiencia como minimo en el
= abastecimiento, otros cargo y/o almacenero, y/o ayudante de cocina.

(volante)

3. DE LA EXPERIENCIA DEL PROVEEDOR EN LA ESPECIALIDAD

El postor debe acreditar un monto facturado acumulado equivalente a 1.5 (UNO Y MEDIO) vez el
valor referencial por la contratacion de servicios similares* al objeto de la convocatoria y/o en
la actividad, durante un periodo de, NO MAYOR A OCHO (8) ANOS a la fecha de la presentacion
de ofertas.

* Servicio de alimentacién y nutricion en, Clinicas, Universidades, alimentacién colectiva en
empresas mineras, alimentacién escolar.

4. CONDICIONES DE LOS CONSORCIOS
El nimero méaximo de consorciados es de 02 (dos)

5. DE LAS OTRAS PENALIDADES: De acuerdo con el articulo 163 del Reglamento y de acuerdo al
o procedimiento sera seg(n:
~ ANEXO 07 - A: ACTA DE CONFORMIDAD DE LA PRESTACION DEL SERVICIO DE
ALIMENTACION
— ANEXO 07 - B: TABLA DE PENALIDADES: POR INCUMPLIMIENTO DE PRESTACION
DEL SERVICIO DE ALIMENTACION
6. OTRAS CONSIDERACIONES

6.1 Subcontratacién
La empresa ganadora no podra tercerizar ni subcontratar servicio de ninguna indole.

6.2 Responsabilidad por vicios ocultos
Se aplicara segln el articulo N° 173 del Reglamento de la Ley 30225:
Vicios ocultos
La recepcién conforme de la Entidad no enerva su derecho a reclamar posteriormente por
defectos o vicios ocultos.
Las discrepancias referidas a defectos o vicios ocultos deben ser sometidas a conciliacion
y/o arbitraje. En dicho caso el plazo de caducidad se computa a partir de la conformidad
otorgada por la Entidad hasta treinta (30) dias habiles posteriores al vencimiento del plazo
de responsabilidad del contratista previsto en el contrato.

s )
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[ REQUISITOS DE CALIFICACION ]

e SR L J

B CAPACIDAD TECNICA Y PROFESIONAL
B.1 EQUIPAMIENTO ESTRATEGICO
Requisitos:
El equipamiento sera segin se los listados que se indican en los Términos de Referencia por cada drea
de trabajo.
e Listado 01
Listado 02
Listado 03
Listado 04
Listado 05
Listado 06

crulic:

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

Importante

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

B.3 CALIFICACIONES DEL PERSONAL CLAVE

NUTRICIONISTA (01)
MAESTRO DE COCINA (01)

B.3.1 | FORMACION ACADEMICA
Requisitos:

PERSONAL REQUERIDO CANTIDAD | FORMACION ACADEMICA - ACREDITACION
Nutricionista 01 01 Copia simple de titulo profesional.

TITULO PROFESIONAL REQUERIDO como NUTRICIONISTA, CONSIDERANDO LOS NIVELES
ESTABLECIDOS POR LA NORMATIVA EN LA MATERIA! del personal clave requerido como
NUTRICIONISTA, PARA EJECUTAR LA PRESTACION OBJETO DE LA CONVOCATORIA.

Acreditacion:

EL GRADO O TITULO PROFESIONAL DE LICENCIADO EN NUTRICION, serd verificado por el érgano
encargado de las contrataciones o comité de seleccion, segtn corresponda, en el Registro Nacional de
Grados Académicos y Titulos Profesionales en el portal web de la Superintendencia Nacional de
Educacion Superior Universitaria - SUNEDU a través del siguiente link: https://enlinea.sunedu.gob.pe/

En caso de que EL GRADO O TiTULO PROFESIONAL DE LICENCIADO EN NUTRICION no se encuentre

inscrito en el referido registro, el postor debe presentar la copia del diploma respectivo a fin de
acreditar la formaciéon académica requerida

PERSONAL REQUERIDO CANTIDAD | FORMACION ACADEMICA - ACREDITACION

TITULO como cocinero, técnico en cocina,
Maestro de cocina (Régimen 01 técnico en gastronomia, profesional técnico en
Normal) gastronomia, profesional técnico en cocina,
técnico en alta cocina 0 minimamente dos (02)

1 Segun el articulo 45 de la Ley N° 30220, Ley Universitaria (grado de bachiller, titulo profesional, titulo de segunda

especialidad profesional, grado de maestro o grado de doctor).

” S
w==2=Tit Nassfl ranessa Quispe Hhiaraseca
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JH

anos de estudio en un centro formador de
gastronomia

TITULO como cocinero, técnico en cocina, técnico en gastronomia, profesional técnico en gastronomia,
profesional técnico en cocina, técnico en alta cocina o minimamente dos (02) aiios de estudio en un
centro formador de gastronomia minimamente dos (02) afios de estudio en un centro formador de
gastronomia, CONSIDERANDO LOS NIVELES ESTABLECIDOS POR LA NORMATIVA EN LA MATERIA?
del personal clave requerido como MAESTRO DE COCINA, PARA EJECUTAR LA PRESTACION OBJETO
DE LA CONVOCATORIA.

Acreditacion:

EL GRADO 0 TITULO como cocinero, técnico en cocina, técnico en gastronomia, profesional técnico en
gastronomia, profesional técnico en cocina, técnico en alta cocina, sera verificado por el érgano
encargado de las contrataciones o comité de seleccion, segiin corresponda, en el Registro Nacional de
Grados Académicos y Titulos Profesionales en el portal web de la Superintendencia Nacional de
Educacion Superior Universitaria - SUNEDU a través del siguiente link: https://enlinea.sunedu.gob.pe/

En caso de que EL GRADO O TITULO como cocinero, técnico en cocina, técnico en gastronomia,
profesional técnico en gastronomia, profesional técnico en cocina, técnico en alta cocina no se encuentre
— inscrito en el referido registro, el postor debe presentar la copia del diploma respectivo a fin de
acreditar la formacion académica requerida

B4 EXPERIENCIA DEL PERSONAL CLAVE

PERSONAL REQUERIDO C"";'DA EXPERIENCIA
o Experiencia: Minimo 08 meses en servicios de
Nutricionista 01 w3 ¢
produccion y control de calidad.
Maestro de cocina (Régimen o1 Experiencia: Minimo 08 meses de experiencia en el
Normal) cargo

¢ _presentarse experienc glec

damente (Lrasiape). para el computo del tempo de d

experiencia solo se considerara una v el periodo tr pado
i Onsic Ard uns I (414 {1 1SidL

La experiencia del personal clave se acreditara con cualquiera de los siguientes documentos: (i) copia
simple de contratos y su respectiva conformidad o (ii) constancias o (iii) certificados o (iv) cualquier
otra documentacion que, de manera fehaciente demuestre la experiencia del personal propuesto.

Importante

e Los documentos que acreditan la experiencia deben incluir los nombres y apellidos del profesional,
el cargo desempenado, el plazo de la prestacion indicando el dia, mes y ario de inicio y culminacidn,
el nombre de la Entidad u organizacion que emite el documento y la fecha de emision y y nombres y
apellidos de quien suscribe el documento.

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

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

C EXPERIENCIA DEL POSTOR

Requisitos:

El postor debe acreditar un monto facturado acumulado equivalente a vez el valor
referencial por la contratacién de servicio de alimentacién y nutricién en Instituciones Prestadoras de

Servicios de Salud durante un periodo de, NO MAYOR A OCHO (8) ANOS a la fecha de la presentacién de
ofertas. Se consideran servicios similares a los siguientes:

2 Segun el articulo 45 de la Ley N° 30220, Ley Universitaria (grado de bachiller, titulo profesional, titulo de segunda

especialidad profesional, grado de maestro o grado de doctor).

(e}
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e Servicio de alimentacién y nutricion en, Clinicas, Universidades, alimentacion colectiva en empresas
mineras, alimentacién escolar.

