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CAPITULO I
REQUERIMIENTO

Advertencia

o

e ———

Al glaborar lag Dases, o conié incluve on esfl Secoidd & requenmiamo qiee fomma pare det
expodivnle da contralacidn apriads, £ &ea Usuana 83 iesporsalie o Drrmnar sdecuadameiite of
recarirrenio; en coordinacita con la dependencia encanads de fas condrataciones, o conformmidad
con & adlcio 20 del Reglamendo. B requadmiznto debe slshormrse o asuerle oon &f formals
congighado en este capililo v ealar incleids en o coadng muianue e recesidades.

FINALIDAD PUBLICA DE LA CONTRATACION.

Garantizar el serviclo de alimentacion para el personal y pacientes del Hospital de Apoyo
Yungay en condiciones de salubridad, asegurands la calidad nufricional & inocuidad de los

alimentos, para of meker cumplimients de las funciones asignadas que redundard en
heneficio de & ciudadanis,

DESCRIPCION GENERAL DEL REQUERIMIENTO

Servicio De Alimentacion Y Nutricidn Para El Hospital De Apoya Yungay.

GOMNDICIONES DE CONTRATACION

a. MODALIDAD DE PAGO,

El contralo se rige por b modabidad de precios unitarios de conformmdad con el
arficulo 130 dal Reglamants,

b. SISTEMA DE ENTREGA
“NO APLICA”,

a. LUGAR Y PLAZO DE EJECUCION DEL SERVICIO,
LUGAR;

El sarvicio s prestard en las Instalaciones del Area de Comedor y Cocina del
Hospital de Apoyo Yungay, segundo nivel de atencion, Cal Repiblica de Cuba
SN {frente al colegio Sanla Inds de Yengay) Yungay, Yungay, Ancash

PLAZLY

Los sarvicios materta de 1a presente convocaiona se prestan en al plazo da 12
DOCE MESES en concordancia con lo establecido en el expedients de
contratacion

Asimismo, indicar el plazo de gjecucian da s prestaciones, serd partir del dia
siguiente del perfeccionamiento del confrato (sea por suscripcidn del documenta
contractual o recepcidn de la orden de servicio, segin comesponda) o del
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cumplimients de un hecho o condiciones determinadas

En caso se preves que, para el inkio del senicio, el contratista deba realizar en
farma previa, la entrega de bienes y servicios o la realizacitn de ofras trabajos
de implementacidn {instalaciones, adecuaciones, configurackdn, pruabas, entre
atrog), precisar, ademads, el plaze que cormasponda a dichos trabajos. Asimisme,
se recomienda ks suscripeidn de un Acta en la que se deje constancia de a fecha
an que culminaron oz trabajos de implementacién ¥ de iniclo del servicio.

c. ADELANTOS
MO APLICA.

d. PEMALIDADES

PENALIDAD POR MORA;

En caszo de refraso [njusifhcado del confratista en la ejecucidon de las
prestaciones objete del contrsto, la  entidad contretante e aplica
automaticamente ung penzlidad por mora por cada dia de atreso gue e zea
impuiabie, de conformidad con el articulo 120 del Reglamanio,

OTRAS PEMALIDADES:

“adicianalmente a ta penalidad por mora, se aphcan las siguientes penalidades:

W EUPHEE-TEEE:‘E‘EEAEZII:H nE mg FROCEDIMIEMT O DE VERIFICACION
Por cada dia de retraso en fa
1 reparacidn o reposicon de los (.5 % de la UIT por Por informe de la lefa de Nutricidn
PUUipns de cocing cada dia de retraio deel hosgital de  Yungay, |

i | debidamente corroborada. |
: ' Por el cambio de la programacidn en Por infarme de la Jefa de Nutricion
el hiospital de Turgay,
debidamente corrobarado.

0.50% de la T
por cada
reprogramaciin.

, il desayuno sea ol caso de beblda

' caliente yWo jugo vWo sandwich,

= |2 | almuerzo: sea el caso de entrada

) /0 sopa w0 segundo yio postre vio
retrescn y cona sea el casa de sopa
y/0 segundo yo refresco, sin I
justificacidn.

Por la demora en |a presentacitn 050 de la LT Por informe de Ia Jefa de Nutricidn
de decayuna, almuerzo y cena. por ceda demara. del hospital de  Yungay,
3 Dentre del horario de atencidn de debidaments corraborada,
atuerdc a [o establecido

Par no realizar la Fmiga-:hﬁn o
a la eportunidad sefialada de .50 de | UIT por Por informe de la lefa de Nutricidn
acuerdo a lo establecido cada dia, del hospital ~ de Yumgay,
debidamente corroherado.
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Por cada persona designada por
el contratista que Incurmpl &
uso del uniforme y accesaries, a

0.50 de fa LIT por
cada personal.

Faor informe de ta fefa de Nutricicn
dil hospital de  Yungay,
debidamente corrobarado,

g el usa inadecuada del mismo |
(Sucho, desgastado, rotos y olros)
Por cada dia en & cual ce :
verifigue el inoum plimiento de la Q5D HUIT BOr H“E?;TLE;T:E:I?:; f;:ir:e
= alaboracidn de 35 rackones B sebid A gAY,
allmenticlas en lo que respecta a amente corrpborade,
la calldad y cantidad, asimizma si
ce detecta alimentos sin eancheir
la cocoidn vio peeparackin yo en
mal estade. I
SRR LI qut Paor infarme de (a Jefa de Nutricidn
mmm s fechmee del hespital de Yungay, debidameants
7 vincEmienia, adulterados, 0.50 de fa LIT por
g corrabarada,
descompeestos o falsificados cada producto.
coamh Bpcleos, pesdados,
rariscos, carnes (res, ave, cerdo)
b ¥ olros insumas,
Por cada dia en o cual se 0.50 de la UIT por R e fe: B iete o
. ' mutricion dal hospital de Yungay,
3 H‘El'iﬂqi.l':! que gl m@je astg cada dia. A R el i,
roba, quifiadoe o sucio. |
Par inferme de ka jefa de Nutricion
g Por cada vez que se verifigue gue 0.50 dela WIT del hospital de  Yungay,
el ambbente de la cocina y almacén por cada wer debidamente corrcborada.,
esté sucio.
Por cada vez Que 58 encuentnen
10 alimentos cocinadas del dia i:;:Dn:: A nTpor Por Informe de la Jefa de Mutrickin del
anteriar, mientrag se alaborn log hospltal de Yungay, debidamente
alimentos del dia, corroharade.
Por Jcahﬁgﬁqdﬁ;rﬁnseﬂ;gael 054 de fa LIT por
11 procedimiento de cada vez | Paorinforme dela lefa de Nutricica del
almacenamiento de las hospital de Yungay, debidaments
alimentos no pereclibies corroborade, |
!
R T L 0.50 deda UIT por Pa:ri_ninrme de la beta de Hut_ritir.'in dl |
limpiern  ded  ambiente  de| | radavez IRIERE, €5 TTIENY. JEENTante
12 1 corroborada,
cormedar, durante la prestacidn
ded servicio dentro del hovaris
Cada wer que se detecte un Por Informe ge |3 lefa de Nutricen
insectoy/'o cualguler obieto &n el del hospital de Yungay, debidamente
13 plate de comida del comensal, 0.50 de la LIT por corroborado.

dehiendo reponer de inmediato
el plate afectade, v de ser el caso
todas [as raciones,

cada vez.
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Par incumplimients en ka

Poar inferme de la Jefa de Nutrieidn del |

W | eparaciin del mend.en los R WITIT | iiinial da. Yaraay, -debldistisis

eventos ecpeciales cada g
incumplirniento.
Por falta de ingredientes de los
15 | menii¢ aprobados por b 0,540 de b LT pov For informe de la Jefa de MNutricidn
nutricionista del hospital cadla falta del hespital de Yungay, debidamenis
carrchorada.
Por s annohael peraon cane Por informe de la lefa de Mutricldn

o Y- Ne Clave en el dred que e | del hespltal de Yungay, debldaments

correspends segin sy puesto. 0.50dela WTpor | carribidin:
dia e retraso

17 Por no estar vigente ¢l carnet de D50 deta UIT por | e I'"m_rm we W deie oe Nuiidivn
sanitai cada dis. 'i diel hospital de Yungay, debidaments

corroberads.

18 Por no reallzar la limpieza y D .
mantenmmienta de las carmpanas 050 dela WIT por | Porinforme de la lefa de Nulricion ded
extractoras mensualmente. cada dia, hospital de Yungay, debldamente

corroborada.
For no realizar ef cambio de filtso
15 | del agua tratada quincenalments, 0.50 de 13 UIT por | Por informe de [a lefa de Nutrician del
cada dia, hospital de  Yungay, debidamente
corroborade,
Por Incumplimiento de las sormas

0 de inocidad del proveedor 0.50 de fa LIT por | Porinforme dela lefa de Nutricldn del
aceptado para brindar el cada hespital de Yungay, debidamente
abastecimienta con la materia incumplimiento, | Corroborade.
primmal

"~ ingreso de alimentos de mata |

21 calidad y/fo con pese menor al 0,50 de ta UIT por | Por informe de la lefa de Mutricidn del
gramaje especificads cada ingreso hospital de Yumgay, debidamente

carraborade.

22 | Parincemplimiento de horario de Por Informe de la Jefa de Metricion del
L) 050 de ka LT por :

distribucion de dessyuno, slmuerz, haspital de Yungay, debidamente
camna ¥ adiconales mayor a 3 dias ada ngrest, carreborado.
. acumulados,
23 | Por incumplimienta de contral de Por Informe de la Jefa de Nutricidn del
Q.50 de la LT por
cadena de frig durante « raslado ; e | hospital de  Yungay, debidamente
de carnicos, productos [Acieos v cada ncumplimiento corraborado.
derivados, embutidos,
24 | Manejoinadecuado de residuns Porinferma dela Jefz de Mutricida del
050 de la UIT por > ;
solidos ! hospital de Yungay, debidamente
T g g corroborado. ]
Por cada vez gue == detacte Eure'!'a- =
25 0.50 de 1a LT por | Por informe dela lefa de Mutricide del

concesionaria haga ingresar a la
tntidad a personal no autarizado

cada deteccinn,

hospital de  Yungay, debidemente
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por |a Unidad de Sesvicios y corraborado,

Mantenimiento.

Megarse 3 firmar actas do

&8 | verificacion o informes elsborados 0.50 de fla WIT por | Por informe de |a Jefa de Nutrician del
por a LPSS de Nutnicidn v Dietética cada negacion, hospital de  Yungay, debidaments
&n cads caso corrgborado.
a8 SUBCONTRATACION
MO APLICA
f. FORMULAS DE REAJUSTES

NO APLICA,

S0LUCION DE CONTROVERSIAS CONTRACTUALES:

Lae confroversias que surjan enlre fas partes durante le ejecuckn del contralo ge
resualven mediante conciliacidn, cuando se haya pactado y arbitraje.

