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SIMBOLOGIA UTILIZADA:

N° | Simbolo Descripcion
1 [ABC] / ] La informacién solicitada dentro de los corchetes sombreados debe ser
Leeesens 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
"""" 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
. ABG de seleccién y por los proveedores.
Advertenci ) : - ”
4 hnkimbi Se refiere a advertencias a tener en cuenta por el comité de seleccion y
s Abc por los proveedores.
importante para la Entidad Se refiere a consideraciones importantes a tener en cuenta por el comité
5 de seleccién y deben ser eliminadas una vez culminada la elaboracién de
*+ Xyz las bases.

CARACTERISTICAS DEL DOCUMENTO:

Las bases estdndar deben ser elaboradas en formato WORD, y deben tener las siguientfes caracferisticas:

N° | Caracteristicas Parémetros
1 A Superior : 2.5 cm Inferior: 2.5 em
g lzquierda: 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 pégina
Para las Consideraciones importantes (ltem 3 del cuadro anterior)
4 Color de Fuente Automatico: 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 . 10 : Para el cuerpo del docur:nenfo e g_;enerczl
@ : 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 paging, los fitulos de las Secciones y nombres
de los Capitulos)
7 Interlineado Sencillo
. Anterior : 0
8 Espaciado Posterior : O
9 Sibrayads 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 texfo deberd
quedar en lefra tamano 10, con estilo normal, sin formato de negrita y sin sombrear.

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

Elaboradas en enero de 2019
Modificadas en junio 2019, diciembre 2019, julio 2020, julio y diciembre 2021, junio y octubre de 2022
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' Se utilizarén estas Bases cuando se trate de la contratacion de bienes con entrega periodica.
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DEBER DE COLABORACION

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

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

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

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

=




HOSPITAL DE EMERGENCIAS PEDIATRICAS

LICITACION PUBLICA N° 002-2022-HEP-MINSA-CONTRATACION DE SUMINISTRO DE RACIONES
ALIMENTICIAS PARA PACIENTES Y PERSONAL DE GUARDIA DEL HOSPITAL DE EMERGENCIAS
PEDIATRICAS

CAPITULO | )
ETAPAS DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION

1.4

1.2,

1.3.

1.4.

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 |a palabra Reglamento, se entiende que se estad 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.

CONVOCATORIA

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

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

s Para regisirarse 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 Conirataciones del Estado (OSCE). Para obtener mayor
informacion, se puede ingresar a la siguiente direccion electrénica: www.rnp.gob.pe.

e [ os proveedores que deseen registrar su participacién deben ingresar al SEACE utilizando
su Certificado SEACE (usuario y contrasefa). Asimismo, deben observar las instrucciones
sefialadas en el documento de orientacién “Guia para el registro de participantes
electronico” publicado en hitps://iwww2.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 coniratistas, el SEACE
restringira su regisiro, quedando a potestad de estos intenfar nuevamenie registrar su
participacion en el procedimiento de seleccién en cualquier ofro momento, dentro del plazo
establecido para dicha etapa, siempre que haya obtenido la vigencia de su inscripcion o
quedado sin efecto la sancidon que le impuso el Tribunal de Contrataciones del Estado.

FORMULACION DE CONSULTAS Y OBSERVACIONES A LAS BASES

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

Importante

—~
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1.5.

1.6.

1.7

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.

ABSOLUCION DE CONSULTAS, OBSERVACIONES E INTEGRACION DE BASES

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

Importante

o No se absolverédn consultas y observaciones a las bases que se presenten en forma fisica.

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

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
gue rigen la contratacion publica u otra normativa que tenga relacién con el objeto de la
contratacion, pueden ser elevados al OSCE de acuerdo a lo md:cado en los numerales del 72.8
al 72.11 del articulo 72 del Reglamento.

La solicitud de elevacion para emisién de Pronunciamiento se presenta ante la Entidad, la cual
debe remitir al OSCE el expediente completo, de acuerdo a lo sefialado en el articulo 124 del
TUOQ 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 elecirénica a fravés del
SEACE, a partir de la oportunidad en que establezca el OSCE mediante comunicado.

Importa nte

Constituye mfracc:on pasible de sancion segun lo prewsto en el literal n) del numeral 50.1 de.r
articulo 50 de la Ley, presentar cuestionamientos maliciosos o manifiestamente infundados al
pliego de absolucion de consultas y/u observaciones.

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, segtn la Ley
N° 27269, Ley de Firmas y Certificados Digitales?). Los demas documentos deben ser visados
por el postor. En el caso de persona juridica, por su representante legal, apoderado o

mayor __informacién sobre la normativa de firmas y  certificados digitales ingresar  a:
v .indecopi.gob.)pe We

Jres

b/firm as—digitales/ﬂmar-y-cer%ii’tiles/ [ E
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1.8.

1.9.

1.10.

1.11.

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.

Importa nte

e los formulanos electromcos gue se encuentran en el SEACE y que los proveedores deben

llenar para presentar sus ofertas, tienen caracter de declaracién jurada.

e En caso la informacién contenida en los documentos escaneados que conforman la oferta no
coincida con lo declarado a fravés del SEACE, prevalece la informacién declarada en los
documentos escaneados.

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

PRESENTACION Y APERTURA DE OFERTAS

El participante presentara su oferta de manera electréonica 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.

Importa nte

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

T — ——

En la apertura electronica 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
funcionales y condiciones de las Especificaciones Técnicas, detalladas en la seccion especifica
de las bases. De no cumplir con lo requerido, la oferta se considera no admitida.

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.

CALIFICACION DE OFERTAS

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

SUBSANACION DE LAS OFERTAS

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

La solicitud de subsanacion se realiza de manera electrénica a través del SEACE y sera
remitida al correo electronico consignado por el postor al momento de realizar su inscripcion en
el G-SLLI_\_pOr‘ISElbIhdad el permanente seguimiento de las notificaciones a dicho

\
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1.12.

1.13.

1.14.

correo. La notificacion de la solicitud se entiende efectuada el dia de su envio al correo
electronico.

La presentacion de las subsanaciones se realiza a través del SEACE. No se tomara en cuenta
la subsanacién 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 economicas
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 admision, no admision, evaluacion, calificacion, descalificacion, rechazo vy el
otorgamiento de la buena pro.

CONSENTIMIENTO DE LA BUENA PRO

Cuando se hayan presentado dos (2) o mas ofertas, el consentimiento de la buena pro se
produce a los ocho (8) dias habiles siguientes de la notificacion de su otorgamiento, sin que los

postores hayan ejercido el derecho de interponer el recurso de apelacion.

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

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

Importante

Una vez consentido ef otorgamiento de la buena pro, el érgano encargado de las contrataciones
o ef érgano 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.

AL ==
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) CAPITULO II
SOLUCION DE CONTROVERSIAS DURANTE EL PROCEDIMIENTO DE
SELECCION
2.1. RECURSO DE APELACION

2:2;

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

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

Los actos que declaren la nulidad de oficio, la cancelacion del procedimiento de seleccién y

otros actos emitidos por el Titular de la Entidad que afecten la continuidad de este, se impugnan
ante el Tribunal de Contrataciones del Estado.

Importante

e Una vez otorgada la buena pro, el comité de seleccién, esté en la obligacién 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 informacién de su inferés, los postores pueden valerse de distintos
medios, tales como: (i) la lectura y/o toma de apuntes, (ii) la captura y almacenamiento de
imagenes, e incluso (iii) pueden solicitar copia de la documentacién obrante en el expediente,
siendo que, en este ultimo caso, la Entidad debera entregar dicha documentacién en el menor
tiempo posible, previo pago por tal concepto.

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

PLAZOS DE INTERPOSICION DEL RECURSO DE APELACION

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

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

~
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CAPITULO Il
DEL CONTRATO

3.1. PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO

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

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

3.2. GARANTIAS

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

3.2.1. GARANTIA DE FIEL CUMPLIMIENTO

3.2.2.

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.

GARANTIA DE FIEL CUMPLIMIENTO POR PRESTACIONES ACCESORIAS

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

Importante

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

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

\




7~

HOSPITAL DE EMERGENCIAS PEDIATRICAS

LICITACION PUBLICA N° 002-2022-HEP-MINSA-CONTRATACION DE SUMINISTRO DE RACIONES
ALIMENTICIAS PARA PACIENTES Y PERSONAL DE GUARDIA DEL HOSPITAL DE EMERGENCIAS
PEDIATRICAS

3.3.

3.4.

3.5.

REQUISITOS DE LAS GARANTIAS

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

Importante

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

Advertencia

Los funcicnarios 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 clasificacion a la empresa que emife la garantia

debe encontrarse listada en el portal web de la SBS (hifp://www.shs.gob.pe/sisiema-

financisro/clasificadoras-de-riesgo).

| 2. Se debe identificar en la pagina web de la clasificadora de riesgo respectiva, cudl es la '

| clasificacion vigenfe de la empresa que emite la garantia, considerando ia vigencia a la fecha
de emisién de la garantia. ' ' ’

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

4. Sila empresa que olorga la garantia cuenta con mas de una clasificacion de riesgo emitida
por distintas empresas lisiadas en el portal web de la SBS, bastara que en una de ellas cumpla
con fa 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 efecfos
de verificar si la empresa emisora se encuentra autorizada por la SBS para emitir garantias,
debe revisarse el portal web de dicha Entidad (hitp.//www.sbs.qgob.pe/sistema-
financiero/relacion-de-empresas-que-se-encuentran-autorizadas-a-emitir-cartas-fianzal.

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

EJECUCION DE GARANTIAS

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

ADELANTOS

La Entidad puede entregar adelantos directos al contratista, los que en ninglin caso exceden en

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

o
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3.6. 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 debio ejecutarse.

3.7. INCUMPLIMIENTO DEL CONTRATO

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

3.8. PAGOS

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

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

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

En el caso que se haya suscrito contrato con un consorcio, el pago se realizara de acuerdo a lo
que se indigue 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 fortuitc o fuerza mayor, esta reconoce al contratista los infereses legales
correspondientes, de conformidad con el articulo 39 de la Ley y 171 del Reglamento,
debiendo repetir contra los responsables de la demora injustificada.

3.9. DISPOSICIONES FINALES

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

e e /M«/ /&&-—
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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 . Hospital de Emergencias pediatricas
RUC N° 1 20139776403
Domicilio legal . Av. Grau 854 — La Victoria
Teléfono: : 215-8838 Anexo N° 171

Correo electrénico:

1.2. OBJETO DE LA CONVOCATORIA
El presente procedimiento de seleccion tiene por objeto la contratacion del suministro de raciones
alimenticias para pacientes y personal de guardia del Hospital de Emergencias Pediatricas

UNIDAD

ITEM DESCRIPCION PAQUETE - DESCRIPCION SIGA DE CANTIDAD [CANTIDAS
PAQUETE| ITEM MENSUAL | ANUAL
MEDIDA
1.1 |DESAYUNO NORMAL PACIENTES UNIDAD 600 7,200

i3 DESAYUNO DIETA BLANDA HIPOALERGICA HIPOGRASA GRIBAB S50 5 Z6h
"~ |HIPERPROTEICA i

1.3 |DESAYUNODIETALIQUIDA AMPLIA UNIDAD 90 1,080

i REFRIGERIO | DIETA NORMAL BLANDA, HIPOALERGICA, GitsAS 456 =356
"7 |HIPOGRASA, HIPERPROTEICA . . 2

15 REFRIGERIO | DIETALIQUIDA AMPLIA ALIMENTACION UNIDAD 150 1 800
" | COMPLEMENTARIA Il !

1.6 JALMUERZO DIETANORMAL PACIENTES UNIDAD 750 9,000

17 ALMUERZO DIETA BLANDA HIP OALERGICA, HIPOGRASA — il eon
" |HIPERPROTEICA i

1.8 | ALMUERZO ALIMENTACION COMPLEMENTARIAII UNIDAD 120 1,440
1.9 | ALMUERZO ALIMENTACION COMPLEMENTARIAIII UNIDAD 20| 1,240
CONTRATACION DE
REFRIGERIO |1 DIETA NORMAL BLANDA, HIPOALERGICA,
SUMINISTRODE 144 e UNIDAD 60| 4,320
RACIONES ALIMENTICIAS HIPOGRASA, HIPERPROTEICA
PARA PACIENTES Y
1 ;
PERSONAL DE GUARDIA 1.11 |REFRIGERIO || DIETA LIQUIDA AMPLIA UNIDAD 120 1,440 i
DEL HOSPITAL DE
EMERGENCIAS 1.12 |COMIDADIETA NORMAL PACIENTES UNIDAD 750 9,000

EEDIATRIEAS T COMIDADIETABLANDA HIPOALERGICA, HIPOGRASA, UNIDAD 300 3 600
i HIPERPROTEICA d

1.14 | COMIDA ALIMENTACION COMPLEMENTARIAII UNIDAD 120 1,440

1.15 | COMIDA ALIMENTACION COMPLEMENTARIA I UNIDAD 120 1,440

o REFRIGERIO 11l DIETANORMAL BLANDA, HIPOALERGICA, A 250 2320
7" |HIPOGRASA, HIPERPROTEICA .

1.17 |REFRIGERIO 1l DIETA LIQUIDA AMPLIA UNIDAD 120 1,440
1.18 | DESAYUNO DE GUARDIA UNIDAD 2,250 27,000
1.19 | ALMUERZO DE GUARDIA UNIDAD 3,750 45,000
1.20 |REFRIGERIO DE GUARDIA UNIDAD 3,750 45,000
1.21 |CENADEGUARDIA UNIDAD 2,250 27,000

1.3. EXPEDIENTE DE CONTRATACION
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El expediente de contratacion fue aprobado mediante Formato N° 02 Solicitud y Aprobacion de
Expediente de Contratacion N° 016-2023-OEA-HEP/MINSA el 03 de agosto de 2023

1.4. FUENTE DE FINANCIAMIENTO
Recursos Ordinarios—
1.5. SISTEMA DE CONTRATACION

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

1.6. MODALIDAD DE EJECUCION
No corresponde
1.7. DISTRIBUCION DE LA BUENA PRO
No aplica.
1.8. ALCANCES DEL REQUERIMIENTO (
El alcance de la prestacion esta definido en el Capitulo |l de la presente seccidén de las bases.
1.9. PLAZO DE ENTREGA
Los bienes materia de la presente convocatoria se entregaran en el plazo de 365 dias calendario,
desde la instalacion del servicio en los ambientes del comedor y cocina, almacén del Servicio de

Nutricion y Dietética, en concordancia con lo establecido en el expediente de contratacion.

CRONOGRAMA DE ENTREGA

i

" NUMERD DE RACIONES
CONCEPTO i
por ¢is
_ MENSUAL ANUAL

DESAYUND RORMAL PACIENTES 20 600 7,200
DESAYUND DIETA SLANDA/HIPOALERGICA, HIBOGRASA, HIPERPROTEICA 10 300 3,600
DESAYUNO DIETA LIQUIDA AMPLIA e ] 1,088
REFRIGERIO I DIETA NOR BLANDA ERGT
o MAL,  BLANDATHIPOALERGICA, HIPOGRASA, | o 453 S 400 (
REFRIGERIO 1 DIETA LIQUIDA AMPLIA, ALIMENTACION COMBLEMENTARIA 1T 5 150 1,500 h
ALMUERZO DIETS NORMAL SACIENTES 25 750 9,009
ALMUERZO DIETA BLANDAJHIPOALERGICA, HIPOGRASA, HIPERPROTEICA w0 300 3,600
ALMUERZD ALTMENTACION COMPLEMENTARIA 1 4 120 1,440
ALMUERZO ALIMENTACION COMPLEMENTARIA TH 4 120 1,440
REFRIGERIO 1l DIETA NORMAL BLANDA/HIPCALERGICA, HIPOGRASA,
HIPERPROTEICA ¥ 360 4,320
REFRIGERIO 1 DIETA LIQUIDA AMPLIA “ 140 1440
COMIDA DIETA NORMAL PACIENTES 35 750 9,000
COMIDA DIETA BLANDAZMIPOALERGICA, HIPOGRASA, HIPERPROTEICA 10 300 3,600
COMIDA ALIMENTACION COMPLEMENTARIA I 4 120 1,440
COMIBA AUMENTACION COMPLEMENTARIA 11 4 120 1,440
REFRIGERIC 1l DIETA NORMAL BLANDA/HIPOALERGICA, HIPOGRASA, 5
HIPERPROTEICA . 0 A3
REFRIGERIO 111 DIETA LIQUIDA AMPLIA 4 120 1,440
DESAYUNG DE GUARDIA 75 2250 27,000
ALMUERZO DE GUARDIA 125 3,750 45,000
REFRIGERIO DE GUARDIA 125 3,750 45,000
CENA DE GUARDIA 75 2,250 27,000

TOTAL | 17,130 205,360
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1.10.

1.11.

COSTO DE REPRODUCCION Y ENTREGA DE BASES

Los participantes registrados tienen el derecho de recabar un ejemplar de las bases, para cuyo
efecto deberan cancelar S/ 5.00 (Cinco Soles con 00/100 Soles), en caja de la entidad. La copia
serd entregada en la Oficina de Logistica a cargo del Equipo de Adquisiciones, sito en
Prolongacion Huamanga N° 137- La Victoria, en el horario de 08:00 a.m. a 16:00 horas.

BASE LEGAL

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

Publico.

- Ley N° 31638 — Ley de Presupuesto del Sector Publico para el Ano Fiscal 2023.
- Ley N° 31639 — Ley de Equilibrio Financiero del Presupuesto del Sector Pablico del afio fiscal

2023.

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

Contrataciones del Estado.

- Decreto Supremo N° 344-2018-EF que Aprueba el Reglamento de la Ley N° 30225 y sus

modificatorias.

- Ley de Contrataciones del Estado y sus modifidificatorias.
- Decreto Supremo N° 004-2019-JUS que Aprueba el TUO de la Ley N° 27444 — Ley del

Procedimiento Administrativo General.

- Texto Unico Ordenado de la Ley N° 27806, Ley de Transparencia y de Acceso a la Informacion

Publica, aprobado por Decreto Supremo N° 043-2003-PCM.

- Ley N° 26790 - Ley de Modernizacion de la Seguridad Social en Salud.
- Ley N° 26842, Ley General de Salud.
- DECRETO SUPREMO N. 008-2017-SA Decreto Supremo que aprueba el Reglamento de

Organizacion y Funciones del Ministerio de Salud.

- Decreto Supremo N°011-2017/SA que modifica el Reglamento de Organizacién y Funciones

del Ministerio de Salud.

- Decreto Supremo N°014-2011/SA Reglamento de Establecimientos Farmacéuticos y sus

modificatorias. __—

- Decreto Supremo N°016-2011-SA, Reglamento para el Registro, Control y Vigilancia Sanitaria

de Productos Farmacéuticos, Dispositivos Médicos y productos sanitarios

- Decreto Supremo N° 017-2018-SA, Decreto supremo que aprueba el Manual de Buenas

Practicas de Laboratorio para el Control de Calidad de Productos Farmacéuticos

- Caodigo Civil.
- Directivas y Opiniones del OSCE.
- Cualquier otra disposicion legal vigente que permita desarrollar el objeto de la convocatoria,

gue no contravenga lo regulado por la Ley de Contrataciones del Estado.

Las referidas normas incluyen sus respectivas modificaciones, de ser el caso.
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CAPITULO Il )
DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION

2.1. CALENDARIO DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION

Segun el cronograma de la ficha de seleccién 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 adscrifos) haya
difundido el requerimiento a fravés del SEACE siguiendo el procedimiento establecido en dicha
disposicién, no procede formular consultas u observaciones al requerimiento.

2.2. CONTENIDO DE LAS OFERTAS

La oferta contendra, ademas de un indice de documentos?, |la siguiente documentacion:

2.2.1. Documentacion de presentacion obligatoria

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

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

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, segln
corresponda.

Advertencia

De acuerdo con el articulo 4 del Decrelo Legislative N° 1246, las Entidades esian
prohibidas de exigir a los administrados o usuarios la informacion que puedan obfener
directamente mediante la interoperabilidad a que se refieren los articulos 2 y 3 de dicho
Decrefo Legislativo. En esa medida, si la Entidad es usuaria de la Plataforma de
Interoperabilidad dei Estado — PIDE? y siempre que el servicio web se encuentre aclivo
en el Catdlogo de Servicios de dicha plataforma, no corresponderé 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)

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

La omisién del indice no determina la no admisién de la oferta.

rmacion de las Entidades usuarias y del Catalogo de Servicios de la Plataforma de Interoperabilidad del

Estado — F‘IIiE)'-ngresar a iente enlace https://www.gobiernodigita).gob.pefinteroperabilidad/

‘ HI‘CHLu l/o"'“ ¢ é%
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e) Declaracion jurada de plazo de entrega. (Anexo N° 4)°

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

g) El precio de la oferta en Soles. Adjuntar obligatoriamente el Anexo N°® 6
El precio total de la oferta y los subtotales que lo componen son expresados con
dos (2) decimales. Los precios unitarios pueden ser expresados con mas de dos
(2) decimales.

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 Il de la presente seccion de las bases

2.2.2. Documentacion de presentacion facultativa:

Importante para la Entidad

= En caso el comité de seleccion considere evaluar otros factores ademds del
precio, incluir el siguiente literal:

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

= S durante la fase de acfos preparatorios, las Entidades advierten que es posible la
participacién de proveedores que gozan del beneficio de la exoneracién del IGV
prevista en la Ley N° 27037, Ley de Promocion de la Inversion en la Amazonia,
consignar el siguiente literal:

b) Los postores que apliguen el beneficio de la exoneracion del IGV previsto en la Ley
N° 27037, Ley de Promocion de la Inversion en la Amazonia, deben presentar la
Declaracién Jurada de cumplimiento de condiciones para la aplicacion de fa
exoneracion del IGV (Anexa N° 7).

= Encaso de procedimientos de seleccién por relacion de items cuando el monto del valor
estimado de algtn item corresponda al monto de una Adjudicacién Simplificada, se
incluye el siguiente literal:

ftem N°[...]
c) Solicitud de bonificacion del cinco por ciento (5%) por tener la condicién de micro y
pequefia empresa (Anexo N°10).

Incorporar a las bases o eliminar segun corresponda

Advertencia

El comité de seleccion no podra exigir al postor la presentacion de documentos que no hayan
sido indicados en los acépites “Documentos para la admision de la oferta”, "Requisitos d@
calificacion” y “Factores de evaluacion”.

2.3. REQUISITOS PARA PERFECCIONAR EL CONTRATO

5 En caso de considerar como factor de evaluacion la mejora del plazo de entrega, el plazo ofertado en dicho anexo servira

también para acredltar este factor.
0 T /2/7/29)
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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) Codigo de cuenta interbancaria (CCI) o, en el caso de proveedores no domiciliados, el
numero de su cuenta bancaria y la entidad bancaria en el exterior.

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.

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

Advertencia

De acuerdo con el articulo 4 del Decreto Legislativo N° 1246, las Entidades estan prohibidas de
exigir a los administrados o usuarios la informacién que puedan oblener directamente mediante
la interoperabilidad a que se refieren los articulos 2 y 3 de dicho Decreto Legislative. En ese
medida, si la Entidad es usuaria de la Plataforma de Interoperabilidad de! Estado — PIDES y
siempre que el servicio web se encuentire activo en ef Catalogo de Servicios de dicha plataforma, (
no correspondera exigir fos documenios previstos en los literales ) y ). :

g) Domicilio para efectos de |a notificacion durante la ejecucion del contrato.

h) Autorizacion de notificacion de la decision de la Entidad sobre la solicitud de ampliacion de
plazo mediante medios electronicos de comunicacion’ (Anexo N° 11).

i)  Seguro Complementario de Trabajo de Riesgo (SCTR) vigente del personal propuesto

i) Curriculum vitae documentado del personal requerido y propuesto en la oferta segun el perfil
solicitado que incluya la documentacién requerida, asi como el certificado de salud, carnet
sanitario, carnet de vacunacion. ' '

k) Plan para la Vigilancia en el trabajo, el cual debera ser aprobado por el Comité de Seguridad
y Salud en el Trabajo de su empresa.

I)  Para la supervision de las condiciones higiénicas y sanitarias de los alimentos el contratista
presentara en el plazo de 15 dia calendarios posterior al inicio de la ejecucion contractual
“El Plan General de Higiene”, de acuerdo a las normas sanitarias, el mismo que serd
supervisado del cumplimiento por el Servicio de Nutricion y Dietética periodicamente.

m) Plan de Mantenimiento Preventivo de los equipos del area de cocina y comedor.

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

7 Entanto se implemente |a funcionalidad en el SEACE, de conformidad con la Primera Disposicién Complementaria Transitoria
remo N° 234-2022-EF.
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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 en
el articulo 148 del Reglamento, deben consignar expresamente el nombre completo o la
denominacion o razén social de los integrantes del consorcio, en calidad de garantizados, de
lo contrario no podréan ser aceptadas por las Entidades. No se cumple el requisito antes
indicado si se consigna tinicamente la denominacién del consorcio, conforme lo dispuesto en
la Directiva “Participacion de Proveedores en Consorcio en las Confrataciones del Estado”

e En los contratos periddicos de suministro de bienes que celebren las Entidades con las micro
y pequeiias empresas, estas Ulfimas 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 confrato, que tienen la condicion de MYPE, lo cual
sera verificado por la Entidad en el link http://www2.trabajo.gob.pe/servicios-en-linea-2-2
opcidn consulta de empresas acreditadas en el REMYPE.

e En los contratos derivados de procedimientos de seleccién por relacién de items, cuando ef
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.

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
efecucion, sin perjuicio de la determinacion de las responsabilidades funcionales gue
correspondan.

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

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

2.4. PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO

El contrato se perfecciona con la suscripcion del documento que lo contiene. Para dicho efecto
el postor ganador de la buena pro, dentro del plazo previsto en el articulo 141 del Reglamento,
debe presentar la documentacion requerida en Tramite Documentario del Hospital de
Emergencias pediatricas, ubicado en Av. Prolongacion Huamanga 137 — La Victoria de 08:00 a
16:00 horas.

Importante

8 : previsto-en-la_Opinion N° 009-2016/DTN.
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En el caso de procedimientos de seleccién por relacion de items, se puede perfeccionar el contrato
con la suscripcion del documento o con la recepcion de una orden de compra, cuando el monto del
valor estimado del item no supere los doscientos mil Soles (S/ 200,000.00).

FORMA DE PAGO

La Entidad realizara el pago de la contraprestacion pactada a favor del contratista en pagos
mensuales, por precios unitarios, a favor del contratista después de haber de 15 dias calendario
de haber recibido la prestacion y previa conformidad del area usuaria.

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

- Recepcion del responsable de almacén central.