Acreditacién:
La experiencia del postor en la especialidad se acreditara con copia simple de (i) contratos u érdenes
de servicios, y su respectiva conformidad o constancia de prestacion; o (ii) comprobantes de pago cuya
cancelacion se acredite documental y fehacientemente, con voucher de 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.

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

el solo sello de cancelado en el comprobante, cuando ha sido colocado por el propio postor. no puede ser
considerado como una acreditacion que produzca fehaciencia en relacion 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”

(-)

"Situacién diferente se suscila ante el sello colocado por el cliente del postor [sea utilizando el término
“cancelado” o “pagado’] supuesto en el cual si se contaria con la declaracion de un tercero que brinde certeza,
ante la cual debiera reconocerse la validez de la experiencia”.

NUTRICIONISTA CA.R 5447
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ANEXOS
ANEXO N2 01

CONTROL DE CALIDAD ALIMENTARIA

FECHA:
lazsrousnt:/uon. CUMPLIMIENTO
= OBSERVACIONES
PLANEAMIENTO DE REGIMENES NORMALES Y DIETETICOS SI NO
Realiza la programacion quincenal de Desay unos, A . Comida y Refigerios de los Regs y Dieéicos
Realiza la dosificacion de alimentos por preparacion
Calcua el valor de los reg proge
I 11 |REQUISICION DE ALMENTOS E INSUMOS St NO OBSERVACION ES
CmemhM@memmWyrégmm_i_________ =
Se abastece oporunamente de los aimentos de acuerdo a la canidad de paciente, usuarics y segin preparaciones, para
Semmmmmum@emm aseo, impieza, Ubles de escniono, vajila, menaie, equipo mayor

11 |RECEPCION DE ALMENTOS E INSUMOS St NO OBSERVACIONES
Estén lores de acumulacion de basura las areas derecepcion ]
[E1 piso y e érea de tecepcidn s de obstacuios )
Los alimentos cumplen con las normas t&cnicas i ¥ v'gems(pesoporui‘lgl a@sriskm.mcsods I
Verfica que 1a cantidad ingresada este de acuerdo a la requsicion de insumos y diments
— Se registra la aceptabilidad o rechazo de algin alimento o insumo a momento de su ingreso
IV |ALMACENAMIENTO Y CONSERVACION DE ALIMENTOS Sl NO OBSERVACIONES
Recepciona los alimentos y los clasifica de acuerdo a su tipo de conservacion en camaras frigorificas, conservadoras 0
Ordena los insumos de acuerdo a la fecha de ingreso y ipo de alimenio

Registra los producios en los kardex de control y registra diariamente el consumo del producto

v _[ELABORACION Y DISTRIBUCION DE REGIMENES NORMALES Y DIETETICOS sl NO OBSERVACIONES
Elabora el icado de insumos de acuerdo a NUMEro de raciones y para los dik seciores de rabajo
|Entrega los insumos a las dierentes areas de trabejo segun pedido de la nutricionista
Efeckia las oper inares de impieza, corado y/o picado de alimentos para ias p de los dierentes

Controlz la dosif de los aimentos uflizados a fin de garantizar el aporke de nuientes
Se cumple que en Ias diferentes elapas de proceso de preparacion de alimentos se aplique las buenas practicas de
Elabora las preparaciones aplicando las pracicas de manipulacion e higiene y tcnicas gastrondmicas
Distribuye las preparaciones de acuerdo a la solicitud de cada unidad de hospitahizacion l
Realiza el lavado y desinfeccion de la v ajila separada, siguiendo las normas de hicseg
Mantiene limpia el area y realiza el inventaric de todo el menaje, conservando a dia el cuademo de conlrol de regsio
ATENCION DE USUARIOS EN COMEDOR Sl NO OBSERVACIONES
Preparay envia el nimero de raciones exacias al comedor

ad las p de regi nomales y dieléicos de acuerdo a las canbdades indcadas por
Sirve las pr i i de alas
Realiza ¢ lavado de la vajilla y [a limpeza de las mesas

Realiza el cambio de manieles semanamente, asi como el lavado de los mismos |

T Mantiene el 4rea del comedor fimpio en cada tempo de comida
Vil |CONTROL DE LA ELABORACION DE LAS PREPARACIONES DE ALIMENTOS M| NO OBSERVACIONES
Cumple con fa dosificacion de aimenios a emplear en las preparaciones en cada &ea
Cumple con la higiene y mani enlas op plinarias, asi como la aplicaciion de BPM
Controla ef proceso de ion de regi normaes y dietéicos, evaluando ks aspectos cualitaivos y cuanitaivos
Las diferentes preparaciones cumplen con los prncipios org: del confrol de calidad
Distibuye los regimenes nomales y diefo terapéuticos a las unidades de Hospitaizacion y comedores
ViiI [ELABORACION, FORMULACION Y DOSIFICACION DE FORMULAS ENTERALES St NO OBSERVACIONES
Esteriliza el menaje y envases a utllizarse siguiendo Normas estrictas de bioseguridad
Elabora la krmula enleral segin las dosi Jadas del Nusi |
Envasay rotia las formulas enterales indicando horanio, volumen N° de cama y nombre del paciente
IX [ELABORACION, FORMULACION Y DOSIFICACION DE FORMULAS LACTEAS N NO OBSERVACIONES
Recepciona las solicituides de Formulas de las Unidades de Hospializacion
Elabora las formulas lacteas segun la dosificacion caiculads por el Nutricionista
|Esteniiza el menaje y envases a ulizarse siguiendo Nomnas estictss de bi
[Rotula y envasa las formulas indicando horario, volumen, niimero de cama del nifo [

V!
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ANEXON202-A

CONTROL DE CALIDAD, HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS

NIDAD DE PROD 10N Y CONTROL DE CALIDAD

FECHA:

RESPONSABLE/HORA:

MANANA

TARDE

CTUMPOIENT

CTUMPTIENT

-

PREPARACION DEL PERSONAL Y HABITOS DE HIGIENE

o
sl | nNo si

NO

OBSERVACIONES

Paseen uniforme claro y limpio

Presentan y 1580

Posee gora, redeciia o toca en I3 cabeza ’

Presentan y usan

delanial

|Presentan calzado bisnco y limplo
Presentan el cabello recogido o corto, mangs sanas, uiias sin esmalte - 1osio aeitado

Presentan alhajas

CAPACITACION DEL PERSONAL

NO

NO

OBSERVACIONES

gHmmh&WmhmﬁmmmemmM?

LIMPIEZA DEL LOCAL

4n de alimenios

st NO s!

NO

OBSERVACIONES

DE LA COCINA

|El sistema de iluminacién esta mantenido de forma eficiente y impia

Las ventanas estan limpias sin impedi |a envada de lz natwa
La entrada y los pasillos estan limpios y libres de obsta
Serdtzalalnmmam\bmdm3vmdﬁay!omanosemm

sI

NO

OBSERVACIONES

Disponen de avadercs impios
Utikzan lavavajillas

Las superficies de ¥abajo o de contacto con los dimentos son de material impermeable fomica u otos {
Las cocinas se encuentran impias, libres de acumulacion de grasa y buenas condiciones Z |

514 NO

MENAJE Y UTENSILIOS

So renliza | impieza de ambientes a final de Ia jomada

NO Si

NO

OBSERVACIONES

VI ALMACEN Y CAMARAS

|LLos equipos estan visibiemente impios, en buenas condiciones y son apropiados

Se realiza la desinfeccion de la v, uiizendo la.dmammavezalawnma
A I ALMACEN VIVERES SECOS:

NO st

OBSERVACIONES

Se rediza

control de calidad de los

-0

ventanas, pisos, eic, estan en Gpimas

de y lmpieza - "].“-

Los insumos voluminoscs y pesados se

en tanmas |

Los alimentos adquiridos a granel estan

en envases y robulados

Se reaiza

B.| ALMACEN/CAMARA DE VERDURAS Y VIVERES FRESCOS:
control de calidad de los aimentos