Las confroversias que surjan &g jas partes durante [ e@cicion def contrato ae
resuelven medionts conciliscicn o afMiraje, segun ef acuerdo de ks partes. Cualguiera
e ies partes lene deracha 3 iniciar e arbitraje & s de resolver dichas contreversiss
dentro del plaze de segln lo estableckio en el Reglamento de la Ley N® 32088 Lay
General de Conbrataciones Phbllcas; ante la Camara de Comerclo de Huaraz
Facuativaments, cualquiera de las partes tiena & derecho 3 solicitesr Ura conclacion
denilic del plaza de caducidad comespondente, segon ko sefalado en e articuo 330 del
Reglaments de la Ley de Confralacionss Plblicss, sm porjuitis de recurrr al armdraje, en
cagn Ne se legue 3 un acuendo antre ambas panes o 2o Begue a wn aceendo parcial. Las
controversias sebee nulidad solo peeden ser sometidas a arbdraje
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1. DESCRIPCION DEL SERVICIO.
SERVICIO DE ALIMENTACION ¥ NUTRICION PARA EL HOSPITAL DE APOYO
YUMNGAY.
% CANTIDAD DE RACIONES DEL SERVICHD.
Se pracisa que la cantidad de los cugdros siguienies es la cantidad total promedio gue
za stenderd para 18 ejecucion dal servicio,
SERVICIO DE ALIMENTACION ¥ NUTRICION PARA EL HOSPITAL DE APOYO YUNGAY.
CANTIDAD | CANTIDAD
DESCRIPCION SACTONES WABEES TOTAL
RACIONES SOLIDAS 4.230.00 12.00 50,760.00
RACIONES LIQUIDAS 800.00 17200 |10,800.00
A continuacion, se detalla la cantidad promedio de raciones & congumir
SERVICIO DE ALIMENTACION ¥ NUTRICION PARA EL HOSPITAL DE APOYO YUNGAY,
CANTIDAD | TOTAL, | TOTAL, DE ;ﬂ’f‘é""ﬁ“g
TIPO DE RACIONES MENSUAL | RACIONES | SOLIDAS
DIETAS | COMCERTO | “onp i | A4 DE SOLIDAS DE '-":‘EL_M
RACICNES | PERSONAL | PACIENTES | oy o icnree
DESATUND
DE 18 30 540
PERSOMNAL
ALMUERZD
[HETA DE 15 30 450 1.530.00
SULIDA | PERSONAL
CENA DE
PERSOMAL 18 30 540
DESATUND
DE an 30 04
PACIENTES |
DIETHA ALMUERED
SOLIDA be 30 0 B0 2,700.00
PACIENTES
CENA DE
PACIENTES w 30 BoD
DESAYLMNOS
OE 0 30 300
PACIENTES
DIETA | ALMUERZOD
Liguina OE 10 30 300 200.00
PACIENTES
CENA DE
PACIENTES 10 30 300
NOTA: LAS RA 1-

VARIAR SEG ﬂﬁﬁﬁﬂﬁ EE Lﬂﬁ Eﬂﬂiﬁﬂ TES. ASIM/SMO DEL PEHS-DH_AL
1. MODALIDAD DE PAGD.

El contrato se rige por la modalidad da pracios unitarios de conformidad con el artliculo 120




del Reglamento.
. DESCRIPCION DEL SERVICIO.

La empresa prestadora del servicio debera conlar con un programa de buenas practicas de
manipulacion y programa general de higiene en tanto que las actividades de limpieza,
gesnfeccion, fumigacidn, control microbicldgico de superficies y desratizacion deberan
encontrarse calendarizadas.

El contratista al inicio del servicio deberd framitar EL PRINCIPIO GENERAL DE HIGIENE
(PGH) para la entidad (Hospital) ante DIGESA, durante un plazo maximo de 3 meses,

La emprasa prestadora del servicio efectuard su atencitn de acuerdo con las axigencias
técnicas esfablecidas, que forman parte de los trminos de referencia.

La provision de insumos para la preparacion de alimentos debe estar asegurada como
maxima 2 dlas antes y en los almacenes v camaras del drea de produccssn del Hospial,
s2aUn la programacion de racsones aprobada por la Jefatura de Nutricidn, la cual dabe ser
aceplada con anlaoridad a quince dlas de su ejecucion

Respecto a la infrasstructura deberd brindar el mantenimianto, coreccin, reparacién yio
reemplaza inmadialo del drea da servicio o aguipamisnto afectada

El personal qua labora en e servicio deberd ser previements aprobado por Iz Jefatura de la
UPSE de Nutricidn v Dietética y cumplir con la documentacion de ley, asi como, el camet
sanitaric, carnet de vacunas y adecuado estado de salud. En caso de inssistencia del
personal, el contratista debera de manera inmediaia asegurar el reemplazo del personal con
caracteristicas similares o melores a las dal personal aprobado,

Ef contratista esta obligado a cumplir con el abastecimiento del stock necesario y suficiente
para fa preparacidn de raciones alimenianas de todos los alimentos programados para
pactkentes v personal de guardia. Y ademés contar con un stock de seguridad de los alimentos
necesaros para la preparacion semanal tante de productos perecibles v no perecibles,

Que el confratiste cumpla con aplicar Is Direclive de Gerencia de saled, [cumpla las
disposiciones vy obligaciones), "Directva para B Promocisn ¥y Fomento de 3 Allmentsclsn
Saludable, an concordancia con |a Ley N 30021, Ley de Promocidn de la Alimentacion
Saludable para Wifos, Nifas y Adolescentes v el Decreto Lagisiatve N™ 10682, Ley da
Imcuidad da los Allmsntos,

El postor para su edmisibilkdad como postulante, cebera presentar una programacian semanal
de menls con dietas complelas y dietas especiales con sus respectives valores nufricionales
¥ calbnicos, las mismas que seran evaluadas por gl area Usuaria,




El contratista proporcionand gl Area usuaria {Servicio de Nulricion) con quince (15) dias de
anticipacion de k3 prestacion del servicio de almentacion hospitatara, |8 programacion
mansual de los menis, desayunc, almeerzo v comida de los Regimenes Normales y
Diatéticos, junto con la dosificacion de los ingredientes v el céloule del Walar Nutrichonal y
Caldrico de los Regimenes Programadas del mend del mes sigukente, de acuerde a cada tipo

de dietas y estar respaldadas con ka firma de un nutrickonista colegiado y por el representante
legal de la empresa tercerizada a fin de que la UPSS — Nufricidn Y distetica del Hospital de
apoyo Yungay, pueda efectuar | evaiuacidn y realizar lag comecciones necesanas. Las
preparaciones gque no tengan aceptacion por los usuarios extarnoe e internos, no serd
prograrnado en o sucesivo, ¥ no debe haber repaliciones de mends durante & mes, de
apuerde con cada tipo da dietas.

El contratista incluira una fraccian de racidn simple (3 en promedio diand sopa, mazamoma y
gelating), que parmita stendear a kos pacientes en condickores da alta o altas referidas; sin
costo-alguno & ia instituckn, i3 misma que sera detearminada por el Nutricionista responsable
del Hospital de Apoya Yungay

El contratista atenderd los requerimientos de dietas especiales, las mismas gue por su
cuantificacion no representaran costa slguno adicional.

El contratista a solicitud dal Servicio de Mutricidn atendera requerimientos de formulas [dcteas
y dietas enterales. En el caso de dietas enterales, esta serd considerada como dieta Salida,

El contratista efeciuara la entrega de almentos 2 jos pacientas de los diferentes senvicios da
hoszpitalizacitn, asimismo brindar 13 entrega de raciones de alimentos al personal de guardia
hospitaleria en el ambiente del comedor en donde también brndass los alimentos de
refrigerios al personal que hace uso de los sedvicios del Programa de PCT(TBC), al parsanal
qua realiza B baciloscopia, atender en e comedor respectivo hasta &l Wrmino del horario de

atencion.

El contratizta debe entregar los alimentos a temperatura adecuada para el consumo de
pacientes ¥ personal de guardia

El contratista se encargard del recop de la vajilla utilizada en el comedor v los servicios
utilizados en hospitalizaclén, v la disposicidn de desperdicios de ambos,

El contratists para |a prestacion ded servicio alimentario contard con nutricionistas con
experiencia, encargados de las actividades u operaciones relacionadas con al proceso de
produccion de los aimenios, quien realizard, ademas, e reguermienio de los insumos
elaborara la planificacidn de los menids de los regimenes dietéticos, realizara la programacion
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de los recursos humancs, acorde a lo establecido y coordinado con el nitricionista jefe del
Hospital,

Ademas, se contard con el mend programego v dosiffcado en un lugar visible para fa
identificacion por los comensales per cada tempo de comida.

El registro del personal de guardia serd a través del formate brindade por la jefatusa de la
UPSS Nutricion y Diatética para su entrega de la racidn alimentaria respectiva previa firma,
acuerdn al rel de turnos,

Durants & servido de tas raciones aimeniarias se aplicardn los principios da buanas practicas
de maniputaciin y el personal calificado en este rubro debe contsr con la corecta
presentacion de uniforme, fofocheck y presentar un trato cordial con los comensates. Ei
uniforme debera temer e logo distintivo de 18 empresa a @ cual representa

El comedar siampre se mantendra mplo desde et inicio hasta el témino del servicia

La vajilla blanca de loza, menaje, utensilos serd en cantidad suficiente para cubsir el 100%
de los comensales por cada Hempo de comida.

Lot cublerlos serdn envualtos con senvlleta doble hoja, ademas deben colocarse dentro de
bolsas Fiat Kraft para tal fin. El manipulador usard para este procedimianto guantes y
mascarila.

Debe coniar con suficientes secadores secos en cada tiempo de comida, colecados en Una
bande|a con tapa para libre disposickn del parsonal da la empresa que labors en el comedor,
al inicio de cada tiempo de coméda con rotacién de secadores nuevos mensuaimente, que
seran usados al final de la atencidn, uego de gue la vajilla haya side lavada, desinfectada v
adecuadaments almacenadas.

El Confratista proporcionard con 15 [quince] dias de anticipacidn |a planificacidn de los
reglmenes, con ka dosificackdn de los ingredientes v &l calculo de macrenutrientes, en base a
una rackdn, a fin de que el Servicio de Mutricidn pueda sfectuar la evaluacion y realzar las
COMMECCIONes NEcEsanas. Asimisme, deberd remitir posteriorments al Servicla de Nutriclen |a
mEnuta - evaluada v correglda por el nulrcionisia para su aplicacion, No se acepiard

repeticidn de menis como minimo en el periodo de 2 semanas.

El contratista tendra en cuenta que las dietas normales v espactales tandran al mismo costa,
Las dietas especificas indicadas por la nutricionista del Hospital serdn cumplidas en todos

sus térmings §in excepcion,



Las formulas enterales ee valoraran en sy costo de acuerdo com el ESQUEMA DE
ALIMENTACHON DE FORMULA ENTERAL

El Confratisla esta ohligado a efectear la entrega de alimentacion a los pacientes
hospitaiizados y & personal de guardia en el comedor respaciive hasta e término de fa

atandcidn, 15 serd de

El Confratiste deberd enfregar los alimentos a temparaturas adecuadss para gl consums @
instruir @ su personal para tal fin.

El personal auxiliar verificara la correspondenci entre el indicador y el nombre del packente
antes de entregar la bandeja con los alimentos. Todas las charolas de dietas seran
distribuidas con sy respective indicador donde se sefialard nimero de cama, sevicio al cual
pertenace y i3 dieta indicada con sus espacificaciones

El perscnal manipulador ingresara & todos [os ambientes de hospitalizaciin con mascarilla da
fres pleguas, conlia descartanle, mandikin de proteccion ¥ guantss

8. SUMINISTRO DE PRODUCTOS.

La empresa serd responsable de la adquisicdn de malerias pamas y producics
predecibles de primera calidad de tal forma gue se encuentren en dpbime estado
para su proparacian y distribucian,

Loz productes cumpliran los requisitos de calidad ¢ Incculdad, asi como las normas
lagales vigentas.

Fara los productos cdmicos, avicolas, lBoteos, embutidos, |3 empresa debedd
adjuntar a su gufa el carificado de cabdad yio camzl de donde proceden s camicos
y deber@n ser entregados & lg UPSS Nutricidn v dietética del Hospital de Apoyo

Yungay.

Todo producto procesado debera contar con registro sandano, marca, fecha de
vencimiento vigenta, en ninguna circunstancia adquirird productos a granel yio de
dudnsa procadantcia,

. PROCESO DE PRODUCCION DE ALIMENTOS,

La empresa cancesionada debera contar con proveedoras que cumplan kg nommas higibnicas
sanitarias establecidas en el fransporte, |la conservackin y manipulacidn de - alimentos.
(Reglamento sobre wigitancla ¥ control sanitario de alimentos v bebidas DS N°007-98 S4),



= Los alimentos camicos (aves, cames, pescados) debaran ser transportadas en
vehizulos separados con sistema de refrigeracion a una temperalura no mayor
a -5 "C en envases individualizados y cajas contenedoras. No se acepfars
alimentos transportades de manera improvisada,

¥  Los lacteas y derivados embutidos cuando sean frescns seran envasados de
manera hermelca, transportados en vehlculos con slstema de refrigeracion a
ung iemperaiura no mayor a -5 C en envases individualizados y cajas
contenedoras por separado.