- Informe del funcionario responsable del Servicio de Nufricion y Dietética emitiendo la
conformidad de la prestacion efectuada.

- Guia de Remision

- Comprobante de pago.

Dicha documentacion se debe presentar en Tramite Documentario, ubicado en Av. Prolongacion
Huamanga 137 — La Victoria de lunes a viernes en el horario de 08:00 a 16:00 horas.

~
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CAPITULO Il
REQUERIMIENTO

ESPECIFICACIONES TECNICAS

CAPITULO IIL oo (Tl oS
REQUERIMIENTO DE RACIONES SERVIDAS

3.1 ESPECIFICACIONES TECNICAS

3.1 DENOMINACION DE LA CONTRATACION: Suministro de Raciones Servidas.

3.2 FINALIDAD PUBLICA: Brindar una atencidon de calidad en la alimentacién de los
pacientes hospitalizados y personal de guardia del Hospital de Emergencias Pedidtricas.

3.3 ANTECEDENTES: El Hospital de Emergencias Pedidtricas, no cuenta con infraestructura
para la elaboracion de los alimentos de su personal (principalmente almuerzos), por lo
cual el Contratista deberd contar con una Planta de Produccién externa que cuente con
Licencia Municipal Autorizada para el rubro de produccion de Alimentos y contar con el
Funcionamiento de Restaurantes y Servicios Afines, Resolucién Ministerial N© 591-
2008/MINSA Norma sanitaria que establece los criterios microbiolégico de calidad sanitaria
e inocuidad para alimentos y bebidas, Decreto Supremo N° 007-98-SA, que aprueba el
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, asf como de
medios de transporte debidamente adecuados para el fraslade de alimentos, con la
finalidad de cumplir con el servicio y asegurar la calidad sanitaria e inocuidad de los
alimentos (Decreto Legislativo N® 1062 que aprueba la Ley de Inocuidad de los Alimentos
y su Reglamento aprobado por Decreto Supremo N© 034-2008-AG) en las diferentes
etapas de la cadena alimentaria, estableciendo las condiciones higiénico-sanitarias y de
infraestructura que deben cumplir, por lo que la atencidn del! almuerzo del personal es
con raciones elaboradas en la planta de produccidn externa y las raciones tendran que
ser enviadas completas (ensalada - sopa, plato de fondo, fruta, refresco). La empresa
deberé contar experiencia verificable en servicio de afimentacidn colectiva para personas.

Los alimentos deben estar protegides durante el transporte, El vehiculo debe ser exclusivo
para transportar alimentos a fin de evitar contaminacidén cruzada con productos no
alimenticios, en ningln caso debe transportarse productos téxicos, el Vehiculo debe ser
higienizado antes del transportar los alimentos.

El transporte de los alimentos al HEP debe respetar el tiempo no mayor a dos horas entre
la preparacidn y el consumo a fin de reducir los riesgos de contaminacidn cruzada v
crecimiento de microorganismo oxigénicos.

Los alimentos requieren ser mantenidos a 70 C° o fric (refrigeracién /congelacion)

3.4 OBJIETIVOS DE LA CONTRATACION:
a) Objetivo General: Surinistro de Raciones Servidas para la atencion de pacientes
hospitalizados y personal de guardia del Hospital de Emergencias Pedidtricas
b} Objetivo Especifico:
= Garanffzary brindar una atencidn de calidad en la alimentacion para los pacientes
hospitalizados cumpliendo lo estipulado en las especificaciones técnicas.
o Garantizar y brindar una atencién de calidad en la alimentacién del personal de
guardia cumpliendo lo estipulado en las especificaciones técnicas.
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3.5 CARACTERISTICAS Y CONDICIGNES

DESCRIPCION Y CANTIDADES

: NUMERO DE RACIONES
cantidad
CONCEPTO por dis
MENSUAL ANUAL
DESAYUNO NORMAL PACIENTES 20 600 7,200
DESAYUNO DIETA BLANDA/HIPOALERGICA, HIFOGRASA, HIPERPROTEICA 10 300 3,500
DESAYUNO DIETA LIQUIDA AMPLIA 3 90 1,080
REFRIGERIO I DIETA NORMAL, BLANDA/HIPOALERGICA, HIPDGRASA, is 450 o ‘
HIPERPROTEICA *
REFRIGERIO I DIETA LIQUIDA AMPLIA, ALIMENTACION COMPLEMENTARIA 11T 5 150 1,800
ALMUERZO DIETA NORMAL PACIENTES 25 750 3,000
ALMUERZO DIETA 8! ANDA/HIPOALERGICA, HIPOGRASA, HIPERPROTEICA 10 300 3,600
ALMUERZO ALIMENTACION COMPLEMENTARIA 1 4 120 1,440
ALMUERZO ALIMENTACION COMPLEMENTARIA HI 4 120 1,940
REFRIGERIO 11 DIETA NORMAL BLANDA/HIPCALERGICA, HIPOGRASA, [ . 360 4790
HIPERPROTEICA :
REFRIGERIO II DIETA LIQUIDA AMPLIA 4 120 1,440
COMIDA DIETA NORMAL PACIENTES 25 750 9,000
COMIDA DIETA BLANDA/HIPOALERGICA, HIPOGRASA, HIPERPROTEICA 10 300 3,600
COMIDA ALIMENTACION COMPLEMENTARIA I q 120 1,440
COMIDA ALIMENTACION COMPLEMENTARIA IIT 4 120 1,440
REFRIGERIO I DIETA NORMAL BLANDA/HIPOALERGICA, HIPOGRASA, 12 10 4320
HIPERPROTEICA g
REFRIGERIO T DIETA LIQUIDA AMPLIA 4 120 1,440
DESAYUNO DE GUARDIA 75 2250 27,000
ALMUERZO DE GUARDIA 125 3,750 45,000
i ' REFRIGERIO DE GUARDIA 125 3,750 45,000
CENA DE GUARDIA 75 2,250 27,000
TOTAL | 17,130 205,560
/
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4.0 EQUIPOS Y MENAJE MINIMO QUE EL CONTRATISTA INSTA

ENTIDAPD

EQUIPOS PARA LA INST ALACION EN EL. HOSPITAL: DE

: CANTIDAD
EMERGENCIAS PEDIATRICAS : ) r
Tabola (6 compart:mlentos) con termdmetro incorporado o
(nuevo)
Cocina industrial nuevo con cuatro homillas. 01 unidad
Horno de acero inoxidable de facil fimpieza capacidad 100 1
i oo 01 unidad
Conservadora de Vegetales nuevo proviste con termémetro 02 unidad
visible de control méxima / minima. '
Congeladora nueva provisto con termémetro visible de control
maxime / minimo con termémetro visible {de acuerdo a la 02 unidad
capacidad de atencién ).
Horno Microondas nuevo 01 unidad
Esterilizador de Utensilios 01
Cafetera Eléctrica (capacidad 15 tazas) 01 unidad
Licuadora semi - Industrial (6 litros) 01 unidad
Licuadora Nuevo convencional con vasos de pirex (con 2 vasos .
pirex c/u) de 600watts potencia i

02 unidades

Licuadora Nuevo convencional con vasos de pirex (250cc)

Mesa de acero quirtrgico de acuerdo al espacio fisico

05 unidades aprox.

Surtidor de refresco elécirico (NO PLASTICQ)

01 unidad con capacidad
para el nimero de raciones

atendidas.
Balanza 4 Kg. Con sensibilidad de 10 gr. 01 unidad
Balanza de precisién digital 1 Kg. 03 unidad
Tostadora de pan 01 unidad
Extractor de jugo 01 unidad
Procesador de alimentos 01 unidad
Estantes de acero inoxidables de 03 cuerpes de acuerdo a la 03 unidades

medida del drea de la cocina.

Anaqueles fabricados con materiales faciles de limpiar vy
desinfectar ademas de ser resistentes a la corrosion  de
preferencia de acero inoxidable (AREA DE ALMACEN)

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

Anaqueles para bandejas de atencidn de personal de guardia y

2 unidades.

charolas pacientes.
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ATENCION

p
01085 (4L
UTENSILIOS | Y ENSERE_S‘ DE CO@NA Y_ = CANTIDAD :

Ollas de acero inoxidables nuevas

De diferentes tamafios de acuerdo con |
reguerimientos de las dietas .

Sartenes nuevas de acero inoxidable

03 de diferentes tamafios

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

05 (renovables ai deterioro y cada tres
meses}

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

02 unidades.

Recipientes rectangulares con ftepa de
diferentes tamanos para guardar saldos de
alimentos y utensilios.

03 juegos de cada uno, renovables cada tres
meses. o

Bolws de acero quirdrgico .

02 jueges de diferenies tamafios para
atencién de pacientes.

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

0& unidades (2 de 9 volumen), renovables
cada tres meses,

Jarras medidoras de diferentes medidas
{250 mil., 500 ml., 1000 ml. de PIREX)

03 unidades de cada uno

Escurridor de platos grandes

03 unidades

Carro porfa bandeja acero, rueda, garrucha
(compartimientos de fas bandejas para
personal de guardia)

03 unidades

Juegos completos de utensilios para los
servidos para lz atencidén de pacientes vy
personal de guardia.

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

06 cucharones capacidad 250 cc, 08 boconas,
02 espagueteras, 08 pinzas, 01 trinche, 02
espumaderas, 01 cuchardn de 300 cc, 02
cuchilos de acero inoxidables N° 10, 04
cuchilios de acerc inoxidable NO 12, 02
cuchillos tipo serrucho (pan), 02 espatulas.
02 exprimidores de limén, 01 abrelatas

02 unidades (para carnes, verduras, frutas)

02 recipiente con tapa para guardar los
cubiertos de pacientes — personai de guardia

02 unidades de cada unc renovable cada 3 |-

meses,

02 recipientes para guardar los utensilios de
pacientes y perscnal (pinzas, cucharones etc.)

02 unidades de cada uno renovable cada 3-
meses.

Coladores de acero de doble malla fina

06 unidades de doble malla fina (Medianos),

(Medianos) reposicion seqin deterioro.

s 02 juegos de coladores de plastico de
guegcl de coladores. pestions e, diferentes diferentes tamafios (renovables segin su |
amafios. :

deterioro)

Exprimidor de naranja eléctrico. 01 unidad ¢
Prensa papas. 02 unidad -~
Termometro de alimentos infrarrojo laser |02 7
nueve. -
Termdmetro de elimentos de insercidn. 02
Test kits de cloro {medicion de cloro). 01 ‘
Termos nuevos con sifon capacidad 05 litros | 03 unidades
c/u.
Azucareras de acero guirdrgico. 07 unidades
Bandejero con porta-cubierios, 01 unidades

Pégina 4 de 75

£




PEDIATRICAS

HOSPITAL DE EMERGENCIAS PEDIATRICAS
LICITACION PUBLICA N° 002-2022-HEP-MINSA - CONTRATACION DE SUMINISTRO DE RACIONES

ALIMENTICIAS PARA PACIENTES Y PERSONAL DE GUARDIA DEL HOSPITAL DE

INi984

UTENSILIOS Y ENSERES -DE COCINA Y
ATENCION "=~

CANTIDAD

EMERGENCIAS

Bandejas de plastico nuevos para atencmn del
personal (marcados) de un solo color,

150 unidades

Tazas Nuevas tipo jarras capacidad 250 cc
(marcados)

250 unidades

Abrelatas {nuevc}

01 unidad (renovable seglin su deteriore)

Platos de loza Nuevos de entradas (marcados)

160 unidades

300 cc
(marcados)

Vasos de vidrio nuevos capacidad 300 cc. | 160 unidades
(marcados)
Platos de loza para sopa nuevos capacidad | 160 unidades

Platos tendidos de leza nuevos (marcados)

160 unidades

Tazén de loza (sopere) capacidad de 400 ml

80 unidades

Juegos completos de cubiertos {cuchara,
cucharita, tenedor, cuchillo) de acero
inoxidable {marcados)

21 docenas (252 juegos completos de|.”

cubiertos)

Recipiente rectangular grande con tapa
capacidad de 100 unidades de PAN y otro para
50 unidades de PAN,

02 unidades

Jarras pirex graduable en onzas y mililitro
diferentes medidas,

04 unidades £

Piastico poli grasa (usos pacientes)

Cantidad suficiente

Tachos con tapas de vaivén (residuos solidos)
etiquetados

01 Unid de 20 Lt ,01 Unid. de 40 Lt. 01 Unid.
de 60Lt vy 02 Und. De 80-90 Lt ¢/rueda.

Reloj de pared

1 unidad

Tarima de plastico resistente {de acuerdo a la
medida de [os almacenes perecibles y no
perecibles) y banquetas

04 unidades aprox. de acuerdo a la medida
del drea de los almacanes
(Perecible, no perecibles y Iimpleza)

Termémetros ambientales de pared

02 unidades

Armarios de pldstico multiusas de 02 puertas

01 unidad

Coche transportador de charolas para
pacientes hospitalizados

01 unidad {para transportar segin tamafio de
charolas de |a Institucién)

Carro transportador de alimentos

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

Desde el primer dia de ejecucion de la atencién, la Empresa debe provesr el 100% de los
utensilios NUEVOS, debiendo cumplir con o especificado en términos de referencia.

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

Dietética lo exija por seguridad sanitaria.

Asegurar el ndmero 2l 100 % de vajillas y utensilios sanitizadas de acuerdo al nimero de raciones
programadas en cada tiempo de comida, siendo exclusivo las vajillas para cada tiempo de

atencion.

INSUMOS Y MATERIALES DE LIMPIEZA DE ASECQ MINIMO

o [scobillones pldsticos para las 4reas de cocina, almacén, bafio.

® Mopas con recipiente para estrujar.
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e Secadores de piso. ~

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

o Detergente para piso (Embolsado no se acepta detergente a granel).

o Desengrasante para cogina, campana con su respectivo ducto, paredes.
(Embolsado). V4

e Agente desinfectante con registro sanitaric (hipoclorito de sodio) de I Lt.
o

¢ Bolsas de basuras de acuerdo con el tamafio y color de los basureros y peso

del contenido (Colocar doble bolsa en los tachos).

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

el érea del acopio).

e Pafios absorbentes para mesas,

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

e Plasticos para alimentos (Poli grasa y plastifil). -

e Guantes para impieza.

o Jabon liquido (Dispensador) en los lavaderos de la cocina (2), bafio.

» Alcohol gel (Dispensador) zona de ingreso a la cocina y linea de atencidn,

lavaderos de la cocina (2), almacén, baifio.

5.4.2 ATENCION PARA PACIENTES:

Utensilios nuevos de cocina en buen estado, asi como ollas de acero inoxidables nuevas de
diferentes tamafios de acuerdo al niimero de raciones y a los diferentes tipes de dietas, las cuales
seran cambiados cuando se encuentren deteriorados, o por término de vida (til en los casos por
el uso o por encontrarse defectuoso. Los cambios de rutina se realizaran cada tres meses por el
CONTRATISTA.
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Material de Uso exclusivo para la preparacién de alimentos, no deberd tener elementos que
generen contaminantes,

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

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

El Contratista deberd adjuntar la dotacidn del personal para cumplir con las obligaciones que
derivan de la presente Bases Ja que en ningln caso podré ser inferior a la Planilla minima.

As{ mismo acreditard la experiencia del personal propuesto mediante la presentacién de
Constancias, Contratos, Certificados demostrando fehacientemente la experiencia solicitada.

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

En &l caso de las Raciones Alimenticias de los pacientes, seré de acuerdo al petitorio que sera
entregado diarlamente por el servicio de Nutricidon y Dietética y en caso de solicitudes de dietas
fuera del horario de atencién de los pacientes que ingresan serén también atendidos
inmediatamente ya que el Hospital es de Emergencias.

5.1.3 PERSONAL DE GUARDIA:

a) Material presente para el sector: vajills, cubarteriz, bandejas nuevas, vasos de vidrio,
platos de loza, cubfertos de acero inoxidable, porta cubiertos con tapa para el
guardado de cubiertos,

Las estaciones de servido deben estar protegidas y contar con la cantidad suficiente
de vajilla, cubiertos, salsas, servilletas sanitizados etc., en funcidn al niimero de
comensales programados de Iz normativa vigente.

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

b) Los utensilios para el servido del desayuno, almuerze, refrigerio, tena deberd contar
de acuerdo al nimero de atencién y deberdn encontrarse en buen estedo de
conservacién, los que se encuentran deteriorados serdn separados inmediatamente
y renovados.

¢} El Contratista implementard el drea del comedor de la Entidad con mobiliario; mesas
y sillas nuevas de acuerdo al espacio fisico del comedor y colocar puntos de
desinfeccion en la zona de servido y comedor,

d) Al término de Vida Util de los Equipos y deberén ser repuestos inmediatamente por
otros de las mismas caracteristicas. El Promedio de vida til de los utensilios,
recipientes ( otros materiales plésticos es de 03 meses, tiempo en el cual deberdn
ser reemplazados por otros similares, el mismo gue se anotara en un Acta la Baja
correspondiente para su eliminacién inmediata.

€) Renovacién de los utensilios de atencion al personal deben ser implementados y/o
renovados cada 30 dias de acuerdo con el nimero de atencidn.

f}  El Contratista deberd praporcionar materiales e insumos de Limpieza: dispensadores
de jabén Liquido (recarga del dispensador, facha vencimiento y lote, jabdn liquido
desinfectante, gel desinfectante en cada lavadero, gel desinfectante en la linea de
atencidn, servilletas, papel toalla en ambos lavaderos, pafios absorbentes,
desengrasante para cocina y campana con su respectivo ducto, detergente y/o
lavavajillas para lavado de vajillas y utensilios de cocina, agente desinfectantes
liquido con dosificador (lejia al 5% frasco de 01 Lt),esponja verde, escobilién,
recogedor, trapeadores o mopas con recipientes estrujador, secador de pisos,
detergente para piso, y todos los utensilios e insumos para mantener la limpieza del
ambiente. No se aceptard secador de manos automatico (Eléctrico); los materiales
de limpieza como pafios absorbentes pare mesas, esponjas verdes, trapeadores de
maopa serdn renovados al deterioro y en ef bafio del personal debe estar colocado
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a la capacidad del servicio y al espacio disponible, las bolsas de basura resistente
de temafio adecuado al basurero y el peso de los desechos & contener y deberd
contar con carro transportador de acuerdo al tamafio del tacho.

g) El contratista presentara la vajilla y equipos, mobiliario una vez que haya ganado la
Buena pro, todos los materiales deben estar completos sin existir faltantes, se
levantara acta de instalacidn antes de iniciar el suministro de raciones alimenticias.

h) Los cubiertos v servilletas deben entregarse protegidos de forma individual.

iy  El Contratista debera contar con una Planta de Preduccidn que relina fas condiciones
sanitarias establecidas por Ley, cumplir con el flujo I6gico en la zonificacion de las
areas, exclusividad de los ambientes destinados para los alimentos de acuerdo al
reglamento sobre vigilancia y control sanitario de alimentos {D.S. N° 007-98-SA y
Resolucion  Ministerial N® 363-2005/MINSA, Resolucidn Ministerial N°© 749-2012/
MINSA ley General de Salud N°® 26842) y las demds disposiciones conexas y
relacionadas con los servicics de alimentacion, asi como medios de transporte
adecuados para el traslado de los alimentos, Narma sanitaria para los servicios de
alimentacién en establecimiento de salud, la misma que serd supervisado al postor
ganador mediante la Ficha de Verificacion Sanitaria de la Planta de Produccidn de
Alimentos (Anexc A), dentro de los dos dias siguientes de suscritc el Contrato por

) los representantes del Servicio de Nutricidn v Dietética, la Oficina Epidemiclogia v
£ Salud Ambiental, la Oficina de Logistica y del Almacén Central.

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

k) El vehiculo de preferencia de ser exclusivo para transportar alimentos a fin de evitar
la contaminacion cruzada con productos no alimenticios, en ninglin caso transportar
alimentos con producios toxicos, el vehiculo debe ser higienizado antes de
transportar los alimentos.

I} Los alimentos deben ser transportados en coches isotérmicos al area de la linea de
atencion,

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

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

o) El personal encargado del transporte de las raciones alimenticias de guardia deberd
Contar con la indumentaria correspondiente para realizar la entrege de las raciones
alimenticias.

5.1.4 TABLAS DE ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LAS RACIONES ALIMENTICIAS
5.1.4.1 REGIMENES PARA PACIENTES
a) REGIMEN NORMAL, BLANDA, HIPOALERGICO, HIFOGRASO
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Tiempo de comida Proteinas (gr}- Calorias
Desayuno 1B 600
Refrigerio 1.4 140
Almuerzo 25 800
Refrigerio 8.75 220

Cemida 25 800

Refrigerio 8.75 300

Total 85.9 2,860

b} REGIMEN HIPERPROTEICO
Tiempo de comida “; - Proteinas (gr) Calorfas

Desayuno 225 600
Refrigerio 5.25 140
Almuerzo 30 300
Refrigerio 8.75 220
Comida 30 800
Refrigerio 11.25 300
Total 107.75 2,860

Las proteinas soh expresadas en gr. y su composicion debe ser de Alto Valor Bioldgico.
En el régimen hiperproteico 2,860 Kcal. deberd tener por cada tiempo de comida 15% de
proteinas las cuales serdn consideradas sélo las de Alto Valor Bioldgico. Se considerard:

pescado, huevo, carne de res, pollo, flan, crema volteada, leche asada, etc.

c) ALIMENTACION COMPLEMENTARIA
i.  ALIMENTACION COMPLEMENTARIA 11

Racién Proteinas (gr} Calorias
ER (Alto Valor Bioldgico)
Refrigerio 1 il * 100
Almuerzo 7.5 300

Comida 7.5 300

Total 16 700

il. ALIMENTACION COMPLEMENTARIA ITI

Racion Proteinas {gr) (AV.B.) -Calorias
Desayuno 3 100
Refrigerio I 4] 80
Almuerzo 10 450

Comida 10 450

Total 23 1000

NOTA 1:

Las protelnas en los regimenes considerados deben ser de aito valor bioldgico.
Los purés no serén licuados, deben ser prensados.

5.1.5

El aceite de oliva o sacha inchi se adicionard durante el servide de la alimentacién

complementaria.

60 gr de pello o carne de res tamizado.

Presentar la programacidn mensual de alimentacién complementaria (consistencia adecuada,
calidad, variada y arménica) y con diversidad alimentaria.

5.1.5.1 REGIMEN NORMAL

DESAYUNO

ESQUEMA DE RACIONES PARA PACIENTFS

250 cc de leche dilucion 1/1 de leche evaporada entera.
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REFRIGERIOI Ensalada de fruta con yogu!rt"(BOO Gr.,considerar 5 variedades
diferentes de frutas). -‘

Una unidad de pan con Entremés Fuerte.

Una unidad de pan con Entremés Simple.

ALMUERZO  Una racion de sopa espesa.
Una racion de un producto carnico.
Una racion de cereal,
Una racidn de tubérculo o raiz (debe ser compatibie con la pratefna),

Una racién de verdura {hortalizas frescas y/o cocidas) (con tres tipos

diferentes de vegetales).
Una racion de fruta natural,
Una racién de refresco de fruta.
REFRIGERIO IT 250 cc de Leche dilucién 1/1 de leche evaporada entera y/o yogurt
COMIDA Una Racién de Sopa Espesa
Una Racién de Producto Carnico
Una Racién de Cereal
Una Racidn de Tubéreulo y /o raiz (con tres tipos diferantes de vegetales)
Una Racién de Verdura variada
Una Racién de Fruta
‘. Una Racién de Refresco de Fruta.

NOTA 2:
a. las ensaladas de verduras llevardn como minimo 4 verduras diferentes y en cantidades
proporcionales. Considerar palta y/o aceitunas moradas segin solicitud de programacién
revisada por la Nutricionista de la Institucion.

b. El alific es a base de limdn.

¢ No se aceptard el procedimiento de la preparacién del aroz (arroz precocido v colade
por agua caliente).

Refrigerio I1I 250 cc de Leche dilucidn 1/1 de leche evaporada entera

yfo yogurt
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5.1.5.2 DIETA BLANDA
DESAYUNO

REFRIGERIO I

ALMUERZO

REFRIGERIO II

COMIDA

REFRIGERIO III

Una Unidad de Pan de Yema con Entremés

Simple

250 cc de leche dilucidn 1/ de leche evaporada entera
v/o yogurt

Una Unidad de Pan de Yema o molde con
Entremés fuerte

Una Unidad de Pan de Yema o molde con
Entremés simple

Ensalada de Frutas (considerar 5
variedades de frutas) con yogurt

Una Racién de Sopa espesa

tna Racion de un producto Carnico

Una Racidn de Cereal

Una Racion de Tubérculo

Una Racién de compota de fruta o fruta en almibar (fruta .

no acida)

Una Racién de Refresco de Fruta

250 cc de leche difucion 1/1 de leche evaporada entera
y/o yogurt

Una Racion de Sopa

Una Racidn de Producto Carnica

Una Racion de Cereal

Una Racidn de Tubérculo

Una Racidn de compota o fruta en aimibar

Una Racion de Refresco de Fruta

250 cc de leche dilucidn 1/1 de leche evaporada entera

y/o yogurt,
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simple.
NOTA 3:

a. En algunos casos la Nutricionista solicitard de acuerdo a las caracteristicas de los regimenes
alimenticios de los pacientes el reemplazo de la Leche Evaporada entera por leche sin lactosa,
leche de soya, Leche descremada, bebidas vegetales, segiin sea el caso lo cual no significara
costo adicionzl por lo solicitado.

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

5.1.5.3 DIETA HIPOALERGICA.

DESAYUNO 250 cc de leche difuida 1/1 de leche evaporada entera o
bebida vegetal

Una Unidad de Pan o molde con

Entremés fuerte hipoalérgico

Una Unidad de Pan de Yema o moide con

Entremés simple Hipoalérgico
REFRIGERIO I Ensalada de Frutas (hipoalérgica) 300Gr.
ALMUERZO Una Racidn de Sépa espesa

Una Racion de un producto Carnico

Una Racion de Cereal

Una Racién de Tubérculo o Raiz

Una Racion de verdura Hipoalérgica

Una Racidn de Fruta Natural no citrica {hipoalérgica)

Una Racion de Refresco de Fruta {Hipoalérgico)

REFRIGERIO I 250 cc de leche diluida 1/1 de leche evaporada
entera
COMIDA Una Racién de Sopa Espesa

Una Racidn de Producto Carnico (Hipoaiérgico)
Una Racidn de Cereal

Una Racidn de Tubérculo
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REFRIGERIO III

5.1.5.4 DIETA LIQUIDA AMPLIA
DESAYUNO

REFRIGERIO I

ALMUERZD

REFRIGERIO II

CCOMIDA

REFRIGERIO If1

Nota:

w1076 (%)
Una Racién de Verdura
Una Racién de Fruta (Hipoalérgico)
Una Racidn de Refresco de Fruta (hipoalérgico)

250 cc de leche evaporada entera dilucion 1/1

Una Unidad de Pan con Entremés simple

250 cc., Leche entera evaporada diluida ai 1/1
200 cc. de  gelatina de consistencia coagulada.
150 cc de cocimiento de cereal colado sin residug

Gelatina coagulada de sabores variados o Cocimiento de
cereal colados sin residuo o Jugo de fruta.