NO si

NO

OBSERVACIONES

Los equipos,

Tobancs, ventanas, pisos, elc, estn en épbmas condiciones de conservacion y impieza

meumvdmnsypaadmsammm 1
Si benen mantenimiento al dia del Essalud, 1o i

s Ia ficha de

Los equipos, mo

C.| EQUIPO DE REFRIGERACION / CAMARA DE CARNES

sl NO

Se realiza adecuado control de cafidad de los alimentos
ventanas, piscs, e, s&mémuawmuamsvad&ywwaa

OBSERVACIONES I
L

Existe una

conservacion de los p

ade

D.| EQUIPO DE REFRIGERACION / CAMARA DE LACTEOS

st NO

Se realiza adecuado control de cafidad de los dimenios

ventanas, pisos, elc, s&ue\bﬂnsmmmnaﬁm ZWE.. =

por separado los p

Se cuenta con los insumes

F.| DE LA PREPARACION DE FORMULAS ENTERALES (FE)
£ &rea de preparacion de fomulas enterdes se encuentran comectaments limpias

NO

OBSERVACION ES

ios para la de las FE

£l personal tene y usala

adecuada para la preparacon de FE

DE LOS RESIDUOS SOLIDOS HOSPITALARIOS

St NO

OBSERVACIONES

Cuenta con boisas de poliefieno (2.5 -3.0 micras de espesor), compatibie a volumen de residucs
Los residucs sdlidos son ubicados en espacios con sefiaizacion respectiva

Los residuos solidos son

deacue}_oasu

Los residuos solidos

como biocontaminados (C ategoria A) son a Incineracion.

La recoleccion de residucs solidos del Hospitdl se realiza con intervalos no mayaores a 24 horas

INSTALACIONES SANTARIAS

NO St

NO

OBSERVACIONES

Se

limpias y libre de olores exyafios

Se en perfectas

de

Se encuentran provisios de jabon, papel, el

X _|COMEDOR

OBSERVACIONES

Los mobliarios, ventanas, piscs, efc, estén en pimas
SEGURIDAD Y MEDIO AMBIENTE

de y impieza

OBSERVACIONES

Los cables se ben

{ro se ent ran cables pelados, empaimes defectiosos)

se mhumesm

enles, enchufes ¢ inesny

s cuentan con bdsasneyasywas 1 H

JEFE / COORDINADOR DE NUTRICION

NUTRICIONISTA / REPRESENTANTE DE LA EMPRESA

1/
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ANEXON202Z-B

CONTROL DE CALIDAD, HIGIENE Y MANIPULACION DE ALIMENTOS

UNIDAD DE ATENCION NUTRICIONAL EN HOSPITALIZACION - OBSTETRICIA

FECHA:

BRESPONSABLE/HORA:

MANANA

TARDE

CUMPLIMENTO

CUMPLMENTO|  OBSERVACIONES

PREPARACION DEL PERSONAL Y HABITOS DE HIGIENE

Sl

NO

Sl

NO

s wlons o) gl

Posee gora, redecilla o foca en la cabeza

Presenny s aecvadanene mescarla

Presenan y usn aouataents delarid

Preserizn calzado baco  fimpio , -
Presentan ¢f cabelo recogido o coro, menos sanes, ufias sin esmale - rostro ditado

Presentan ahaas

CAPACTACION DEL PERSONAL

NO

St

NO

OBSERVACIONES

¢ Han recibido capacitzcion en los ulfios 8 meses sobre manipulacion e higiene de aimenios?

EI personal conoce las normas de bioseguidad y manipulacion de dimenios

i

11l |LMPIEZA DEL SECTOR DE SERVIDO Y DEL SECTOR DE LAVADO

Sl

NO

Sl

NO

OBSERVACIONES

El sistema de uminacicn esta manignido de forma efciente y limpia
Las ventanas estan limpias sin impedir [a entrada de luz nalurd

Los reposteros bajos y alos se encuentan limpios y conservados
1 lavadero de acero inoxideble se encuentra limpio, ibre de residuos dimentarios

Las maydicas de pared y piso estan limpizs, itves de residuos de dimenips

1V [MENAJE, UTENSLIOS, REPOSTEROS Y AREA DE LA UNIDAD PERIFERICA

b}

NO

Sl

NO

OBSERVACIONES

| Mensie, cubertera, cucharones y bandefas de senvido de almenios se encuenten fmpios y $ecos

Se realiza la desinfeocion de a vajilas y bandefas uffizando lefa, & menos una vez ala semana

Se realiza la desinfeccion de los reposteros bajos y alios, maydicas de pared y piso, ulizando lefia, d
mends una vez a la semana

A.]| GABINETE DE VIVERES SECOS:

Sl

NO

Sl

NO

OBSERVACIONES

Los insumas esta en buen estado de conservacion

Los alimenios estan clasifcados, en envases adecuados y debidamente rotuados

EQUIPO DE CALENTAMEENTO Y COCCION/ HORNO MICROONDAS, COCINA
ELECTRICA Y HERVIDOR ELECTRICO

EQUIPOS

Sl

NO

|

NO

OBSERVACIONES

Los equipos estan en dpfmas condiciones de conservacion y impieza

Vi |DELOS RESIDUOS SOLIDOS HOSPTALARIOS

Sl

NO

§l

NO

OBSERVACIONES

Eugnfarcgl_ bﬂsﬁs,,d_e pdieﬁeno (@5 -_3.0 micras degpm): omm a volumen de residucs

Losresidmssbidossmubicabsmespwioscmsaﬂ'aMmpecﬁva

Los residuos sdidos son amacenados de acuerdo a su clasificacion

Lmdepéshpaadesmfm,cmmmndammummmmmm

§ Vit [SEGURDAD

Sl

NO

St

NO

OBSERVACIONES

Los cables se encuenvan bien instatados (no se encueniran cables pefados, empames defeciosos)

Los tomacorientes, enchufes e infermuplores se encuentran en buen estado

LEFE | COORDINADOR DE NUTRICION

NUTRICIONISTA / REPRESENTANTE DE LA EMPRESA

NUTRICIONISTA CALP. 5447
HOSPITAL | ANDAHUAYLAS
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“Aiio del Fortalecimiento de la Soberania Nacional”
NOTA N° 415 -MANT-UAIHyS -RAAP-ESSALUD-2023

Abancay, 26 de Julio del 2023

C.P.C. EDITH VASQUEZ PAMPANAUPA !
Jefe de la Unidad de Adquisiciones Ingenieria Hospitalaria y Servicios [Z2MT
Red Asistencial Apurimac.

ASUNTO: REMITO FORMULACION DEL PORCENTAJE POR CESION DE USO SERVICIO DE
NUTRICION
REF.  : NOTA N° 040-NUTRICION - HIIA-RAAP-ESSALUD-2023

Es grato de dirigirme a su despacho para saludarlo , donde segiin documento de referencia solicitan el
porcentaje de cesion uso Servicio de Nutricion y al mismo tiempo remitirle el resumen de Costo emitidos
por los Profesionales correspondientes:

ftem Descripcion Costo Fuente
mensual (S/.)
1.0 Costo Consumo de energia eléctrica 953.23 | INFORME N° 073-ARQ-MANT-RAAP-ESSALUD-
2023
20 Costo Consumo de Agua y Desagiie INFORME N° 073-ARQ-MANT-RAAP-ESSALUD-
466.56 | 2023
3.0 Mantenimiento de Infraestructura INFORME N° 073-ARQ-MANT-RAAP-ESSALUD-
1,873.30 | 2023
4.0 Costo consumo GLP cocina 2511.00 [ NOTA N° 133-MANT-UAIHyS-RAAP-ESSALUD-
2023
5.0 Costo Consumo Vapor NOTA N° 133-MANT-UAIHyS-RAAP-ESSALUD-
663.00 | 20223
5.0 Costo por uso de Equipos 269418 | NOTA N° 29-ACT-F.UF-OA-D-RAAPESSALUD-
2023
6.0 Costo de Eliminacion de Residuos NOTA N° 72-SA-UIS-OPC-ESSALUD-2023
i Contaminantes 1,962.68
TOTAL S/.
11,023.95

Costo Mensual promedio de raciones alimentarias: S/.112,630.05 (cuadro emitido
por la parte usuaria)

Respecto al porcentaje estimado seria: (S/.11,023.95/ S/. 112,630.95) x 100 = 9.79 %
_-Sin otro particular y a la espera de su atencion me despido de Ud.