= Las frulzs, verduras v tubéroulos, deberan transporiaree prévia sefeccion en
jgbas limpias. Mo en cajas, sacos o sirnilares. Seran producios frescos de calidad
“A" 0 "Extra’ (segdin el Codex Alimentario), por ninglan molivo s recepcionaran
esios aimenios congelados o refrigerados.

= Los productos secos BerAn trensportados en su envasa original, sin roturas o
rasdaduras, harméticamente camrados, sin abolladuras, en envases limpios con
registro sanitario v fecha de expiracion.

= Noo se fransportsren insumos de bmpieza en el musmo vehiculo gue se
franspartan fas alimenios.

¥ Los vehiculos da transporte deben sar higienzados ¥ desinfectados v ser de usa
exclusivo para el ranspote de alimenios. Las frutas y horializas se fransportaran
en jabas adecuadas; los lwbérculos v raices pueden ser transportados en sacos
desinfeciados,

= El vehlculo ransportador de slimentos debe ser sotérmico construido con
paredes gislanies para productos cémicos a fin de mantener fa cadena de frio.
B Las paries intericres de |z cajg (techa, suels), deben ser resistentes & I3
cormasion, impermeables, faciles de limpiar
= Lacaja de cabina deba estar sin comunicacian can el conductor
ALMACENAMIENTO DE LOS INSUMOS.

Para efectos del almacenamiento se cumplisan con las normas establecidas por el
MINSA v el E.S. II-1 Hospital realizéndese el control minucioso de |3 caducidad vy
vencimiento de los allimentos.

El ingreso de insomos viveres frescos o secos serd de celidad, carscteristicas
organoképticas adecusdas, cantidad completa segdn la programacion. Luego de
recibldas las malerlas primas, estas se almacanaran segin las caractaristicas de cada
insume, reiteramos que su almacenamienic debe ser como minima 48 horas antes de
su preparacion y 1a depuracion de alimentos debe ser diaria,

Todo mavirmkento sé regisirard en tfareta visible Kardex y cumplird el principic PEPS (Lo
primaro en entrar es lo primere en salir},

Debe mantenerse ia cadena da frio de los alimenios en |a temperatura requerida desde
18 ' oa BT respectivamente.

=2 empleara programa regular de verlficackén de lemperafias de camaras da
refrigeracion, con conirol visible (registro de temperaluras), B cual requiers de la
varficacidn eon un termametsa incluida en | cAmara o congeladora y un termamedira
manual para &l manitoreo,
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= La empresa debe realizar la limpieza diara de las camaras de refrigeracion y
congetacian, mantener su adecuade funcionamienta, asl como realizar el mantenifmienta
oportune de las mismas. La empresa es fa responsable directa del adecuado uso,
funcionarnients y mantemmients de las Camaras en tanio dure [a eitacion,

= Los producios dentro de las cdmaras de refrigeracidn y congelacién deben estar
ordenados ¥ rotulados con eliqueta indicando el producto; la fecha de ingreso y
vancimiento;, ¥ sobre anagueales limpios sin presencia de fiukdos crganicos, Los producios
sacos saran almacenados sobre los snagueles con rétulos visibles indicanda |a facha de
ingrese, vancimienio y apertura de $er necesario

= Bajo pingon motvo les almacenss vo camaras deben guedar desabasiecidos (puas
debe taner reserva da 48 horas 3 mag) se conslderara desabactecimients ta carancia de
insumos que no satisfaga la demanda de manos de 48 horas el incumpiimienio sera

sujeto de penalidad,
7. Procesamiento De Los Alimentos.

= Serd necesano que e personad del concetionario mantenga un cireutte de lavade de
manas en todo momento que 2l proceso lo requiera

= El concesionario hahiktara jabon fquido y tendra dispensador de papel toalla abastecido
&n tedos tog puntos de lavedo de manos ¥ drea de trabago.

= El parsonal manipulador debe hacer uso adecuade de guantes, mascanilas y mandikn,
este uliimo segun sea el caso.

= El parsonal dal concesionarns que realics actividades de kmpieza no intervendrd en el
procesa de produccion y tandré uniforme diferenciado.

= El concasionano usara tablas de picar grandes axclusivas para cada tipo de alimanio
con colores diferenciados (carnes, pescados, futss, verdurss, preductos cocidos,
paslas, elc.) con renovaciin cada 3 meses.

= Mo deberg existir contaminacion cruzada en todos 5us procesns,

> Los condimentos debaran colocarse en recipientes de vidnio de calidad y seguridad
alimentaria, con fapas hermeticas ¥ dabidamente retulsdos,

= Las preparaciones por ningen motve seran colocadas para su calentamiento y
ranzporte an recipentes de malerial plastco, debiendo ser en recipientes de pirex o laza
para al calenlaméenta, y samnvido posterormente. en bandeja descarable para los
pacientes con patologias mfectocontagiosas.

El precesamients de los alimantos incluye (a3 sigulentes etapas:

PROCESAMIENTO DE ALIMENTODS CRUDDS:
Incluye:

¢ Operaciones preliminares: pesado de insumos, seleccion y lavedo de alimentos.

W S reglizara en superficies limpias, lisas, con utansilios limplos, de use exclusiva para
cada sctvidad,

+ FProcesamienta de alimentos crudos: Incluyen recore, lavade de cames y viscaras,
pelado de vegeataies, descongeiado, eio

v Procesamianto da hortalizas (que no requieren coccadn) y frutas: lavade, seleccion,
recorte de hopas, deshojado, Se realiza en area exclusiva separacla del drea de carnes y
pescados

o Luego de ser lavadas se pasan las hortalizas v frutas al drea intermedia.

8, PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS COCIDOS.

¥ Serealize 2n el area intermedia vigitando las temparaluras de coccion



+ Las cames con hueso tendran una temperatura minima de 74°C en el mdsculo profunda
entre came ¥ hueso. Los rellenos de las preparaciones tendran esta lemperatura y se
serviran o guardaran de inmadigto.

o

Preparacion final.

. El valor cakinco tolal (WCT) de los ragimenes normales sera no menor de 2,400 calorfas
y MO MAY DR & 2 400 por dia distribuidas en la siguients forma;
e Deszayuno - 20%
*  Almuerzo 1450
e Comlda 35%,
El valor caldrico total del desayune serd no mencs de 4580 calorias Y NO MAYDR A 480,
manteniende la misma relacidn de nutfemes que se eslablece para los regimenes
normales.
E! valor calnco total del almuerzo serd no meanor de 1,080 calorias ¥ NO MAYOR A
1,060, mantenienda [a misma relacidn de nulrientes gue se establece para los regimenes
normalas.
El valor calérico total de la cona ard no manos de 840 calorias ¥ NO MAYOR A& 840,
manteniendo la misma relacin de nuinentes gque se esteblece para ks regimenses
normales.
El valar caldsico total dal refrigeric sera no menor a 280 calorias [158% del VCT) ¥ NO
MAYOR A 350 calorlas, v debera proporcionarse a 01 personal del Programa de TBE,
M personal gue realiza bacilcscopla (laboratono). segin la directiva comespondienie.
El valor calénico del régimen hipegitcido serd de 1200 a 1800 calorizs con margenss de
1220 a 1820 como mdximo, v segln reguerimienta del paciente hospitaizado.
El valor caldrico de ia alimentacién complementaria sera de 1200 calorias hasta 1220
come maximo, o gue deben ser complementades con leche malema, y otras leches v
farmulas para nifios que lo requieran segun prescripcién pedidinca, las cuales deben ser
atendidas,
El valor caldvico total de los mgimenes diefo terapéulicos dependera de la prescripoion
médico- dietélica para cada paciente. La Nulriclonista responsable de hospitalizacién
determinara 185 especificacicnes minimas que saran reajustadas de acuerdo con fas
necasidades de eu Area
La composicidn de nulrientes que integran las raciones normales de pacientes pafa
satisfacer los requenmizgnios nutricionales v caldricos sera:
Distribecian caldroa:
‘De proteinas Dl 105 af 15% delf VCT (BO%: AVE, 200 BYB)
«De carbohidraios - Del 55% al 50% del WCT como mdximo
*De grasas Del 25% al 30% del VCT (no mas de 10% de grasas saturadas)
La relacion de nutnientes para las raciones nommales y especifiicas debera, ademas, cubrir
los requerimienios vitaminicos y minerales.
El valor caldrica de las diatas complementarias para menores deun afio, s& calcularan
inzluyendo las papillas de almuerzo y cana, las fdrmulas maternizadas de las 2pm y Gpm,
asl come las colaciones administradas (frutas, purds de frutas, MAzamomras o |Legos de
media mafanayl.

+  Elwvalor energélico de eslos saran as sigusenies:
Complementario | §00 — 700 Keal

«  Complementario I 800 — 1000 Keal

«  Complementario U, 1200 = 1300 Keal
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El valor caldrico fotal de tos regimenes dependara de la prescripeidn Nutriolerapedtica y Dieto
terapéutica de cada paciente El Mutricionista responsable del Hospital en esios cesos y en
patologias no consideradas en os Wrminos de referencia, con un criteno profesianal tecnica

justificado, calculard y determinard las especificaciones minimas que secan reajustadas de
gruerdn con las necesidades de su area,

Loz slimantes brindados a los pacientes ¥ cumplic su funcldn recuperativa v nutnclonal, tendran
requisiics de calidad, higiene y sanidad garantizando su inccuidad, adecugndose a las
exigencias dadas por;

¥ Ley general de Salud 26342

¥ Cadigo Sanitario de Alimentos (D.S 007-898-58)

¥ Lineamientos para la organizacidn v funcionamiento de ka Morma Técnkca de Salud
NR03-MINSA- DGSP-V-01, de fa Unidad Productora de Serviclos de Salud de Nutrician
W Daatddicy

Marmas de calidad de alimenics regidas por INDECOP).

Reglaments de etiquetado nutnicionat

Ley de Almmentacibn saludable

R, 5812008 MINSA gula tEcnica de suparvision de alimentacian v bebidas

F.M, 682-2014 MINSA guia t&cnica para la investigacion y control de enfermedades
transmitidas por alimentos.

DL N™DEZ que aprueba 1z sy de inocuidad de los alimentios,
< RLM NTE2Z-201 3MINEA Norma Sanitaria para Restaurantes v Servicios Afines.

.

La preparacian de las racionas debe tener 1as siguentes caracteristicas y frecuencia de uso
duranta la semana.

PRODUCTD [ HORMALES | DIETAS DESATUNG REFRIGERID CENA

CARME de RES (pulpa, tpo bisbes)
de 13 gr Fresce y da primers 5 | i i} 1
calidad.

CARME ge Camdo (puips) de 120
gr. Frésc ¥ de primesa calidad

1 ] -:1 a b
PESCADD Bonito fresca an
Fetes {12005 ) i 1 fi | fi i}
CARME DE POLLO Fresco |
sinplel brdo (180 ar.). pulbs
(120 ar 4 T 1 1] 7
CARME OE PAVITA Fresan
sin plel

q
(g, 1 ; g ¢ a

|

HIGADD DE RES 100 g {lirpis) .

1 i v 0 1]
REONDONGD do 100 ar, imeile)

i 1 [} a ]
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HUENGS DE GALLINA 1 3
FRESCOS lmpla sin {sancocnadn)
FRanekas. 1 it} 1 3
{saneoch
ado)

LECHE EVAP ORALLS, T diaria Ey-m

| LECHE DESLAL TOSADA Sagiin Sagan
¥ doscramada Médcay | Médicay
Pidlabrica Pedidtrica

————ia

QUESD

Fresco o pastaunzedo 1 i 1 i 0

ENTREMES: Acaitina. atin, paftsa, T, i )
, SR Ciarn, sagqisn

miTaiada. marieguila (ne 4 1 et - mm:ﬁm

macgarinal, ¢, peseads, rucha, als i it e

PASTELERLS ESPECIAL (crama T
walleada, crema rosa, flan, pche
mEACA, getolina, ate ) 1 1

Menesira [solo para digtas
rarmales), 3 veces a ka semana,
uanadas 3

Frutas Freacas vansdys de 1ra
caldad da 180gr. concascara ¥ de
120 gr. pulpa &in céscara para Dierit Daarip Sequn
feias nomnakas ¥ para dielas i raTE
espeziales de 100 gr, sin checars alin
para campoias

Mota: La dosificacitn de los aimenios sagin preparacisn debe ajustarss a i3 tabls del
ministerio de salud, vigente a |a fecha,

Los condimentos para usar serdan envasados v deberdn contar con registro sanitario. Usados de
manera restringida, solo parz dietes complaias o nomualas,
Las frutag y hortalizas para usar seran las sigliantas.