Una Racion de caldo de pollo desgrasado con cereal sin
residuo

Una Racidn de mazamorra de fruta
Una Racidn de gelatina coagulada

200 cc de infusidn.

leche evaporada entera diluida al 1/1 o Gelatina o

Cocimiento de cereal colade o Jugo

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

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

250 cc de Leche evaporada entera diluida al 1/1

= Lps regimenes alimenticios deben reunir las condiciones de las leyes Fundamentales de la

Alimentacién.

= Las ensaladas de fruta deberan contar en su composicidn 05 tipos de frutas diferentes, las

frutas serdn de primera calidad y encontrarse en buen estado de madurez dptimo.

= Elaporte de fibra del régimen Normal de pacientes debe aportar 15 gr/dia,
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e En la base de Ias sopas NO deben ser preparados con hueso, ni desperdicics de carne, debe
ser a base de pulpa o poilo deshuesado v sin piel.

s La sopa Tipo bebe debe prepararse a base de pechuga de pollo sin hueso vy sin piel.
» La comida de los pacientes deberd dispensarse a una temperatura méxima de 75 ¢C y en

ningln caso la temperatura deberd ser inferior a 65 °C,

5.1.5.5 ALIMENTACION COMPLEMENTARIA | {alimentos aplastados)

ALMUERZO: Una cuchara de yeme de huevo o higado de pollo
V2 racién de papilla de camote y/o papa amarilla
Aceite de oliva 2 cucharita
Mazamorra de fruta (no acida)

COMIDA 3 Una cuchara e yema de hugvo o higado de pollo
Y2 racién de papilia de yuca y/o papa amarilla

A~

¢ Aceite de oliva %2 cucharita
Mazamorra de Fruta (no acida)

5.1.5.6 ALIMENTACION COMPLEMENTARIA I (alimentos triturados)
REFRIGERIO 1 Fruta natural (puré)

ALMUERZO Una Racién de Puré de papa amarilla
Una Racidn de Producto carnico
Una cucharita de aceite de oliva 6 sacha inchi
Una Racién de Mazamorra de Fruta (no cida)
COMIDA Una Racidén de Puré de papa amarilla
Una Racién de Producto cédrnico
Una cucharita de aceite de oliva 6 sachainchi

Una Racién de Mazamorra de fruta {no 4cida) (

5.1.5.7 ALIMENTACION COMPLEMENTARIA III (alimentos triturados)
DESAYUNO 200 cc de cereal cocido con fruta
1 racién de pan de molde con mantequilla (variar

el entremés)
REFRIGERIO 1 Fruta natural (Compota o puré de fruta natural triturado)
ALMUERZO Una Racién variadas (Tubérculos o cereales + vegetales)
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COMIDA

{ Observacion:

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

~

01074

Una cucharita de aceite de maiz

Una Racién de un Producto Cérnico
Una Racidn de Cereal (arroz tipo atamalado)
Una Racidn de compota triturada

Una Racidn papillas variadas {Tubérculos o cereales +

vegetales)

Una Cucharita de aceite de olive o sacha inchi
Una Racién de un Producto cérnico

Una Racién de Cereal (arroz tipo atamalado)
Una Racién de compota triturada.

En los productos cérnicos sdlo serdn considerados las
proteinas de alto Valor Bioldgico (Carne de poilo, res,
efc.). Se debe asegurar el aporte de fibra de acuerdo al
mend programado. Los purés no serdn licuados, SERAN
PRENSADOS Y TRITURADOS DE ACUERDO AL TIPO BE
ALIMENTACION COMPLEMENTARIA.

La alimentacion complementaria debe cumplir ia
caracteristica de calidad, cantidad, armonia, adecuacién
y diversidad alimentaria, y densidad energética de 1.0 a
1.2

(A.CT) 100 cc pure y 100 cc mazamorra
15 gr de yema de huevo o higado
(A.CII) 150 cc de pure y 150 CC Mazamorra

40 gr de producto carnico

mazamoira + 60 gr de producto carnico

A los pures se debe agregar diferentes tipos de
verduras y hortalizas de acuerdo at tipo de alimentacion

complementaria.

Ef aceite de oliva ¢ de maiz serd adicionado en el
momento en que se realice el servido de la alimentacidn

complementaria.
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Considerar en EL DESAYUNO DE PACIENTES cereales de X
hojuelas de quinua, avena, kiwicha, cafiihua debe ser

intercalado en los diferentes dias de la semana

Presentar la programacién variada de alimentacion

complementaria que debera ser

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

R ENTREMES FUERTE S 2 i o PRECUENGIA e
CARNE DE POLLO (FILETE), PAVO AL 1 vez por semana
HORNO
CARNE DE POLLC DESHILACHADO 1 vez por semana
LOMITO DE CARNE DE RES solicitado por el servicio (
QUESC FRESCO PASTEURIZADC 1 vez por semana
QUESO TIPO EDAM 1 vez por semana
QUESO TIPO PARIA 1 vez por semana
CARNE
HUEVO DE GALLINA 3 veces por semana
ENTREMESSIMPLE 2 o | " =%~ FRECUENCIA..
MANTEQUILLA 2 veces por semana
MERMELADA 1 vez por semana
MANJARBLANCO 1 vez por cada 15 dias
PALTA, ACEITUNA (DESPEPITADA) 1 vez por semana
5.1.7 CUADRO DE GRAMAJE Y FRECUENCIA DE ALIMENTOS PARA PACIENTES
Nel: “ALTMENTO ™ - °| PESONETO |~ - 'ESPECIFICACIONES TECNICAS S5 FRECUENCIA 7755
Puipa de Primera Calidad, Nacional, con
100 ar autorizacion sanitaria, apariencia

marmdrea, sin grasa, sin nervios carentes
de puntes hemorragicos, racién en trozo,
empaque zal vacio, seleccionado, tipo de

sin huesos,
Carne de Res {de|sin grasa,
acuerdo al Tipo de |fileteada,

1 5 : corte, firme al tacto, superficie brillante. | 2 veces por semana
2;?§a£c£336 Res0 gmt?:'olab’s"gg No ingresara carne congelada.
Vi Con fecha de produccién y fecha de
0 Ql: Sopas vencimiento, ficha de registro sanitario,

fecha de adquisician (fotocopia de gufa)
Envase al vacio

Fresco, carentes de golpes, nacional, '

;SQ gr So pig con autorizacidn sanitaria, Pesp crudo (~

Carne de Polio y/o (p'ulpa) con hueso, Tipo de corte Racidn, peso

pavita (medalidn| 40 gr. pan gs polle & g

2 de pechuga) N /Entre'més Peso neto de la carne de pollo crudo | 3 veces por semana

= sin hueso, sih grasa, sin piel, con fecha

de produccion y facha de vencimiento,

ficha de registro sanitario, empague al
vacio con sus respectivos rotulados.
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No'|- . ALIMENTO . . .|  PESONETO-]" - ESPECIFICACIONES TECNICAS: -~ | -~ FRECUENCIA G2, ‘c‘e;;:ﬁ
Fresco, Deshuesado, envasado, carne Jrcpca’s
y grasa blanguecina, oclor
caracteristico, sin indicios de rancidez
3 | Pavo (pechuga) 180gr [y hematomas (sin presencia de 1 vez al mes
sangrado), registro sanitario,
autorizacion de SENASA.
Filete de Pescado Blanco, pescados
azules de primera calidad: Cojinova,
atln, lenguado, ojo de uva, reineta,
3 Carne de Pescado | 120 g. peso |trucha deshuesada, excepto los 3 veces por
filete sin espinas neto pescadas como tolle azul. semana
Todos los pescados deben ser filetes
sin espinas.
Queso Fresco, 409 Presentacion de primera calidad,
Dambo, Edam, ! pasteurizade, envasado de acuerdo a "
Paria. la norma sanitaria, faminade, rotulado A&?;n?;ﬂai?snm
4 y etiquetado con registro sanitario y dig riagy i
Quesa fresco 20gr/ fecha de vencimiento vigente, marca il
(ajiacos, sopas, g reconocida en el mercado, ficha de
locros) fatiutl: registro sanitario.
Leche Evaporada 125 cc Entera, lata, con registro sanitario y
entera, Leche sin i fecha vencimiento vigente. Cddigo de
lactosa diluir barras,
5 DIARIO
Leche (sopas,
ajiacos, pures, 2,,2 C?;In/
locros)
. Registro sanitaric vy fecha de
Bebidas X : Cuando sea
6 Vegetales 200 cc ;gzﬂgﬁgo vigente, rotulado y requerido
Yogurt Frutado
de Fresa, etc. la 200 cc Yogurt bebibie entero, envasado por
variedad del litro, etiquetado, refrigerade, registro
sabor serd sanitario registro y fecha de fecha de
7 solicitada por la vencimiento vigente, [;!Ia to S:ni?i‘ggoo
nutricionista HEP, feq
Considerar 100 gr. | A pedido de la Nutricionista del HEP.
Cereales.
; 60 gr. Frescos, seleccionados (pack de cartén
Husvo de galina cubierto con film). Libre de Impurezas,
estructura integra sin fisuras y sin
8 ( de?ﬁﬁz%n ) 15 g{rj restos fecales cascara entera e integra. DIARIO
acompafiamiento) racion Fecha de vencimiento vigente.
Ficha de registro sanitario.
100 gr Libre de impurezas, grano enterc,
~..  |registro  sanitaric y fecha de
guarnicion S g 5
g Arvox Extra 120 gr. vencimiento vigente, rotulacia_ d_e DIARIO
arroz ¢/ ac’ugrdo a la norma sanitaria
pollo Codigo de barras.
; Embolsados de 1 a 5 ka.
Fideos, semola, -Segln Embolsado de fabrica, con registro SEGUN
10 trigo quinua, programa- |sanitario y fecha de vencimiento PROGRAMACION
otros {cereales} cion vigents, Cédigo de barras, empagque
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No

ALIMENTO

“PESONETO |-

- ESPECIFICACIONES TECNICAS- ...

_FRECUENCIA

por Ka. o] 500 gramos.
Marca reconocida en el mercado,

11

Mantequilla

10 g.

Derivado de leche de vaca en
empague con rotulado de fabrica, con
Registro sanitaric vy fecha de
vencimiento vigentes, no presentar
particulas extrafias. Presentacidn en
pote de plastico. Marca reconocida
en el mercado,

Intarcambiar

12

Mermelada

10 g,

Presentacién frascos 1 Kg, con tapa
rosca, con registro sanitario y fecha de
vencimiento vigente, cédigo de barras.
Marca reccnocida en el mercado.

Intercambiar

13

Manjar blance

10 g.

Envase original de fabricacidn, registro
sanitarioc y fecha de vendimiento
vigentes, primera calidad. Cédigo de
Barras.

Intercambiar

14

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

35g.cfu

Fresco, miga blanda, elstico, tipo
espanjoso, olor caracteristico. Seréd
trasladado y guardado en recipientes
plastificados con tapa. En el caso de
pan de molde serd embolsado, con
registro  sanitario,  fecha de
vencimianto.

DIARIO

15

Papa Amarilla

150 gr.
como
guarnicién

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

Uso exclusivo para
purés y guarnicién

16

Camote, yuca

150 ar.
como
guarnicién

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

Segan
programacion

17

Verduras,
Hortalizas y
Legumbres

Seglin
programa-
cién de
mends

Frescos, fimpios, sin impureza. Buen
estado, exentos de residuos guimicos
sin ataques de insectos y parasitos, sin
indicios de putrefaccién y maltrato

Diario en las
Diferentes
preparaciones

18

Frifas frescas

Var defalle

Frutes sanos, completos y en su grado
de maduracidn fisioldgica tipica para
su especie, no estar dafada por
golpes, no haber sufrido picadura por
insectos en su pulpa y pericardio, no
contener parasitos, no presentar
indicios de  fermentacién o
putrefaccidn, calidad de primera o
extra.

DIARIO

15

Durazno

150 gr.

Presentar maduracion dptima, no
golpeado, sin ataques de insectos, no
presentar estado de Fermentacion.

Intercambiar

20

Mandarina,
naranja

200 gr.
{mandarina)
250 gr.
{naranja)

Consistencia firme, sanos y limpios,
exentos de magulladuras.

Intercambiar

21

Pera

190 gr.

Presentar en buen estado de
maduracidn, sano y limpio.

Intercambiar con
las frutas de
acuerdo a la

estacion.

AL ==
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ALIMENTO PESO NETO

... ESPECIFICACTONES TECNICAS .- |.

FRECUENCIA.

22

Plétano de la Isla 150 gr.

firme, sin
exento de dafio
causado por plaga, maduracidn
satisfactoria, No debera presentar
manchas oscuras externamente.

Entero, consisiencia

maguliaduras,

1 vez por semana

23

Uva (blanca o

sl 200 gr.

Limpias, aspecto fresco, sin
maguiladuras, maduracién
satisfactoria, exento de plagas.

Intercambiar

24

Granadilla 120 gr.

Sin magulladuras, maduracian
satisfactoria, sin ataques de insectos.

Intercambiar

Jugo

Papaya Ensalada

Aspecto fresco, estado de madurez
satisfactorio, sin  deterioro, sin
manchas pronunciadas, estar exenta
de olor y sabor extrafio.

DIARIO

26

Manzana Tipo

Chilena 20 gr.

Ciruela chilena 200 grv

Presentar estado de maduracion
uniforme, sin  maguiladuras, sin
ataques de insectos.
Presentar estado de maduracién
uniforme, sin magulladuras, sin
atagues de insectos.

Intercambiar

intercambiar

27

Mango 220 gr.

Lima 200 ar.

Presentar estado de maduracion
uniforme, sin  magulladuras, sin
ataques de insectos.

Presentar estade de maduracion
uniforme, sin atagues de insectos.

Intercambiar

Intercambiar

NOTA 4:

a,

2
f,

g. Las sopas serdn elaboradas con carne pulpa, sin grasa.
5.1.8 TABLA DE ESPECIFICACIONES TECNICAS PARA LA ATENCION DEL PERSONAL DE
GUARDIA
5.1.8.1 REGIMEN NORMAL
RACION PROTEINAS CALORIAS
DESAYUNO 25 600
ALMUERZO 34 1,200

Los cereales (Fideos, sémola, avena, etc.) serdn envasados, de primera calidad, envase de
fabricacién, rotulado con registro sanitario y fecha de vencimiento vigentes, NO SE

ACEPTARAN REETIQUETADOS O SOBREETIQUETADOS.

En la alimentacién complementaria 1, 1I, sdlo se aceptard proteinas de alto valor bioldgico
(carne de pollo y res). Sdlo cuando sea solicitade por la nutricionista en la alimentacion

complementaria se solicitard higado de pollo,

Sole seran considerados: piernas, pechuges, entrepiernas en los diferentes regimenes

alimenticios en ios pacientes.

En caso dz las frutas serén enteras no picadas (Excepto en el refrigerio de las 10 a.m.

ensalada de fruta, puré de frutas).
Todos fos alimentos deberédn ser de primera calidad e inocuos.

Todas las frutas y verduras serén de primera calidad o extra e inocuos.
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REFRIGERIO 12 300
COMIDA 25 900
Total 9% 3,000

NOTA 5:

Ef Almuerzo del Personal de guardia es suministrado par la planta de produccidn, la cual deben
ser entregadas las raciones completas.

a. Las proteinas consideradas son de alto valor biclégico,
b. Asegurar el aporte de 20 gr. de fibra.
¢. Desayuno: no se aceptard jugo de manzana.
d. Los jugos y refresco se prepararan de frutas naturales.
5.1.8.2 REGIMEN HIPOCALORICO / HIPOGLUCIDO
RACION PRC_?TEINAS CALORIAS
DESAYUNO 11.25-135 300 - 360
ALMUERZO 22.5-27 600 — 720
REFRIGERIO 5.6 ~6.75 150 - 180
COMIDA 16.8 — 20.25 450 - 540
Total 56.15—-67.5 1,500 - 1,800

NOTA 6:

a. Las proteinas consideradas son de alto valor bioldgico.
b. Asegurar el apcrte de 20 gr. de fibra.
. Seran solicitadas con 24 horas de anticipacion por la Nutricionista.

—

5.1.9 [ESQUEMA DE RACIONES
REGIMEN NORMAL.

DESAYUNO Juge de fruta natural de un solo tipo de fruta 250 cc

Leche Evaporada parcialmente descremada 250 cc dilucién 171
{Con café sugerido por el personal HEP)

Cereal con fruta
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Pan 1 Unidad con Entremés Fuerte.

Pan 1 Unidad con Entremés Simple

Huevo sancochado 1 Unidad

ALMUERZO  Una Racidn de Ensalada (plato de entrada)
Una Racion de Sopa y/o entrada
Una Racién de Un Producto Cérnico
Una Racion de Cereal
Una Racidn de Tubérculos o Raiz o Menestra
Una Racion de Verduras
Una Racion de Fruta Natural

: Refresco de Fruta natural a libre demanda
REFRIGERIO Cereal con fruta o chocolate con leche o jugos de fruta

natural de acuerdo a la programacion (250 mi).
Pan con Entremés Fuerte u otra alternativa (Postre elaborado)

CENA Una Racidn de un Producte Carnico
Una Racion de Cereal .
Una Racion de Tubéreulo o Raiz
Una Racién de verdura cocida (no flatulenta, no verdura fresca)
Una Racién de Fruta entera natural y/o fruta entera &l horno
(en el caso fruta al horno 1 vez a la semana)

Una Racidn de café o Infusion

NOTA 7:

a. Les ensalades deberén presentar como minimo cuatro tipos de vegetales variados crudos
(150 gr) en e almuerzo y cena vegetales cocidos.

B. Las Sopas deberan tener 40 gr. de pulpa de carne, pollo o pescado, deberdn incluir proteinas
de alto Valor Bioldgico.

¢ Eirefresco de fruta natural serd a libre demanda para el personal de guardia (Almuerzo).
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descremado, bebida vegetal sin costo alguno o brindara como otra afternativa cereal de

hojuelas de avena, quinua, cafiihua, kiwicha con fruta,
f.  Los jugos de fruta natural del Refrigerio deberdn ser preparados en espacios de tiempo para

cada grupo de atencidn.
g. Variedad en €l tipo de pan en el desayuno y refrigerio de acuerdo al tipo de entremés (pan

ciabatta, molde, yema, francés, etc.)
h. El personal pedré sugerir 1 taza de cereal con fruta en remplazo de la Leche.
i.  Considerar en el refrigerio {empanadas de pollo, carne o mixto, lomo, aji de pollo etc.) paste}

de acelga, pastel de choclo con carne, papa rellena, triples, tamal, etc.
j. Las entradas seran programadas dos veces a la semana.

5.1.10 CARACTERISTICAS DEL ENTREMES PARA LA ATENCION DEL DESAYUNC DEL PERSONAL

ENTREMES FUERTE . GRAMOS
Palla (filete, pollo tipo brasa, lomito, tamal}, pavo al 50gr.
horno

Carne de res (lomito) 50 ar.
Asado 50 gr. (2 veces por mes)
Queso fresco pasteurizado, fundido, dambo, Edam. 50 gr.
Jamén del pais, de pavo 50 gr.
Cerdo pulpa (Chicharrdn) 50 gr.
Atdn filete o lomito 50 gr.
ENTREMES SIMPLE “GRAMOS
Palta 60 gr.
Aceitunas medianas 5 unidades
Mantequilia 10 gr.
Mermelada de diferentes sabores 10 gr.
Manjar blanco 10 gr.
Camote frito 3 rodajas
Tortilla de vardura 50 gr.

5.1.11 CARACTERISTICAS DE LA ATENCION DEL REFRIGERIO DEL PERSONAL DE GUARDIA,

ENTREMES FUERTE - | GRAMOS

Pollo (filete, deshilachado, lomito) 60 gr.

Carne de res (lomito)/Asado filete 60 gr,

Atln filete 60 ar. (2 veces por mes )
Queso fresco pasteurizado 60 gr.
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Jamon del pais, jamodn de pavo 60 gr.

Carne cerdo puipa (Chicharron) 80 gr.

Lomito de pollo/carne res (Papa rellens) 60 gr.
NOTA 8:

a. Se considerard las sigujentes opciones 1 vez por semana en el refrigerio del personal de
guardia: como empanadas de polio 0 queso, mixto, lomo saltado, aji de pollo, torta helada,
pay de manzana, pay de limon, keke con frutos secos, keke de platanos, pastel de acelgs,
papa rellena, tamal, pastel de choclo con carne, crema volteada, leche asada, o de ofra fruta
180gr., ensalada de fruta 220 gr. (de acuerdo a la estacién), mazamorra morada/arroz con

leche (ciasico), etc.

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

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

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

2 unidades Tostadas integrales o 2 unidades pan de molde
integral, 1 unidad de pan integral con jamén de pavo, polio,
gueso fresco, atin Light.

ALMUERZO Ensalada de verdura o cocida frescas
Caldo con producto cémico con verduras variadas y/o entrada
Una de Racién de un Producto Carnico
40 gr Racion de Cereal
Racion de Verduras guisadas
Una Racion de Fruta Natural de bajo indice glicémico

Refresco de Fruta natural de bajo indice glicémico sin azdcar, a
libre demanda

REFRIGERIO 2 Unidades de Fruta de bajo indice glicémico (varfados)
1 vaso de Jugo de fruta sin aziicar de bajo indice
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glicémico
CENA Racidn de un Producto Cérnico sin grasa
40 gr Racién de Cereal
Racidn de verdura
Racitn de Fruta de bajo indice glicémico
Una Racion de café o Infusion sin aziicar
NOTA 9:
El Servicio de Nutricién solicitard las dietas blandas, hipograsas, hipocaldricas.

b. Hipogliicidas, hiposédicas, con 24 horas de anticipacién para el personal de guardia
programado.
¢ 180 gr de ensaladas de vegetales con 4 tipos, variada, frescas y/o cocidas tiene que
{ contener entre 4 colores combinacién arménica y variada diferentes ensaladas deberén
ser alternadas agregando garnituras (decoracién) que puede ser grancs, semillas,

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

fresca)

5.1.13 CUADRO GRAMAJE Y FRECUENCIA DE ALIMENTOS PARA EL PERSONAL DE GUARDIA
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Ne

i Alimentos

| Peso

Especificaciones Técnicas

Carne de Res: (pulpa)
Para preparacion de sopas
sera 30 gr.

Refrigeric 60 gr.
Desayuno 40 gr.

120 g.

Pulpa de primera calidad, nacional,
apariencia marmdrea, carentes de
puntos hemorrégicos, racion en trozo sin
hueso, seleccionado de acuerdo al tipo
de corte. " Ficha | 1 vez por semana
de registro sanitario. Envase al vacio.
Churrasco:  cada 15 dias,
Malaya: cads 15 dias
Asado: cada 15 dias
Bisteck: cada 15 dias

Carne de Pollo: (pulpa)
Para preparacion de sopas
40 gr.

Desayuno 40 gr.
Refrigerio 60 gr.

Filete de pollc deshuesado
(150 gr)

220 g.

Registro sanitario, nacional, fresco, sin
golpes, peso en crudo, con hueso segin | 5 veces  por
corte. No se usara rabadillas. semana

Rotulado, Fecha de produccion y fecha
de vencimiento. Ficha de registro
sanitario, empague al vacio.

Carne de Cerdo (pulpa)
Desayunc 50 gr
Refrigerio 6C gr.

210 g.

Fresco, sin husso, bajo contenide de
tejido conectivo color blanco rosasea,
grasa blanca, olores caracteristicos,
textura firme al tacto, libre de
hematoma.

Pulpa de primera calidad, nacional, | 1vez cadz 15 dias
Registro sanitario, envasada
higiénicamente al vacfo
Autorizacién de SENASA, fresco, Ficha
de registro sanitario

Chuleta o lomo en trozo: cada 15 dias

Carne de  Pescado,
calamar, pulpo,
langostinos, camarones,
conchas (almejas), choros

120 4.

Filete de pescado, textura de la came
firme y elastica, a la presidn del dedo no
permanece huella, olor fresco pescados
azules como &tin, bonito, trucha
deshuesada. ' Pescados
blfancos como, ojo de uva, reinets,
cojinova, tollo de leche, trucha
deshuesada, thunnus {pescado atin}, | Pescado 1 vez por
dorado, espada (No tollo azul ni perico, | semana

tilapia)

Calamar, pulpo, langostino, conchas.
buen brilio, ausencia de deshidratacidn,
Olor: fresco, sin olor amoniaco, o sin
ningdn olor, textura firme, pero no dura,
sabor tipico.

Carne de Pavo {puipa)
Pechugs

180 g

Registre sanitario, nacional, fresca, sin
golpes, sin presencla de sangrado, | 1 vez por mes
autorizacion de SENASA.

Pato

220 gr

Carne de pato fresco, firme al tacto,
elastico lavado, sin entrafias, sin cuelio,
cabeza y patas y dividido en partes | 1 vez cads 2
anatdmicas respectivamente, la piel sin | meses.

hematomas, ni manchas.