/
K Atentamente
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NOTA N°2MANT-LIAIHYS-RAAP-ESSAL UD-2023

Abancay, 07 de agosto del 2023

C.P.C EDITH VASQUEZ PAMPANAUPA f
Jefe de la Unidad de Adquisiciones Ingenieria Hospitalaria y Servicios
Red Asistencial de Apurimac

ASUNTO : REMITO FORMULACION DEL PORCENTAJE POR CESION DE USO SERVICIO
DE NUTRICION HOSPITAL | ANDAHUAYLAS

REFERENCIA : NOTA 061-NUT-HIA-RAAP-2023

Es grato dirigirme a su despacho para saludarlo, donde segiin documento de referencia solicitan el porcentaje de cesion
de uso del Servicio de Nutricion y al mismo tiempo remitirle el resumen de Costo emitidos por los Profesionales
Correspondientes:

T costo S e .
e | DESCRIPCON  lwewsumsy) 0 PR
1 COSTO CONSUMO DE ENERGIA 439.69 INFORME N2 076-ARQ-MANT-RAAP-ESSALUD-
ELECTRICA ; 2023
2 COSTO DE CONSUMO DE AGUAY 126.02 INFORME N2 076-ARQ-MANT-RAAP-ESSALUD-
DESAGUE : 2023
3 MANTENIMIENTO DE 1710.00 INFORME N2 076-ARQ-MANT-RAAP-ESSALUD-
INFRAESTRUCTURA . = 2023 |
4 | COSTOPOR USO DE EQUIPOS 0.00 ;'(‘,32? e iy
COSTO DE ELIMINACION DE
2 A = = = = =,
°  |Resibuos conTAMINANTEs | 273.00| NOTANZB2-UPCBIO-HIA-RAAP-ESSALUD-2023
TOTALS/. 2,548.71

Costo Mensual promedio de raciones alimentarias: S/. 35,371.74 (cuadro emitido por la parte usuaria)
Respecto al porcentaje estimado seria: (S/. 2,548.71/$/. 35,371.74) X 100 = 7.21%

Sin ofro particular y a la espera de su atencion me despido de Ud.

Atentamente;

X M M 7 Lty
AL AFURIM A

EeQaliiA
R — . |
NIT 4632 2023 273 |
i Jr. Domingo Cueto N° 120 " : BICENTENARIO
Jesus Maria Jcht : © DEL PERO
www.essalud.gob.pe e 112 Pers \ p“;i“ 2021 - 2024
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3.2. REQUISITOS DE CALIFICACION

ITEM N° 01: SERVICIO DE ALIMENTACION Y NUTRICION DEL HOSPITAL I ABANCAY DE LA
RED ASISTENCIAL APURIMAC POR UN PERIODO DE UN ANO

B CAPACIDAD TECNICA Y PROFESIONAL
B.1 EQUIPAMIENTO ESTRATEGICO
Requisitos:

El equipamiento sera segun los listados que se indica en los términos de referencia por cada area de
trabajo.

Listado 01
Listado 02
Listado 03
Listado 04
Listado 05
Listado 06

Acreditacion:

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

Importante

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

B.3 CALIFICACIONES DEL PERSONAL CLAVE

e NUTRICIONISTA — JEFE 01
e MAESTRO DE COCINA - 01

B.3.1 | FORMACION ACADEMICA

Requisitos:

PERSONAL REQUERIDO CANTIDAD | FORMACION ACADEMICA - ACREDITACION

Nutricionista (jefe) 1 Copia simple de titulo profesional.

TITULO PROFESIONAL REQUERIDO como NUTRICIONISTA, CONSIDERANDO LO§ NIVELES
ESTABLECIDOS POR LA NORMATIVA EN LA MATERIA' del personal ciave requerido como
NUTRICIONISTA, PARA EJECUTAR LA PRESTACION OBJETO DE LA CONVOCATORIA.

-

Acreditacion: ' y
El GRADO O TiTULO PROFESIONAL REQUERIDO serd verificado por el comité de seleccion
en el Registro Nacional de Grados Académicos y Titulos Profe;ior?oles en el portal web de
la Superintendencia Nacional de Educacion Superior Univgrsltono -.SUNEDU a tr_ovés del
siguiente link: https://enlinea.sunedu.gob.pe/ // o en el Registro Nacional de‘Cgmﬁcoc;Os.
Grados y Titulos a cargo del Ministerio de Educacion a ftravés del siguiente link:
hitp://www.titulosinstitutos.pe/, segin comresponda.

En caso de que EL GRADO O TITULO PROFESIONAL DE LICENCIADO EN NQIRICION no se
encuentre inscrito en el referido registro, el postor debe presentar la copia del diploma
respectivo a fin de acreditar la formacién académica requerida
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Requisitos:
PERSONAL ¥
REQUERIDO CANT. 3 FORMACION ACADE!HICA ACREDITACION
Titulo como cocinero, técnico en cocina, técnico en gastronomia,
. profesional técnico en gastronomia, profesional técnico en cocina,
Massiro de cocne 1 técnico en alta cocina o minimamente dos (02) afios de estudio en
un centro formador de gastronomia

TITULO como cocinero, técnico en cocing, técnico en gastronomia, pmlesio_nul tecnico en
gastronomia, profesional técnico en cocina, técnico en glta cocina o minimamente dos
{02) afos de estudio en un ceniro formador de gastronomia, CONSIDERANDO LQS MNIVELES
ESTABLECIDOS POR LA NORMATIVA EN LA MATERIA? del personal clave requerido como
MAESTRO DE COCINA, PARA EJECUTAR LA PRESTACION OBJETO DE LA CONVOCATORIA.

Acreditacién: _ ‘ y
El GRADO O TITULO PROFESIONAL REQUERIDO serd verificado por el comité de seleccion
en el Registro Nacional de Grados Académicos y Titulos Profesionales en el portal web de
la Superintendencia Nacional de Educacion Superior Universitaria - SUNEDU @ tr?:rés del
siguiente: link: https://enlinea.sunedu.gob.pe/ // © en el Registro Nacional cieICqﬂlflcccfm,
Grados y Titlulos a carge del Ministerio de Educacion a ftravés del siguiente link:
http:/fwww fitulosinstitutos.pe/, segin comesponda.

En caso de que EL GRADO O TITULO no se encuentre inscrito en el referido registro, el

postor debe presentar la copia del diploma respectivo a fin de acreditar la formacion
académica requerida

B.4

EXPERIENCIA DEL PERSONAL CLAVE

Requisitos:
PERSONAL REQUERIDO | CANTIDAD EXPERIENCIA
I : Minimo 06 meses en servicios de produccion y control
Nutricionista (jefe) 1 da calidad.
Maestro de cocina 1 Minimo 08 meses de experiencia en el cargo

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

Acreditacion:

La experiencia del personal clave se acreditara con cualquiera de los siguientes documentos: (i) copia
simple de contratos y su respectiva conformidad o (ii) constancias o (iii) certificados o (iv) cualquier otra

documentacién que, de manera fehaciente demuestre la experiencia del personal propuesto.
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Importante

« Los documentos que acreditan la experiencia deben incluir los nombres y apellidos
del personal clave, el cargo desempefado, el plazo de la prestacién indicgndo el
dia, mes y afo de inicio y culminacién, el nombre de la Enfidad u organizaciéon que
emite el documento, la fecha de emisién y nombres y apellidos de quien suscribe el
documento.

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

« Se considerard aquella experiencia que no fenga una antigbedad mayor a
veinticinco (25) aios anteriores a la fecha de la presentacion de ofertas.