Frula Citrca 1 3 weres por 88mana {peso mato para juge 120 g8l
Desayuno picado 150 g,
Admueszo fnas entesa 15097,

Frula de estacion : 4 wBCeE por semana, peso neto de 120 gr. (puipa) 0 160 gr. Con casoara,
Verduras y frutas, Biano v vafados,

hanesiras : 3veces por SEMENs solo regimenas nonnales, vanados,
Lecha : Diario en el desaymo (perscnal v packentes), 260 mil de
leche preparada al medio. y leche pana alguncs: posies,
Fidens : Takerimes 1 vez cada quincena.
Postres : Samanal (variados), para dietas normales o dietas espectales, segin
programacion,
Ceraales ! Diario [desayuna, aimuerzo, comida, cens),
Tubercysos ¢ Dhariy, como guamicion y seglm programacian de mends. Amarilla para delas
BEpEckias

Los viveres secos embolsades seran de 1ra calldad v deberdn contar con Registro Sanitario. Mo
e recibird a granel.




S@ Usaran aceites envasados de ongen vegetal, que registren fecha de vencimiento de origen
vagatal y deberdn contzr con Registro Sanitarka

Los alimentos para ufilizarse en la elaboracién de las preparacicnes, ademas de reunir los
requisios de calidad y salubridad establecidos por el cddigo de principios generales de Higiene
RM N° 535-87-SA/DM, debera cefirse a las siguientes condicionas: Mo s& aceptarén productos
a3 grane!, los productes alimenticios envasacos deberdn conservar adheridos sus etiquetas o
membretes a fin de pader identificar ka fecha de vencimiento y contersda. Se desecharan los
productos cuyos envases presenten detariores ylo hayan alcanzade su fecha de vencimiento.
En las ragimenes de caloulo y fraccionados, los adicionales estaran incluidos en ef costo de la
racién, porque forman parts del régimen {segun prescripcion madica). Iguaimente, esto regira
para los litros de infuskon (anis y manzanilla) distribuidos de mafiana y tarde a los pacientes en
general, agua de 1 lire por paciente. Solo se usard Insumes de infusion an prasamacién de
filtrantes.

Existen dwarsificaciones de los Regimanss Normales, Regimanes Dietoterapeuticos, asi como:
Dista Astringente, Hipopurinicas, Hipoglicidas, Hipoalérgicas, Alimentacicn Complementaria i,
I, 11}, Hipercelubdsica, Hipograsa, Hiposddica, ete, Se incluye &l Grado Il para pacientes de
Gastro. Cada régmen con su vanants respectva.

La composician de nutrlentes que integran |as racionas normales de pacientes para satisfacer
los requerimientos nutricionales y caléricoes sera

Distribucton Caldncs;

De proteinas: De 10 al 15% dal VCT (88%AVE, 20%EBVE)

De carbohidratos: Dal 55% al 60% del VCT como maxima

De grasas: del 25 al 30% del VCT (no mas de 10% de grasas saturadas)

AR 5

La composicion de nutrientes en los regimenes dieto terapéuticos sera:

' S % DEL VCT | % DEL VCT GRASAS [no
REGIMEN DIETETICO ;;‘%m CARBOHIDRATO |  més del 10% de grasa
S saturada)

Hiposddica, Hipoakérgico 10% aif 15% 55% al 60% 25% al 30%
Hipoglicido 12% 55% al B0% 5% al 30%
Hipograso 12% &l 15% |  B0% al 65% 20% al 25%
Hiper Celuidsica (30 a 40 gr, De 10l 15% £5% al 50% 25% al 30%
fibara)
Hiperproteico 18% &l 20% B0% al 65% 20% al 25%
Hipoproteico 7% al B% B0% al 67% Z0% al 25%
Alimentacidn Complamantaria T G3% al 85% 25% al 30%

“Alimentacidn enteral arttesanal Del 10% al 55% al 0% 255 gl 30%

15%

La diversificaciin de kos regimenes dieto terepéuticos sera establecida por 8l responsable del
nubriclanista de Hospitalizackin, del Hospital de Apovo Yungay,




Fara los regimenes Hiperprateicos debe considerarsa un 20% adicional del valor caldrco total
diariz, distibuida en desayune, almuerzo y comida,

34. ESQUEMA DE ALIMENTACION RAGION SOLIDA.
Mormal, Blanda, Hipograsa, Alimentacién Cormplemantaria (1, 11, 1l), Hipoglicide,
Hiposddico, Hipoproteico, Hiperprotéies, Hipoalérgica, Hiperceluldsica, Hipopuriniza, ete,

Dresayuno: Para Pacientes ¥ Perspnal de Guardia nocturna,

Jugo de 250 c.c. o fruta picada 150 gr neto o entera de 150 gr peso bruto (diario).
Leche 1 taza de 250 cc. (leche evaporada adiclonales, de acuerdo con las
necasidades da los pecientes pedidfricos, seglin indicacian médica),

Cereal con fnta, 1 taza 300co

Pan 1 unidades de 40 grs. ¢/u (peso reglamentario)

Entremés para el pan (mermelada, mantequilla, manjar blanco, queso. acedtuna,
huevo, sallado de higada, palta, ets)

| Almuerzo: Para Pacientes y Personal de Guardia diurna.

e —

| plato principal {segundo de fonda con P.O.A. cereal ¥ lubérculos), frutas o mazamoras
| (dietas blandas) y refrescos de fruta.

| Parsonal de guardia:

L
L

Ensaladas variadas,
Enirada o sopa o cremas de varduras 100 oo,

Plato principal {segundo de fando gon P.O.A, cersal y fubéreules), menestras {3 veces
ala semana)

Fruta {150 gr.} (segun programacian)

Refrescos de fr_ul.a 230ml. (diario).

TN R

Comida: Para Pacientes

Paclentes; ensaladas variadas, plato principal {segundo de fonda con P.OA, cereal v
tubsreulos), maramorra de frutas v agua de anis, &, manzanilla.

| Cena: Para Personal de Guardia nocturna. =

¢ Enzalada de verduras.
s Plate principal: (segunde 140 gr, P.O.A, cereal, tubdrculos v vegetales cocidos)
¢ Mazamorra vo posires variados segin programacian
& Agoade cebada y naza. 250CC. (deario).

Refrigerio: Componentes Cantidad Especificacion

Para Personal
de TBCy Leche o Yogurt 250 oo Leche evaporada (125 cc), fresca 250 ce,
Laboratorio, yogunt 250 cc,
Pan 40q Variado: francés, integral, etc.
| | Entremés T 40g Entremés proteico 40 g husve, higade,
qiseso, et (Peso nele) con vageliales.




Mota: El uso de [os alimentos sera segin régimen dietélico y especificaciones de la frecuencia de
uza de los alimentos.

5
3.51. DIETA LIQUIDA AMPLIA.

ESQUEMA DE ALIMENTACION DIETOTERAPEUTICA,

DESAYUNO

COMPONENTES CAMTIDAD {gr. 6 cc.} TrO
Gelatina | 100 Yariada |
“Fruta en Jugo o Cocimiento, Careal Variada y 4 acuerso |
colado 250 can el reguenmisnto
Infusidn 200 Yarada
AL MUERZO
COMPONENTES CANTIDAD {gr. ¢ cc.) | TIPO
Calide colado de Verduras 300 Yarada
o Variada y de acuardo
Mazamorra: [5-10% CHO o galating 200 e el raguarimisnio
Infusion B 200 —_
COMIDA
COMPOMENTES CANTIDAD [gr. & cc.] TIPD
Caide colada da Yerduras 200 Wariads
| Wariada y de acuerdo
Mazamarra: (5-10% CHO) o gelatina 200 con gl regquerimiento
nhuisitin 200
fl.l. META BLANDA: =
DESAYUND
Componentes Cantidad Especificacidn
Leche 2580 cc Leche evaporada descremada {125 ml) Fresca 250
GG
Cereal con fruta 300 cc Avena, quinua, kiwicha, chufla o similares.
Fruta 150 g Compatas yio juges
Pan 1 uniclad Pan de molde, [abranza, integral de 30 gr
"Entrermés Proteico 40 g Queso, husvo, st
ALMUERZD
Companentes | Cantidad : Especificacion
|




Sopa 300cc | Debera contaner: 40 g de camico (Pesa nata
crudo), cereales, tubérculos v verduras.

Segundo Debera contenar: Camico 140 g (Peso neto crudo)
Cereales, luberculos v vegetales cocidas,

Postra: Fruta 150 g Fruta en compota (cocida).

Refresco 200 co De frutas o Infusién.

=7 = i’ " COMIDA

Sopa 300 cc Debera contaner. 40 g de camico (Peso neto |
crudo}, cersakes, tubéroulos y verduras.

Sagundo Debera contener; CAmico 120 g (Peso neto cruda) |
Cerealas, tuberculos y vegetales cocsdos.

J
Refresco 200 cc De frutas o Infusién, ’

3.5.2. DIETA COMPLEMENTARIA:

DESAYUND
Componante Cantidad -_E';ﬁi'ﬁhaclﬁn
&
Faplla da 10049 Platano de isla; pers, manzana, ste,
| fruta,
ALMUERZD
Componente Cantidad Especificacidn
A |
Papilta | 100g tubérculod cereal, verduras, sangrecita, bazo, higado.
| — S
CEMA
Pagpifla 1009 De tubéreuled cereal con verduras, sangrecita, bazo,

higado, yema de husvo, polo, pavita,

Alimantacian complamantana | {6 2 B meses) {aplastado).

Mota: Mas 2 adicionales media mafana v larde [de acuerdo a las indicaciones).

. 1.4 Alimentacion complementaria [| {8 a 11 meses) {picadito)

Zar

DESAYUND
Componentes | Cantidad Especificacian
Cereal con fruta 200 oc Quinua, avena, kiwicha, sémalaa
similares.
Pan suave con enfremeés proteico. 1 unidad Fan da molde 30ar. Enfremés profeico.




|I 'I.l |1',,r'{-:'l

Media Manana

| Fruta | 130g. ] Fruta de estacion picada o compota.
B ~ ALMUERZO
Componentes Cantidad Especificacion
Segundo g wareal {armoz banco), tubérculo o

manesira (segun indicacisn) Verduras, 1
aliments de orgen animal: 2 cuckharadas
de sangrecita, bazo, higade, pescade, res

{60 gr peso neto crudo)
Fruta 100 g Fruta de estacion picada o compota.
COMIDA =
Segundo 300 g Cereal (aroz blanco) Tubsrculo,

Verduras, 1 alimento de origen animal:
Pallo, pavita, higado, baze, res (60 ar
peso neto crsda)

Fruta ¢ mazamaorra ' 100 g Compata o mazamoma de fruta.

Mata: El régimen para Alimentacian Complementaria I {De 12 a 24 meses] deberd ser gual gue
una dieta blanda o compieta segon nocesidad, aplicando Jas variantes gue ssan especificadas
por la Mutrickonista respensabde del Hospital de Apoyo Yungay.

3.5.3. DIETA HIPOGLUCIDO:

| DESAYUNDG
| Componentes | cantidad |  Especificacion
Cereal con fruta 200 ce Sin azlcar, cereales integrales,
Lecha 200 ce Leche avaporada deslaclosada {100 ey o
fresca descramada (200 o)
Fruta 180 gr Entera o picada.
Pan 1unidad | Integral o francés 30 gr. (sin miga)
Entremés Proteico 40g ' Polla, quesa, huevo, higado, pavita, efc.
ALMUERZO
 Componentes Gantidad | Especificacion
—_ I._ -
Entrada 200g Ensalada de verduras u otra preparacidn a base
de verduras,
Sopa de verduras 000 Debera contenar. Carnien 40 gr v verduras de
acuardo con preparacion,
Sequndo - Deberd contener: Carnica 140 g [Peso neto
crudo) Guiso yio saltade de verduras, 1/2 racidn
de careales o tubérculos o menesiras.