Cordero

220 gr

Aspecto General: Presentardn un buen
acabado y conformacion. Color rojo
careza caracteristico, olor sui generis y
exento de cualguier olor anermal,
consistencia firme, elastica al tacto,
tanto la grasa como el tejido muscular
Resolucion Directoral de la Planta de
Faenado oforgado por SENASA -

1 vez al mes
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Ne Alimentos Peso Espacificaciones Técnicas
Certificado de Calidad, el comprador
deberd exigir iz presentacion del
Certificado de Calidad (original) que
concluye gue la came ofertada ES
CONFORME, con la Norma Técnica
Peruana NTP 201.055 2003
Registro sanitario, nacional, fresco, sin
golpes, peso en crudo, con huese segiin
’ corte. No se usard rabadilias. Segun
" Gallina 200 gr Rotulado, Fecha de produccién v fecha | programacidn
de vencimiento. Ficha de registro
sanitario, empaque al vacfo.
6 Visceras (mondongo) 1200 §;QSIEEGOA ;imtario, nacional, autorizacidn 1 vez por mes
Presentacién de primera  calidad,
40 g | pasteurizade, rotulado y etiquetado, con
p o o Alternar en Iz
. Desayuno | registro sanitario y fecha de vencimiento i
7 Queso fresco 80¢g vigente, marca reconocida en el g;ffgﬁ?;ﬂg&swn
Refrigerio mercado. No
se aceptard queso a granel.
Queso Dambo o Edam, 40g Presentacion de primers calidad,
paria, andino empague 3l vacio, registro sanitario,
Peseira rotulado y etiquetado con fecha de Alteri:,;adii Coi:
8 Queso Edam + jamdn 50 vencimientc  vigente, marca que gg?gs alimentos
inglés {mixto} Refgi erio | garantice inocuidad alimentaria, marca '
e reconocida en el mercade.
Frasco, presentacidn caracteristica, olor
Y sabor sui géneris.
359 Pan de acuerdo al entremés.
Pan (Desayuno 35 gr.) Desayuno Variedad de pan como integral,
multicereal, ciabatta, crosant, francés, Diario
9 Pan de molde integral, blanco y tostadas
N 509 empaquetadas (registro sanitario y
Pan (Refrigesio 50 gr.) Refrigerio fecha de  vencimiento, marca
reconocida), tostadas integrales {dietas
del personat
Filete o lomito, envase de hojalata,
Atn Filete y lomito 40q registrc sanitario y fecha de vencimiento | Segun
10 Desayuno vigente, marca reconocida en el | programacidn
mercado.
Mehestrs (il safisfing Grano entero, nacional, Primera calidad.
Pallares, Garbanzo, o 2 veces  por
11 Lentejas, Arveja partida 80g Registro sanitario y fecha de Sarfiana
etc.) vencimiento vigentes.
Limpios, seleccionados, pack de cartén
60g cubiertos con films, sin impurezas, con
12 Huevos de gallina Desavuno registro de Procedencia. EHARICE
Fecha de vencimiento vigente,
Arroz
?ggrghcn Libre de Impurezas, grano entero,
13 Arroz Para Arroz ‘r;g;:;t;)iantgamtano vigente, fecha DIARIO
;{ oo 120 Embolsado de 1 a 5 kg,
Envasados, nacional, primera calidad,
p Marca reconocida en el mercado,
14 Viveres Durng ———— registro  sanitarioc con fecha de | DIARIO

praduccion y fecha de vencimiento.
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Ne | Alimentos Peso | Especificaciones Técnicas Frecuencia
Buen estade de maduracion sin ataque
Tubérculos papa (alternar | Guarnicién: | de insectos y pardsitos en la parte Segtin
th variedades), camote, | 180 gr. interna y extemna, en caso de la yuca no s araradn
yuca) deberé presentar manchas oscuras en el | P9
interior. (Yuca amarilla)
Leche Evaporada | 125 ce
parcialmente descremada,
15 descremada, sin lactosa Presentacién lata, registro sanitario y DIARID
fecha vencimiento vigente, Dilucidn 1/1.
Leche evaporada (sopas, | 20 mi /
quisos) racion
Yogurt descremado sin az(car afiadida | ... i
Yogurt descremado sin 200 cc de sabores variados, envasados litro, Eig;';m cigzglmen
aziicar afiadida etiquetado, registro sanitario, fecha de hipocalrica)
vencimiento vigente. P
Rubia, granulada, no hémeda, sin
. A gusto del | impurezas, registro sanitario y fecha de
le Azticar personal vencimiento vigentes. Embolsado por 1 AR
a5 kg
Presentar maduracion, no golpeadas, sin
. ;;‘ftas. NAtUraleS | ver detalie | ataques de insectos y sin estado de | DIARIO
ecrionadas fermentacion
mgg::a: %'g;g:ﬁ' Presentar maduracion, no golpeada, sin
18 Manzana arann Smil:r; 200 ataques de insectos, sin magulladuras, | Altemar en fa
areany g sin estado de fermentacion, De primera | programacidn
(manzana verde), calidad
manzana Royal gala, )
; Presentar maduracion, sin atagues de | Alternar en  la
19 iael‘saanja de postre o de 200 g insectos, sin estado de fermentacion, | programacion.
primera calidad.
. Variedades del género Vaccinium. Alternar en la
0 AGIHBneS =L = Bandeja individual de 145 g-{aprox} programadion.
Calibre 32.
+ Variedades
Siempre que conserven 5uS
caracteristicas esenclales de calidad y
presentacién, pueden presentar: Alternar en Iz
21 Ciruelas 200 gr - Ligeras malformaciones. programacion.
— Ligeros defectos de desarrolio.
— Ligeros defectos de coloracian.
— Defectos en la epidermis de forma
alargada cuya longitud sea < 1/3 del
didmetro maximo de! fruto,
" Calibre 48-54 mm, categorfa 12, Lima | Alternar en Ia
2 | Lima e Persia o Tahiti, Lima Kafir, programacion.
Pldtano de Ja Isla, platano o : y
p : Presentar maduracion uniforme, sin
arganico, granadilla, ! Alternar en  la
21 melocotdn, nectarina, i80g Cn;?i%t;gaduras, no golpeada, de primera programacion
higes, chirimoya '
Mandarinz, uva, chilena, Presentar Imaduracién., Sin ataqt_i;ﬂ; de Alternar en ia
a1 lima, chirimoya, fresa 200g Insectos, sin estado de fermentacion, de S raE
! ' : primera calidad, sin pepa. prog
« Categorfa 12. Variedad red globe.
= Racdmos  homogéneos,  bien
2 i Alternar  en Jla
21 Uva 200 g elaborados, buen aspecto; coloracion de piGOramacan,

rosado a malva. Granos
turgentes, raspa verde, presencia de
pruina.
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NO

Alimentos

Peso

| Especificaciones Técnicas

‘| Frecuencia’

¢ Las uvas de mesa de estz categoria
deberan ser de buena calidad.

Los granos de uva deberan ser de pulpa
firme, estar firmemente adheridos al
escobajoy, enla

medida de lo posible, tener su pruina
intacta. Sin embargo, podrén estar
espaciados & o largo del

escobajo de forma menos regular que
en la Categorfa "Extra”.

Requisitos de madurez: Las uvas de
mesa deberan estar suficientemente
desarrolladas y presentar un grado de
madurez satisfactorio.

Mango, pepino

220 g

Primera calidad, presentar maduracidn
uniforme, sin ataques de insectos, sin
estado de fermentacion,
No magullado.

Alternar en |la
programacion

23

Meldn

300 g.

Tolerancia de calibre: Diferencia maxima
entre melones de un mismo envase del
10%, sin que &l

peso del melén més grande supere en
un 50% el peso del mas pequefio,
Tolerancia de calidad: iolerardn los
siguientes defectos, siempre y cuando la
fruta conserve sus

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

cortes que no alcancen la pulpa,
defectos de la epidermis ocasionados
por el rozamiento y Ia

manipulacion

No se aceptaran: Irregularidades de
forma, defectos de coloracién graves
(no se considera defecto

de coloracién palida de la corteza en la
parte del fruto que ha estado en
centacto con el suelo),

pequefias grietas o cortes gue alcancen
la puipa.

Alternar en la
programacicn

24

Pera

20049

Primera calidad, presentar estado de
maduracién, sn ataques de insectos, sin
magulladuras, sin estado de
fermentacion.

Alternar en s
programacion

25

Sandia

3509

Primera calidad, presentar estado de
maduracion, sin ataques de insectos, sin
magulladuras, sin estado de
fermentacion.

Alternar en la (._
programacion

NOTA 10:

a.

Todas las frutas serdn de primera calidad o extra y en buen estado de madurez éptimo.

Requisitos minimos para tedas fas frutas v verduras frescas:
- Estar enteras.

- Estar sanos, deberdn excluirse los productas afectados por podredumbre o deterioro que

hagan que no sean aptos para el consumo.
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- Estar limpios, y practicamente exentos de cualquier materia extrafia visible.

- Estar précticamente exentos de plagas que afecten al aspecto general del producto.
- Estar practicamente exentos de dafios causados por plagas.

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

- Ester exentos de dafios causados por bajas.

Requisitos de cada categoria:

~ Extra: Deberdn ser ce calidad superior y caracteristicas de la variedad y/o tipo comercial, No
deberédn tener defectos, salvo defectos superficizles muy leves siempre y cuando no afecten

al aspecto general del producto, su calidad, estado de conservacidn y presentacion en el

envase

Tolerancias de calidac:

- Extra: El 5 %, en ntimero o en peso, de los frutos que no satisfagan los requisitos de esta
categoria, pero satisfagan los de la Categoria I o, excepcionalmente, que no superen las
tolerancias establecidas

b. En la programacion de menls deberdn incluir carne de pate, conejo, cabrito de leche,

cordero, pavo,

5.1,14 NORMAS SANITARIAS DE ALIMENTOS
El Contratista, serd responsable de contar con materia prima de primera calidad de forma
que se encuentren en dptime estado para su preparacion y distribucion.
Con fines del contrato se aplicardn todas las normas sanitarias de alimentos, algunas de las
cuales se resumen en la siguiente relacidn:” '
Los productos deben ser de primera calidad, con certificacion de calidad, sdlo ingresardn
aquellos que sean autorizados por el Servicio de Nutricién y Dietética:
a) CARNE DERES:
DESCRIPCION GENERAL

= Sello y boleta de venta del camal autorizado.

= Procedencia nacional

= Estricto cumplimiente de las normas vigentes, ausentes de
microrganismo patdgenos.

=  Presentacion de fa carne en piezas y de acuerdo al tipo de preparacidn.

= No ingresara carne congelada,

= A la recepcion color roje subido, superficie brillante, firme al tacto,
ligeramente himeda y de olor caracteristico, apariencia marmdrea,
elastica al tacto y carecer de puntos hemorragicos.

= Ficha de registro sanitario.

= Empaque bolsa de polietileno.

= Fecha del envasado o ndmero de cédigo

" Presentar la copia de la guia del producto
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b) PESCADOS
= Deben estar protegidos con hielo en cajas ¢ bolsas de pléstico resistente
y en camaras refrigeradoras, El pescado debe tener agailas rojas y
himedas, ojos prominentes, brillantes y transparentes, escamas
fimemente adheridas, carne firme al tacto {no deja impresién fa presién
del dedo), olor caracteristico.

= El tipo de pescado sera tollo de leche u otro de calidad similar con
aprobacién del &rea de control establecido por el hospital.

= Presentar copia de |z guia de ingreso del producto

¢) POLLO

® Ei peso dei pollo debe ser de 2 kg, peso libre de visceras.

® Se considerard filetes o pechuga de pollo de acuerdo a las
programaciones, ejemple: Desayuno y en las dietas de los pacientes y

¢ personal, y Refrigerio del Personal de Guardia.

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

» Sila presentacién es recién beneficiada, a la recepcion debe ingresar
refrigerado, care de color rosado, superficie brillante, piel bien adherida
al mdsculo, sin moretones o golpes, firme al tacto, superficie himeda,
olor caracteristico.

= Ficha de registro sanitario.

d) VERDURAS — HORTALIZAS — LEGUMBRES — TUBERCULQS:

Comprende productos propios para la preparacién de alimentos como:

ceboliz, tomate, pimiente, ajos, culantro, espinaca, lechugas, pepino, etc.

= 1os productos deben ser de primera calidad: Previamente Seleccionados,
= Ser frescos y limpios.

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

= Exenta de olores y sabores extrafios, libre de impurezas Y Cuerpo
extrafios.

= Deben ser transportadas en cestas, javas de madera o plastico, no
ingresarén en costales ni cajones cerrados (tubéreulos: papa, camote).

= Evitar el maltrato y la exposicidn al sol.

e) FRUTAS:

®  Los praductos deben ser de primera calidad: SELECCIONADOS

= Deberan presentarse frescas y limpias con un grado de madurez tal que
les permita soportar manipulacion, transporte Yy conservacion v redinan
las caracteristicas sensoriales adecuadas para su consumo inmediato.
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no se permite la inclusion de frutas en estado verde o pinton o sobretimcty

maduro.
= Las frutas se rechazarén si presentan: avanzado estado de madurez,
cortes o grietas en la cascara, presencia de parasitos o por presentar
mordida de roedores. Deben ser transportadas en cestas de madera o
plastico en forma exclusiva,
= No se permitira el ingreso de “blanquillo” como fruta.
f) CEREALES Y GRANOS
Los productos deben ser de primera calidad: SELECCIONADOS
Ficha de produccion y fecha de vencimiento.
Empaque en bolsa de polietileno.
g} PRODUCTOS ENLATADOS
Sin abolladuras.
Deber tener autorizacion sanitaria.
Fecha de vencimiento impreso en ef envase (No etiqueta).
Marca reconocida en el mercado,
h) VIVERES SECOS:
Envasados y sellados herméticamente.
Debera tener Registro Sanitaric vigente,
Fecha de vencimiento impreso en el envase (No etigueta).
Peso neto en gramos y kilogramos.
Nombre y razén social del fabricante o de fa entidad comercial bajo cuya
marca se expende.
Identificacion del lote de produccidn,
Nombre del pais donde se elabors el producto.
Las caracteristicas de composicién y calidad se tienen que adecuar para
efecto de la inocuidad alimentaria al Codex alimentarios,
i) CONDIMENTOS:
St el alimento ha sido procesado; debera tener Registro Sanitaric.
Si el alimento no ha sido procesado; deberd ingresar enterb y sin peiar.
i) LECHE, YOGURT Y BEBIDAS VEGETALES (Normal y Light)
LECHE EVAPORADA ENTERA y SEMIDESCREMADA

e Certificacion Obligatoria
= Registro sanitario
= Rotulado: Ndmero de lote
e Razon social
e Marca reconocida en el Mercado
YOGURT
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o Envasado y sellado herméticamente., @

+ Composicidn nutricicnal a partir de leche entera.

s Deherd tener Registro Sanitario vigente.

= Marca reconocida en ef mercado

e Fecha de vencimiente impreso en el envase (No etiqueta).

¢ No se recibird envases con stickers pegados, que no correspondan al

de la fabrica o centro de produccién.

e Envase con capacidad de 1 litro.

e Comedor y pacientes se solicita yogurt, de acuerdo a requerimiento.
k) ACEITE VEGETAL:

¢ No se aceptard a granel, deberd ser 100 % vegetal en botellas

herméticamente cerradas.

¢ Envases de 1 litro.

s  Marca reconocida en el mercado

«  Debe tener su composicion nutricional.

*  Aceite de soya o girasol (aceite de maiz segiin lo solicitado),

i) HORARIO DE INGRESO DE ALIMENTOS

a. Lunes a Viernes: de 9.00 a.m, hasta 11.00 a.m. En caso de envio adicional se
aceptaré entre 1:00 p.m. a 2:00 p.m. La cerga y descarga serd con 02 (dos)
estibadores adicicnales de planta, quienes lo entregarén en el drea de Cocina-
almacén del Hospital. '

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

m}) PERSONAL DEL CONTRATISTA
a. El personal contara con carné sanitario y uniforme completo color claro (uniforme,
gorre, mascarilla y guantes, zapatilizs o botas de jebe de acuerdo a |z actividad a
desarrolfar).
b. El personal acreditard haber recibido capacitaciones Sanitarias sobre manipujacién de
alimentos.
<. Se evaluara periddicamente el estado Sanitario sobre manipulacién de alimentos y

limpieza general.

n) ALIMENTOS
a. Los productos ingresarén para el procesamiento y distribucion, previa certificacién y
aprabacion del Servicio de Nutricién y Dietética de la Entidad.
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b. El producto, alimento o preparaciones que no relinan las condiciones sanitarias serén

rechazados.

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

d. El Contratista contard con almacén propio adecuado que relina las condiciones
sanitarias, fuera de las instalaciones del Hospital.

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

f. Los alimentos a repartir deben estar protegidos.

g. Las preparaciones en el area de hospitzlizacién una vez servidas en las bandejas de
los pacientes, cada una de éstas tendra protector de alimentos, las gue se retiran una
vez que el paciente ha consumido la bandeja, con el fin de prevenir cualguier tipo de
contaminacion fisica.

NOTA11:

SOBRE LOS ALIMENTOS EN GENERAL:

Peben ser adquiridos de distribuidores formales,
Centar con registre de provesdores actualizados, para ser verificado por la nutricionista del
Hospital de Emergencias Pediatricas.

¢ La etiqueta debe contener el nimero de registro sanitario vigente, la direccion del fabricante
o distribuidor, su fecha de caducidad figuraré en el envase.

d. Serechazerén las latas hinchadas, oxidadas o abolladas; los frascos o botellas que presentan
roto el sello de seguridad, los productos sin rétulo, los granos con parasitos o cuerpo extrafio
(piedras, astillas, heces de roedores, etc.), demasiado partidos, que tengan olor a hongos,
rancios.

e. Elazicary las harinas deben mostrarse hien secas.

Los productes complementarios como azicar, especies, salsas, productos en polvo entre
L otros. Deben dispensarse en recipientes higienizado, siende preferible el uso de productos

envasados comercialmente o dispensados para un solo uso.

5.1.15 FRECUENCIA DE LA PRESTACION
a) HORARIC DE DISTRIBUCION DE LOS ALIMENTOS.

PACIENTES HORARIO

Desayuno 07:00 horas
Refrigerio I 10:00 horas
Almuerzo 12:00 horas
Refrigeria I 15:00 horas
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Comida 17:00 horas
Refrigerio 111 20:00 horas

PERSONAL ASISTENCIAL: HORARIO DE ATENCION

Desayuno 07:00 a 08:30 horas
Almuerzo 12:3C a 14:45 horas
Refrigerio 17:00 a 6:30 horas

Cena 21:00 a 23:00 horas

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

¢) En el caso del almuerzo del personal de guardia el cual es suministrado por fa planta de
produccidn donde se encuentra incluido todo el costo, coma el personal profesional
nutricionista, cocineros, personal técnico de nutricién, transporte en contenedores térmicos
tipo cambros, transporte vehicular, todo estd incluido en el costo del almuerzo del personal
de guardia.

d) En el caso del Personal asistencial de Emiergencias, Sala de Operaciones y Cuidados
Intensivos, éstos podrén ser atendidos fuera del horario establecido y de acuerdo a fa

necesidad de servicio.

e) Enelcaso de las Racicnes Alimenticias del personal de guardia se entregara bajo la modalidad
de Tickets y sélo serdn cancelados los Tickels de las raciones alimenticias atendidas zl
personal de guardia.

f) Lacantidad de las raciones alimenticias del personal de guardia seran solicitadas de acuerdo
al DIRECTORIO de la Entidad, para lo cual fa Entidad mandara una comunicacién por escrito
la misma que se ejecutara inmediatamente.

g) El Contratista deberd coordinar de forma permanente con el servicio de Nutricion y Diefética
de [a Entidad los aspectos necesarios para la adecuada presentacion del servicio,

h) La Entidad brindard sus instzlaciones para realizar las preparaciones alimenticias dieto-
terapéuticas de los pacientes y preparaciones répidas perecibles, para lo cual el Contratista

se adecuard a la infraestructura de la Entidad,
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i) El Contratista deberd preparar menls especiales {mejoramiento de mentis en los siguientes

TS

NSOt
A

&

dias festivos, las cuales seran programados de acuerdo a la fecha) durante el afio;
¢ Diade la Madre

s Diadel Padre

o Dia del Trabajc (1° de Mayo)

«  Aniversario de la Entidad (12 de Julio)

=  Fiestas Patrias

o  Navidad

= Afio Nuevo

o Dias festivos

5.1.16 ESPECIFICACIONES MINIMAS DEL PERSONAL CLAVE QUE ES ASIGNADO PARA
LA ELABORACION DE LOS ALIMENTOS PARA PACIENTES HOSPITALIZADOS ¥
{ _' PERSONAL

a) El Contratista para la ejecucidn de la prestacién en la entidad, debera contar con personal
clave suficiente y permanente que desarrolle sus actividades, para ello contara con:
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PERSONAL i LUGAR . SR : PERFIL Y EXPERIENCIA L S - &
Personal Auxiliar con experiencia en atencidn de pacientes &gt
=Capacitacion en BPM no menor a 12 meses curses afines, acregitatas
con copia simples de certificados o constancias. 20 horas !
=Contar con carnet sanitaric vigente y certificado de salud, camne de
vacunas, para la presentacién de la propuests acreditar con
declaracion jurada, para suscripcién del contrato presentar camet
sanitatio vigente y certificado de salud., came de vacunas

Personal  Auxilisr de

Retén Reten

*Experiencia de 0% afios come minimo copias simples de contratos y
su respectiva conformidad o constandias o certificados que de manera
fehaciente  demuestre experiencia  atencidn de  pacientes
hospitalizados, manejo general de aimacén y hea de atencidn.

Uso correcto del uniforme completo e impacable y decoroso.
Puleritud y orden

Honradez, diciplina, respeto y cortesia hacias los usuarios del servicio.
Ser agil, Ser amable v cortes

Copia simple del Titulo Profesional Universitario en Lic. en Nutricidn,
con habilidad profesional vigente. Experiencia minima de 02 afios
copias simples de contratos y su respectiva conformidad o constancias
o certificades que de manera fehaciente demuestre experiencia en
servicios de alimentacidn colectiva, Certificados de capadtadén
actualizados en nutricién pedidtrica y BPM ((ftimos 2 afios) (80 horas
lectiva)

«Contar con carnet sanitario vigente, certificado de salud, carne de /
vacunas. para la presentacion de {a propuesta acreditar con \
declaracion jurads, para suscripzion del contrato presantar carnet &
sanitario, certificado de salud, carne de vacunas.

La Nutricionista serd responsable del cumplimiento de las actividades:
1.- En forma expresa se requerird su presencia durante el lapso de
atencidn gue dura las atenciones de fas raciones que se brinda a!
persanal.

2,- La nutricionista es responsable de supervisar y dirigir el rea de
produccidn de pacientes hospitalizades v supervisar las raciones de
personal e insumos que ingresan al HEP,

3.- Nutricionista seré el responsable de la empresa, supervisando
deblendo de manera oportuna y correcta ver la presentacién de los
trabajadores, previende en todo lo que abarca las obligaciones de 1a
empresa y que se deriven de los términos de estas bases y del
contrato, por lo tanto, quedard inhabilitado de realizar cualquier Jabor
de manipulacidn y otvas actividades que puedan afectar su capacidad
de supervision.

01 NMutricionista Atencidn en HEP

Certificado de estudios mayor a un afio de cotina o gastrenomia,
presentar copiz simple de certificade o constancia de estudio de
instituto,

Capacitacion en BPM no menor 2 12 meses

cursos afines, acreditedas con copia simples de certificados o
constancia de capacitacin de 12 horas

Capacitacidn en técnicas y artes cullnarios, técnicas dietéticas no
mayor de 02 afios, acreditar copia simple de certificados de
capacitacion con un minimo de 20 horas

Contar con camet sanitario vigente, certificado de salud, came de
Preparacion de los | vacunas. para la presentacion de l2 propuesta acreditar con

; regimenes dieto- | declaracidn jurada, para suscripcion del contrato presentar carnet (
01 Caclnero {Dietas). terapéuticos de los | sanitarie, certificado de salud, carne de vacunas. K
pacientes hospitalizados

Experencia de 03 afios como minimo coplas simples de contratos y
su respectiva conformidad o constandias o certificados que de manera
fehaciente demuestre experiencia en Preparacidn de los regiinenes
dieto- terapéuticos.

Ademds de sus funciones de praduccion, deberd realizar labores de
preparacion de fas dietas

Uso correcto del uniforme completo.

Pulcritud y orden

Honradez, dicipling, respeto y cortesfa hacias los usuarios det servicio.
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01 Cocinere (Personal de
guardia para el tumo
noche)

Preparacidn de las raciones
alimenticias del personal
de guardia Nocturna

\

presentar copia simple de certificado de estudio o consta
estudio de Instituto.

. Capacitacion en BPM no menor 2 12 meses cursos afines,
acreditadas con copia simples de certificados o constancias en 12
horas.

. Capacitacidn en téenicas y artes culinarios, técnicas
dietéticas no mayor de 03 afios, acreditar copia simple de certificados
de capatitacion con un minimo de 28 horas

e Contar con carnet sanitario vigente y certificade de salud,
came de vacunas, para |3 presentacién de la propuesta acreditar con
declaracidn jurada, para suscripdon del contrato presentar camnet
sanitario vigente y certificado de saiud,, carne de vacunas

. Experiencia de 04 afios como minimo copias simples de
contratos y su respectiva conformidad o constancias o certificades que
de manera fehaciente demuestre experiendla  de preparadidn de
regimenes normales.

Ademds de sus funciones de produccion, deberd realizar labores de
preparacidn de preparaciones o regimenes normales.

Uso correcto det uniforme completo.

Pulcritud ¥ orden

Honradez, diciplina, respeto v cortesia hacias los usuarios del servicio.

04 Auiliares de Nutricién

Atencidn exciusiva para los
pacientes hospitalizados

Personal Auxiliar con experiencia en atencién de pacientes.

. Capacitacidn en BPM no menor a 12 meses cursos afines,
acreditadas con copia simples de certificados o constancias. 20 horas
- Contar con carnet sznitario vigente y certificado de salud,

carne de vacunas, para la presentacidn de la propuesta acreditar con
declaracion jurads, para suscripcion del contrato presentar carnet
sanitario vigente y certificado de salud., carne de vacunas

. Experiencia de 01 afios como minimo copias simples de
contratos y su respectiva conformidad o constancias o certificados que
de manera fehaciente demuestre experiencia atencidn y distribucion
de padientes hospitalizados.

Alencidn y distribucién a pacientes, con horarios de atencion
definidos:  7:00 a.m. a 3:00 p.m., 8:00 a.m. a
4:00 p.m., 2:00 p.m. a10:00 p.m. (2 Aux. de
nutricion}

Los hararios serdn cubfertos de 7:00 a.m. a 10:00 p.m,

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

Honradez, dicipling, respeto y cortesia hacias los usuarios del servicio.
Ser &gil, Ser amable y cortes

01 Auxliar para atencicn
de linea (Almuerzo)

Para la atencicn de linea
del personal de guardia
{almuerzo)

Personat con experiencia en atencion v trato al plblico.

O Capacitacion en BPM no menor 2 12 meses cursos afines,
acreditadas con copia simples de certificados o constancias. 20 horas
- Contar con carnet sanitariv vigente y certificado de salud,

carne de vacunas, para la presentacién de la propuesta acreditar can
declaracion jurada, para suscripdon del contrato presentar carnet
sanitario vigenta y certificado de salud., carne de vacunas

. Experiencia en atencidn al pdblico en linea de atencién del
servido de 02 afios como minime copias simples de contratos y su
respectiva conformidad o constancias o certificados que de manera
fehaciente demuestre experiencia

Uso correcto del uniforme completo & impecable y decoroso.
Puilcritud v orden

Honradez, dicipling, respeto y cortesia hacias los usuarios del servicio.
Ser dgil, Ser amable y cortes

Gustarle tener contacto y trato con los clientes.
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03  Auxiliar para
Limpieza alternados:

-02 personal pars lavado
y  desinfeccion  de
utensilios y vajillas

-01  personal para
limpieza y desinfeccidn
de la infraestructura
{limpieza de  pisos,
paredes y dreas de
almacén.