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

C EXPERIENCIA DEL POSTOR EN LA ESPECIALIDAD

Requisitos:

El postor debe acreditar un monto facturado acumulado equivalente a S/. 2,682,678.60 ( Dos millones
seiscientos ochenta y dos mil seiscientos setenta y ocho con 60/100 soles), por la contratacion
de servicios iguales o similares al objeto de la convocatoria, durante los cinco (5) afios anteriores a la
fecha de la presentacion de ofertas que se computaran desde la fecha de la conformidad o emision del
comprobante de pago, segun corresponda.

Se consideran servicios similares a los siguientes: SERVICIO DE ALIMENTACION Y NUTRICION EN
INSTITUCIONES PRESTADORAS DE SERVICIOS DE SALUD.

Acreditacion:

La experiencia del postor en la especialidad se acreditara con copia simple de (i) contratos u 6rdenes
de servicios, y su respectiva conformidad o constancia de prestacion; o (i) comprobantes de pago cuya
cancelacion se acredite documental y fehacientemente, con voucher de depdsito, nota de abono,
reporte de estado de cuenta, cualquier otro documento emitido por Entidad del sistema financiero que
acredite el abono o mediante 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 contratacién, 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 servicios de ejecucién periédica o continuada, solo se considera como experiencia la
parte del contrato que haya sido ejecutada durante los ocho (8) afios anteriores a la fecha de
presentacién de ofertas, debiendo adjuntarse copia de las conformidades correspondientes a tal parte

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

“... el solo sello de cancelado en el comprobante, cuando ha sido colocado por el propio postor, no puede ser considerado
como una acreditacion que produzca fehaciencia en relacion a que se encuentra cancelado. Admitir ello equivaldria a
considerar como valida 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 declaraciéon de un tercero que brinde certeza, ante la cual debiera

@ reconocerse la validez de la experiencia”.
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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 contratos derivados de procesos de seleccién convocados antes del
20.09.2012, la calificacion se ceiiira al método descrito en la Directiva “Participacion de Proveedores
en Consorcio en las Contrataciones del Estado”, debiendo presumirse que el porcentaje de las
obligaciones equivale al porcentaje de participacion de la promesa de consorcio o del contrato de
consorcio. En caso que en dichos documentos no se consigne el porcentaje de participacion se
presumira que las obligaciones se ejecutaron en partes iguales.

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

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

Cuando en los contratos, 6rdenes de servicios o comprobantes de pago el monto facturado se
encuentre expresado en moneda extranjera, debe indicarse el tipo de cambio venta publicado por la
Superintendencia de Banca, Seguros y AFP correspondiente a la fecha de suscripcién del contrato, de
emision de la orden de servicios o de cancelacion del comprobante de pago, segun corresponda.

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

En el caso de servicios de ejecucién periédica o continuada, solo se considera como experiencia la
parte del contrato que haya sido ejecutada durante los ocho (8) afios anteriores a la fecha de
presentacion de ofertas, debiendo adjuntarse copia de las conformidades correspondientes a tal parte
o los respectivos comprobantes de pago cancelados.

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

Asimismo, cuando se presenten contratos derivados de procesos de seleccién convocados antes del
20.09.2012, la calificacion se ceiiira al método descrito en la Directiva “Participacion de Proveedores
en Consorcio en las Contrataciones del Estado”, debiendo presumirse que el porcentaje de las
obligaciones equivale al porcentaje de participacion de la promesa de consorcio o del contrato de
consorcio. En caso que en dichos documentos no se consigne el porcentaje de participacion se
presumird que las obligaciones se ejecutaron en partes iguales.

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

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

Cuando en los contratos, 6rdenes de servicios o comprobantes de pago el monto facturado se
encuentre expresado en moneda extranjera, debe indicarse el tipo de cambio venta publicado por la
Superintendencia de Banca, Seguros y AFP correspondiente a la fecha de suscripcion del contrato, de
emision de la orden de servicios o de cancelacidon del comprobante de pago, segln 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




/ “Decenio de la igualdad de oportunidad para mujeres y hombres”
jﬁEssalUd “Afio de la Unidad, la Paz y el Desarrollo”

Comprometidos contigo RED ASISTENCIAL APURIMAC

CONCURSO PUBLICO N° 003-2023-ESSALUD/RAAP-Primera Convocatoria.

CONCURSO PUBLICO N° 2325C0003-2023-ESSALUD/RAAP-1

“SERVICIO DE ALIMENTACION Y NUTRICION DEL HOSPITAL Il ABANCAY Y EL HOSPITAL | ANDAHUAYLAS DE LA RED ASISTENCIAL APURIMAC

POR UN PERIODO DE UN ANO”

e Al calificar la experiencia del postor, se debe valorar de manera integral los documentos
presentados por el postor para acreditar dicha experiencia. En tal sentido, aun cuando en
los documentos presentados la denominacién del objeto contractual no coincida
literalmente con el previsto en las bases, se debera validar la experiencia si las actividades
gue ejecut6 el postor corresponden a la experiencia requerida.

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

ITEM N° 02: SERVICIO DE ALIMENTACION Y NUTRICION DEL HOSPITAL | ADAHUAYLAS DE
LA RED ASISTENCIAL APURIMAC POR UN PERIODO DE UN ANO

CAPACIDAD TECNICA Y PROFESIONAL

EQUIPAMIENTO ESTRATEGICO

Requisitos:

El equipamiento sera segun los listados que se indica en los términos de referencia por cada area de
trabajo.

Listado 01
Listado 02
Listado 03
Listado 04
Listado 05
Listado 06

Acreditacién:

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

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

B.3

CALIFICACIONES DEL PERSONAL CLAVE

e NUTRICIONISTA 01
e MAESTRO DE COCINA -01

B.3.1

FORMACION ACADEMICA

Requisitos:
~ PERSONAL REQUERIDO | CANTIDAD FORMACION ACADEMICA - ACREDITACION
Nutricionista 01 01 Copia simple de titulo profesional.

TITULO PROFESIONAL REQUERIDO como NUTRICIONISTA, CONSIDERANDO LOS NIVELES
ESTABLECIDOS POR LA NORMATIVA EN LA MATERIA' del personal clave requerido como
NUTRICIONISTA, PARA EJECUTAR LA PRESTACION OBJETO DE LA CONVOCATORIA.
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Acreditacion:

EL GRADO O TITULO PROFESIONAL DE LICENCIADO EN NUTRICION, serd verificado por el 6rgano
encargado de las contrataciones o comité de seleccion, segin corresponda, en el Registro Nacional de |
Grados Académicos y Titulos Profesionales en el portal web de la Superintendencia Nacional de
Educacion Superior Universitaria - SUNEDU a través del siguiente link: https://enlinea.sunedu.gob.pe/ ‘

En caso de que EL GRADO O TITULO PROFESIONAL DE LICENCIADO EN NUTRICION no se encuentre
inscrito en el referido registro, el postor debe presentar la copia del diploma respectivo a fin de
acreditar la formacion académica requerida

Requisitos:

PERSONAL REQUERIDO CANTIDAD | FORMACION ACADEMICA - ACREDITACION

TITULO como cocinero, técnico en cocina,
Maestro de cocina (Régimen 01 técnico en gastronomia, profesional técnico en
Normal) gastronomia, profesional técnico en cocina,
técnico en alta cocina 0 minimamente dos (02)

afos de estudio en un centro formador de
_ps.tmnnmia

TITULO como cocinero, técnico en cocina, técnico en gastronomia, profesional técnico en gastronomia,
profesional técnico en cocina, técnico en alta cocina o minimamente dos (02) aios de estudio en un
centro formador de gastronomia minimamente dos (02) afnos de estudio en un centro formador de
gastronomia, CONSIDERANDO LOS NIVELES ESTABLECIDOS POR LA NORMATIVA EN LA MATERIA?
del personal clave requerido como MAESTRO DE COCINA, PARA EJECUTAR LA PRESTACION OBJETO
DE LA CONVOCATORIA.