Fruta 150 g -Entars o plcada,

Refresso yio infuslén sin 200 oo e frutas (sin a2dicar)

arlcar.

COMIDA

Entrada 200g [Ersalada de verduras u olra preparacion a base
de verduras.

Sopa oe verduras 300 ccl | Debers contener: Garnico 40 gr v verduras de
acuerdo con preparecicn,

Plato de fonda - Debera contenar: Carnico 140 g _[P-r.sn neto
crudo) Guiso yio saltado de verduras. 1/2 raciin
de cereales o tuberculos,

Rafresco yio infusion sin 200 e sin azdcar

EZUCaEr

Nota: Para este régimen ademés se debers brindar refrigerios de madia mafiana y media tarde
{l=che o yogurt descremados sin azucar), pudisndo solicitarss t@mbken un refrigario para la noche
3in costo adicional, Segn el ratamienta madico

5+ DIETA HIPERPROTEICA:

DESAYUNO
Componentes Cantidad Especificacion
Cereal con fruta 300cc | Avena, guinua, kiwicha, chufis o Similares,
Leche 250 ¢co Leche svaporada descremada {1256 oc) o fresca
descremada (250 og)
Fruta 150 gr | Enterao picada.
* 3z IE Pan 1 umdad | Pan de zona, labranza, francés integral de 30 gr ofu.
s Entramas Protaica By Palio, quaso yla quesilla, hueva, res.
 ALMUERZO
Componentes Cantidad Especificacién
g Entrada 200g Ensalada variada con 40 gr de camico o huevo
- Sopa | 300ml | Debera contener;, Camico 40 gr (peso nato cruda)
caraades, tubarcuios, verduras, eto
Segunda - Debera contener. Camico 140 g (Peso neto crudo)
Cereales, tubérouios, menestras v verduras,
Fruta 140 g Entera g ph:adi.
Refrasco 200cc | Da frutas

COMIDA




e l)

J00g | Encalada vanada con 40 gr de Carmico o husvo,
Sopa 300ml | Deberd conterer: Carnico 40 gr (peso neto credo)
caneahas, tubarculos, verduras, eio.
Sequndo - Debera contener Gamico 140 g {Paso nete erudo)
Cereales, tubérculos y verduras.
Refresco Anfusidn 200cc | Defrutas

355 DIETA HIFOGRASO:

Nota: Para aste régimen ademas se daberd brindar refrigerios de media mahana y media tarde
{leche, yogurt o hueve), pudiendo soBcitarse lambien un refiigens para la nochs sin coste
adicienai de acuerdo al fraccionamienta e indcackin madica

DESAYUND
~ Componentes Cantidad Especificacion
Leche 250¢c Leche eveporada descremada (125 mi)
Cereal con fruta 300cc | Avena, quinua, chufia o similares.
Fruta 150g | Emiers, picada
“Pan qunidad | Pan de molde, labranza, integrai de 30 gr clu.
Entremes Proteico 40 g Polio, quese fresco bajos en grasa, claras de huave
ALMUERZO
Camponentes Cantidad Especificacion
Ensatada 100g Vegetales variados con acelte vegetal y imdn.
Sopa 300 co Debera contener: 40 g de camico {Peso neto crneda),
cereales, tubéroulos y verduras. (sin aderezao)
Sagundo Deberd cantenar Camico 120 g (Peso neto cnudo)
Cereales, ubérculos, menesiras y vegetales cocidos. (sin
aderazao)
Postre. Fruta 1609 | Entera, picada o cocida,
Refresca 200 cc De frutas o Infusidn,
COMIDA
Ensalada 1000 Vegetales variados con aceite vegatal y kmon,
‘Scpa 300cc | Dabera contener; 40 g de camico {Peso neto crudo),
careaies, tubérculos y verduras. (sin aderezo)
Sequndo - Debera contener, Camico 140 g (Pese neto crudo)
Cereales, wbérculos y vegetalas cocidas. (sin aderazn)
Refrasco 200 co De frutas o Infusion




3.6.6, DIETA HIPOSODICA:

| DESAYUNO
Componentes | Cantidad Especificacion
Leche 250 0c | Leche fresca desnatada,
 Cerealconfruta | 300cc | Avena, quinua, Kiwicha, chufla o Siniiares,
Fruta 1509 | Enlera, picada o cocida ]
| Fan T unidad | Pan de blanco (s/sal)
Entremés 40g | Pollo, pavita, queso fresco =/5al, claras de huevo (40 gr en cada
Profeico pan)
. ALMUERZO
Componentes | Cantidad ‘Especificacion
Ensalada 1009 Vegetales variados con aceite vegetal y iman
Sopa 300 oo Debera contener, 40 g de camico I:I_:-EEI} nalo erudo), cereales,
tubsérculos y verduras. (s/sal)
Saegunda - Debera contener. Carnica 140 g (Peso neto cruds) Careales,
ubércules, menesiras y vegetales cocidos. (sisal)
Postre: Fruta 150 g | Fruta cocida.
Refresco 200 cc | De frutas o Infusion,
- COMIDA
Ensalada 100 [ vegetales
Sopa 0 ce | Debera contener: 40 g de cérnico {Peso neto v.fr"q.udﬂ}. cereales,
fubércuios vy verduras. (sfsal)
Segundo - i Debera contenar: Camico 140 g {Peso neto eruda) Cereales,
tubércubas v vegetales cocides. (s'sal)
Refrasco 200 cc. | De frutae o Infusion.

Nota: El régimen ro deberd aportar mas de 2 grde sodic al dis.

J.5.7. DIETA COMPLETA YiO NORMAL

DESAYUNO |
Componentes | Cantidad Especificacion |
Cereal con 300 cc | Avena, quinua, kKiwicha, chufia o similares 1
fruta
Leche 250 co | Leche evaporada entera y/o descremada {125 cc) o fresca (250 cc) !
Fruta 130gr | Entera o picada, |I




Pan |1 unidad | Pan de labranza, frances integral de 30 gr
Entremés 40 Polio, queso, hueve, higado, B
Protajcs
ALMUERZO
Componentes | Cantidad ) Especificacion
|
 Ensalada 200g | Vegetsles vanados con aceita vegatal y bmdn.
Sopa oentrada 300ml Debera contener Camica 40 g [;&Eﬁﬁ nete crudo) ceraales,
tubercuias, verduras, elo.
Segundo - Debera conlener: Camico 140 g (Peso neto cruda) Cersalas,
tubérculos, menestras y verduras.
| Fruta i50g | Entera o pcada.
“Refresca 200 cc De frutas
COMIDA
“Ensalada Z00g | Vegetales variados con acelte vegetal y imén.,
Sopa 300ml | Debera contenar; Camico 40 gr (pess neto crudo) careales,
lbércuios, verduras, ate.
“Segundo - "Debera contener: Camico 140 g (Peso nato crudo) Ceresles,
tubércules, menesiras y varduras.
Fruta 180p | Entera o picada.
Refiescs o 200cc | De frutas o mates
imfusn

Nota; Los alimentos preparedos daveelins por af Sendeio de Mutricién por considesaries o aplos pera o
consumc di loF pacieniae, e repoesho inmediatamente por of Confratista mediants ruevs Braparaciin o
adpuisicion o2 ferceras, ciféndase a las especificaciones dadas por fa fulricionisis del Hospitel de Apdpo

Yurgay.

3.6.HORARIOS DE ATENGION A PACIENTES Y PERSONAL.
a. PACIENTES HOSPITALIZADOS.

Para |la atencidn del desayuno al contratists debara estar en repostaria del Jer plso de
hospilalizacidn con el deaayuno de los pacientes a lae 6: 45am., para que |a distribucian
del desayune a pacienies se nicke en el horario 7:00 am en punto; ¥ sara segin el
slguients horana indicado abajo.

Horario para ia atencidn de pacientes hospitalizados,

Desayunc: De T:00 a.m. a T:45a. m

Antes de fas 8:00 a.m., el confratista debe haber terminado la atencidn del desayuno a
los pacientes hospitalizados v debe va haber reccgido las charolas v servicios de los
paciantes atendidos.
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Durante la atencidn del almuarzo, & contratista deberd estar en reposteria dal 3er piso
de hospitalizacion con el almuerzo de los paclentes a las 11.40 am., para gue la
distribucion del ailmuerzo a paclenies =& nicle en o horanro de 12:00 pm en punto, v
sard sequn el siguients horaro indicado abaje.

Almuerzo: De 12:00 a. m. a 12:55 p. m.

Antas de la 1:00 p.m,, el contratista debe ya haber terminado la atencién del almuerzo a
los pacientes hospitalzados v debe va haber recogido todas las charolas vy samrvicios de
ios pacientas atandidos.

Durante la atencion de la comids, el contratista debera estar en reposteria dal 3er piso
de hospializacion con la comida de los pacientes alas 4 45 pm., para qua la detribucian
de la comida de o= pacientes se inicke &n el horano indicado abajo, 5:00 pm en punto
¥ sara segin gl sigusente harario indicada abajo

Comida; De 5:00 p. m.a 5568 p. m.

Antes de las G:00 p.m., el confralista debe ya haber terminado |2 atencidn de la comida
a8 los pacientes hospitalzades v debe va haber recogido todas las charalas y servicios
de los pacientes atendidos.

El cumplriento en el horario de atencidn normal & los pacientes hospitslizados 52 debe
cumplr al 100% { puntualidad).

La atencin de las distas fraccionadas, dietas especiales, distas enteralas, enteralas
podirmarizados v la atencidn de leches (evaporada, deslactosada, descremada), de kos
sanvicios de hospitalizacion {medicing, cirugla, pediatria, 8ic.), se atenderan en Horario
abapo sefalado y segin prescipeion medica, se exigs puntualidad el horario de atencion
de:

Mafiana: 10.00 am, Tarde; 500 pm y Moche; T:00 pm.

. PERSONAL DE GUARDIA.

= Horario de atencién al parsonal de guardia
= Deaayuno: De 7.00am, a 8.00 & m,

s  Almuerzo: De 1:00 & m.a 300 p. m.

= Cena:De 800 pma 10 p m

Estan excepiuados de este narana, con confimmacian prévia el Perecnal de Guardia que
s& hallen laborando en Sala de Operacionas [S0F) v emergencia

El horaro de recepcion de las preparaciones correspondientes a cada comida lo
determina el nutricionista responsakble da la UPSS - Mulricidn y Dietélica, da acuerdo con
las necesidadas y modalidades de disinbucion.
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37 CALCULO DE LA RACION ALIMENTICIA.

Para e célcuio de |as raciones completas eervidas en el dia se ufilizerd la Unidad Técnica
de Racidn Alimenticia Servida (UTRAS) del Ministeric de Salud

a.

.

RACIONES SOLIDAS:

Desayunc . 0,15 de racidn
Almuerze | 050 de racion
Comida 035 de mecicn
Cena (020 de racidn
Refrigeria @ 0,12 de raciaon
Farmula Lactea: 0.10 de racitn

Alimentacién Complementaria; 0.20 de racidn, gue para efecios de pago se transiormasa
a racion sdlida, splicandose la UTRA C.20 de racidn.

RACIONES LIQUIDAS:

s Desayunc; 033 de racian
¢  Almuerze: 0034 de racidn
« Comida: .33 de racidn

“Solo pera regimenes normales ¥ a solicitud del Nutricionista |efa

TVisceras una vez por semana y de manéra opcional a solicitud dal Nutricionista jefe
del Hospital

"Programacion supeta a solicitud ded profesional Mutnicionista del Hospital
*Programaciin para ocasiones especiales y sujeta a solicited de profesional
nutricionizta |efe dal Hospital da Apoyo Yungay.

NOTA: en el desayuno se alternan alimentos con fuenies energéticas con
grasas Insaturadas (palta o aceitunas) programadas al menos 2 veces a la
semana.

Asimismo, tener en cuenta el peso de cada cdrmico fal cual se detalla a
continvacién en el sigulente cuadro:

CARNES, LACTEOS Y DERIVADOS.

