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I FORMATO DE TERMINOS DE REFERENCIA PARA LA CONTRATACION DE SERVICIOS EN GENERAL

1.DENOMINACION DE LA CONTRATACION:
Servicio de alimentacion para los pacientes hospitalizados afiliados al SIS en las IPRESS Simon Bolivar.

2.AREA QUE REALIZA EL REQUERIMIENTO:
Unidad de Seguros de la RIS Cajamarca para la Unidad Productora de Servicios de Salud de Nutricion y Dietética - UPSS de la IPRESS Simén Bolivar

3.FINALIDAD PUBLICA;

El presente servicio busca atender con raciones alimenticias a pacientes hospitalizados afiliados al SIS del Hospital II-E Simon Bolivar: raciones que
contribuiran a la mejora de la salud del afiliado, la cual proporcionaré todos los nutrientes y calorias requeridas.

4. PEDIDO (S) SIGA :
000411

5.VINCULACION CON EL PLAN OPERATIVO INSTITUCIONAL.
LAS PARTES realizan la gestion de riesgos de acuerdo con lo establecido en el presente contrato y los documentos que lo conforman, a fin de tomar

decisiones informadas, aprovechando el impacto de riesgos positivos y disminuyendo la probabilidad de los riesgos negativos y su impacto durante la
ejecucion contractual, considerando la finalidad publica de la contratacion.

[6.0BJETIVOS DE LA CONTRATACION: ]

6.1.0BJETIVO GENERAL:

Contratar el servicio de alimentacion, a fin de asegurar la atencion de los afiliados al SIS del Hospital II-E Simén Bolivar, contribuyendo con la
recuperacion del estado nutricional adecuado de los afiliados internados en la diferentes UPSS.

6.2.0BJETIVOS ESPECIFICOS:

Garantizar la provision de alimentos nutritivos y seguros para los afiliados al SIS del Hospital II-E Simén Bolivar, mediante la implementacion de
un servicio de alimentacion que cumpla con los estandares de calidad y seguridad alimentaria establecidos.

Mejorar el estado nutricional de los afiliados internados en las diferentes UPSS del Hospital II-E Simon Bolivar, a través de la entrega de
comidas balanceadas y personalizadas que respondan a las necesidades nutricionales especificas de cada paciente, contribuyendo asi a su
recuperacion y bienestar,

|7.DESCRIPCION DEL SERVICIO A REALIZAR 3]

|7.1.SERVICIO CUENTA CON FICHA TECNICA, HOMOLOGADO O SE ENCUENTRA EN PERU COMPRAS

,ﬂl CASO MARQUE "SI", ESPECIFICAR : |

[7.2.SERVICIO SE ENCUENTRA COMPATIBILIZADO o

s [ o [X]

EN CASO MARQUE "SI" , ESPECIFICAR :

|7.3.SERVICIO SE ENCUENTRA INCLUIDO EN CCMN

s o []

7.4.CARACTERISTICAS DEL SERVICIO:
Se adjuntan

7.5.0TRAS CONSIDERACIONES PARA LA PRESTACION DEL SERVICIO:

La cantidad de raciones sera determinada en funcion a las camas ocupadas en las UPSS del Hospital, deben coordinarse obligatoriamente con
el Responsable del area de Nutricion del Hospital
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[8.REQUISITOS DE CALIFICACION Y/O PERFIL DEL LOCADOR

8.1.REQUISITO

. Certificado de PGH (Principios Generales de Higiene) vigente.

. Constancia de control de la calidad del agua (Emitida por la entidad competente) vigente.
. Certificado de Buenas Practicas de Manufactura vigente.

. Certificado de fumigacion de desratizacion vigente.

. Certificado de limpieza de tanques vigente.

. Personal con Carnet de Sanidad vigente.

. Contar con 01 personal nutricionista como minimo.

. Contar con 01 personal de cocina como minimo.

. Contar con 01 ayudante de cocina como minimo.

. Experiencia del postor en la especialidad, una vez el valor de la cuantia.

8.2.ACREDITACION

- Copia simple de Certificado de PGH (Principios Generales de Higiene) vigente.

. Copia simple de Constancia de control de la calidad del agua (Emitida por la entidad competente) vigente.
. Copia simple de Certificado de Buenas Practicas de Manufactura vigente.

. Copia simple de Certificado de fumigacion de desratizacion vigente.

. Copia simple de Certificado de limpieza de tanques vigente.

. Copia simple del Canet de Sanidad del personal nutricionista.

. Copia simple del titulo del personal nutricionista.

. Copia simple del Canet de Sanildad personal de cocina.

. Copia simple de estudios realizados del personal de cocina.

. Copia simple del Canet de Sanildad ayudante de cocina.

9.LUGAR Y PLAZO DE EJECUCION DEL SERVICIO

Lugar: IPRESS Simén Bolivar
Plazo: 365 dias calendarios o hasta agotar monto contractual

10.ENTRADA EN VIGENCIA DEL PLAZO DE ENTREGA

El plazo para la prestacion del servicio se contabilizara desde el dia siguiente de la suscripcién del contrato en concordancia con el expediente de
contratacion.