Acreditacion:

EL GRADO 0 TITULO como cocinero, técnico en cocina, técnico en gastronomia, profesional técnico en
gastronomia, profesional técnico en cocina, técnico en alta cocina, serd verificado por el 6rgano
encargado de las contrataciones o comité de seleccion, segin corresponda, en el Registro Nacional de
Grados Académicos y Titulos Profesionales en el portal web de la Superintendencia Nacional de
Educacion Superior Universitaria - SUNEDU a través del siguiente link: https://enlinea.sunedu.gob.pe/

En caso de que EL GRADO O TITULO como cocinero, técnico en cocina, técnico en gastronomia,
profesional técnico en gastronomia, profesional técnico en cocina, técnico en alta cocina no se encuentre
inscrito en el referido registro, el postor debe presentar la copia del diploma respectivo a fin de
acreditar la formacion académica requerida

B.4

EXPERIENCIA DEL PERSONAL CLAVE

Requisitos:
PERSONAL REQUERIDO | CANTIPA EXPERIENCIA
Nutricionista 01 Expcrif't.tcia: Minimo 08 meses en servicios de
produccion y control de calidad.
Maestro de cocina (Régimen 01 Experiencia: Minimo 08 meses de experiencia en el
Normal) cargo

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

Acreditacion:

La experiencia del personal clave se acreditara con cualquiera de los siguientes documentos: (i) copia
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simple de contratos y su respectiva conformidad o (ii) constancias o (iii) certificados o (iv) cualquier otra
documentacion que, de manera fehaciente demuestre la experiencia del personal propuesto.

Importante

e Los documentos que acreditan la experiencia deben incluir los nombres y apellidos del profesional,
el cargo desempenado, el plazo de la prestacién indicando el dia, mes y ano de inicio y culminacion,
el nombre de la Entidad u organizacién que emite el documento y la fecha de emisién y y nombres y
apellidos de quien suscribe el documento.

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

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

EXPERIENCIA DEL POSTOR EN LA ESPECIALIDAD

Requisitos:

El postor debe acreditar un monto facturado acumulado equivalente a S/. 1,224,048.00 ( Un millén
doscientos veinticuatro mil cuarenta y ocho con 00/100 soles), por la contratacion de servicios
iguales o similares al objeto de la convocatoria, durante los ocho (8) afios anteriores a la fecha de la
presentacion de ofertas que se computaran desde la fecha de la conformidad o emision del
comprobante de pago, segun corresponda.

Se consideran servicios similares a los siguientes: SERVICIO DE ALIMENTACION Y NUTRICION EN
CLINICAS, UNIVERSIDADES, ALIMENTACION COLECTIVA EN EMPRESAS MINERAS,
ALIMENTACION ESCOLAR

Acreditacion:

La experiencia del postor en la especialidad se acreditara con copia simple de (i) contratos u 6rdenes
de servicios, y su respectiva conformidad o constancia de prestacion; o (i) comprobantes de pago cuya
cancelacion se acredite documental y fehacientemente, con voucher de depdsito, nota de abono,
reporte de estado de cuenta, cualquier otro documento emitido por Entidad del sistema financiero que
acredite el abono o mediante cancelacion en el mismo comprobante de pago'?, correspondientes a un

méaximo de veinte (20) contrataciones.

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

En los casos que se acredite experiencia adquirida en consorcio, debe presentarse la promesa de
consorcio o el contrato de consorcio del cual se desprenda fehacientemente el porcentaje de las
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Cabe precisar que, de acuerdo con la Resolucion N° 0065-2018-TCE-S1 del Tribunal de Contrataciones del Estado:

“... el solo sello de cancelado en el comprobante, cuando ha sido colocado por el propio postor, no puede ser considerado
como una acreditacion que produzca fehaciencia en relacion a que se encuentra cancelado. Admitir ello equivaldria a

considerar como valida 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 declaraciéon de un tercero que brinde certeza, ante la cual debiera

reconocerse la validez de la experiencia”.
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obligaciones que se asumié en el contrato presentado; de lo contrario, no se computara la experiencia
proveniente de dicho contrato.

Asimismo, cuando se presenten contratos derivados de procesos de seleccion convocados antes del
20.09.2012, la 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 participacion de la promesa de consorcio o del contrato de
consorcio. En caso que en dichos documentos no se consigne el porcentaje de participacién se
presumira que las obligaciones se ejecutaron en partes iguales.

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

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

Cuando en los contratos, 6rdenes de servicios o comprobantes de pago el monto facturado se
encuentre expresado en moneda extranjera, debe indicarse el tipo de cambio venta publicado por la
Superintendencia de Banca, Seguros y AFP correspondiente a la fecha de suscripcion del contrato, de
emision de la orden de servicios o de 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.

En el caso de servicios de ejecucion periddica o continuada, solo se considera como experiencia la
parte del contrato que haya sido ejecutada durante los ocho (8) afios anteriores a la fecha de
presentacion de ofertas, debiendo adjuntarse copia de las conformidades correspondientes a tal parte
o los respectivos comprobantes de pago cancelados.

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

Asimismo, cuando se presenten contratos derivados de procesos de seleccion convocados antes del
20.09.2012, la calificacion se ceiira al método descrito en la Directiva “Participacion de Proveedores
en Consorcio en las Contrataciones del Estado”, debiendo presumirse que el porcentaje de las
obligaciones equivale al porcentaje de participacion de la promesa de consorcio o del contrato de
consorcio. En caso que en dichos documentos no se consigne el porcentaje de participacion se
presumira que las obligaciones se ejecutaron en partes iguales.

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

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

Cuando en los contratos, 6rdenes de servicios o comprobantes de pago el monto facturado se
encuentre expresado en moneda extranjera, debe indicarse el tipo de cambio venta publicado por la
Superintendencia de Banca, Seguros y AFP correspondiente a la fecha de suscripcién del contrato, de
emision de la orden de servicios o de cancelacion del comprobante de pago, segun corresponda.

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

Importante
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e Al calificar la experiencia del postor, se debe valorar de manera integral los documentos
presentados por el postor para acreditar dicha experiencia. En tal sentido, aun cuando en
los documentos presentados la denominacién del objeto contractual no coincida
literalmente con el previsto en las bases, se debera validar la experiencia si las actividades
gue ejecut6 el postor corresponden a la experiencia requerida.

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




“Decenio de la igualdad de oportunidad para mujeres y hombres”

/ﬁ‘*ﬁ E Ssa l.U d “Afo de la Unidad, la Paz y el Desarrollo”

Comprometidos contfgo RED ASISTENCIAL APURIMAC
CONCURSO PUBLICO N° 003-2023-ESSALUD/RAAP-Primera Convocatoria.
CONCURSO PUBLICO N° 2325C0003-2023-ESSALUD/RAAP-1
“SERVICIO DE ALIMENTACION Y NUTRICION DEL HOSPITAL Il ABANCAY Y EL HOSPITAL | ANDAHUAYLAS DE LA RED ASISTENCIAL APURIMAC
POR UN PERIODO DE UN ANO”

CAPITULO IV
FACTORES DE EVALUACION

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

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

siguiente:
< PUNTAJE / METODOLOGIA PARA SU
FACTOR DE EVALUACION ASIGNACION
A. | PRECIO
Evaluacion: La evaluacion consistira en otorgar el maximo

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

Acreditacién:

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

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

100 puntos

PUNTAJE TOTAL 100 puntos®®

@13 Es la suma de los puntajes de todos los factores de evaluacion.
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CAPITULO V
PROFORMA DEL CONTRATO

Importante

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

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

en adelante LA ENTIDAD, con RUC N° [......... ], con domicilio legal en [......... ], representada por
[coriin. ], identificado con DNIN°......... lLydeotraparte[..............ociiiieninneeen], con RUC N
[oeeeeiineen, ], con domicilio legal en [............c.ccivviiiieiennenen ], inscrita en la Ficha N°
[ ] Asiento N° [................] del Registro de Personas Juridicas de la ciudad de
[, ], debidamente representado por su Representante Legal, [............cocvviiiiiienennn 1s
con DNIN° [o.oooiiiiiinin, ], segun poder inscrito en la Ficha N° [.............. ], Asiento N° [............ ]
del Registro de Personas Juridicas de la ciudad de [............ ], a quien en adelante se le denominara

EL CONTRATISTA en los términos y condiciones siguientes:

CLAUSULA PRIMERA: ANTECEDENTES

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

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

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

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

CLAUSULA CUARTA: DEL PAGO™

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

Para tal efecto, el responsable de otorgar la conformidad de la prestaciéon 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 obligacién, en cuyo caso la conformidad se emite en un
plazo maximo de quince (15) dias, bajo responsabilidad de dicho funcionario.