En &l rubro de alimentos camicos, los productos & utllizarse seran de calidad extra o de
primera de acuerda con & clasificacion determinada por el Reglamento sanitano de
alimentos y a las ESPECIFICACIONES TECHICAS DE ALIMENTOS,

Carnicos: Frescos y de catidad extra; came de buena conformacicn musscular, con
abundante masa muscular y buen acabado, de color rosado o rojo claro con grasa
firme y saroga, proveniants de reses de engorde, con selle de clasificasidn amarilio-
anaranjada da rodillo,

- Pescado: Fresco y con las caracted(sticas de frescura sui-generis, Agailas con buen
cofor y olor, musculoso firme al tacto.
Aves: Comao polla, galiina y pavita deban ser frescos, olor caractesisbes v tepdo no
pegajose
Menudencias: Sangrecita, Bazo, Higado, Molleja, frescos, Hmplos @ integros.
Huevos: Frescos, limpios e integros.
Lacteos: |eche svaporada entera o descremada, sin laclosa, con hisrmo (segin
salicitud de regimenes) sin magutladuras y con facha de vencimianto



- Mantequllla de marca conocida, sin sa! y con sal,

- Quess fresco pasteurizado, sin 8ai y con sal,

- Embutidos: De primera calidad, con el maximo contenido de came e inferior
contenido de grasa, con colorantes de buena calidad, con registro sanitario, de marca
conocida que garantice su procedencka y con fecha de vencimienio.

+ La presentacidn y varedad de los alimentos para cada tipe de régimen serd en
relacion con kos alimantos permitidos por la naturaleza de ka dieta.

# El lipo y corte de las cames v pescados sers determinado por el profesiconal
Mutricionista del Hospital da Apoyo Yungay y coordinado con el Mufricionista de fa
Empresa concesionaria,

& Se ulilizara en lBs preparacicnes la condimentacion coma: hieshas aromaticas e
insumos naturaltes segin o tpo de preparacion.

Las frutas, horalizas, tuberculos v/o ralces a usar seran de caldad extra; limpsas, sin
magulladuras, ce mayor tamaita, uniformeas, seleccionadas, con buena maduracidn acorda
en cabdad y peso promedio de 120 =160 gr de acuerdo con las ESPECIFICACIONES
TECNICAS DE ALIMENTOS.

- Fruta: A diarg tanto al nalural, purés y refrescos. Gabe recalcar que ka
procramacian e los menas inclura frutas da | astacicn da |a 2ona.

- Werduras: Diario
Tubérculos; Diarie

- Legumbras. Frescos y sacos de buena calidad, grandes, uniformas, limpias, in
elamentos extrafios

Los viveres secos embolsados serdn de calidad axtra, De tamafo uniforms, sin residuos,
&in elementos extrafios, seleccionados, color uniforme sul-generis,

Se usaran aceites de origen vegetal, insaturados, manca conocida, envasados, con fecha
de caducidad no superada, ademas, debera de contar con registro sanitaric

Los alimentos para ulilizarse en la elaboracidn de las prestaciones, ademds de reunir los
requisitos de cakidad y sanidad establecidas por el Codigo de Principics Generales da
Higiene KM N°535-97-5A/DM, el codigo sanifano de Alimertas (DL N 1705, 0.5 007-
2B8-54), el Reglamanto zobre vigilancia y contrel zanitario de alimentos v bebidas y
creacicon del Comité Macional del CODEX {Lay General de Salud 26842, DS-007-28-5A),
Reglamenio de eiiquetado nutricional, debaran cefiirse a las siquientes condicianas:
- Mo se geeplaran produclss 2 graret
- Las productos amenticlos - envasados debaran conservar adhesndas sus
etiquetas o mambrates, a fin de poder dentificar su facha de vencimisnto y
contensdo.
- Se desecharan productos cuyos eavasas presentan deterlores ¥ hayan
alcanzado su fecha de vencimienio
En los regimenas disto-terapéulices, les insumos para ias preparacicnes de adicicnales
yio colocaciones, estaran incluidos en el costo de |a rackdn, porgue forman parte de la
prescripcion dietética, Igualmente, esto regird para los kros de infusin (bolda, anls,
hierba luisa, manzznilla, e, | distfibuidos 3 los pacienies en genaral 58 ussran insumos
de infusion en presentacién de filtrantes yio naturales de procedencia garantizada.
Ademas, los bouados artesanales tendran & costo de una dieta liguida,

Existen wvanos Reglmenes Dieto terapeutices: Mormad, blanda, astringanta, antislergico,
hipograso, hipoglicido, hiposddico, hipercelulesico, almentacion complemeantaria |, 0, I,
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hipoproteico, hiperproteica, vegetarano, normal, liquida resfringida, amplia, licuadas
artesanales, formula enleral iodal, ete. Per lo lanto, cada régimen se brinda con sy
varante respectiva de scuendo con 1z terapéutica clinica.

s Loz regimonas dietoderapduticos serd establecido y solicitado por el Servicio de
Mutricidn del Hospital, v estara en relacion con e nivel de atencitn que brnda

e Para los regimenes Hiperprotelcos, e valor maxineo de las proteinas sera del 20% osl
VT distribuidos sequn el plan nulricional elaborado.

3.8. PROMOCION DE LA ALIMENTACION SALUDABLE.

+ Ofeecar alimentios con preparacionss a la plancha, homeados, hervidos, salteados o al

vapor, de corresponder.

Litilzar agua segura para |2 preparacion de los alimentos,

FPromover glimentos najuralas o minimameante procesados recomandadas

Maniener en buen estade de consenvacsdn & higiene |2 astructura fizsica donde & realice

l& manipulacikin, preparacion yio expendio de almentos =

+ Los ambientes donde s& almacenen, menipulen y preparen alimantos debe ser para uso
exclusheg

W  Supeivisar peritdicamente v adopiar s medidas de seguridad u otras gue cormespondan
da detectarse alguna imegulandad an &l contenide de los aimantos que se comercializan
u oferten,

v Mo colocar publicidad que promacione directa o indirectamenie el cansumo de productos
gque no pragicien uns aimentacion salsdable.

+ Mo ofertar alimentos procesados que no consigne en su etiquetado el registro sanitario
segun comespanda a a naturaleza del producto.

& Mo utilizar coms ingrediante dal alimenio elaborado, ni ofertar slimentas procesados, que
centengan adverdencias publicifarias d= forma oclogonal en su etiguetado, an todas las
instalaciones propias o confratadas, independiente de la madalidad o naturaleza del
sefvicio, en que se oferte senncios de alimentacidn para pacientes vy personal del

b e

Hospital.
3.9.CRITERIOS TECNICOS PARA LA PRESENTACION DE LA PRESENTE PROPUESTA
_ TECNICA. _
i B
*"'-J-H Considerar |as caracteristicas sefialadas en estas Especificaciones Técnicas parz la
3". programacion de las dietas cumpliando los criterios técnicos de;

Cuatra leyes de |2 aimentacidn ealudable: Cantidad, calidad, armonia y adecusaldn,
Programacion de reglmenas

Desificacidn da nutniantes

Caloule nutricional

Distribucian calorica de macronuiriantas

o

e T T

310. PROCESO DE DISPOSICION DE LOS RESIDUOS SOLIDOS.

El contratista debera ce presentar & |z entidad su plan de disposicidn final de los residuos
stlidos generales de acuerde & |o estableckdo en el decreto Legislative N*1278 Ley de
zestion Intaaral de Hesiducs Sélidas,



3.10.1. PROGRAMA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION DE LOS AMBIENTES DE LA COCINA
Y EQUIPOS.

M

3L

El contratista para iniciar sus actividades presentara el programa de limpleza vy
desinfeccidn de kas instalaciones dadas en cesidn de uso que deberdn ser aprobado por
la entdad,

CONSIDERACIONES A TOMAR POR EL POSTOR.

El proveedor debars asumir ¢l gagho de consumo di GLP pod 1a prestacian gel senics
de lavanderia por metros clbicos consumidos mensualmente segiin of medidor de gas
del drea de concing del hospital

£l proveedar debera asumir el Cosio de depreciacion de las magquinanias del servicio de
lavanderia 3% del valor facturade mensual,

AMBIENTES Y EQUIPOS A SER PROVISTOS POR LA ENTIDAD.

= El Hospital para la prestacidn del senicio asignard al confralssts en cesion de uso y bajs
inventaris, la pianta fisica (instalaciones), equipos, mobiliario y faciidades para la prastacian
dhel servicia,

= Do preciza que el Hospitsl asignara al coniralista fa planta fisica y equpamienta para fa
préstachdn del sendcla, asl camo el surninistro de energle wo ges de ke calderos para el
funcionameento de [as maguinas industriales propuestas y que se encieentran provistas en el
Hospital,

= E proveador deberd de verficar in sifu el dres disponible para la instatscion de lbe equipos,
{56 emitird consiancia de visia vissda por el area usuana),

= Ademds del equipamesnto que Toime parte ¢e los béenes e capial del Hosgdal que wan a sef
ygsdos en ks gotividades del servicio sclicitado se considerard de ka siguients manga

AREA CANTIDAD DE EQUIPOS Y/O MATERIALES

Ares de control | 01 escritorio estandar con 4 CEpnes
de suministros

31 computadora {01 monitor, 01 CPU, 01 teclade, 01 mouse, 01
estabifizadar).

01 mesa de acero incxidable de 2 nivelas aprax, 120¢m.

02 sillzzs metalicas apilabies

01 silidn con ruedas

01 talefono

(1 balanza de plataforma digitad cap.100kg.

01 papelero de acero inoxidable (circular)

(2 tableros de control de temperatura de los frigorificos).
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Aras e
preparacion de
alimentos.

01 estante empolrado de acero inoxidable de 4 niveles con un
lavadery y cana.

01 estante de acern inoxidable empotrado de 2 niveles,
01 lavadero empotrade de acero Inoxidable de 2 niveles con un cafio.
05 marmitas (02 de 20 L. y U2 de 40 L),

01 mesa de acero inoxidabie de dos niveles aprox. Z2.80 m.
01 cogina de & homilas,

0 homo.

02 coches transportadores de almentos.

01 rafrigeradora.

01 peladora de papas.

01 kcuadora indusirial.

01 moledora de carne.

01 coradora de came.

01 balanza de plataforma digital cap. 100k,

01 batidara iIndustnal.

01 harvidor elécirco cap, 10L

01 rela

01 teiéfono

01 campana exiractora de & cusrpos

£ contenedor de resideas x 40 litros

01 contenedor de residuos x 20 litrog

01 extntor {acetata)

M papelera circular de acero inoxdable

MEMAJES ¥ VAJILLAS

02 estanteris metalicas de angulos ranurados de un cuerpo v &
anagueles

02 coche para recager bandejas de los pacientes (un cuerpo)
01 coche para recoger bandejas de los pacientes (dos cuarpos)
01 coche para recoger azafates (un cuerpa)

01 balanea gramara digital para alimantos con cap. & Ky (especihcidad
2ar)

01 balanza de mesa de 20 kg
01 lheuaderas domesticas




o1 batidora domestica

01 exprimidor de juge

15 tazas hotekeras x 3 00 co para personal

13 pirex para postres. Para personal

15 vasos de vidrio x 250 cc para perscnal

20 plaio Hondo Hotelero (sopa). para personal

20 plato tendido Hotelero (segundo). para personal

20 plaics de & Holelero (fruta). para personal

20 cucharas Holedaras. para personal

20 tenadores Hoteleros. para personal

20 Luchiltos Hoteleros, para personal

20 cuchanias Holeberos. para personal

(2 tablas de picar de diferentes tamanios

035 Cucharenes grandes para sopa

03 cucharones medianos para sopa

02 cucharones pequenos

02 cucharas boconas

02 trinches

02 espumadera

05 coladores de 3 tamanos (dos de cada una)

02 ezpatula

02 tenedar de espatula de cocina (pastas)

04 cuchillos de diferentes amanos {3 azules y 1 blanco)
06 azafate marrdn

42 bandeja con tapa para almuarzo y cena |(pacientas)
<9 bandefa con lapa para desayunc (paclentes)

30 plats Honde de policarbonata (zapa), pare paciante
30 plate tendido de policaroonato (segundo). para paciente
30 plate Hondo de policarbonats {mazamorra). para pacienta
30 piatitos tendidos da policarbonato (fruta), para paciente
30 cucharas Hoteleras, para paciente

06 taper de vidrio redonda con tapa

05 oldlas de. acero inoxidabla de 20 ¢m,
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02 allas de acero inoxidable de 28 cm,

Area

farmiuias

e

Esclusa:

01 lavadero con cafio,

01 dispensadar de jabdn

01 dispensador de papel

01 papelera circular de acen noxidable

01 percha metalica ¢4 ganchos,

01 armario matalico de un cuerpd ¥ dos compartimientos

“Area de satinade de envases:
01 mesa de acerg incxidalkde con uedas pare muitiples wuses

01 estanta de acero inoxidable ampetrado de 2 niveles con lavadero y
cafa

M refrigeradora,

Area de formulas:

01 vitrina de acera inoxidable de 3 niveles con |laves
01 midule de malamina con 4 cajones ¥ 4 puarias
01 cocina eléctrica con dos harniflas

£1 homa microondas

1 refrigeradora

01 mesa de acers inoxidable con ruedas para mdltiples uses
01 telefono

01 balanza cap. 200 gr.