Personal exclusivo para la
realizacion de limpleza de
las dreas.

Personal con experiencia de 1 afio de haber laborado en ¥ gﬂrgé e
limpieza asignada. k‘\%ﬁmﬁ
+Capacitacién en BPM no menor a 12 meses cursos afines, acredifadas
<on copia simples de certificados o constancias. 20 horas

Experiencia haber laborado en limpieza de 01 afios como minimo
copias simples de contratos y su respectiva conformidad o constancias
o certificados que de manera fehaciente demuestre expariencia

«Contar con carnet sanitario vigente y <ertificado de salud, carne de
vacunas, para la presentacion de la propusstz acreditar con
dectaracién jurada, para suscripcidn del contrato presentar carmet
sanitario vigente y certificado de salud., carne de vacunas

= Uso correcto del uniforme completo de acuerdo af érea asignada.
Pulcritud y orden

Honradez, dicipling, respeto y cortesia hacfas los usuarios del servicia,
Ser 4qil, Ser amable y cortez.

01 Aupdliar Almacenero

Responsable de Ingreso v
distribucién de los
productos.

Cen experiencia minima de 2 afio en almacenamiento de alimentos,
higiene y manipulacidn de alimentos certificados.

Conocimiente de programa de buenas précticas de almacenamiento,
conocimientos de PEPS, Y principios generales de higiene.

Ejecuta e} inventario semanal de almacén

Ejecuta despacho de mercaderias para las distintas dreas.

Recepcidn de mercaderia de acuerda a los horarios establecido
Controla la adecuada rotacidn de la mercaderiz {PEPS) y los
vencimientos.

Centrola el orden v la limpieza en el érea segiin esténdares de calidad
Capacitacion en BPM no menor a 12 meses cursos afines, acreditadas
con copia simples de certificados o constancias. 20 horas

Experiencia de almacenere de 02 afios camo minime copias simples
de contratos y su respectiva conformidad o constancias o certificades
que de manera fehaciente demuestre experienca

«Contar con carnet sanitario vigente y certificado de salud, carme de
vacunas, para la presentecion de 3 propuesta acreditar con
declaracién jurada, para suscripcidn del contrate presentar camet
sanitario vigente y certificado de safud., came de vacunas

01 Auxiliar Responsable
de atencion dei refrigerio
de Guardia

Responsable de la atencién
del refrigerio de quardia.

Personal con experiencia en atencicn y trato al piiblica,

=Capacitacidn en BPM ne menor a 12 mesas cursos afines, acreditadas
con copia simples de certificados o canstancias, 20 horas

«Conkar con carnet sanitario vigente y certificado de salud, carne de
vacunias, para la presentacién de la propuesta acreditar ron
declaracién jurada, para suscripddn del contrato presentar camet
sanitario vigente y certificado de salud., carne de vacunas

<Experiencia en atencidn y trato al plblico de 01 aftos como minimo
coplas simples de contratos y su respectiva conformidad o constanclas
o certificados que de manera fehaciente demuestre experiencia

Uso correcto detf uniforme completo & impecable y decoraso.
Pulcritud y orden

Honradez, dicipling, respeto y cortesia hacias los usuarios del servicio.
Ser 4gil, Ser amable y cortes

Gustarle tener contacto y trato con los dlientes

Elaborar el refrigerio cumpliendo las normas de las buenas practicas
de higiene y manipulacion.

Cumglir con ef horario de atencidn establecido.

b} El personal debera contar con carné de sanidad vigente, El Contratista debera presentar los

nombres y apellidos, especalidad de su personal profesional y técnico debidamente

documentado (CURRICULUM VITAE) responsables de la ejecucion del respectivo contrate;

para las coordinaciones con ef Contratista que contard con personal profesional colegiado
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con experiencia en Nutricidn Clinica Pedidtrica y Alimentacién colectiva, en forma permanente
durante toda su atencidn asimismo deberén contar con certificados de salud, los cuales seran
renovados al término de la vigencia.

Parte del perscnal técnico (minimo 02) tendra la funcidn de distribuir las dietes de los
pacientes hospitalizados.

El personal deberd usar Uniforme reglamentario completo de acuerdo a la funcién que realice
y contara con por lo menos dos uniformes; para lo cual la empresa dotara a sus trabajadores
de al menos 02 juegos de uniforme completo de acuerdo a las funciones que desempefian
que deberdn contar con el logotipo de la empresa

e Pantalén, chaqueta color blanco (color de acuerdo a la funcidn que realice)

* Mandiién blanco

e Mandilones descartabies.

¢ Gorros descartables y mascarillas descartables 3 pliegues.

= Guantes de material de vinil o polietileno descartable.

¢ Mandil impermeabie no inflamable.

s Zapatos negros de cuero con planta antideslizante (Varones)

e Zapatos blancos de cuerc con planta antidesiizante (Mujeres)

s Botas de Jebe blanco

e Delantal Blanco

o Personal de Limpieza (uniforme de color azul)
« Personal de Almacén (uniforme de color plomo)

El Personal del Contratista deberd mantener en todo momento su vestuario en excelente

estado de conservacién, presentacién y condiciones de limpieza y deberd contar con las

siguientes caracteristicas:

o Pulcritud y orden personal

s Puntualidad y confiabifidad

e Respeto y Cortesia

= Utilizar uniforme completo; durante la manipulacion, preparacién y expedicién deberdn
usar gorro, mascarilla y guantes descartables, (guantes de latex) para labores de
limpieza)

e Ufias cortas sin adornos y sin esmalte

e En el caso de personal de limpleza vestimenta de color diferenta a los de la zona de
produccidn y distribucidn.

La Nutricionista de la empresa contratista debe supervisar que el personal que manipula,
prepara, distribuye los alimentos mantenga cabello corto y/o cabello recogido y protegido
con un gorro, ufias cortas sin pintura y sin joyas, no usar barba, ni bigotes e impedir que el
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personal tenga lesiones en las manos o que no se encuentre en buen estado de salud,

manipule alimentos.

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

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

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

j) Solo se aceptarén cambios del personal debidamente sustentado y deberd ser comunicado
con 48 heras de anticipacién a la Jefatura del Servicio de Nutricidn y Dietética, a la vez debera
haber enviade con anticipacién los documentos (Curticulum Vitae, carné sanitario, certificado
de salud original) para la aceptacion del Servicio de Nutricidn y Dietética.

K) El Servicio de Nutricién y Dietética podré solicitar la sancidn y/o el cambio del personal, (

cuando incurran en faltas a las normas de Higiene y disciplinarias de la Entidad o no redina la :
experiencia soficitada,

) El Contratista al inicio y cada 06 meses presentard al Servicio de Nutricidn y Dietética

certificados de buena salud (radiografia pulmonar, seroldgico y coprocultivo) de todo ef
personal y cuando ingrese a laborar un nuevo personal. El Certificado deberd ser expedido
por el organismo competente.

La empresa deberd disponer por cada trabajador un casillero o iocker para guardar ropa o

2

elementos personales con llave y/o candado indiuido, el cual estard ubicado en el vestidor
n) Limpiar y desinfectar todos los ambientes de alto trénsito y superficies que entran en
contacto con las manos def personal con la mayor frecuencia posible.

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

@) Ef Contratista garantizard la preparacidn de alimentos, conservacion y trasiado de los
alimentes procesados ajustado a las normas sanitarias vigentes: los alimentos seran
transportados en contenedores de alimentos que garanticen la conservacion de la
temperatura e inocuidad de éstos, evitando la contaminacién cruzada, conforme a la Ley de
Salud NO 26842, Ley de Inocuidad Alimentaria D.S. NO 034-2008-AG, Decreto Ley NO 1062-
2008, Norma sanitaria para los servicios de alimentacion en establecimiento de salud RM N
749-2012/MINSA, Resolucion Ministerial N® 665-2013/MINSA.

b) Siendo el Servicio de Nutricién y Dietética y la Oficina de Epidemiologfa y Salud Ambiental los
encargados de realizar la supervisidn en higiene y manipulacién de Alimentos en ias &reas
correspondientes.

¢} Ei control del gramaje v la calidad de los alimentos se efectuaré diariamente y mediante un

muestreo aleatorio por |z Nutricionista encargada de la Entidad.
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d) Elincumplimiento del gramaje y calidad estd sujeto a sancién segiin lo determine la Entidad.

€) El Contratista estd obligade a cumplir con el contenido de las bases administrativas ¥
Especificaciones técnicas. /

f) Eltransporte de los alimentos se realizara en contenedores isotérmicos con paredes aisiantes
debe estar sin comunicacidn con el conductor y el vehiculo exclusivamente acondicionado
para este fin.

g) El sistema de alimentacidn de pacientes y personal de guardia consistira en raciones a una
temperatura no inferior a 70 C°,

h) El contratista presentard la lista de proveedores de todos los insumes que utlliza, los cuales
deben contar con registro sanitario gue serdn presentados al Servicio de Nutricién y Dietética.

i) Silas deficiencias de las preparaciones no permiten una correccidn adecuada, la Empresa
estard inhabilitada de servir esa preparacién, ia cual deberd ser reemplazada por una
alternativa similar o mejor, asumiendo los costos que involucra.

5.1.18 FORMAS DE MEDICION DE LOS RESULTADOS

@) ElServicio de Nutricidn y Dietética serd responsable de verificar la calidad de los alimentos y
de las preparaciones y realizara la supervisién en la sede HEP de acuerdo a la norma sanitaria
para los servicios de alimentacion en establecimiento de salud RM N 749-2012/MINSA,
Resolucién Ministerial N° 748-2012/MINSA.

b) La evaluacién y supervision se efectuard de acuerdo a la programacién de los mends
propuestos por el Contratista, el cual serd presentado en el plazo de 15 dias calendarios antes
del inicio de cada mes, la misma que sera aprobada por el Servicio de Nutricion y Dietética.

c) Laoportunidad de la atencién de fas raciones servidas, corresponde al horario v periodicidad
fijados por la Entidad, a través de! Servicio de Nutricidn v Dietética.

d) Lla Medicion de los resultados lo realizard el Servicio de Nutricién y Dietética.

e) Se deben mantener limpios los ambientes y el piso de la cocine y comedor, utilizando

J desinfectantes aprepiados,
L f} La conformidad de la fraccidn de las raciones alimenticias del dia, no invalida el reclamo

posterior por parte de la Entidad por inadecuacion a las especificaciones técnicas u otras
situaciones andmalas verificables posteriormente.

g} El Control del Nimero de menUs, se realizard a través de los tickets diarios seqin tiempo de
comida visado por el Servicio de Nutricién y Dietética, distribuidos al personal de guardia, ios
cuales seran entregados por dicho personal al Contratista para ef control respectivo, Solo se
pagarén los tickets consumidos.

5.1.19 CONTROL DE CALIDAD

a) La Evaluacion y control de la calidad de les regimenes alimenticios corresponde a los criterios
fijlados en las especificaciones tecnicas, contenidos de macronutrientes, proteinas,
carbohidratos, grasas y dosificacion de alimentos, las condiciones sanitarias de la
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preparacion, usos de insumos, transporte adecuado, la oportunidad de la atencidn
corresponde al horarie y periodicidad fijados por la Entidad.

b) Evaluacién Sensorial de los Alimentos: Aroma, Temperatura, Apariencia, Sabor, Textura,
presentacién del plato o racidn, dando cumplimiento a la modificacién el articulo 24 de Ia
“Norma Sanitaria para el funcicnamiento de Restaurante y Servicios afines, Resolucion
Ministerial N® 965-2014/MINSA.

¢} Todas las preparaciones como guisos, cereales y jugos no deberdn ser ligadas (NC USAR
chufio, maicena, harinas) correspondiente a la atencién de Personal de Guardia y de Pacientes
Hospitalizados.

d) La Evaluacién y control de la proporcionalidad de la Racion en Base a la Cantidad de los

diferentes ingredientes conforme a las précticas culinarias de cada potaje, degustacién para {
i evaluar la sazén y punto en la combinacién de las diferentes especias y condimentos de las
cames, hortafizas y otros ingredientes, de modo que corresponda al reguerimienta

gastrondmico del usuario.

€) Laevaluacion de la composicion de nutrientes por fraccidn de la racion a fin de asegurar gue

cubra fas necesidades nutricionales de los pacientes y del personal.

&) Si las deficiencias no permiten una correccion adecuada, la Emprésa estard inhabilitada de
servir esa preparacion, la cual deberd ser reemplazada por una alternativa similar o mejor,
asumiendo los costos que involucra.

f) Los alimentos deben ser distribuidos a los padientes y personal inmediatamente después de

efaborados y por ningln motivo se les distribuird alimentos retenidos.

5.1.20 CONTROL DE SALUBRIDAD

a) Plan para la vigilancia en el trabajo el cual deberd ser aprobade por & Comité de Seguridad
¥ Salud en el Trabajo o Supervisor de Seguridad y Salud en el Trabajo de su ampresa.

b) Para la supervision de las condiciones higiénicas y sanitarias de los alimentos. E! Contratista
presentaré en el plazo de L5 dias calendario posterior al inidc de la ejecucidn contractual el
"Plan General de Higiene”, de acuerde a las normas sanitarias, el mismos que serd
supervisado del cumplimiento por el Servicio de Nutricidn y Dietética, periddicamente, el
citado Plan contemplara:

= (ronograma de limpieza y desinfeccién de equipos.
= Cronograma de mantenimiento de eguipos.
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= Cronograma de limpieza, desinfeccién y control da Jas plagas (en el caso control de
plagas cada 3 meses).
= Cronograma de evaiuacion médica (certificado médico cada 6 meses y carné sanitario
cada 6 meses del personal emitidos por centro de salud (MINSA).
El examen de salud debe certificar que la persona no es portadora de enfermedades que
puedan contagiarse por los alimentos como tifoidea, hepatitis, sthaphylococcus aureus, ni
enfermedades de la piel en forma activa.
= Cronograma de Capacitacion en Buenas Practicas de Manipulacién de alimentos, HACCP
del personal por lo menos 3 eventos anuales,
» Plan de desinfeccién de menaje,
* Registros de temperatura de la congeladora, conservadora o refrigeradora,
= Registros de temperatura de los allmentos terminados (pacientes-personal).
= Los resultados o registros no conformes o que se encuentren bajo los estdndares
definidos en las Normas del MINSA darén como origen a sanciones y multas determinadas
en ia presente Bases,
= Enel Plan de Higiene debe estar contemplado la cantidad de elementos y (tiles de aseos
minimo que debe entregar la empresa debe estar incluido en el plan considerando al
menos criterios de abastecimiento, utilizacion y reposicidn.

¢) El Servicio de Nutricién y Dietética realizara vistas inopinadas para verificar los Procesos de
Elahoracién: Recepcidn de materla prima, Almacenamiento, Produccidn. Elaboracién Pravia o
Procesamiento de alimentos cocidos, Elaboracion Final, Acondicionamiente para Distribucién,
Almacenamiento de Equipos v Utensilios de la Planta de Produccién.

d) Enambos lugares el Supervisor de la Entidad utilizard como herramienta de trabajo las Fichas
de Supervision seglin R.M. N® 749-2012/MINSA, También se utilizard cimara fotogrifica,
filmadora G otros instrumentos que sean necesarios para e cumplimiente de sus funciones.

e) Andlisis de los alimentos seglin lo que consideren necesario la nutricionista responsable det
Servicio de Nutricién y Dietética y/o la Oficina de Epidemiologia y Salud Ambiental.

f) La Entidad estd facultada de realizar la inspeccidn sanitaria al azar, mediante un contral
microbicldgico, bromatolégico y andlisis fisico-quimice 2 veces al afio de acuerdo a fas normas
vigentes, realizado por empresa acreditada por INACAL, cuyos gastos en su totalidad serdn
asumido por el Contratista.

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

h) Los alimentos preparados devueltos por el Servicio de Nutricién y Dietética por considerarios
no aptos para el consumo de los pacientes y/o personal, serdn repuestos inmediatamente
por el Contratista dentro de un plazo de 20 minutos, mediante una nusva preparacion
cifiéndose a las especificaciones técnicas proporcionadas por la Entidad.
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i} La Conformidad de Recepcion no invalida el reclamo posterior por parte de la Entidad, por
inadecuacion a las especificaciones técnicas u otras situaciones andmalas verificables

posteriormente,
NOTA 132:
a. El incumplimiento de cualquier punto de lo establecido en el literal a) del numeral 5.1,20

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

5.1.21 RESPONSABILIDADES Y OBLIGACIONES

a) El Contratista estd obligade a observar y cumplir el Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos (D.S. N° 007-98-5A), Resolucidn Ministerial N® 749-2012/MINSA, Ley (
General de Salud N° 26842 y las demas disposicicnes conexas y relacionadas con la )
prestacidn de alimentos, para ello utilizara la ficha descrita en el anexo N© 1.

b) El Contratista atendera los requerimientos de Dietas especiales, las mismas que por su
cuantificacién no representara gasto adicional a la Entidad.

c) El Contratista es responsable del mantenimiento preventivo y correctivo de la infraestructura
(diaria), equipos (diaria), fumigacion {cada 3 meses), desinfeccién del drea asignada (diaria),
cocina (diaria), campana (1 vez a la semana) y su ducto respectivo {cada 3 mesas) de la
Entidad. ' '

d) Es responsabilidad del Contratista que el personal que es asignado para la elaboracién de los
alimentos para pacientes hospitalizados y personal asistencial de la Tnstitucién, sefislados
en el numeral 5.1.16, debe ser capacitado cada 2 meses, en buenas précticas e higiene de
los alimentos, ademas los registros y/o constancias de dicha capacitacion, debera encontrarse

( disponibles cuando el servicio de Nutricién v Dietética y/o alguna autoridad de salud lo

- requiera en una inspeccidn; los manipuladares deben ser evaluados constantemente a fin de
asegurar [a aplicacién de la capacitacion en las labores que realizan y ademas deberd contar
con €l ndmero necesario { 14 ) personas para los procesos operacionales en la elshoracion
de alimentos y atencidn de pacientes hospitalizados y personal de guardia.

e) El Contratista ademas de realizar la preparacién de las raciones alimenticias, es responsable
del servido y distribucidn de las distas y recojo de las charolas del érea de Hospitalizacion
después de 60 minutos de la entrega v de la atencidn a los pacientes y personal.

f} Los desperdicios alimentarios del personal de la Entidad se recolectardn en recipientes
provistos de tapa oscilante, de facil limpieza y los eliminaran en bolsas plasticas de color
negro debidamente cerradas, cuya disposicion v eliminacién de dichos residuos se realizara
diariamente, los mismos que serdn entregades a una empresa en cargada de la recoleccitn
de residuos comunes, asumidos por el Contratista, quién deberd presentar como requisito
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para el petfecclonamiento del Contrate copia de la Licencia o autorizacion Sanitaria de la

empresa contratada para la eliminacién de los residuos sdlidos; asimismo la Oficina de
Logistica una vez suscrito el Contrato, remitird una copia de la citada Licencia al Servicio de  *
Nutricidn y Dietética,
Las bolsas plasticas que contienen estos desechos deben ser amarradas con doble nudo y
rociados con solucién de hipoclorito de sodio (lejfz) al 0.5% de dilucion para su posterior
disposicidn final en el contenedor de no aprovechables. Por ningim motivo se deben abrir las
boisas nuevamente, Decreto Legislativo N° 1278, “Ley de Gestion Integral de Residuos
Sélidos” y la R.M-039- 2020-MINAM.
g) Los residuos solidos de los alimentos provenientes de las salas de hospitalizacién, sen
consideradas como biocontaminados v seran recolectados en recipientes con tapa vaivén y
con pedal para abrir iz tapa, de ficil limpieza y ruedas vy los eliminaran en bolsas pldsticas
de color rojo debidamente cerradas, los mismos que serdn entregados en el horario y ai
personal encargado de le recoleccion y el transporte interno de los residuos sdlidos
(Contratista que brinda el Servicio de Limpieza en la Entidad), en el drea da Almacenamiento
Final de residuos peligrosos, a fin de que la Empresa prestadora de servicios de residuocs
sélidos (EPS-RS), quien tiene Contrato con la Entidad, realice la recoleccién v transporte
externo de residuos peligrosos del HEP. Ademas, el Contratista cancelard mensualmente el
15% del monto que pague el Hospital a la Empresa proveedora del Servicio de Transporte
de Residuos Biocontaminados.

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

9.2.-ACOPIO: Al término del servicio, la basura debe ser trasladada diariamente al drea de
almacenamiento de residuos sdlidos, donde se deberd mantener permanentemente
Hmpio v ordenado, cuidando de que al momento de depositar las bolsas de basura estén
perfectamente selladas para resguardar la higiene, y evitar la aparicidn de vectores,

contaminantes y residuos liguidos

h) Ei Contratista asumird la responsabifidad de realizar la fumigacién v desinfeccion cada 03
meses o segln see necesario, en coordinacidn con el Servicio de Nutricion y Dietética y la
Oficina de Epidemiologia y Salud Ambiental.

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

i) Es obligacion del Contratista entregar cada semana (dias lunes) los tickets consumidos del
personal de guardia (desayunos, almuerzos, refrigerios, cenas) de la semana anterior, as/
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cormo tambien de los pacientes (formatos de solicitud de dietas), para el registro y control d
consumos por el Servicio de Nutricién y Dietética.
Es obligacion del Contratista contar con una profesional nutricionista hébil, con experlencia y
conocimientos en alimentacién pedidtrica y colectiva, priorizando fa supervision diaria en el
servicio de alimentacion.
El Contratista serd responsable del pago de los salarios de su personal, asi como de todos los
importes que por el page de tales remuneraciones pudieran devengarse por concepto de
Leyes, beneficios sodales, EsSalud, no extendiéndose relacién laboral alguna entre sus
trabajadores y la Entidad. El Contratista para recabar el Pago Mensual, debera presentar al
Hospital copia del PDT Planilla Electrénica PLAME presentada a la SUNAT, del personal
asignado al Hospital.
E] Contratista debe cumplir con el compromiso de la prestacién de raciones alimenticias, sin
costo adicional, asi exista casos de emergendias como mejoramiento y/o mantenimianto
correctivo de la infraestructura de la cocina v del comedor, en estos casos la empresa asumira
la entrega en utensilios descartables.
El personal profesional y técnico no rotard, se mantendré el personal considerado en la
propuesta técnica durante fa vigencia del contrato, fa rotacién del personal serd sdlo a
solicitud del servicio de Nutricion y Dietética. A excepcion de fuerza mayor, fa Entidad podré
aceptar un reemplazante que relina las calificaciones equivalentes, previa evaluacién del
Servicio de Nutricién y Dietética.
En caso de desperfectos y deterioro de las instalaciones, mobiliarios y equipos de la Entidad
posterior a [a entrega, el Contratista se haré responsable de |a reparacién o repasicién.
El Contratista cancelard mensualmente el suministro de agua vy luz, el cual seré el 5 % del
total del gasto de la Entidad.
A la Entidad no le corresponde ninguna responsabilidad en caso de accidentes 6 dafios de los
trabajadores de la empresa contratada,
El Contratista proporcionara a solicitud de fa Entidad las respectivas certificaciones resultantes
de la capacitacion.
El encargado de Iz limpieza por ningtn motivo pedrd manipuler los alimentos terminados o
en proceso, distribuir o servir alimentos de pacientes o del personal.
El Contratista deberé presentar un Pian de mantenimiento preventivo de los Equipos del drea
de la cocina y comedor,
Ei Contratista se haré cargo del mantenimiento preventivo y recuperativo de los bienes.
El Contratista deberd implementar un Plan de higiene dal 4rea de la cocina de |z Entidad.
Esta Prohibido terminantemente que el personal que tiene signos de padecer enfermedades
infecto-contagiosas como procescs diarreicos, ictericia, vémitos, procesos respiratorios, dolor
de garganta con fiebre o tener heridas infectadas o abiertas, infecciones cuténeas en ojos,

orejas, nariz, manos, etc. tengan algiin contacto con los alimentos.
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con tarjeta visible (Kérdex visible).

y) El Contratista deberd realizar la Impieza, desinfeccién y mantenimiento de los Coches
Transportadores de Alimentos.

z) La limpieza del &rea de cocina y atencién de pacientes es responsabilidad exclusiva del
proveedor, asi mismo serd responsable de mantener limpios v despejados los recintos que
utiliza y los accesos inmediatos al érea de cocina, almacén, comedor, eliminando los residuos
sélidos y obstaculos que implidan una normal circulacidn hacia v desde estos recintos.

bb)  Es responssbilidad de! Nutricionista (por parte del Contratista) encargado de la

cc)  Es responsabilidad del Nutricionista (por parte del Contratista) tener &l maneio vy

dd)  Es responsabilidad del Contratista abastecer de tappers descartables bicdegradables

Z1) El Contratista deberd presentar a la firma del Contrato del personal propuesto lo
siguiente: carnet sanitario vigente y certificado de salud, carne de vacuna para .l
presentacion de la propuesta acreditar con declaracién jurada, para suscripcion del contrato
presentar carnet sanitario vigente y certificado de salud, carne de vacunas.

5.1.22 TRANSPORTE

6.

002-2022-HEP-MINSA - CONTRATACION DE SUMINISTRO DE RACIONES
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El manejo de aimacenamiento debera aplicar las buenas précticas de almacenamiento conta

aa) En el area de cocina Unicamente podran acceder su ingreso al personal asignado para

la atencion de pacientes y personal del HEP.

produccidn, realizar la Elaboracidn de los mentis de pacientes y parsonal de guardia
la cual debe cumplir con Ias leyes de la alimentacidn, asi como del requerimiento de
la materia prima para el cumplimiento de la Programacién del mend.

supervision del recurso humano asignado a la Institucién, asi como de la Supervision
de todos los Procesos de Elaboracidn de la Produccion para la atencidn de pacientes
y personal de guardia.

con tapa y empaques descartables biodegradables para uso alimentario, libres de BPA
para la atencion de pacientes en el Area de Emergencia.

Debe contar con medios de transporte debidamente adecuados para el traslado de
alimentos, con la finalidad de cumplir con el servicio y asegurar la calidad sanitaria e
inocuidad de los alimentos, conforme a la normativa vigente, deberd contar con
contenedores isotérmicos y de acuerdo a los tipos de preparacion debera asegurar Ia
temperatura de los alimentos preparados.

SISTEMA DE CONTRATACION: PRECK )5S UNTITARIQS

PLAZO DE EJECUCION

El periodo de la contratacién es de 365 dias calendarios (12 meses), desde la instalacin

del servicio en los ambientes del Comedor y Cocina, almacén del Servicio de Nutricién y

Dietética, para lo cual se debera suscribir un acta respectiva.
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LUGAR DE LA PRESTACION

Dietética.