LA ENTIDAD debe efectuar el pago de las contraprestaciones pactadas a favor del CONTRATISTA
dentro de los diez (10) dias calendario siguientes de otorgada la conformidad de los servicios, siempre
que se verifiguen las condiciones establecidas en el contrato para ello, bajo responsabilidad del
funcionario competente.
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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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En caso de retraso en el pago por parte de LA ENTIDAD, salvo que se deba a caso fortuito o fuerza
mayor, EL CONTRATISTA tendra derecho al pago de intereses legales conforme a lo establecido en
el articulo 39 de la Ley de Contrataciones del Estado y en el articulo 171 de su Reglamento, los que
se computan desde la oportunidad en que el pago debié 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
[CONSIGNAR SI ES DEL DIA SIGUIENTE DEL PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO, DESDE
LA FECHA QUE SE ESTABLEZCA EN EL CONTRATO O DESDE LA FECHA EN QUE SE CUMPLAN
LAS CONDICIONES PREVISTAS EN EL CONTRATO PARA EL INICIO DE LA EJECUCION,
DEBIENDO INDICAR LAS MISMAS EN ESTE ULTIMO CASQ].

Importante para la Entidad

De preverse en los Términos de Referencia la ejecucion de actividades de instalacion, implementacion

u otros que deban realizarse de manera previa al inicio del plazo de ejecucién, se debe consignar lo
siguiente:

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

QUE DICHAS ACTIVIDADES SE INICIAN].”
Incorporar alas bases o eliminar, segin corresponda.
Importante para la Entidad

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

CLAUSULA ...: PRESTACIONES ACCESORIAS"

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

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

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

LA EJECUCION DE LAS PRESTACIONES ACCESORIAS, DEBIENDO INDICAR LAS MISMAS EN
ESTE ULTIMO CASQ].

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

Incorporar alas bases o eliminar, segin corresponda

CLAUSULA SEXTA: PARTES INTEGRANTES DEL CONTRATO

El presente contrato est4 conformado por las bases integradas, la oferta ganadora, asi como los
documentos derivados del procedimiento de seleccidn 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:
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De conformidad con la Directiva sobre prestaciones accesorias, los contratos relativos al cumplimiento de la(s) prestacion(es)
principal(es) y de la(s) prestacion(es) accesoria(s), pueden estar contenidos en uno o dos documentos. En el supuesto que
ambas prestaciones estén contenidas en un mismo documento, estas deben estar claramente diferenciadas, debiendo indicarse
entre otros aspectos, el precio y plazo de cada prestacion.
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e De fiel cumplimiento del contrato: [CONSIGNAR EL MONTO], a través de la [INDICAR EL TIPO
DE GARANTIA PRESENTADA] N° [INDICAR NUMERO DEL DOCUMENTO] emitida por
[SENALAR EMPRESA QUE LA EMITE]. Monto que es equivalente al diez por ciento (10%) del
monto del contrato original, la misma que debe mantenerse vigente hasta la conformidad de la
recepcion de la prestacion.

Importante

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

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

En el caso que corresponda, consignar lo siguiente:

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

Importante

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

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

Importante

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

CLAUSULA OCTAVA: EJECUCION DE GARANTIAS POR FALTA DE RENOVACION

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

Importante para la Entidad

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

CLAUSULA NOVENA: ADELANTO DIRECTO

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

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

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

Incorporar alas bases o eliminar, segun corresponda.

CLAUSULA DECIMA: CONFORMIDAD DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

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

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

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

CLAUSULA UNDECIMA: DECLARACION JURADA DEL CONTRATISTA

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

CLAUSULA DUODECIMA: RESPONSABILIDAD POR VICIOS OCULTOS

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

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

CLAUSULA DECIMA TERCERA: PENALIDADES

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

0.10 x monto vigente
F x plazo vigente en dias

Penalidad Diaria =

Donde:

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

El retraso se justifica a través de la solicitud de ampliacion de plazo debidamente aprobado.
Adicionalmente, se considera justificado el retraso y en consecuencia no se aplica penalidad, cuando
EL CONTRATISTA acredite, de modo objetivamente sustentado, que el mayor tiempo transcurrido no
le resulta imputable. En este Ultimo caso la calificacion del retraso como justificado por parte de LA

/




“Decenio de la igualdad de oportunidad para mujeres y hombres”

/&’*ﬁ E Ssa l.U d “Afo de la Unidad, la Paz y el Desarrollo”

Comprometidos contigo RED ASISTENCIAL APURIMAC

CONCURSO PUBLICO N° 003-2023-ESSALUD/RAAP-Primera Convocatoria.

CONCURSO PUBLICO N° 2325C0003-2023-ESSALUD/RAAP-1

“SERVICIO DE ALIMENTACION Y NUTRICION DEL HOSPITAL Il ABANCAY Y EL HOSPITAL | ANDAHUAYLAS DE LA RED ASISTENCIAL APURIMAC

POR UN PERIODO DE UN ANO”

ENTIDAD no da lugar al pago de gastos generales ni costos directos de ningun 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, segun corresponda; o si fuera
necesario, se cobra del monto resultante de la ejecucion de la garantia de fiel cumplimiento.

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

Cuando se llegue a cubrir el monto maximo de la penalidad por mora o el monto méximo 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
32y 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
dafios y perjuicios ocasionados, a través de la indemnizacién correspondiente. Ello no obsta la
aplicacién de las sanciones administrativas, penales y pecuniarias a que dicho incumplimiento diere
lugar, en el caso que éstas correspondan.

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

CLAUSULA DECIMA SEXTA: ANTICORRUPCION

EL CONTRATISTA declara y garantiza no haber, directa o indirectamente, o tratandose de una
persona juridica a través de sus socios, integrantes de los érganos de administracion, apoderados,
representantes legales, funcionarios, asesores 0 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 relacion al contrato.

Asimismo, el CONTRATISTA se obliga a conducirse en todo momento, durante la ejecucién 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
préacticas.

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

CLAUSULA DECIMA SETIMA: MARCO LEGAL DEL CONTRATO
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So6lo 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 demdas normativa especial que resulte aplicable, seran de
aplicaciéon supletoria las disposiciones pertinentes del Codigo Civil vigente, cuando corresponda, y
demas 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
conciliacién o arbitraje, segun el acuerdo de las partes.

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

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

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

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

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

DOMICILIO DE LA ENTIDAD: [.eciicieeeeeiiiieeeeene ]

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

La variacion del domicilio aqui declarado de alguna de las partes debe ser comunicada a la otra parte,
formalmente y por escrito, con una 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 sefial de conformidad en la ciudad de [................ ] al [CONSIGNAR FECHA].
“LA ENTIDAD” “EL CONTRATISTA”
Importante

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

16 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 seleccion cuyo valor estimado sea menor o igual a cinco millones con 00/100 soles
(S/ 5 000 000,00).

17 para mayor informacion sobre la normativa de firmas y certificados digitales ingresar a: https://www.indecopi.gob.pe/web/firmas-

@ digitales/firmar-y-certificados-digitales
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ANEXOS
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ANEXO N° 1
DECLARACION JURADA DE DATOS DEL POSTOR

Sefores
COMITE DE SELECCION
CONCURSO PUBLICO N° 2325C00003-2023-ESSALUD/RAAP-1- (Primera Convocatoria).

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, Denominacion o

Razo6n Social :

Domicilio Legal :

RUC : | Teléfono(s) :
MYPE?18 Si | No |
Correo electrénico :

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

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

Solicitud de reduccidn 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.