01 redoj de pared

01 termostato

01 batidora de mano

03 jarras medidoras de vidrio de 100 mil,

03 jarras medidoras de vidrio de 250 ml

13 jarras medidoras de acero inoxidable da 12 onzas
03 jarra medidora de acero inoxidable de 21 onzas

03 jarras meadidoras de acerd inoeidable de 35 anzes

Area de envasado y refrigerado;
01 mesa da acare inoxidable con 02 cajones

1 melngeradora.
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Area de esterllizacin y distribucion:

01 mesa de acern inoxidable

01 estarilizador da bibaronas o botellas.

| Area ded

comedar

(k3 mesas

22 sillas

01 expendador de alimentos

02 estantes de acero inoxidable con 5 niveles
£1 tetavisor con 02 controles

01 lavadera de manos

01 papelera de acero inoxidable

07 reloj

Area almacén

(4 frigorificos con estantes oy,
01 almacén para lubérculos con 05 gabas de plastico

01 almacén para viveras perecibles con 03 estanteria metdlicas de
angulos ranurades de un cuerpo y § anaqueles

01 almacen para viveres no perecibles con 07 estanteria matabcas de
angulos ranurados de un cuerpe y 5 anagueles

01 tarima de plastico de color azul.

Area  servicios

higignicos

Varones:

01 armario metalico de un cuerpo v dos compartimientos
41 lavadero con cafo

01 espajo

01 dispensador para jaban

D1 dispensador para papel

01 urinaric

07 una ducha con (01 mesita de apoye, 01 jabonero,01 colgadar y 01
codtina)

01 water con (01 dispensador para papel y 01 papelero de pldstico
rajal,

Mujeres:

01 armario metalico de un cusrpo y dos compartimientas
01 lavaders con cano

1 espejo

{1 digpensador para jabén
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01 dispenzador para papel

01 una ducha con (01 mesita de apoyo, 01 jabonera 01 colgadaor y 09
corting)

01 water con (01 dispensador para papel y 01 papelero de plashco
Toja}

Area

piso)

e

repostaras [3er

Lado norte:

1 repostera de melamina de dos niveles con 4 puertas

01 midulo de melamina con lavaders y cafio con 3 cajones y § puertas
01 dispensador para papel

01 refrigeradaora

01 horno microondas

01 cocing elécirica de 2 homitlas

01 hervidor eléctrico BL

Lado sur:

01 repostera de melamina de dos niveles con 4 puertas

01 repostero de melamina con 2 puertas

01 midulo de malamina con dos puertas, lavadero y cafo

01 dspensador para papel

| 01 médulo de melaming de dos niveles con 4 cajones v 4 puerias
0 refrigeradora

{1 hosmo microondas

01 coeina eléctrica con 2 hormnillas

01 hervidor eléctrice 8L,

| |

ATER

personal
cozina)

da

comedor - {para

da

| 01 mesa de scero inaxidable de dos nivelas

04 sillas metalicas apilablas,

almacén
vajillas

Area lavado y

e

01 lavavajillas
| 01 dispensador para jabon

1 dispensador para papei

01 lavsdern de acero inoxidable de dos niveles con dos pozas, con
cAfoS cada une

01 estante metdlica de dngulos ranurados de un cuerpo y 5 aNaQuUeEs.

01 contenador de residuos solidos color rojo




AL s PR TA R TR AN R
L AN MORTE ViR E

Area de lavado | Manguera de alta presion aprox, 6 m
e coches
termicos

11 | Almacen de | 01 cantanedoras nogres con tapa

=TS 3 7] .

limgieza 01 contensdor color mjo con tapa
01 cafio
1 escoba

01 recogedor de basura

12 | Area ntermedia | 02 conlenadores negros con tapa
da  residuos
| solidos 01 contenedor color rojo con tapa

01 contenedor de color amarille con tapa

44.1. CONFORMIDAD DEL SERVICIO.

La conformidad del servicio seré olorgada JEFE DE LA UPSS NUTRICISN ¥ DIETETICA y can
la Conforrmidad did SIGA,

Fara tal efecto, el respongable de otorgar la conformided de |a prestacicn dobe hacero en un
plazo que no excederd de los siete {T) dias contabilizados desde el dis siguiente de recibide of
entregable, salvo que se requisra efectuar pruebas que permitan verificar & cumplimiento de la
obligacidn, en cuyo caso |a conformidad se emite en un plazo maximo de veinte (10) @las, bap
reagnsatslicdad de dicho sarvidor.

Fara & conformidad del senvicio b empresa debe prasentar 1o sigulents;

- Capacitecionss &l personal &n buenas practicas en manipulecidn de alimenios, curss do
blogeguridad y equipos de proteccion personal y seguridad y salud en el trabajo,

- Copia del Registro de asislencia de jefe de Sarvicio v de los Operarios.

= Copia del Regitro d¢ enlragas de EPPS de blosegunded v equises de proteccidn dal

i3 persoral,

i & - Copia del Registro de planilss T - REGISTRO Es ¢l Registro de Informacion Laborsl del
personad del contratista,

- Bl corfrabsta enlregara al Hospitel wn sforme mensual que conlengs B Informacidn
estadistica del funconamiente del senicio.

34.2. FORMA DE PAGO.

El pago por &l presents sorvicio se realizard bajo fa modalidad de pago & suma atzada. previa
eonlormidad del servicio y envia de comprobante da pago.

LA ENTIDAD CONTRATANTE se obligs a pagar la contraprestacion a EL CONTRATISTA, lusgo
e la recepoidn formkal v completa de la documentscion comespondisnta, segin o establiecido en
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ol articetn 144 dal Reglamenn de |8 Ley N° 32069, Ley General de Contrétacionas Plblicas,
aprobado por Decrato Supramo B° 00B-2025EF

L& ENTIDAD CONTRATANTE debe efectuar ¢l page dentro de los disz {10) dias habiles
siguientes de otargsda la conformidad de ins Bemvicios, siempae que se verdfiquen las condiciones
pslablecidas en el contrato para ello, bajo responsabaidad del servidor competente,

En caso de refrasa en & pago por parte da LA ENTIDAD CONTRATANTE. salve que se deba
casao forlulto o fuerza mayor, EL CONTRATISTA fiens derecho &l page de inereses Iegales
corforme @k eslablacido en el arlculn 57 de ka Ley N° 32089, Ley General de Contratacionss
FPublicas

La Enfidad realizars el pago de la contragrestacion pactade a favor del contratista en pagos
parciales de paricdicidad mansual cormspondents al panodo o mes ejeculado.

Para efecios del pago de las contraprestaciones ajecutadas por ol confratista, la Entidad debe
contar con 18 siguienta dosurmerlacion,

Carta da presaniacidn

Informe de actvidades del senicio por duplicado y debidaments Toliada.

Rl turmas del pergonsl (preseniar al inicio de G mes)

Cretalle de o planills da pages o bolelas de pego.

Cople simple de los confralos suscrilos con los trebajadores,

Repisiro det control de aslslencia de los trabafadores (vesads por el drea Usana).
Fegizim de asistencia de lag capaciaciensa brindadas durante &l mas & ios
trabajadores que eEcutanEn el servicio.

= 5 % 4+ & + P

% Documenisciin de canes de cambios y cese, de comesponder, al perfodo o mes
factuada.

& Esfruciura de mostos,

% Cople de gula de remizidn de los materiales e insemos comespondenie al
periodo del mes facturado,

4 Comprobants da pago,

La entidec dervara al rea usuarla para gue peeds emitir su Informe de Conformidad del responsable de
ta JEFATURA DE LA UPSS NUTRICION Y DIETETICA y con ke Conforrmidad ded SIGA,

CLAUSULA ANTICORRUPCION Y ANTISOBORNOD.

El contratista “declara”™ que no ha ofrecido, recibido, negocisdo o efecthesdo cualquier pago o, en
general, cusiguier baneficio o moeantvn Aegal en refacion con el contrato, con akyn sarvidor ylo
funcionaro de la entidad, Por lo gue, 58 obiiga a no efectuar algdn pago, nl ofrecer o transber
algun valor, o cuaiquier beneficio o Incentivo, directs o indirectamentas, a un Juncionario yo
servidor o cuakjuler tercero relacionsso con el sarvicio aqui estableckdo de maeners que pesese
wiolar laa leyes u ofras normas anticorrupsidn, sin resiriceidn alguna.
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bstanie, cusndo se demuesire gue dicha declaracion no es veraz, i entidad puada resoiver
ntsato por incumgiimiento an virtud al literal ¢) del an. 68 de Ley 32088, contordants con
meral 122.6 del arl. 126 del 0S. 000-2025-EF ¥ o excluglén de provesdores adjudicatarios
de los cataloges electrinicos de acuerdo marco, en virud al Moral by del ait. 274 del DS, 005
2025-EF, Sin perjuicis de ks acciones clviles yio penales.

En mérite al principio de iMegridad regulado en el litersl &) del art 5 de la Ley 32064, indica que
& conducta de los paticipas en cuslquier stapa del proceso de contratacion esta guiada por la
honestided, veracidad y la apertura a la rendicion g2 cuentas, svita y denuncia cualquier practica
Indebida o comupla anle las mdondades compelentes,

244, RESPONSABILIDAD POR VICIHOS OCULTOS.
De conformided al lileral ¢ del art. 69 de |a Ley 32065, af conlratista es respansable porla calickad
offecida y porlos vickos ocultos por un plaza no menar e U #f0 contada partirde la cordormidad
sorgada por ba entidad,
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OLUCION DE CONTRATO.

onformidad al numeral 229.3 del art, 220 v ef art. 63 del DS 008-2028-EF . El eanirato podra

st resuelto por cuaiguiera de las partes, lotal o percialmente. bajo los siguientes supuestng:

a.
b-

G,

Laso fortuilo o fusrza mayar gue imposibilite 13 contineccn del contrato.

Incumplimisnto da oblhigaciones tontractieales, por cousa atibulbée a la parte que incumple.
Hecho sobreviniente al perfeccionamiento del contrato, de supussto distinte &l caso foerLils
@ fUgrza mayor, no imputable & ninguna de las partes, que Impaesibilite b conbruacin det
contraio.

Fer incumplimients de la cidusula anlicomepcion.

For |a presantackin de éecurnentacion falsa o inexacta durane la ejecucién confractual.
Configuracion de la condicion de terminacin anlicipada establecida en el eontrato, de
acuerdo con los supuestos que se eslablezcan en el reglamento para su aplicacidn

35. REQUISITOS DE CALIFICACION

.51,

REQUISITOS DE CALIFICACION OBLIGATORIOS

A. EXPERIENCIA DEL POSTOR EN LA ESPECIALIDAD

Reguisitos:

El postor debe acreditar un monto facturade acumulado equivalente a S/ 1,298,890
0.00 Un millén Doscientas Noventa y Sais mil Novecientos con 00v100 Sales, por |2
contratacin de servicios iguales o similares al objelo de la convacatoria, duranta log
quince (15) afics anteriores a la fecha de la presentacidn de ofertas que se computa
desde la fecha de la conformidad o emisiin del comprobante de pago, segin
cormespanda.