SUPERVISION DE LA EIECUCION DE LA CONTRATACION
La supervision de la ejecucién de la contratacién estard a cargo de ta Jefatura det Servicio
de Nutricion y Dietética.

ADELANTOS

No aplica

SUBCONTRATACION:
Ne aplica

CONFIDENCIALIDAD:
El contratista deberd guardar confidencialidad sobre los aspectos relacionados a la

~

prestacion, no encontrandese autorizado por el HEP para divulgacion de informacidn.
CONFORMIDAD DEL BIEN:
La conformidad serd otorgada de acuerdo a la normatividad vigente, dentro de un plazo
maximo de diez (10} dias de producida |z recepcidn, segtin lo dispuesto en el articulo 143°
def Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado.
FORMA DE PAGO:
El Hospitat de Emergencias Pediétricas realizara-el pago de la contraprestacidn pactada a
favor del contratista en pagos mensuales, por precios unitarios, a favor del contratista
después de 15 dias calendario de haber recibido la prestacién y previa conformidad del
Servicio de Nutricidn y Dietética.
FORMULA DE REAJUSTE:

No aplica
OTRAS PENALIDADES APLICABLES:

16.1 Penalidades por mora:
De acuerdo al artfculo N° 163 del reglamento de la ley de Contrataciones del Estado

Otras penalidades:

i16.1.1  FALTAS.
La Entidad designa como Organo de Control al Servicio de Nutricidn y Dietética,
para tal fin se establece una escala de faltas y sanciones; el cual seré ejecutado
por la Oficina de Logistica, para lo cual se procederd a levantar el Registro de
Quejas y con la participacién de la encargada del Contratista, si la encargada se
negara a2 firmar el Registro de Queja, solo bastard la firma del Jefe de Guardia
de turno,
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16.1.2  DE LAS FALTAS: se consideran:
a) FALTAS TECNICAS:

1. Aquellas que involucran parte de la manipulacion, preparacion y
presentacion de alimentos terminados.

2. La presencia reiterada de faltas graves, y moderadas similares
dara arigen a una penalidad hasta el cese del contrato.

3. Cuando en el andlisis microbioldgico el resultado sea positive en
por lo menos una de las muestras, la penalidad se aplicard
inmediatamante o &l cese del contrato si es reiterativo,

4. Existencia de un brote por intoxicacion alimentaria.

b) FALTAS NO TECNICAS:
1. Aquellos aspectos no relacionados con alimentos tales como

=

conducta, cuidado del patrimonio de la Entidad, falta de menaje,
entre otros.

16.1.3 TIPIFICACION DE LAS FALTAS
16.2.3.1 FALTAS MODERADAS

A.- PREVIAS A LA PREPARACION DEL ALIMENTO:

. Del personai manipulader, que sean necesario y adecuados para la prestacidn,

—

2. No contar con material de limpieza come jabdn liquido papel toalls, lejia.

3. Incumplimiento en el horario de Distribucion de las raciones alimenticias de pacientes
y personal.

4. Deficiencia y/o ausencia de condiciones higiénicas de los procesos de:

k- almacenamiento, produccion, transporte de alimentos y/fo preparaciones, distribucion
de alimentos y/o preparaciones.

5. Incumplimientc de [a presentacién def PLAN GENERAL DE HIGIENE, dentro del plazo
de 15 dias calendario posterior al inicio de la ejecucion contractual conteniendo la
siguiente documentacion:

= Cronograma de limpieza y desinfeccion de equipos.

» Cronograma de mantenimiento de equipos.

» Cronograma de limpieza, desinfeccion y control de Ias plagas (en el caso de controt
de plagas cada 3 meses).

» Cronegrama de evaluacion médica {certificade médico cada 6 meses y carné
sanitario cada & meses del personal emitidos por centro de salud (MINSA).
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o Cronograma de Capacitacion en Buenas Practicas de Manipulacion de alimentos,
HACCP del personal por io menos 3 eventos anuales.

= Plan de desinfeccion de menaje.
¢ Registros de temperatura de la congeladora, conservadora o refrigeradora.
s Registros de temperatura de los alimentos terminados (pacientes-personal).

6. Falla en el aseo y limpieza de las Instalaciones del Contratista y de la Entidad bajo su
responsabilidad del Contratista.
7. El incumplimiento de fa falla del servicio y de equipos técnicos relacionados al process
de preparacion de alimenios,
8. Presentacion inadecuada y niimero inferior a lo solicitado en las especificaciones
téenicas de vajiilas y Cublertos.
9. No contar el personal adscrito a la institucién con carné sanitario y certificado de salud
© tenerlo vencido. (
10.Ausencia del personal profesional o auxiliar mayor a 60 minutos durante todo el \
- proceso de elaboracidn y/o preparacidn, distribucion atencion, limpieza, almacén etc.
11.Inadecuado manejo en el lavado de vajillas, ollas, utensilios.
12.Productos alimenticios no cumplen el requerimiento de acuerdo a lo establecido en las
bases administrativas.
13.Deficiencias de las buenas précticas de manipulacidn de aiimentos crudos y cocidos
en los alimentos y/o preparaciones dentro de la institucién (uniforme, uso inadecuado
de guantes, mascarillas, gorro durante las operationes preliminares y preparacién de
los alimentos.
14.Malas condiciones de Higiene (sucios, desordenatios, restos de alimentos, con polve,
grasa impregnados y/o hongos) en la infraestructura, paredes y pisos de las areas de
trabajo.
15.Deteccién de alimentos y/o materia prima en el drea de Almacén y/o area de
produccién, sin rotulacién o con rotulacidn adulterada y/o vencidos fuera de su vida
{til.
16.Malas condiciones de Higiene del Personal Maripulador de Alimentos (ufias largas y
sucias, cabello expuesto, uso de joyas, asi como heridas expuestas o purulentas.
17.Ausencia, falte o presencia en mal estado del uniforme, elementos de trabajo (cofia,
mascarillas, guantes).
18.Incumplimiento en el Servicio del personal total requerido para el correcto
funcionamiento del Servicie.
13.Deficiente higiene (restos de comida) en el lavado y desinfeccidn de utensilios,
menzjes y vajillas que van a ser usados para la atencién de pacientes y personal de

guardia.
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20.Deteccion de equipos de refrigeracién y/o congelacion en mal estado con presencla
de dxido e incumplimiento en el Registro diario de Control de Temperatura.

21.Malas condiciones de higiene de los tachos de residucs sélidos y sin bolsa de acuerdo
a la capacidad correspondiente o sin la eliminacién de los residuos sélidos.

22. Deteccidn de alimentos, materia prima vencidas, no conforme, fuera de su vida Gtil o
con agentes o materias extrafias que no se encuentran separados ¢ identificados como
alimentos no apto para consumo humano, evidendiados en el drea de produccién o
almacén,

23.la Empresa no toma medidas preventivas para evitar la contaminacion de los
alimentos, ante la presencia de plagas u otros agentes infecciosos en todas las areas
de preduccion, almacenes.

A. DEL ALIMENTO TERMINADO:

1. Existencia de reclamos documnentados y verificables de un minimo del 10% de

' comensales en un mismo régimen alimenticio (alimento}.

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

3. Fallas en &l cdiculo de provision de alimentos para ef nimero de comensales
programados.

4. Trasgresion de las indicaciones dieto terapéuticas {volumen, peso, temperatura,
textura, concentracién). ‘

S. Fallas en la evaluacion cualitativa (caracteristicas organolépticas: color, olor, sabor,
textura).

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

7. Brindar menls incompletos, respecto a cualquier elemento que conste deba formar

P

parte del mend (pacientes — personal).

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

9. Presentacion inadecuada y nimero inferior a lo solicitado de vajifia, cubierto ¥ equipo
solicitade.

10.Deficiencias de las buenas practicas de manipulacion de alimentos crudes y cocidos
en los alimentos y/o preparaciones dentro de Ia institucidn (uniforme, uso inadecuado
guantes, mascarillas, gorro durante la distribucidn de los alimentos).

11.Incumplimiento en el tratamiento térmico en frio (distribucion sobre 5°C y en al calor
(distribucion 70°C) de las preparaciones en el Servicio en fa Linea de Atencidn
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12, Deteccion de equipos en mat estado (Tabola, cocina, horno) con presencia de dxido,

o volumen (tamafia) menor a lo requerido que afecte la calidad de atencion y
preparacidn de los alimentos representandoe un peligro para la salud.
13.Incumplimiento en la reutilizacién de preparaciones del dia anterior.
14.Inexistencia de termometro y/o incumplimiente en el registro diario de control de
temperatura de distribucion de preparaciones calientes y frias.

16.1.3.2 FALTA GRAVE

1. Contaminacién fisica, bioldgica yfo quimica de los preparados alimentarios siendo
indispensable la evidencia fisica def material con verificacidn en presencia de personal del
Serviclo de Nutricién y Dietética y la representante del Contratista. Si el hecho ocurriera en
ausencia de la nutricionista de la entidad, se reportard al Jefe de Guardia quien guardard en
refrigeracién el potaje contaminado para la presentacidn adjuntando un informe de queia por ('

{ el afectado.

2. La presencia macroscépica de material extrafio dentro de los preparados alimenticios como:
Cabellos, papel, hilo, hilo pléstico, gusanos, insectos, hongos, material metélico y entre otros,
solo necesitara la evidencia fisica con la verificacién de ur personal de la entidad y un personal
contratista, con el respectivo llenado con el formato de registro de queja por la persona que
realiza la queja al servicic de nutricidn y dietética debidamente firmado por todas tas partes.
Cuando se considere ia alteracidn el producto alimentario terminado, tiene caracteristica de
contaminacion bacteriana, quimica, y/o alteracidn de la concentracion esténdar/dilucion, se’
mandaré realizar un estudio bactericlégico, toxicoldgico, y/o fisico quimica segin corresponda
siendo los costes asumidos por el contratista

3. Un resultado positive superior a los esténdares normados def andlisis bacterioldgico,
toxicolédgico y/o fisica-quimice de las muestras de alimentos terminados.

4. Resultade positivo superior a los esténdares normados de los andlisis bacteriolégicos de
utensilios y superficies empleados en la elaboracion de alimentos.

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

La acumulacion de 03 (tres) faltas moderadas. .
Devolucidn de una fraccion de alimentos preparados de pacientes y/o personal por no reunir
las condiciones adecuadas en la evaluacién sensorial de las preparaciones,

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

9. Que un trabajador est? laborando teniende heridas o padezca enfermedad respiratoria o

enfermedad diarreica.
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10. Incumplimiento del contenido caldrico proteico v de la dilucion de las preparaciones %0

debidamente confirmada por el personal nutricionista del Hospital y de la Empresa

contratante, con levantamiento de acta debidamente firmada por las partes.

NOTA 13:

Por cada falta se emitird un Registro de Quejas, derivade de la supervisién de la prestacién por
el Servicio de Nutricion y Dietética, la misma que sera suscrito por la Nutricionista del Contratista
y la Nutricionista del Hospital; asf como en los casos que el personal asistencial presente su queja,
deberd de contar con ias firmas del personal gue realice la queja, de fa Nutricionista del
Contratista y la Nutricionista del Hospital; dichos Registros de Quejas serd informado por la
Oficina de Nutricidn a la Jefatura del Departamento de Apoyo al Tratamiento, a fin de ser elevado
a la Oficina de Logistica, para que este remita al Contratista, ef cual tendra un plazo de 03 {tres)
dias hdbiles de ser notificade para realizar su descargo respectivo.

i ﬁiﬂiﬁ'&fﬂ:ﬂ Condicién _ Penalidad

Se aplicard cuando conste en Actas debidamente
suscritas por la Nutricioncita del HEP, asi como la

Q,
Por cada falta moderada | Nutricionista de! Contratista, documento en el cual 2% de” fa
1 3 : : " s facturacion
en dia. deberé pracisar el tipo de incumplimiento de Ja Falta, raensiat
sefialada en el literal Ay B del numeral 11.2.3.1 Falta
Moderada

Se aplicarda cuando conste en Actas debidamente
suscritas por la Nutricioncita del HEP, asi como la|5% de Ia
2 i Por01({unaj falta grave | Nutricionista del Contratista, documento en el cual | facturacién
deberd precisar el tipo de incumplimiento de la Faita, | mensual
sefialada en el numeral 11.2.3.2 Falta Grave

Estas penalidades son calculadas en forma independiente a las penalidades por mora,
seglin lo dispuesto en el articulo 1632 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del
Estado.

i7 RESOLUCION DE CONTRATO
La £ntidad podré resolver el contrato, de conformidad con el articulo 36 de la Ley de
Contrataciones del Estado, en concordancia con el articulo 1379 del Reglamento de (a Ley
de Contrataciones del Estado.
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18 RESPONSABILIDAD POR VICIOS OCULTOS

La recepcidn conforme del HEP no enarva su derecho a reclamar posteriormente por
defectos o vicios ocultos. Las discrepancias referidas a defectos o vicios ocultos deben ser
semetidas a condiliacidn y/o arbitraje. En dicho caso el plazo de caducidad se computa a
partir de la conformidad otorgada por el HEP hasta treinta (30) dias hébiles postericres al
vencimiento del plazo de responsabilicdad del contratista previsto en el contrato, segin lo
dispuesto en el articulo 1462 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estada.

L REQUISITOS DE CALIFICACION

A | CAPACIDAD LEGAL

HABILITACION

Requisitos:
e Licencia Municipal Autorizada para el rubro de preduccion de alimentos.
»  Cerfificacion de principios Generales de Higiene del Codex Alimentarios (PGH vigente). (

Acreditacion:

» Copia simple de la Licencia Municipal Autorizada para ef rubro de produccién de Alimentos para prestacion
del servicio de alimentacion.

» Copia de Cerlificacién de principios Generales de Higiene del Codex alimentarics (PGH).

B EXPERIENCIA DEL POSTOR EN LA ESPECIALIDAD

Reguisitos:

El pestor debe acreditar un monto facturado acumulado equivalente a S/ 9,100,000.00 {(Nueve millones

cien mil con 00/100 soles}), por la venta de bienes iguales o similares al objeto de la convocaloria,

durante los ocho {8} afios anteriores a la fecha de la presentacién dé ofertas que se computaran desde’
la fecha de la conformidad o emisién del comprobante de pago, segln corresponda.

Se consideran bienes similares a las siguienles: Dietas, regimenes alimenticios en enfidades piblicas
o privadas del sector saiud.

Acreditacion:

La experiencia del postor en la especialidad se acreditara con copia simple de (i) contratos u drdenes
de compra, y su respectiva conformidad o constancia de prestacion; o (i) comprobantes de pago cuya
! cancelacion se acredite documental y fehacientemente con voucher de deposito, nota de abono, reporte
T W de estado de cuenta, cualquier otro decumenio emilide por Entidad def sistema financiero que acredite
el abono o mediante cancelacion en el mismo comprobante de pago, correspondientes a un méximo de
veinte (20) contrataciones.

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

= Experiencia minima de 02 afios, en servicios ds alimentacion colectiva, del persenal clave ra
comae Nutricionista D1. '

= Experiencia de 03 afios come minimo, en preparacion de los regimenes de dieta-terapéutica, come
Cocinero 01 Dieta.

« Experiencia de 04 afios como minimo, de preparacion de regimenes normales, come COCINERQ (01)
PERSONAL DE GUARDIA PARA TURNO NOCHE.

+ [Experiencia de 01 afio como minimo, en atencion v distribucion de dietas a pacientes hospitalizados,
como Técnicas en Nutricién (04} Atencion Exclusiva para Pacientes Hospitalizados.

» Experiencia de 01 afios como minimo, en atencion a pacientes hospitalizados, manejo general del
almacén, linea de atencion y limpieza en Auxiliar Reten {01).

« Experiencia minima de dos {02) afios en atencidn al publico en Linea de Atencion de Servido, como
Auxiliar (01) para Atencion de Linea (Almuerzo).

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

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

e Experiencia en atencién y trato al pablice de un afio come minimo de experiencia (01)como
Auxiliar responsable de atencion del refrigerio de guardia.

quirido

Acreditacién:

La experiencia del personal clave se acreditara con cualquiera de fos siguientes documentos: (i) copia
y simple de contratos y su respectiva conformidad o ity constancias o {iii} certificados o (iv) cualquier otra
£ documentacion que, de manera fehaciente demuestre la experiencia del personal propuesto.

G BN AL =
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Anexo A S S e
FICHA DE VERTFICACION SANITARIA DE LA PLANTA DE PRODUCCION DE ALIMENTOS (7 (9

azon Social o Nombre del Establecimiento:.. R

NEEHOT vvrersessmresmrsemreoren ]Provincia:...........‘............. DepartamentDi e mreniererscresonsrsrer
i

Administrador © DUefio del EStabIEGIMIENI0  cccuiesrsereraransrssmaressesssassssersossiessesersmeeseeseesssesemsemersses DN

Jombre de la Mutricionista responsable: Ne Colegiatura:......errarnnn

Ne de Raciones diarias que 5¢

Para la presente calificacion se deben cumplir todos los requisitos. No hay intermedio)

LR ~ 'IBROS VISITAS N | RUBROS VISITAS A
SI NO sI NO
L UBICACION Y EXCLUSIVIDAD 10 | VAJILLA, CUBIERTOS Y UTENSILIOS
No hay fuente de contaminacion en el S
.1 |entorno SI NO " | Buen estado de conservacidn si NO
Uso exclusive pars la actividad de 102
22 | alimentos St NO |77 | Limpieza y desinfeccicn ) s NO
10 Secado (escurrimiento  protegido o
? ALMACEN | adecuado) sl NG
L1 | Ordenamiento v Limpieza 51 ND
Ambiente adecuado al volumen de 10.4
o' mroduccién  de  alimentos  (Sece  y Tabla de picar inabsorbente, impia y en
n2h entilado) St NO buen estado de conservacion SI NO
1.3 | Alimentos refrigerades (-0° a -50C) SI NO 11 | PREPARACION
L4 | Alimentos congelados (-16 a -180C) SI NO 11.1 { Fiujo de preparacion adecuado S1 NO {

11.2 | Lavado y desinfeccion de verduras v frutas § 51 NO

Ambientes de Aimacén libres de plagas sin
Aspecto fimpio del aceite utilizado, color

15 | indicios de estas s NO 13
*~ Higeramente brillante, amarilio y sin olor a
16 | Ausencia de sustancias Quimicas sI NO rancio sI NO
1.7 | Rotacidn de Stock SI NO 11,4 | Coccion completz de carmes SI NG
18 | Centar con parihuelas y anagueles St NO No existe la presencia de animales
11.5 | domésticos o de personal diferente a los
} COCINA manipuladores de alimentos SI NO
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El disefio permite reafizar las operaciones Los alimentcs crudos se almacenan
con higiene (Zona previa, intermedia y 11.6 | separademente de los cocldes o
L1 |final) Si NO preparados
~ 11,7 | Procedimientos de ™ descongelacidn
" | adecuados sI NC
Pisos, paredes y techos lisos en buen
3.2, }estado de conservacidn, favables, limpios | SI NO 12 { CONSERVACICN DE COMIDAS
12.1 | Sistemas de calor > 639C
Paredes lisas y recubiertas con pinturas de
3.3 | caracteristicas sanitarias 51 NC 12.2 | Sistemas de frio < 59C SI NO
L4 | Campana extractora, limpia y operativa, | SI NO 13 | MANIPULADOR
1.5 | Huminacion adecuada sI NO 12.1 | Uniforme completo y impio s NO
1.6 | Ventilzcion adecuada St NO 13.2 | Se observa higiene personal 51 NO
L7 | Facllidades para el lavado de manos SI NO 13.3 | Capacitacidn en higiene de alimentos 51 MO
/7 TRRVICIOS  HIGIENICOS PARA  EL -
¢ | PERSONAL =7 aplica tas Bow s |no
L1 | Ubleacidn adecuada SI NO 14 | MEDIDAS DE SEGURIDAD
Contra incendios {extintores operativos y
1.2 | Conservacidn y funcionamiento SI NO 14.1 | vigentes) Sl NO
13 |Limpieza SI NO 14.2 | Senalizacion contra sismos Si NO
L4  1Facilidades para el lavado de manos SI NO 14.3 | Sisterna Eléctrico SI NO
i AGUA 14.4 | Corte de suministro de combustible SI NO
i1 | Agua potable SI NO 14.5 | Botiquin de primercs auxilios operativo SI NO
1.2 | Suministro suficiente para el servicio S1 NO 14.6 | Seguridad de los balones de gas SI NO
3 DESAGUE insumos para limpleza y desinfeccin,
1T o 5 o combustible  almacenado  en  lugar
adecuado y alejados de alimentos y del
3.2 | Protegido (sumideros y rejillas) SI NO 14.7 | fuego SI NO
' RESIDUOS
N Basureros con tapa oscilanie y bolsas Fecha de Ultima Fumigacidn
pldsticas en cantidad suficiente y ubicados
%1 |adecuadamente 81 NG Licencia de Funcionamiento
Contenedor  principal vy ubicado
12 | adecuadamente SI NO
Es eliminada la basura con la frecuencla
1.3 | necesaria sI NO
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[
} PLAGAS CALIFICACION >
Ausencia de insectes (moscas, cucarachas
3.1 |y hormigas) SI NO Los ITEMS deben ser afinmativos at B0%
.2 | Ausencia de indicios de rosdaores SI NO FECHA
H EQUIPOS Inspector:
1.1 | Conservacién v funcionamiento s1 NO
12 | Limplezs SI NO
PORCENTAJE AFIRMATIVO
PORCENTAJE NEGATIVO
-

S

‘UENTE: Adaptado de R.M. N° 363-2005/MINSA "Aprueban Norma Sanitaria para el funclonamiento de Restaurantes y Servicios Afines”

NOTA: Para aprobar la presente verificacién deberd cumplir por lo menos con el 80% de los
rubros afirmativamente de la ficha de verificacion, para los rubros negativos tendra un tiempa de

15 dias calendario para la subsanacién después de realizada la supervisidn, bajo aparcibimiento
de Resolucidn del Contrate, conforme al articulo 135 del Reglamento de la Ley de Contrataciones
del Estado. '

/ka -
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(ADAPTADA DE LARM. 1103

1.-UBICACION Y EXCLUSIVIDAD
1.1. No hay Fuente de Contaminacién en ef entorno

Deben estar ubicados en lugares libres de plagas, humos, pelvos, malss olores, inundaciones

y de cualquier otra fuente de contaminacion.

No deberan instalarse a menos de 150 metros del lugar en donde se encuentren ubicado,
algln establecimiento o actividad que por las operaciones o tareas gue realizan ocasionan la
profiferacién de insectos, desprendan polvo, humos, vapores o males olores o sean fuente

de contaminacion para los productos alimenticios que fabrican, (D.S. N° 007-78-5A).
1.2. Uso Exclusivo

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

Servicie,

Debera contar obligatoriamente con la asesorfa técnica de un profesional Nutricionista,
considerando Ia labor profesional a tiempo parcial para servicios con menos de 500 raciones

diarias, y a tiempo completo para servicios con més de 500 raciones diarias.
2.-ALMACEN
2.1, Ordenamiento y limpieza: Verificar

* Que materiales y equipos en desuso o inservibles como cartones, cajas, costalillos u otros

no se almacenen junto a los alimentos para evitar la contaminacién de los alimentos y
¢ propicien la proliferacién de insectos y roedores.
e Que Jos alimentos deben almacenarse en lo posible en sus envases originales,

debidamente rotulados para su identificacidn y manejo del principio PEPS,

° Almacenamiento de los alimentos de origen animal y vegetal estén separados.
Igualmente, los que cuentan con envoltura o cascara de aquellos que se encuentran
desprotegidos o fraccionados.

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

¢ Un Letrero o instructivo de como realizar la limpieza, (Se usardn abundante agua caliente
y cepillo, agregando al agua bicarbonato de sodio y detergentes si es necesario,
descongelar regularmente para eliminar la escarcha acumulada).
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de las cAmaras frigorificas (Se recomienda desinfectarse por lo menos dos veces al afio),

utilizando de preferencia compuestos a base de clore segiin instrucciones de los [
fabricantes.

e Siel servicio de raciones es mayor a 400 diarias deberd tener Camara Frigorifica, cuyas
puertas deben estar protegidas con materiaj aislante en su cdmara interna; tendran
cerraduras de seguridad que permitan su apertura por dentro y por fuera. Se abrirdn
hacia fuera y serén de tamafio suficiente para que permitan el facil acceso y transporte
de los alimentos. La circulacion del aire se asegurard con difusores, ventiladores u otro
sistema que facilite su continuo movimiento para mantener la temperatura uniforme en
todo el ambiente. La iluminacion serd artificial. El nivel minimo de iluminacidn es de 300
luxes y su distribucion debe ser uniforme, Poseer sistema de desagile comunicados con
el exterior por medio de trampas o sifones y protegido por medio de rejillas o losas.

e Verificar si el material de revestimiento interior de las cAmaras y antecimaras que debera l/
usarse en ios pisos, muros y cielos rasos serd de tal naturaleza que cumpla con las
sigulentes caracterfsticas: ser sélido, resistente, impermeable, no poroso, ni absorbente
y de color clare.

= Enlos casos en que no se disponga de controles autométicos para medir la temperatura
dentro de la cdmara, deberan usarse termdmetros indicadores, los que se dispondran a
0.20 m. de distancia de los muros y a diferentes alturas.

e Siel servicio es menor a 400 raciones diatias se utilizara refrigeradoras industriales, las
que deberén ubicarse lejos de cualguier fuenté de calor y mantenerse en bueri estado de

mantenimiento,

2.2. Ambiente adecuado (Seco y ventilado): Observar

¢ Siel ambiente es de construccidn sdlida y los materiales resistentes a la corrosion, lisos,
faciles de limpiar y desinfectar, Debe observarse limpio, seco, ventilade ¥ protegidos
contra el ingreso de roedores, animales y de personas ajenas al servicic. Los alimentos
no deben estar en contacto con el piso.
» En el drea de almacenamiento de alimentos no perecibles ademés se efectuard una (
revision de las existencias, a fin de detectar sefizles de infestacidn por insectos o
roedores, dafios por humedad o moho.
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Si Temperatura de los alimentos almacenados estén a una temperatura menor a 5°C al
centro de cada pieza.

Los equipos de refrigeracién estén dotados de termémetros el cual debe estar colocado
en un lugar visible,

Registro diario de la Temperatura de todos los equipos como parte del controf.