Respuesta a la solicitud de acceso al expediente de contratacion.

Notificacion de la orden de servicios?®

PN PE

oo

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

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

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

Importante

Esta informacién sera verificada por la Entidad en la pagina web del Ministerio de Trabajo y Promocién del Empleo en la seccién

consulta de empresas acreditadas en el REMYPE en el link http://www2.trabajo.gob.pe/servicios-en-linea-2-2/ y se tendra en
consideracion, en caso el postor ganador de la buena pro solicite la retencién del diez por ciento (10%) del monto del contrato,
en calidad de garantia de fiel cumplimiento, en los contratos peri6édicos de prestacion de servicios, segun lo sefialado en el
numeral 149.4 del articulo 149 y numeral 151.2 del articulo 151 del Reglamento.

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

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

ANEXO N° 1
DECLARACION JURADA DE DATOS DEL POSTOR

Sefiores
COMITE DE SELECCION
CONCURSO PUBLICO N° 2325C00003-2023-ESSALUD/RAAP-1- (Primera Convocatoria).

Presente.-

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

Datos del consorciado 1

Nombre, Denominacion o

Raz6n Social :

Domicilio Legal :

RUC : | Teléfono(s) :
MYPE20 Si | No |
Correo electronico :

Datos del consorciado 2

Nombre, Denominacién o

Raz6n Social :

Domicilio Legal :

RUC : | Teléfono(s) :
MYPE2! Si | No |
Correo electronico :

Datos del consorciado ...

Nombre, Denominacion o

Raz6n Social :

Domicilio Legal :

RUC : | Teléfono(s) :
MYPEZ22 Si | No |
Correo electrénico :

Autorizacion de notificacion por correo electrénico:

| Correo electrénico del consorcio:

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

21 Ibidem.

@22 Ibidem.
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Autorizo que se notifiquen al correo electronico indicado las siguientes actuaciones:

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

Solicitud de reduccidn 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.

Respuesta a la solicitud de acceso al expediente de contratacion.

Notificacion de la orden de servicios??

PN PE

o

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

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del representante
comun del consorcio

Importante

La notificacidén dirigida a la direccion de correo electronico consignada se entendera validamente
efectuada cuando la Entidad reciba acuse de recepcion.

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

@ supere los doscientos mil Soles (S/ 200 000.00), cuando se haya optado por perfeccionar el contrato con una orden de servicios.
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ANEXO N° 2

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

Sefiores
COMITE DE SELECCION
CONCURSO PUBLICO N° 2325C00003-2023-ESSALUD/RAAP-1- (Primera Convocatoria).

Presente.-

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

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

ii. Notenerimpedimento 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 proceso de contrataciéon en forma independiente sin mediar consulta,
comunicacion, acuerdo, arreglo o convenio con ningun proveedor; y, conocer las disposiciones del
Decreto Legislativo N° 1034, Decreto Legislativo que aprueba la Ley de Represion de Conductas
Anticompetitivas.

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 seleccién y a
perfeccionar el contrato, en caso de resultar favorecido con la buena pro.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

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

Importante

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

DECLARACION JURADA DE CUMPLIMIENTO DE LOS TERMINOS DE REFERENCIA

Sefiores
COMITE DE SELECCION

CONCURSO PUBLICO N° 2325C00003-2023-ESSALUD/RAAP-1- (Primera Convocatoria).

Presente.-

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

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

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

Importante

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

DECLARACION JURADA DE PLAZO DE PRESTACION DEL SERVICIO

Sefores
COMITE DE SELECCION
CONCURSO PUBLICO N° 2325C00003-2023-ESSALUD/RAAP-1- (Primera Convocatoria).

Presente.-

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

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

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

PROMESA DE CONSORCIO
(S6lo para el caso en que un consorcio se presente como postor)

Sefiores
COMITE DE SELECCION
CONCURSO PUBLICO N° 2325C00003-2023-ESSALUD/RAAP-1- (Primera Convocatoria).

Presente. -

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

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

a) Integrantes del consorcio

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

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

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

c) Fijamos nuestro domicilio legal comin en [.........ccccoevvvieennnen ].

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

OBLIGACIONES DE [NOMBRE, DENOMINACION O RAZON SOCIAL DEL

0, 24
L CONSORCIADO 1] [%]
[DESCRIBIR LAS OBLIGACIONES DEL CONSORCIADO 1]
,, OBLIGACIONES DE [NOMBRE, DENOMINACION O RAZON SOCIAL DEL (4120

CONSORCIADO 2]

[DESCRIBIR LAS OBLIGACIONES DEL CONSORCIADO 2]

24 Consignar Gnicamente el porcentaje total de las obligaciones, el cual debe ser expresado en niimero entero, sin decimales.

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

&
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TOTAL OBLIGACIONES 100%2¢

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

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

Importante

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

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

/
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ANEXO N° 6

PRECIO DE LA OFERTA

Sefores
COMITE DE SELECCION
CONCURSO PUBLICO N° 2325C00003-2023-ESSALUD/RAAP-1- (Primera Convocatoria).

Presente.-

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

CONCEPTO PRECIO TOTAL

TOTAL

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

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal o comun, segin corresponda
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ANEXO N° 8

EXPERIENCIA DEL POSTOR EN LA ESPECIALIDAD

Sefiores
COMITE DE SELECCION
CONCURSO PUBLICO N° 2325C00003-2023-ESSALUD/RAAP-1- (Primera Convocatoria).

Presente.-

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

FECHA DEL | FECHA DE LA MONTO
N° CONTRATO / O/S / TIPO DE
OBJETO DEL CONTRATO |CONFORMIDAD EXPERIENCIA FACTURADO
o 30

N CLIENTE CONTRATO COMPROBANTE DE OCP? DE SER EL | PROVENIENTE?® DE: MONEDA IMPORTE CAMBIg ACUMULADO

PAGO 2 VENTA 2

CASO% g

1

27

28

29

30

31

32

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

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

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

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

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

Consignar en la moneda establecida en las bases.
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o FECHA DEL | FECHA DE LA MONTO
w | cuewre | OBETIODEL | ‘ovproBanTe De |CRTEATO CONORMOND) | ©CERENC | | woneon | meoRten | cawaio |FACTURADS
CASO? VENTA s
2
3
4
5
6
7
8
9
10
20
TOTAL

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal o comin, segun corresponda




/ “Decenio de la igualdad de oportunidad para mujeres y hombres”
&*ﬁ E SSB l.U dl “Afo de la Unidad, la Paz y el Desarrollo”
Comprometidos Contfgo ) RED ASISTENCIAL APURIMAC
CONCURSO PUBLICO N° 003-2023-ESSALUD/RAAP-Primera Convocatoria.
CONCURSO PUBLICO N° 2325C0003-2023-ESSALUD/RAAP-1
“SERVICIO DE ALIMENTACION Y NUTRICION DEL HOSPITAL Il ABANCAY Y EL HOSPITAL | ANDAHUAYLAS DE LA RED ASISTENCIAL
APURIMAC POR UN PERIODO DE UN ANO"

ANEXO N° 9

DECLARA’CION JURADA
(NUMERAL 49.4 DEL ARTICULO 49 DEL REGLAMENTO)

Sefiores
COMITE DE SELECCION

CONCURSO PUBLICO N° 2325C00003-2023-ESSALUD/RAAP-1- (Primera Convocatoria).

Presente.-

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

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

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

Importante

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

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

Entidad al que se le haya asignado la funcién de verificacion de la oferta presentada por el postor
ganador de la buena pro.
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ANEXO N° 12

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

(DOCUMENTO A PRESENTAR EN EL PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO)

Sefiores
COMITE DE SELECCION
CONCURSO PUBLICO N° 2325C00003-2023-ESSALUD/RAAP-1- (Primera Convocatoria).

Presente.-

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

v" Notificacién de la decisién de la Entidad respecto a la solicitud de ampliacién de plazo.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

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

Importante

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