En &l cass de postores que declaren en el Anexo N° 1 tener la condicidn de micro y
pequefa empress, se acredits una experiencia de 3/ 324,22500 Trescientos
Veinticuatro Mil Doscientos Velnticines con 00/10 Soles, por la contratacion de
senvicios iguales ¢ simitares al obijeto de la convocatona, durante los quince (13)
afics anteriares a la facha de la presentacidn de ofernas que se computa dasde |a
fecha de ia canformidad o emisidn del comprobante de pago, segln cormesponda.
En &l caso de consorcios, todes los integrantes deben contar con |a condicidn de
micro ¥ pequeha empresa.

Se consideran servicios similares a los siguientes Servicio de ARmentacidn de
Parsanal, Suministro, Servicio de Alimentacion Hosptalara, Venta de Alimenios, en
el Sector Publico y'o Privado.

Agreditacion.

La expariencia del postor en la especialidad se acreditara con copla simple de (i)
contratos u Grdenes de servicios, y su respectiva conformidad o constancia de
prastacitn; o (i) comprobanies de pago cuya cancelacién se acradile decumental y
fehacientements, con constancia de depdsito, nota de abono, reporte de estado de
cuanta, cuakquier otro documents emitido por entidad del sistemna financiero que
geredite &l abano o mediante cancelacidn an &l mismo comprobante de pago,
coraspondientes a un méxime de veinte (20) contrataciones. En caso al postor
systente su expenancia en |3 especialidad medianta contrataciones realizadas con
privados?, para acreditaria debe presentar de forma obligatodia lo indicado en el
numeral (i) del presente parrafo; no es posible gue acredite su expenencia
unicamente con la presentacian de contratos u &rdenes de compra con conformidad
0 consiancia de prastaciin.

En el caso de sarvicios de elecucidn penddica o continuada, solo se considera como
siperencia la parie del contralo que haya sido ejecutada durante los quince {15)
2fins anteriores a la fecha de presentacidn de ofertas, debiendo adjuntarse copia de
las confarmidades carrespondientes a tal parte o los respectivos comprobantes de
page cancalados.

Si el titular de la experencia no es el postor, consignar sl dicha experiancia
carfesponde a ka malriz en caso de gue el postor sea sucursal, o fue transmitida por
rearganizacidn societaria, debiendo acompafiar la documentacion sustentalorio
correspondiente.

51 el postor acredita experiencia de otra persona juridica como consecuencia de una
regrganizacion societaria, debe presentar adicionalmente el Anexe N* 14,

Las personas juridicas resultanies de un proceso de rearganizaciin societaria no
puadan ascreditar como axperiencia del postor en la especialidad que k& hubsesen
transmitido gomo parfe de dicha reorganizacidn las personas juridicas sancionadas
can inhabilitacion vigente o definitiva.

Cuando en los contratos, drdenes de servicios o comprobanies de pago el monto

' B solo sello ée cancelado en el comprobante de pagn, cuande he side colocads por & propio peston, no pueds
ser popalderade como una seraditacion gue produraa fehadencia an refackdn & que B8 encuantra cancelada,
Ez valdo al selio colocadn por ol cliente del postar (2ea utilizando al Bnming “cancalads” o pageda’),

2 Ga pnbanda “privados” corma agueelos que no son entidadss contratantes




facturado se encuentre expresado en moneda extranjera, debe indicarse el tipo de
cambic venta publicade por la Superintendencia de Banca, Segurog ¥ AFP
correspandients a la fecha de suscrpeion del contrato, de emision de la orden de
servicio o de cancelacion del compriobante de pago, sequn carresponda.

Sin perpicio de lo anteror, los postores deben lenar y presentar ef Anexo N° 41
referido a la Expenencia del Postor en la Especialidad.

3.6.2 REQLNSITOS DE CALIFICACION FACULTATIVOS,

CAPACIDAD TECNICA ¥ PROFESIONAL.
C.1. EXPERIENCIA DEL PERSOMAL CLAVE.

Requisitos
Nutricionista.

Tenar experiancis minima de dos {02) afios come nuiricionisla en Hospitales yio
Clinicas, piblicas o privadas,

Acreditacidn:

La experigncia del personal clave se acreditard con cualquiera de los siguientes
documentos; (i) copia simple de contialos v su respectiva conformidad o (i)
censtancias o (i) cerificades o () cuslquier otra documentacion gue, de
manera fehacienta demuesire la experiencla del persanal propuesto,

Las decumentos que acreditan la experiencia deben ingluir bos nombres v
apellidos del personal clave, el carge desempefado, el plazo de la prestacicn
indicando el dig, mes y afo de inicio v culminacién, e nombre de |2 entidad u
arganizacidn que emita &l decuments, fa fecha de emisidn y nombres y apalidos
de quien suscribe el documeanto

En caso los documentos para acraditar ka expariencia esizblezean & plazo de la
expenencia adqguirida par el personal clave en meses &in especificar los dias ge
debe considerar el mes complato.

Se considerard aquella expedencia gue no tenga una antigliedad mayor a
veinticinco afios anteriores a 1 fecha de ka presantacian de ofertas,

De presentarse experiancia ejecutada paratelaments (traslape), para &l computo
del tiempo de dicha experiencia stlo se conslderard una vez sl perido
iraslapado

C.2. CALIFICACIONES DEL PERSONAL CLAVE
Impaitants para ia antidad contratanie

Piara las cARTiCaciones el PRIBONAl CHAve S0 praks CovrSTIarar g oe 08 fEquisies Suees
Ezty nola debord ser aliminads uns vez culmineda la elaboracitn de fas bases, asl como
&f rquiisiio de calificacion, sf este ng he side incluido,

C.2.1 FORMACION ACADEMICA
Raguisitos:
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01 NUTRICIONISTA,
Titula profesional de licenciadola) en Nutricidn, titulade y colegiade,

reditacsin!

El Copia del Titule Profesional serd verfficade por leg evaluadores en el Hegistro
Macional de Grados Académicos y Titulos Profesionales en el portal web de [a
Superintendencia Nacional de Educacion Superior Universitaria - SUNEDU a fraves
del siguienta link: hifps Yenfines sunedu.gob pe’ o en el Registro Naclonal de
Certificados, Grados y Titukos a cargo del Ministerio de Educacion a través dal
siguiente link: hfips Atittosinstitutos minedy gab pe/, segun cormesponda.

El postor debe sefialar los nombres y apedidos. DNI y profesitn del personal clave,
azi coma &l nombre de la universidad o nstilucion educativa que expidio &l grado o
tinsde profesional raguerido.

En cazo TITULD PROFESIONAL no se encuentra inscrito en los referndos registros,
el postor debe presentar la copia dal diploma respectivo a fin de acraditar [a foemacion
académica requarida.

En caso se acredie estudios en & extranjero del parsonal clave, debe presentarse
adicionalmante copia simple def documeanta de la revalidacion o del recanocimignto
ante SUNEDU, del grado académico o titulo prafesional atorgados en @l axtranjero,
sagln cormesponda,

£.2.2 CAPACITACION DEL PERSONAL CLAVE
R

CAPACITACION EN TEMAS DE BUENAS PRACTICAS DE HIGIENE Y/O
MANIPULAGION ¥ CONSERVACION DE ALIMENTOS YO NORMAS DE

BIOSEGURIDAD, 120 HORAS LECTIVAS DEL PERSOMAL CLAVE REQUERIDO COMD
JEFE OE SERWVICIO.

Sereditachie

S acreditard con copia smple de COMSIGNAR CONSTANCIAS, CERTIFICADODS, U OTROS
DOCUMENTOS.

C.3. EQUIPAMIENTO ESTRATEGICO

Requisitos:

Equipsmiento basico estratégico requendo para sjecutar |a prestacidn conforme a io
astablecido en los terminos de referencia,

N® Equipos, enseres y menajes i Cantidad
i Jusgo de ollas de acero inoxidable de diferentss medidas para la B unid,
cantided de racionas a prepasar (2, 4, 6, B L.), para cocina nuevas
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2 | Juego de ollas de acero inoxidable de diferentas medidas para la 8 unid.
canlidad de raciones a transportar (2, 4, 6 L), para repostera ¥ bandejas
da senido. nuavas,
3 Olla arroera de 4 L. capacidad de acero inoxidable nueva, 1 unid
4 Plato de enirada Hotelero. (para persanal) 25 unig,
5
Tazas de acero quiringico para packentss hospilalizados, diferentes
micdelos:
Para Leche de 300 CC
Para Cereales de 400cc, S,
Fara Sopas de 400cc,
Para Refrescos de 300cc.
G | Charolas de acers quirirgica con dfersntes divisiones para el servido de | 50 unid,
racipnes para pacientes hospitalizados, segin la forma de las tazas &
usar,
7| Jarras de Vidrio ransparente con tapa de capacidad de 1 L para | 50 unid.
packenbes.
8 | Vasos Omamin de 250cc. para pacientes hospitalizados color erema y/o | 50 unid,
color blanco o ransparente.
9 | Juego de Cubiertos Holeleros para pacientas hospitalizados:
50 umid,
Cucharas Holeleros
Tenedores Hoteleros
Cuchillos Hoteleros
Cucharitas Hoteleros
it | Tablas de picar de diferentes tamafios y colores, seran renovados de 04 unid.
acuerdo con el uso,
11 | Moldeadores de amoz de acero inaxidable, diferentes madelos | O umid.
12 | Coladores colar crama 04 umid.
12 | Exprimider de limdn 04 unid.
14 | Porta cubdertos color crema 02 unid.
15 | Espéatula para postre 02 unid,
16 | Baolos pirex para postras 02 unid.
17 | Bolos pirex para ensaladas 02 unid.
18 | Bolos pirex (2) para calentar alimentos de diferentes tamanos (1, 21), 02 wnid
19 | Jarras plrex con apade 1 L, 02 urid,




Pinzas de acar inoxidable para ensaladas [i;, BIG., odos NUevos.

ecolagicos para el servide a pacientes con snfermedad
infectocontagiosa, y personal de guardia. Incluyendo utensilios y
senvilletas.

|20 02 und.
51 | Oiros enseres, vajilas. Utensiios necesarios que no estan dentro del varios
cuadro de servicios que &l contratista debe complementar segin la
necesidad del sarvicio gus brinds
27 | Cantidad necesaria de envases descartables biodegradables y varios

dit

Copia de documentos que sustenten k@ propiedad, la pesesion, el compromiso de
sompraventa o alquiler u obtro documento que acredite la disponibilidad del
squipamiente estralégico requerido esta disponible para 13 ejecucion dal contrata,

C. PARTICIPACION EN CONSORCIO

Requisies:

[CONSIGNAR UNO O MAS DE LOS REQUISITOS SIGUIENTES, EN CASO Ast
HAYA SIDO SUSTENTADOD EN LA ESTRATEGIA DE CONTRATACION]

D1 El nomero méximo de consorciados es de DOS INTEGRANTES

D2 El porcentaje minime de participacion de cada consorciade es de 0% el
porcentaje minimo de participacion de cada infegrante del consorcio.

0.3 El parcentaje minime de participacion en la ejecucion del contrato, para o
integrante del consorcio que acredite mayor experiencia, es de 50% EL
PORCENTAJE MINIMO DE PARTICIPACION EN LAS OBLIGACIONES DEL
INTEGRANTE DEL CONSORCID QUE ACREDITE LA MAYOR
EXPERIENCIA,

Acraditacion:

Se acredita con la promesa de consorcio con firmas legalizadas ante notario plblico
de cada uno da los ntegrantes.

Requisies;
De conformidad con lo dispuests en e iiteral d) del numearal 72 3 del articulo 72 dal

reglamenio de la ley de contrataciones plblicas.
1 El nimera maxime de consorciados e de DOS INTEGRANTES
.2 El porcentaje minime de participacion de cada consorciado es de H0%.

G.3 Bl porcentaje minima de participacian en i ejecucion del contrato, para el
integrante del consorcio que acredite mayor experiencia, &s de 50%

Acraditacian:

Se acradita con al contrate de eoneormo con firmas legakzadas ante notario plbilo de caga
uno e |os integrantas,