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

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

De existir productos de pasteleria y reposterfa se almacenardn en eguipos de
refrigeracién exclusiva,

2.4, Alimentos congelados (-16 a ~189C): Verificar

Si los equipos de congelacién conservan los alimentos a una temperatura de -18° C al
centro de cada pieza v si los alimentos que se recepcionan congelados se almacenan
congelados. )

Si fas congeladoras estan dotadas de termdmetros, colocados en un lugar visible,
Existencia de un registro diario de temperatura como parte del control.

Si las carnes y menudencias congeladas se encuentran en bandejas o similares de
material higienizable y resistente, colocadas en anaqueles o como blogues, protegidas
por un plastico transparente (no de color), de primer uso, para evitar la contarninacion ¥y
deshidratacién.

2.5 Enlatados

Sin 6xido, pérdida de contenido, abolladuras, con fecha y Registro Sanitario vigentes.

2.6 Ausencia de sustancias Quimicas: Verificar

St los productos quimicos tales como detergentes, desinfectantes, pinturas, rodenticidas,
insecticidas, combustible entre otros, estén guardados en un ambiente separado, seguro
y alejado de los alimentos,

Que los plaguicidas, desinfectantes u otras sustancias toxicas que puedan representar un
rigsgo para Iz salud, estan etiquetados adecuadamente con un rétulo en ef que se informe
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su toxicidad, mode de empleo y medidas a seguir en caso de intoxicacionss y

\dS DG,
gdé\mnasé”

almacenados en lugares separados o armarios cerrados con llave, especiaimente
destinados para este efecto y sdlo distribuidos y manipulados por el personal capacitado.
2.6 Rotacion de Stock

e Verificar el Flujo PEPS (Los alimentos que ingresan primero al almacén deben ser tambidn
los primeros en salir del almacén), teniendo en cuenta la vida Gtif del producto.

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

2.8 Contar con parihuelas y anaqueles

= Verificar que los alimentos se usen tarimas, anaqueles o parihuelas mantenidos en

buenas condiciones, limpios y a una distancia minima de 0.20 m del piso y se dejard una

. distancia de 0.50 m entre hileras y de 0.50 m de Ia pared. Para el aimacenamiento de

Z alimentos contenidos en sacos, bolsas o cajas se apilardn de manera entrecruzada ¥
hasta una distancia de 0.60 m del techo.

e Verificar que los alimentos seces se encuentren almacenados en sus envases originales

los cuales deben estar cerrados e integres y los productos a granel deben conservarse

en envases tapados vy rotulados.

3  COCINA
3.1 El disefio permite realizar las operaciones con higiene (Zona previa, intermedia v final).

» Debe tener drea de facil acceso de almacenamiento de materias primas. El drea de la
cocina debe ser suficiente para el nimero de raciones de alimentos a preparar segdn fa
' carga del establecimiento. (Area de cocina incluyendo las bodegas considerar 0.5 m2 por
' racion). R.M. NO 1653-2002-SA/DM “Reglamento Sanitario de Funcionamientc de
Autoservicio de alimentos v bebidas”,
= Para este proceso la Planta de produccién debe considerar un equipamiento minimo para
100 raciones:
¢ Unacocina industrial de 4 hornillas, homo, refrigeradora industrial para verduras y frutas,
una refrigeradora para lcteos, una congeladora para carnes, aves, ofros tipos de carnes,
una licuadora Industrial, un horno microondas, una campana extractora de acuerdo al
tamafio de cocina, un lavadero exclusivo para lavadoe de manos implementado,
dispensador para papel toalla, un dispensador de jabdn, un dispensador de gel
desinfectante, un lavadero para el lavado de alimentos, un lavadero para el lavado de
vajilla, utensilios, un lavadero para lavado de ollas, fuentes, tazones, etc de mayor
tamafio, un favadero para el lavado del material de limpieza alejado de la zona de
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preparacion de alimentos y del almacén, Tachos con tapa oscilante para restos de

empaques, latas, envolturas, etc., otro para residuos de alimentos, Mesas de trabajo de
acerc inoxidable o cemento pulido revestido con maydlica de acuerdo a las zonas de
preparacion.

« Eldisefio de la cocina debe permitir que todas las operaciones se realicen en condiciones
higiénicas, sin generar riesgos de contaminacion cruzada y con fluidez necesaria para el

proceso de elaboracion, desde la preparacion previa hasta el servido.

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

a) Una zona de preparacién previa, proxima al &rea de almacén de materias primas, donde
se limpiaran, pelarén y lavaran las materias primas que requieran estas practicas.

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

{ ¢} Una zona de preparacion final donde se concluird fa preparacién, servido y armado de
‘ los platos o porciones para el constmo en comedor.

d) Siel espacio fisico no fuera suficiente para hacer Iz divisidn mencionada, se identificardn
al menos las zonas de preparacion previa y para las otras zonas se hard una divisidn en
el tiempo, considerdndose la zona en etapas, las que en ningln caso deben
superponerse, sing que seguirdn una secuencia consecutiva con el fin de evitar la
contaminacién cruzada. Después de cada etapa se debe realizar la limpleza y desinfecdion
del ambiente y superficie que se emplearén en la siguiente etapa.

e) En ningdn caso debe cocinarse en un ambiente diferente al destinado come drea de
cocing, ni expuesto a la contaminacién,

f)  Todo el mobiliario debe ser de material liso, anticorrosivo, de fcil limpieza y desinfeccion.

g) Los lavaderos deben ser de acero inoxidable u otro material resistente y liso, estar en

3 buen estado de conservacién e higiene, con una capacidad acorde con el volumen del
L W Servicio. Contaran ademés con el correspondiente suministro de agua potable circulante
y red de desaglie.

El personal de cocina y limpieza para serviclos de menos de 500 raciones diarias serd de 6
como minimo; para los servicios de 500 a 800 raciones diarias serd de 9y para los servicios
de maés de 800 raciones diarias serd de 12,

La limpieza de la infraestructura deberé estar indicada en el plan de Limpieza la misma que
debe tener el Numero de limpieza por dia y describir el pracedimiento.

¢+ Los pisos y maydiicas de las paredes se lavardn diariamente con agua y detergente.

e Los techos se limpiaran dos veces al mes.
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¢ Las cdmaras frigorificas deberdn desinfectarse por lo menos dos veces al afio, utilizando

B
%,

an
o QA3

de preferencia compuestos & base de cloro segln instrucciones de los fabricantes.

° La limpleza de cémaras frigorificas y refrigeradoras industriales se realiza una vez por
semana; preferentemente e} dia antes de recibir el pedide mayor de alimentos. Se usaran
abundante agua caliente y cepillo, agregando al agua bicarbonato de sodio y detergentes
si es necesario, descongelar regularmente para efiminar Ia escarcha acumulada.

e Los vestuarios se conservardn fimpios y en buenas condiciones, debiendo utilizarse
exclusivamente para guardar ropa.

« Los artefactos sanitarios se mantendran en dptimo estado de limpieza y funcionamiento.

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

¢ Los pisos deberédn ser de material impermeable, inabsorbente, lavable y antideslizante.
= No deben tener grietas y serdn faciles de limpiar y desinfectar, Seqgtin sea el caso, se les

;’-_-\

dara una pendiente suficiente para que los liquidos escurran hacia los sumideros,

S

« las paredes deben ser materiales imparmeabies, inabsorbentes, lavables y deberén estar
revestidas con un zdcalo de maydlica hasta una altura no menor de 1.80 mts y el resto
de la superficie con pintura lavable de color claro.

» Los pisos y maydlicas seran de color claro, Deben ser lisas, sin grietas y faciles de limpiar
y desinfectar. Se mantendrén en buen estado de conservacién e higiene, Cuando
corresponda los dngulos entre fas paredes y ios pisos deben ser abovedados para facilitar
la limpieza de las paredes se lavarén diariamente con agua y detergente. Los pisos
tendrdn una pendiente adecuada para gue el drenaje sea eficaz. Los pisos serdn de
losetas o cemento pulido, con superficies antideslizantes.

e Los techos deben estar construides y acabados de manera que se impida la acumulacion
de suciedad y sean faciles de limpiar.

= las venianas y otras aberturas deben estar construidas de manera que se evite la
acumulacion de suciedad y estaran provistos de proteccidn (Mallas metdlicas) contra
insectos u otros animales.

o las puertas deben ser de superficie lisa e inabsorbente, ademds de tensr cierre
automatico en los ambientes donde se preparan alimentos y deberdn estar revestidos (._
por ambos lados por léminas de metal resistentes a la corrosién. Los marcos de las
puertas deberdn estar libres de fisuras que alojen suciedad e insectos,

s En la union de pisos y paredes de todos los ambientes debe haber zdcalos céncavos.

¢ De existir pasadizos estos tendrén una amplitud proporcional al niimero de personas que
transitan por ellos y en ningln caso deben ser utilizados como &reas pare

almacenamiento. En cualquier caso, ho serd inferior a 1.50 mt.
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» Los lavaderos seran de acero inoxidable, revestidos integramente con maydlica, con und

capacidad acorde con el volumen de produccidn. Contardn con el correspondiente servicio
de agua fria y caliente y red de desagiie.

i Paredes lisas y recubiertas con pinturas de caracteristicas sanitarias
Las paredes deben ser de materiales impermeables, inabsorbente, lavables y deberan
estar revestidas con un zdcalo de maydlica hasta una altura no menor de 1.80 mts y el
resto de la superficie con pintura lavable de color claro. De superficie lisa, sin grietas y
féciles de limpiar y desinfactar. Se mantendrén en buen estado de conservacién e higiene.

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

3.4 Campana extractora, impla y operativa.
_ Debe tener una campana extractora sobre los aparatos de coccitn, de tamafio suficiente
L para eliminar eficazmente los vapores de la coccion. Las campanas extractoras deben
tener sus respectivos ductos, deben estar ubicadas de manera que permitan una
adecuada extraccién de humo y olores y cubrir la zona de coccidn de fa cocina, su limpieza
y mantenimiento se hard en forma permanente incluyendo el ducto de la campana
(semanal).

3.5 Iluminacion adecuada
El nivel minimo de iluminacién en las dreas de recepcion, almacenamiento y preparadidn
de alimentos serd de 220 lux. Las fuentes de iluminacién se ubicarén de forma tal que
las personas que trabajan en dichas areas no proyecten su sombra sobre el espacio de
trabajo. La iluminacion en las dreas mencionadas no dara lugar a colores falseades. En

otras zonas queden tener un minimo de 110 Jux,

En caso de bombillas y lamparas suspendidas, éstas deben aislarse con protectores que
eviten la contaminacion de los alimentos en caso de rotura.

3.6 Ventilacion adecuada

La ventilacion debe ser suficiente para evitar el calor acumulade excesivo, la
condensacion del vapor, el polva y para eliminar el aire contaminado. Se evitard que las
corrientes de aire arrastren contaminacién hacia el drea de preparacion y consumo de
alimentos.

La corriente de aire no debe ir nunca de una zona sucia a una zona limpia y las aberturas
cle ventilacion estardn protegidas por mallas u otros elementos protectores de material
anticorrosivo, instalada de tal manera de que puedan retirarse para su limpieza. (R.M.
N 1653-2002-5A/DM “Reglamento Saniterio de Funcionamiento de Autoservicio de
alimentos y bebidas”),
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3.7 Facilidades para el lavado de manos
Los lavatorios deberén estar provistos de dispensadores con jabén Fquido o similar y
medios higiénicos para secarse las manos como teallas desechables o secadores
automdticos de aire. Si se usaran toallas desechables, habrd cerca dei Javatorio un
nimero suficiente de dispositivos de distribucion y recipientes para su eliminacién.

4 SERVICIOS HIGIENICOS PARA EL PERSONAL

4.1 Ubicacidn adecuada
El establecimiento debe contar con servicios higiénicos fuera del drea de manipulacidn
de los alimentos y sin acceso directo a la cocina o al almacén. Los establecimientos deben
fadilitar al personal espacios adecuados para el cambio de vestimenta, en el cual ia ropa
de trabajo no debe entrar en contacto con la ropa de uso personal,

4.2 Conservacion y funcionamiento

£

e Deben tener buena iluminacién y ventilacidn y estar disefiades de manera que garantice
la eliminacidn higiénica de las aguas residuales.

e Deben tener avisos que promuevan el lavado de manos.

e Estar provistos de papel higiénico v de recipiente de material resistente al lavado
continuo, con bolsas internas de plastico para facilitar 1a recoleccién de los residuos.

»  Los servicios higiénicos para hombres deben contar con lo siguiente:

= De0lad09personas :1inodoro, 2 lavatorios, 1 urinario, 1 ducha

* Dei0a24personas :2 inodoros, 4 lavatorios, 1 urinario, G2 duchas

e De25a49personas :3inodoros, 5 lavatorios, 2 urinarios, 3 duchas

o Mds de 50 personas  : 1 unidad adicional por cada 30 personas.

e Los servicies higiénicos para las mujeres son similares a los indicados, excepto los
urinarics que serd reemplazado por inodoros. (D.S. N6 07-98-SA).

- 4.3 Limpieza
Los inodoros, favatotios v urinarios deben ser de material de Facil limpleza y desinfeccicn.

La limpieza y desinfeccion debe ser diaria. -~
4.4 Habilidades para el lavado de manas

Verificar en por lo menos 3 manipuladores de alimentos la aplicacién de la Técnica de
lavado de manos de acuerdo a las Normas vigentes.
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AGUA
53 Agua potable

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

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

DESAGUE
6l Operativo

*  Verificar el buen funcionamiento del sistema de evacuacion de aguas residuales debe
mantenerse en buen estado de funcionamiento (Jalar la palanca del tangue de agua del
water, observar si en los lavaderos las aguas estdn estancadas o se estacan al abrir la
liave de agua).

e Los desagiies deben estar protegidos para evitar el ingreso de roedores e insectos af
establecimiento. Los conductos de evacuacién de aguas residuales deben estar disefiados
para soportar cargas maximas, contar con trampas de grasa y evitar [a contaminacion

del sistema de agua potable.

6.2 Protegido {sumideros y rejillas)
El piso del area de cocina debe contar con un sistema de evacuacidn para las aguas
residuales que facilite las actividades de higiene, el cual debe estar protegido con rejilias

0 sumideros.

RESIDUQS

21 Basureros con tapa oscilante y bolsas plésticas en cantidad suficiente y ubicados
adecuadamente.
Los residuos sdlidos deben estar aimacenados en recipientes de pléstico, en buen estado
de conservacion e higiene, con tapa oscilante o similar que evite el contacto con las
manos y deben tener una bolsa de plastico en el interior para facilitar la evacuacion de
los residuos. Los desperdicios se colectardn en recipientes provistos de tapas y se
eliminaran después de cada turno de preparacién.

7.2 Centenedor principal y ubicado adecuadamente

Los recipientes deben colocarse en cantidad suficiente en ia cocina, comedor, bafios ¥
cualquier otro lugar donde se generen residuos.

Pagina 67 da 75

\




HOSPITAL DE EMERGENCIAS PEDIATRICAS )
LICITACION PUBLICA N° 002-2022-HEP-MINSA-CONTRATACION DE SUMINISTRO DE RACIONES

ALIMENTICIAS PARA PACIENTES Y PERSONAL DE GUARDIA DEL HOSPITAL DE EMERGENCIAS
PEDIATRICAS

0irz1

Para fa eliminacién de los residuos sdlidos se debe contar con colector con tapa de

7.3 Es eliminado la basura con la frecuencia necesarias

tamafio suficiente, segtin el volumen producido, colocados en un ambiente destinado
exclusivamente para este uso, de acceso Facil al servicio recolector. Este ambiente debe
disefiarse de manera que se impida el acceso de plagas y se evite la contaminacién del
alimento y dei entorno. Se deben lavar, desinfectar a diario los recipientes plasticas y la
zona de almacenamiento de residuos.

8 PLAGAS

8.1 Ausencia de insectos (Moscas, cucarachas y hormigas)
Deben conservarse libres de insectos. La aplicacién de roedenticidas, insecticidas y
desinfectantes debe ser realizada por personal capacitado, usando solamente productos
autorizados por el Ministerfo de Salud y de use en Salud Piiblica, teniendo cuidado de no

contaminar los alimentos o superficies donde se manipulan.

8.2 Ausencia de indicios de roedores
Deben conservarse libres de roedores. Para ello se colocaran tapas metdlicas y trampas
en su conexidn con la red de desagiie para impedir el ingreso desde los colectores, cajas
y buzones de desagiie. La aplicacién de rodenticidas, insecticidas y desinfectantes debe
ser realizada por personal capacitado, usando solamente productes auterizados por el
Ministerio de Salud y de uso en salud pablica teniendo cuidado de no contaminar los

alimentos o superficies donde se manipulan.

9 EQUIPOS

9.1 Conservacidn y funcionamiento
Los equipos y utensilios que se emplean deben ser de material inaxidable, de facil limpieza
y desinfeccion, resistente a la corrosidn, que no trasmitan sustancias toxicas, olores, ni

sabores a los alimentos.

9.2 Limpieza
Deben ser capaces de resistir repetidas operaciones de limpieza y desinfeccidn,
La limpieza de cémaras frigorificas v refrigeradora industriales se realiza una vez por
semanz; preferentemente el dia antes de recibir el pedido mayor de alimentos. Se usarén
abundante agua caliente y cepillo, agregando al agua bicarbonato de sodio y detergentes

si es necesario, descongelar regularmente para eliminar la escarcha acumulada. Las
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concentraciones de detergente, bicarbonato serd de acuerdo a las recomendaciones del
fabricante del equipo.

10 VAJIELA, CUBIERTOS Y UTENSILIOS

10.1

10.2

10.3

Las mesas de preparacidn de alimentos se someterén a una limpieza previa, al inicio v al
término de Ias labores (con agua y detergente).

Buen estado de conservacién

Para el almacenamiento y proteccidn de los equipos y utensilios, una vez limpios y
desinfectados deben tomarse las sigulentes precauciones:

La vajilla, cubiertos y vasos deben guardarse en lugar cerrado, protegido del polvo e
insectos.

Guardar los vasos, copas y tazas celocdndolos hacia abajo.

Guardar los equipos vy utensilios limpios y desinfectados en un lugar aseado, seco a no
menos de 0.20 m del piso.

Cubrir los equipos que tienen contacto con las comidas cuando no se van utilizar
inmediatamente.

No colocar los equipos o utensilios cerca de drenajes de aguas residuales o cerca de

recipientes de residuos.

Limpieza y desinfeccién

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

Retirar primero los residuos de comidas.

Utilizar agua potable corriente, caliente ¢ fria y detergente.

Enjuagarlos con agua potable corriente,

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

Secado {escurrimiento protegido o adecuado)

La vajilla debe secarse por escurrimiento al medio ambiente de Iz cocina, colocéndose
en canastilla o similares. Si se emplearan toallas, secadores o similares, éstos deben ser
de uso exclusivo, mantenerse limpios, en buen estado de conservacidn v en nimero
suficiente de acuerdo a la demanda de! servicio.

El lavado y desinfeccion por medic de equipos automdticos debe ajustarse a las
instrucciones del fabricante, cuidando de usar agua potable en cantidad necesaria, Los
equipos deben lavarse al final de la jornada desarmando fas partes removibies.

Tedo el menaje de cocing, asi como las superficies de parrillas, planchas, azafates,

bandejas, reciplentes de mesas con sistema de agua caliente (Bafio maria) y otres que
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hayan estado en contacto con los alimentos, deben iimpiarse, lavarse y desinfectarse pi

lo menos una vez al dia.

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

11 PREPARACION
11,1 Fujo de preparacion adecuado debe cumplirse el flujo de preparacién en las
Zonas previas, intermedia y final.
Deberd seguir el flujo de avance en etapas nitidamente separadas, desde el &rea sucia
hacia el drea limpia. No se permitira en e! 4rea limpia la dirculacién de personal, de ('
equipo, de utensilios, ni de materiales e instrumentos asignados o correspondientes al
drea sucia, (Decreto Supremo N° 007-98-SA, Reglamento sobre vigilancia v Contro|
Sanitario de alimentos y bebidas).

11.2  Lavado y desinfeccidn de verduras y frutas

El manipulador encargado del deshojado de las hortalizas se lavara y desinfectard las
manos antes de esta operacidn, el deshojado se realizara antes de la desinfeccién bajo
el chorro de agua potable, hoja por hoa, para lograr una accidn de afrastre de tierra,
huevos de pardsitos, insectos y otros contarminantes.

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

Los utensilios como cuchillos y tablas entre otres, que se utilizan para corte, trozado,

fileteado, etc. de alimentos crudos, deben ser exclusivos para tal fin y mantenerse en
buen estado de conservacion e higiene.

Durante ia preparacidn previa de los alimentos, la cantidad de éstos sobre las mesas de
trabajo no debe sobrepasar la capacidad de la superficie de dichas mesas, para evitar (
caidas accidentales de los alimentos al piso.

Los alimentos picados y trozados para la preparacién del dia que no se ufilicen de

inmediato, deben conservarse en refrigeracion y protegidos hasta su coccidn o servido,
113 Aspecto limpio del aceite utilizado, color ligeramente amarillo v sin olor a rancie.

Las grasas y aceites utilizados para frefr no deben estar quemados y deben renovarse
inmediatamente cuando los cambios de color, ofor y/o sabor sean evidentes.
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El grado de coccidn de grandes trozos y enrollados de carnes y aves debe  alcanzar ¢

11.4  Coccién completa de carnes.

el centro de la pieza una coccion complets, lo cual se verificard al corte o con un
termometro para alimentos, la temperatura estard por encima de los 80° C.

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

microbiana.

1141 No existe la presencia de animales domésticos o de personal diferente a los
Manipuladores de alimentos.
Queda expresamente prohibida la presencia de cualquier animal en cualquier drea del

establecimiento, asi como de parsonas no autorizadas,

11,5  Los alimentos crudos se almacenan separadamente de los cocidos o preparados.
i Las comidas preparadas parcialmente o precocidas, con el fin de terminarlos en el
. momento de su pedido, deben conservarse rotuladas en refrigeracién y bien tapadas para
evitar su contaminacion.
Las preparaciones a base de ingredientes crudes o cocidos perecibles de consumo directo
deben conservarse en refrigeracién a una temperatura no mayor de 5°C hasta el
momento de su consumo, El tiempo de conservacion de estos alimentos no debe permitir
la alteracion de sus caracteristicas organciépticas.

11.7  Procedimientos de descongelacion adecuada,
La descongelacién de alimentos puede realizarse en refrigeracidn, horno microondas o
por inmersién (en envase hermético) en agua fria que comra en forma constante, los
alimentos descongelados deben ser transferidos inmediatamente a coccidn,
La materia prima o el alimento que hay sido descongelado debe utilizarse inmediatamente
y de ninguna manera Juego de descongelado se volvera a congelar,

12 CONSERVACION DE COMIDAS

12.1  sisternas de calor > 63°C
La temperatura para conservar los alimentos calientes serd mayor a 63 °C (Medir
temperatures en el caso exista), La rotacion para el servido de los rismos serd en un
plazo no mayor de 2 horas. Quedando prohibido el almacenamiento de comida caliente
en la sala de preparados.

12.2  Sistemas de frio < 50C
Las preparaciones a base de alimentos crudes o cocidos perecibles de consumo directo

deben conservarse en refrigeracion 2 una temperatura no mayora 50 C haesta el momento

de su consumo.
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13 MANIPULADOGR
13.1  Uniforme completo y limpio
Los manipuladores de alimentos (dei drea de cocina) deben usar ropa protectora de color
blanco que les cubra el cuerpe, lievar completamente cubierto el cabello y tener calzado
apropiado. Toda la vestimenta debe ser lavable, mantenerla limpia y en buen estado de
conservacidn, a menos que sea desechables.
El resto del perscnal debe usar ropa protectora mantenida en buen estado de
conservacion e higiene,
Los operarios de limpieza y desinfeccion de los estahlecimientos deben usar delantales ¥
calzados impermeables,
El personal que interviene en operaciones de lavado de equipo y envases debe contar
ademas con delantal y botas. En operaciones de procesamiento y envasado del producto
gue se realicen en forma manual, sin posterior tratamiento que garantice la eliminacion (
T de cualquier posible contaminacidn proveniente del manipulador, el personal que
interviene en éstas debe estar dotado de mascarila y guantes. El uso de guantes no
exime el lavado de manos. (D.S. NO 007-98-5A).

13.2  Se observa higiene personal
Deben mantener una esmerada higiene personal, especialmente en el lavado de manos,
de la siguiente forma:
a) Antes de iniciar la manipulacién de alimentos.
b} Inmediatamente después de haber usado los servicios higiénicos.
¢) Despugs de toser o estornudar utilizando las manos o pafiuzlo.
d) Después de rascarse [a cabeza u otra parte del cuerpo.
€} Despues de manipular cajas, envases, bultos y otros artfculas contaminados.
) f) Después de manipular alimentos crudos como carnes, pescados, mariscos, etc.
g} Después de barrer, trapear pisos, recoger y manipular los recipientes de residuos,
limpiar mesas del comedor, tocar dinero y todas las veces que sea necesatio.
También deben observar habitos de higiene estrictos durante la preparacion y servido de
los alimentos, tales como evitar comer, fumar o escupir. Ellos deben tener las ufas (\
recortadas, limpias y sin esmalte y sus manos estaran libres de objetos ¢ adornos
personales como joyas, relojes 0 otros. No se debe permitir que los manipuladores de
alimentos contintien sus actividades cuando presenten signos visibles de enfermedad y

ofros riesgos,

Se colocardn avisos que indiguen la obligacion de lavarse las manos
(D.S. N© 007-98-SA).
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13.3  Capacitacion en higiene de alimentos

manipuladores de alimentos pudiendo ser brindada por las Municipalidades, entidades
Piblicas y privadas o persanas naturales especializadas. Dicha capacitacion debe
efectuarse por lo menos cada 06 meses mediante un programa que incluya los Principios
generales de Higiene, las Buenas Practicas de Manipulacidn de Alimentos y Bebidas,
aspectos referentes a: propiedades y evaluacion sensorial de los alimentos, generalidades
sobre la contaminacion y efectos en la salud, Principios Generales de Higiene, programa
de higiene y saneamiento, entre otros.

13.4  Aplica las Buenas Précticas de Manipulacion (BPM)
El establecimiento debe aplicar las BPM de alimentos, verificar:
Que todo el personal acredite buen estado de salud por medio de exdmenes ciinicos y
auxiliares, entre eflos: baciloscopia, serologia y coprocultivo, a través del respectivo carné
de salud o examen médico, por o menos una vez al afio.
Cumpla con el uso de! uniforme adecuado de acuerdo a normas vigentes y

actividad que realiza.

No debe existir manipulador de alimentos que sufra de enfermedades infecto-

contagiosas que puedan ser vehiculizados por los alimentos (Art. 820 inciso del

Reglamento Sanitario de Alimentos), hasta que sea autorizado por el médico tratante,

enire olras: tuberculosis, fiebre tifoidea, fiebre paratifoidea, disenteria amebiana ¥

bacilar, diversas salmonelosis, difteria, parctiditis, hepatitis infecciosa, resfriado com(n, -
influenza, enfermedades venéreas, asi como faringitis, laringitis, eczemas, micosis,

infecciones y parasitosis de fa piel y manos y heridas infectadas. De ser asi, este

manipulador sera excluido de las labores directas con fos alimentos.

A
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14 MEDIDAS DE SEGURIDAD

Contra incendios (extintores operativos y vigentes).
En todo servido de Alimentacién se contard con nimero apropiado de extintores, de
acuerdo al drea y segdin especificaciones técnicas del fabricante.

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

Sefializacién contra sismes (Rutas de escape y lugar de concentracidn sefializada)
Deberan estar sefialadas las salidas y zonas de escape,

Sistema Eléctrico (Las conexicnes eléctricas deberan estar empotradas o dentro de
canaletas.) Las instalaciones eléctricas serédn revisadas y periddicamente {mensuai),
dando cuenta de enchufes v conexiones defectuosas.

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

Botiquin de primeros auxilios operativa (Disponible y con medicamentos e Insumos
vigentes) Todo Servicio de Alimentacidn deberé contar con un Batiguin equipado con los
elementos indispensables de primeros auxilios.

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

sellados y sin fugas.

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

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

v Ley N° 26842, Ley General de Salud, y sus modificatorias.
v Ley N® 27972, Ley Orgdnica de Municipalidades

v Decreto Legislativo N° 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos ¥ sus modificatorias.
v Decreto supremo N° 034-2008-AG, gue aprueba el Reglamento de |a Ley de Inocuidad
de los

Alimentos.

< Resolucion Ministerial NO 449-2001-SA-DM,

v Decreto Supremo 007-98-SA

+ Resolucion Directoral N° 003-2020 INACAL/DN

v Decreto Supremo 031-2010-SA

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

' Decreto supremo N° 008-2020-5A, Emergencia sanitaria

+ Decreto Supremo N° 044-2020-PCM, Estado de emergencia

v Resolucién Ministerial N® 250 — 2020/MINSA, que aprueba la Gufa Técnica para los
Restaurantes y Servicios Afines con modalidad de servicio a domicilio

v Resolucion Ministerial N® 142-2020- PRODUCE,

' Resolucion Ministerial N© 448'-2620,/MINSA,

v RM-N® 208-2020/PRODUCE, “Protocolo Sanitario de Operacitn ante el Covid-19 para
Restaurantes Y Servicios Afines en la Modalidad de Atencién en Salén”
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3.2. REQUISITOS DE CALIFICACION

Importante para la Entidad

Los requisitos de calificacion que la Entidad debe adoptar son los siguientes:

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

A | CAPACIDAD LEGAL
HABILITACION
Regquisitos:

Licencia Municipal Autorizada para el rubro de produccion de alimentos
Certificacion de principios General de Higiene del Codex Alimentarios (PGH vigente)

Importante

De conformidad con la Opinién N° 186-2016/DTN, la habilitacién de un postor, esta relacionada
con cierta atribucion con la cual debe contar el proveedor para poder llevar a cabo la actividad
materia de contratacion, este es el caso de las actividades reguladas por normas en las cuales
se establecen determinados requisitos que las empresas deben cumplir a efectos de estar
habilitadas para la ejecucion de determinado servicio o estar autorizadas para la
comercializacion de ciertos bienes en el mercado.

o

Acreditacién:
Copia simple de la Licencia Municipal Autorizada para el rubro de produccion de alimentos para

prestacién del servicio de alimentacion.
Copia de Certificacion de principios Generales de Higiene del Codex Alimentario

Importante

En el caso de consorcios, cada integrante del consorcio que se hubiera comprometido a
gjecutar las obligaciones vinculadas directamente al objeto de la convocaforia debe acreditar
este requisito.

B EXPERIENCIA DEL POSTOR EN LA ESPECIALIDAD
Requisitos: (

El postor debe acreditar un monto facturado acumulado equivalente a S/ 9,1000.000.00 (Nueve Millones
Cien Mil con 00/100 Soles), por la venta de bienes iguales o similares al objeto de la convocatoria, durante
los ocho (8) afios anteriores a la fecha de la presentacion de ofertas que se computaran desde la fecha
de la conformidad o emision del comprobante de pago, segln corresponda.

Se consideran bienes similares a los siguientes: Dietas, regimenes alimenticios en entidades publicas
o privadas del sector salud.

Acreditacion:

La experiencia del postor en la especialidad se acreditara con copia simple de (i) contratos u 6rdenes de
compra, y su respectiva conformidad o constancia de prestacion; o (ii) comprobantes de pago cuya
cancelacion se acredite documental y fehacientemente con voucher de depdsito, nota de abono, reporte
de estado de cuenta, cualquier otro documento emitido por Entidad del sistema financiero que acredite el
abono o mediante cancelacién en el mismo comprobante de pago’®, correspondientes a un méaximo de

?  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
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veinte (20) contrataciones.

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

En el caso de suministro, solo se considera como experiencia la parte del contrato que haya sido
ejecutada durante los ocho (8) afios anteriores a la fecha de presentacién 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 asumid 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 cefiira 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
gue 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 reorganizacion
societaria, debe presentar adicionalmente el Anexo N° 9.

Cuando en los contratos, 6rdenes de compra o comprobantes de pago el monto facturado se encuentre |
expresado en moneda extranjera, debe indicarse el tipo de cambio venta publicado por la
Superintendencia de Banca, Seguros y AFP correspondiente a la fecha de suscripcion del contrato, de
emision de la orden de compra o de cancelacién del comprobante de pago, segun corresponda.

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

Importante

En el caso de consorcios, solo se considera la experiencia de aquellos integrantes que se hayan
comprometido, segun la promesa de consorcio, a gjecutar el objefo materia de la convocatoria,
conforme a la Directiva “Participacion de Proveedores en Consorcio en las Contrataciones del
Estado™.

#

“Situacion diferente se suscita ante el sello colocado por el cliente del postor [sea utilizando el término “cancelado” o
“pagado”] supuesto en el cual si se contaria con la declaracion de un tercero que brinde certeza, ante la cual debiera
_—reconocersefa-validez de la experiencia”.
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CAPACIDAD TECNICA Y PROFESIONAL
C.1 | EXPERIENCIA DEL PERSONAL CLAVE
Requisitos:

- Experiencia minima de 02 afos, en servicios de alimentacién colectiva, del personal clave
requerido como Nutricionista 01.

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

- Experiencia de 04 afios, como minimo, de preparacion de regimenes normales, como COCINERO
(01) PERSONAL DE GUARDIA PARA TURNO NOCHE.

- Experiencia de 01 afio como minimo, en atencién y distribuciéon de dietas a pacientes
hospitalizados como Técnicas en Nutricién (04) Atencidn Exclusiva para Pacientes Hospitalizados.

- Experiencia de 01 afio como minimo, en atencién a pacientes hospitalizados, manejo general del
almacén, linea de atencion y limpieza en Auxiliar Reten (01).

- Experiencia minima de dos (02) afios en atencion al plblico en Linea de Atencion de Servicio,
como Auxiliar (01) para Atencién de Linea (Almuerzo).

- Experiencia minima de un (01) afio, en limpieza como Auxiliar de Limpieza (03).

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

- Experiencia en atencién y trato al publico de un afio como minimo de experiencia de (01) como
Auxiliar responsable de atencion del refrigerio de guardia. (

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

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

Importante

o Elliempo de experiencia minimo debe ser razonable y congruente con el periodo en el cual el
personal ejecutara las actividades para las que se le requiere, de forma tal que no constituya una
restriccion a la participacion de postores.

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

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

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

Se evaluara considerando el precio ofertado por el postor.
Acreditacion:

Se acreditarda mediante el documento que contiene el
precio de la oferta (Anexo N°6).

La evaluacién consistira en otorgar el maximo
puntaje a la oferta de precio mas bajo y otorgar
a las demas ofertas puntajes inversamente
proporcionales a sus respectivos precios,
segun la siguiente formula:

Pi = OmxPMP
Qi
i= Oferta
Pi= Puntaje de la oferta a evaluar
Qi=Precio i

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

100 puntos

\

N/
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CAPITULO V
PROFORMA DEL CONTRATO

Importante

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

Conste por el presente documento, la contratacion del suministro 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 [......... 1.
representada por [.............. ], identificado con DNI N° [......... ], y de otra parte
T ; eon RUEC N° [esoens ], con domicilio legal en
Ty — ], inscrita en la Ficha N° [.......ccoooiiiininnen. ] Asiento N° [................ ]
del Registro de Personas Juridicas de la ciudad de [.................. ], debidamente representado por
su' Representantie Legal; [ iy 60N DNl N? [ ], segln poder
inscrito en la Ficha N° [.............. 1, Asiento N° [............ ] del Registro de Personas Juridicas de la
ciudad de [............ 1, a quien en adelante se le denominara EL CONTRATISTA en los términos y

condiciones siguientes:

CLAUSULA PRIMERA: ANTECEDENTES

Con fesha: [ ]. el comité de seleccion adjudicé la buena pro de la LICITACION
PUBLICA N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION] para la
contratacién 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 MONTOQ], que incluye
todos los impuestos de Ley.

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

CLAUSULA CUARTA: DEL PAGO"

LA ENTIDAD se obliga a pagar la contraprestacion a EL CONTRATISTA en [INDICAR MONEDA],
en [INDICAR EL DETALLE DE LOS PAGOS PERIODICOS], luego de la recepcion formal y
completa de la documentacion correspondiente, segln lo establecido en el articulo 171 del
Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado.

Para tal efecto, el responsable de otorgar la conformidad de la prestacion debera hacerlo en un
plazo que no excedera de los siete (7) dias de producida la recepcién, 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 dentro de los diez (10) dias calendario siguientes de otorgada
la conformidad de los bienes, siempre que se verifiquen las condiciones establecidas en el contrato
para ello, bajo responsabilidad del funcionario competente.

10

En cada caso concreto, dependiendo de la naturaleza del contrato, podra adicionarse la informacién que resulte pertinente

a efectos de generar el pago. M
) %

—~
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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 debi¢ efectuarse.

CLAUSULA QUINTA: DEL PLAZO DE LA EJECUCION DE LA PRESTACION

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

CLAUSULA SEXTA: PARTES INTEGRANTES DEL CONTRATO

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

CLAUSULA SETIMA: GARANTIAS

EL CONTRATISTA entregod al perfeccionamiento del contrato la respectiva garantia incondicional,
solidaria, irrevocable, y de realizacién automatica en el pais al solo requerimiento, a favor de LA
ENTIDAD, por los conceptos, montos y vigencias siguientes:

 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 ei numeral 149.4 del articulo 148 del Reglamento de la Ley de
Confrataciones del Estado, en el caso de contratos periddicos de suministro de bienes, si el postor
ganador de la buena pro solicita la retencion del diez por ciento (10%) del monto del contrato
original como garantia de fiel cumplimiento de conirato, debe consignarse lo siguiente:

s “De fiel cumplimiento del contrato: [CONSIGNAR EL MONTOQ], g través de la refencion gue
debe efectuar LA ENTIDAD, durante fa primera mitad del ntimere fotal de pagos a realizarse,
de forma prorrateada, con cargo a ser devuelto a fa finalizacion del mismo.”

CLAUSULA OCTAVA: EJECUCION DE GARANTIAS POR FALTA DE RENOVACION

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

CLAUSULA NOVENA: RECEPCION Y CONFORMIDAD DE LA PRESTACION

La recepcion y conformidad de la prestacion se regula por lo dispuesto en el articulo 168 del
Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado. La recepcion sera otorgada por [CONSIGNAR
EL AREA O UNIDAD ORGANICA DE ALMACEN O LA QUE HAGA SUS VECES] y la conformidad
sera otorgada por [CONS%GNAR 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 sofisticacion de las subsanaciones a realizar el plazo para
subsanar no puede ser menor de cinco (5) ni mayor de quince (15) dias. Si pese al plazo otorgado,
EL CONTRATISTA no cumpliese a cabalidad con la subsanacion, LA ENTIDAD puede otorgar al
CONTRATISTA periodos adicionales para las correcciones pertinentes. En este supuesto
corresponde aphcar la penalidad por mora desde el vencimiento del plazo para subsanar.
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Este procedimiento no resulta aplicable cuando los bienes manifiestamente no cumplan con las
caracteristicas y condiciones ofrecidas, en cuyo caso LA ENTIDAD no efectla la recepcion o no
otorga la conformidad, segin corresponda, debiendo considerarse como no ejecutada la
prestacién, aplicandose la penalidad que corresponda por cada dia de atraso.

CLAUSULA DECIMA: DECLARACION JURADA DEL CONTRATISTA

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

CLAUSULA UNDECIMA: RESPONSABILIDAD POR VICIOS OCULTOS

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

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

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

0.10 x monto vigente
F x plazo vigente en dias

Penalidad Diaria =

Donde:

F = 0.25 para plazos mayorés a sesenta (60) dias 6;
F = 0.40 para plazos menores o iguales a sesenta (60) dias.

El retraso se justifica a traves de la solicitud de ampliacién 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 dltimo caso la calificacion del retraso como justificado
por parte de LA 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 esiablecer penalidades distintas a la penalidad por mora, incluir dichas
penalidades, ios supuestos de aplicacidn de penalidad, la forma de cafculo de fa penalidad para cada
supuesto y el procedimiento mediante ef cual se verifica el supuesic a penalizar, conforme el articulo
163 defl Reglamento de ia Ley de Contrataciones del Estado.

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

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

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

CLAUSULA DECIMA TERCERA: RESOLUCION DEL CONTRATO

Cualquiera de las partes puede resolver el contrato, de conformidad con el numeral 32.3 del articulo
32 y articulo 36 de la Ley de Contrataciones del Estado, y el articulo 164 de su Reglamento. De
darse el caso, LA ENTIDAD procedera de acuerdo a lo establecido en el articulo 165 del
Reglamento de |la Ley de Contrataciones del Estado.
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CLAUSULA DECIMA CUARTA: RESPONSABILIDAD DE LAS PARTES
Cuando se resuelva el contrato por causas imputables a algunas de las partes, se debe resarcir los
dafos y perjuicios ocasionados, a través de la indemnizacion correspondiente. Ello no obsta la
aplicacion de las sanciones administrativas, penales y pecuniarias a que dicho incumplimiento diere
lugar, en el caso que éstas correspondan.

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

CLAUSULA DECIMA QUINTA: ANTICORRUPCION

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

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

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

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

CLAUSULA DECIMA SEXTA: MARCO LEGAL DEL CONTRATO

Solo en lo no previsto en este contrato, en la Ley de Contrataciones del Estado y su Reglamento,
en las directivas que emita el OSCE y demas normativa especial que resulte aplicable, seran de
aplicacion supletoria las disposiciones pertinentes del Cadigo Civil vigente, cuando corresponda, y
demas normas de derecho privado.

CLAUSULA DECIMA SEPTIMA: 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, segln lo sefalado 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, segln lo previsto en el numeral 45.21 del articulo 45 de la Ley de Contrataciones
del Estado.

CLAUSULA DECIMA OCTAVA: FACULTAD DE ELEVAR A ESCRITURA PUBLICA

" 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

L4
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Cualquiera de las partes puede elevar el presente contrato a Escritura Plblica corriendo con todos

los gastos que demande esta formalidad.

CLAUSULA DECIMA NOVENA: 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: [......... f R it

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 ofra
parte, formalmente y por escrito, con una anticipacion no menor de quince (15) dias calendario.

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

lo firman por duplicado en 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’?.

2 Para mayor informacién sobre la normativa de firmas y certificados digitales ingresar a:
; indecopi.gob.pe/web/firmas-digitales/firmar-y-certificados-digitale

e A=
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ANEXO N° 1

DECLARACION JURADA DE DATOS DEL POSTOR

Seﬁore§ )

COMITE DE SELECCION

LICITACION PUBLICA N° 002-2022-HEP-MINSA
Presente.-

El'que se suseribe, [....cc.couvis 1, 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

Razon Social :

Domicilio Legal :

RUC : | Teléfono(s) :
MYPE"3 Si | No |
Correo electronico :

Autorizacién 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 reduccién de la oferta economica.

Solicitud de subsanacion de los requisitos para perfeccionar eI contrato.

Solicitud para presentar los documentos para perfeccionar el contrato, seglin 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 compra’

PN =

@O

Asimismo, me comprometo a remitir la confirmacién de recepcion, en el plazo maximo de dos (2) dias
habiles de recibida la comunicacién.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

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

Importante

La notificacion d.'rfgtda a Ia direcc:on de correo electron.'co conszgnao’a se entendera vahdamente
efectuada cuando la Entidad reciba acuse de recepcién.

13 Esta informacién sera verificada por la Entidad en la pagina web del Ministerio de Trabajo y Promociéon del Empleo en la

seccion consulta de empresas acreditadas en el REMYPE en el link http://www2.trabajo.gob.pe/servicios-en-linea-2-2/ y se
tendra en consideracion, en caso el postor ganador de la buena pro solicite la retencion del diez por ciento (10%) del monto
del contrato, en calidad de garantia de fiel cumplimiento, en los contratos periédicos de suministro de bienes, segin lo
senalado en el numeral 149.4 del articulo 149 y numeral 151.2 del articulo 151 del Reglamento.

* 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

\

~
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Importante

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

ANEXO N°1
DECLARACION JURADA DE DATOS DEL POSTOR

Sefores i

COMITE DE SE_LECCION

LICITACION PUBLICA N° 002-2022-HEP-MINSA
Presente.-

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

Datos del consorciado 1

Nombre, Denominacién o

Razon Social :

Domicilio Legal :

RUC: | Teléfono(s) :
MYPE5 Si | No |
Correo electronico :

Datos del consorciado 2

Nombre, Denominacioén o

Razdén Social :

Domicilio Legal :

RUC : | Teléfono(s) :
MYPE'6 Si | No |
Correo electrénico :

Datos del consorciado ...

Nombre, Denominacion o

Razdn Social :

Domicilio Legal :

RUC : | Teléfono(s) :
MYPE"? Si | No |
Correo electrénico ;

Autorizacion de notificaciéon por correo electronico:

| Correo electrénico del consorcio:

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

15 Esta informacion sera verificada por la Entidad en la pagina web del Ministerio de Trabajo y Promocion del Empleo en la
seccion consulta de empresas acreditadas en el REMYPE en el link http://www2.trabajo.gob.pe/servicios-en-linea-2-2/ y se
tendra en consideracion, en caso el postor ganador de la buena pro solicite la retencién del diez por ciento (10%) del monto
del contrato, en calidad de garantia de fiel cumplimiento, en los contratos periédicos de suministro de bienes, segun lo
sefalado en el numeral 149.4 del articulo 149 y numeral 151.2 del articulo 151 del Reglamento. Para dicho efecto, todos los
integrantes del consorcio deben acreditar la condicion de micro o pequefa empresa.

)

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

Solicitud de reduccion de la oferta econémica.

Solicitud de subsanacion de los requisitos para perfeccionar el contrato.

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

Respuesta a |a solicitud de acceso al expediente de contratacion.

Notificacion de la orden de compra’@

bl ol

o o

Asimismo, me comprometo a remitir la confirmacién de recepcién, en el plazo maximo de dos (2) dias
habiles de recibida la comunicacién.
[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del representante
comun del consorcio

Importante (

La notificacion dfng.rda a !a d:recc;on de correo e!ectrontco cons:gnada se entendera va!rdamente
efectuada cuando la Entidad reciba acuse de recepcion.

18

Consignar en el caso de procedimientos de seleccion por relacion de items, cuando el monto del valor estimado del item no
mil Soles (S/ 200 000.00), cuando se haya optadoyggrfeccmnar el contrato con una orden de

sl e
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ANEXO N° 2

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

Seﬁores: i

COMITE DE SELECCION

LICITACION PUBLICA N° 002-2022-HEP-MINSA
Presente.-

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

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

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

ii. 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 contratacién en forma independiente sin mediar consulta,
comunicacion, acuerdo, arreglo o convenio con ningln 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 informacion que presento en el presente
procedimiento de seleccion.

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

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

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

Importante

En el caso de consorcios, cada integrante debe presentar esta declaracion jurada, salvo que sea
presentada por el representante comdn del consorcio.

v




HOSPITAL DE EMERGENCIAS PEDIATRICAS

LICITACION PUBLICA N° 002-2022-HEP-MINSA-CONTRATACION DE SUMINISTRO DE RACIONES
ALIMENTICIAS PARA PACIENTES Y PERSONAL DE GUARDIA DEL HOSPITAL DE EMERGENCIAS
PEDIATRICAS

ANEXO N° 3

DECLARACION JURADA DE CUMPLIMIENTO DE LAS ESPECIFICACIONES TECNICAS

Sefores i

COMITE DE SELECCION

LICITACION PUBLICA N° 002-2022-HEP-MINSA
Presente.-

Es grato dirigirme a usted, para hacer de su conocimiento que luego de haber examinado las bases y
demas documentos del procedimiento de la referencia y, conociendo todos los alcances y las
condiciones detalladas en dichos documentos, el postor que suscribe ofrece el [CONSIGNAR EL
OBJETO DE LA CONVOCATORIA], de conformidad con las Especificaciones Técnicas que se indican
en el numeral 3.1 del Capitulo lll 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 comtn, segin corresponda

Importante

Adicionalmente, puede requerirse la presentacion de documentacién que acredite el cumplimiento
de las especificaciones técnicas, conforme a lo indicado en el acapite relacionado al contenido de
las ofertas de la presente seccién de las bases.

\
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ANEXO N° 4

DECLARACION JURADA DE PLAZO DE ENTREGA

Sefores )

COMITE DE SELECCION

LICITACION PUBLICA N° 002-2022-HEP-MINSA
Presente.-

Mediante el presente, con pleno conocimiento de las condiciones que se exigen en las bases del
procedimiento de la referencia, me comprometo a entregar los bienes objeto del presente procedimiento
de seleccion en el plazo de [CONSIGNAR EL PLAZO OFERTADO. EN CASO DE LA MODALIDAD DE
LLAVE EN MANO DETALLAR EL PLAZO DE ENTREGA, SU INSTALACION Y PUESTA EN
FUNCIONAMIENTOQ], conforme el cronograma de entrega establecido en las bases del procedimiento.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal o comin, seglin corresponda

\
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ANEXO N° 5

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

Sefores )

COMITE DE SELECCION

LICITACION PUBLICA N° 002-2022-HEP-MINSA
Presente.-

Los suscritos declaramos expresamente que hemos convenido en forma irrevocable, durante el lapso
que dure el procedimiento de seleccion, para presentar una oferta conjunta a la LICITACION PUBLICA
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 comin del consorcio para
efectos de participar en todos los actos referidos al procedimiento de seleccién, suscripcién vy
ejecucion del contrato correspondiente con [CONSIGNAR NOMBRE DE LA ENTIDAD].

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

¢) Fijamos nuestro domicilio legal comin en [......c.ccccoeiieeinenn. L

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

OBLIGACIONES DE [NOMBRE, DENOMINACION O RAZON SOCIAL DEL [% ]
CONSORCIADO 1] ¢ (

[DESCRIBIR LAS OBLIGACIONES DEL CONSORCIADO 1]

OBLIGACIONES DE [NOMBRE, DENOMINACION O RAZON SOCIAL DEL

- . [%1%
CONSORCIADO 2]

[DESCRIBIR LAS OBLIGACIONES DEL CONSORCIADO 2]

21
TOTAL OBLIGACIONES 100%

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

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

e ala sumatoria de los porcentajes de las obligacio e cada uno de los integrantes h

porcentaje corre
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e C onsormadoz ........
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 |dentidad Tipo y N° de Documento de Identidad
Importante

De conformidad con el articulo 52 del Reglamento, las firmas de los integrantes del consorcio
deben ser legalizadas.
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ANEXO N° 6
PRECIO DE LA OFERTA

Seﬁores: )
COMITE QE SELECCION
LICITACION PUBLICA N° 002-2022-HEP-MINSA

Presente.-

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

CONCEPTO CANTIDAD PRECIO UNITARIO | PRECIO TOTAL

TOTAL

El precio de la oferta SOLES incluye todos los tributos, seguros, transporte, inspecciones, pruebas vy,
de ser el caso, los costos laborales conforme a la legislacion vigente, asi como cualquier otro concepto
que pueda tener incidencia sobre el costo del bien a contratar; excepto la de aquellos postores que
gocen de alguna exoneracion legal, no incluiran en el precio de su oferta los tributos respectivos.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal o comtin, segtin corresponda

importante

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

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

“Mi oferta no incluye [CONSIGNAR EL TRIBUTO MATERIA DE LA EXONERACIONY'.

Importante para la Entidad

= En caso de procedimientos segun relacion de ftems, consignar lo siguiente:
“El postor puede presentar el precio de su oferta en un solo documento o documentos

independientes, en los items que se presente”.

=  En caso de contrataciones que conllevan la ejecucion de prestaciones accesorias, consignar
lo siguiente:
“El postor debe detallar en el precio de su oferta, el monto correspondiente a la prestacion
principal y las prestaciones accesorias”.
Incluir o eliminar, segtn corresponda
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f HOSPITAL DE EMERGENCIAS PEDIATRICAS \
LICITACION PUBLICA N° 002-2022-HEP-MINSA

ANEXO N° 9

DECLARAp[()N JURADA
(NUMERAL 49.4 DEL ARTICULO 49 DEL REGLAMENTO)

Senores )

COMITE DE SELECCION

LICITACION PUBLICA N° 002-2022-HEP-MINSA
Presente.-

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

Importante

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

También le asiste dicha facultad al 6rgano encargado de las contrataciones o al 6rgano de la
Entidad al que se le haya asignado la funcion de verificacion de la oferta presentada por el postor
ganador de la buena pro.
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HOSPITAL DE EMERGENCIAS PEDIATRICAS \
LICITACION PUBLICA N° 002-2022-HEP-MINSA

ANEXO N° 11
AUTORIZACION DE NO'I:IFICACI(JN 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

LICITACION PUBLICA N° 002-2022-HEP-MINSA

Presente.-

El que se suscribe, [........coeen... ], postor adjudicado y/o Representante Legal de [CONSIGNAR EN

CASO DE SER PERSONA J_URipICA], 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 electrénico [INDICAR EL CORREO ELECTRONICO]
lo siguiente:

v" Notificacién de la decision 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 comin, segtin corresponda

Importante

La notificacion de la decision de la Entidad respecto a la solicitud de ampliacién de plazo se efectua
por medios elecironicos de comunicacion, siempre que se cuenfe con la autorizacion
correspondiente y sea posible obtener un acuse de recibo a través del mecanismo utilizado.