11.COORDINACIONES REFERIDAS A LA CONTRATACION Y EJECUCION DEL SERVICIO:

Coordinar aspectos técnicos de la presente contratacion con :
La Unidad Productora de Servicios de Salud de Nutricion y Dietética - UPSS de la IPRESS Simén Bolivar, responsable de la dependencia de la RIS
Cajamarca, a través del nimero de teléfono 901513211 o a la direccion de correo electrénico noemi.cp5199@gmail.com

12.CONFORMIDAD:

La conformidad sera otorgada segun lo establecido en el Art. 156 del Reglamento de la Ley General de Compras publicas y estara a cargo del
representante de la dependencia: Unidad de Seguros previa validacion y reporte de la Unidad Productora de Servicios de Salud de Nutricion y Dietética
- UPSS y la Coordinacion de Seguros de la IPRESS Simén Bolivar.

13.MODALIDAD Y ASPECTOS RELACIONADOS AL PAGO:

Pago periodico:
Se relaizara a los 10 dias contados a partir de emitida la conformidad




|14.PENALIDADES APLICABLES:

14.1.PENALIDAD POR MORA

En caso de retraso injustificado del contratista en la ejecucion de las prestaciones objeto del contrato, la entidad contratante le aplica
automaticamente una penalidad por mora por cada dia de atraso que le sea imputable. La penalidad se aplica automaticamente y se calcula de
acuerdo con la siguiente formula;
Penalidad diaria = (0.10 x monto del contrato, item 0 entregable)

(F x plazo del contrato, item o entregable correspondiente)

Donde F tiene los siguientes valores:

Para bienes y servicios: F = 0.40

El tratamiento de penalidades por mora y demas penalidades sera a través de lo establecido en la Ley 32069 - Ley General de Contrataciones
Publicas , Reglamento , directivas y modificatorias asociadas, asimismo , de tratarse de un CONTRATO MENOR se aplicara la disposicion
especifica cuando corresponda.

14.2.0TRAS PENALIDADES APLICABLES
Penalidad especificadas en TDR adjunto

15.SUBCONTRATACION:
No esta permitido la subcontratacion

16.RESPONSABILIDAD POR VICIOS OCULTOS:

La recepcion conforme de la entidad contratante no obsta su derecho a reclamar posteriormente por defectos o vicios ocultos, de acuerdo con lo
dispuesto en el literal c) del numeral 69.2 del articulo 69 de la Ley.

17.GESTION DE RIESGOS (PARA CONTRATACIONES SEGMENTADAS COMO ESTRATEGICAS)

18.GARANTIAS

Garantia de fiel cumplimiento a la prestacion

19. FORMULA DE REAJUSTE (DE CORRESPONDER):

No aplica

20.ANTICORRUPCION Y ANTISOBORNO:

EL CONTRATISTA declara y garantiza no haber ofrecido, negociado, prometido o efectuado ningun pago o entrega de cualquier beneficio o incentivo
ilegal, de manera directa o indirecta, a cualquier servidor de la entidad contratante. Asimismo, EL CONTRATISTA se obliga a mantener una conducta
proba e integra durante la vigencia del contrato. Y después de culminado el mismo en caso existan controversias pendientes de resolver, lo que
supone actuar con probidad, sin cometer actos ilicitos, directa o indirectamente.

Aunado a ello, EL CONTRATISTA se obliga a abstenerse de ofrecer, negociar, prometer o dar regalos, cortesias, invitaciones, donativos o cualquier
beneficio o incentivo ilegal, directa o indirectamente ,a funcionarios publicos, servidores publicos, locadores de servicios o proveedores de servicios del
area usuaria, de la dependencia encargada de la contratacion, actores del proceso de contratacion y/o cualquier servidor de la entidad contratante, con
la finalidad de obtener alguna ventaja indebida o beneficio ilicito. En esa linea, se obliga a adoptar las medidas técnicas, organizativas y/o de personal
necesarias para asegurar que no se practiquen los actos previamente sefialados.

Adicionalmente, EL CONTRATISTA se compromete a denunciar oportunamente ante las autoridades competentes los actos de corrupcion o de
inconducta funcional de los cuales tuviera conocimiento durante la ejecucion del contrato con LA ENTIDAD CONTRATANTE.

Tratandose de una persona juridica, lo anterior se extiende a sus accionistas, participacionistas, integrantes de los 6rganos de administracion,
apoderados, representantes legales, funcionarios, asesores o cualquier persona vinculada a la persona juridica que representa; comprometiéndose a
informarles sobre los alcances de las obligaciones asumidas en virtud del presente contrato.

Finalmente, el incumplimiento de estas obligaciones, durante la ejecucion contractual, otorga a LA ENTIDAD CONTRATANTE el derecho de resolver
total o parcialmente el contrato. Cuando lo anterior se produzca por parte de un proveedor adjudicatario de los catalogos electronicos de acuerdo
marco, este incumplimiento conllevara que sea excluido de los Catalogos Electronicos de Acuerdo Marco. En ningtin caso, dichas medidas impiden el
inicio de las acciones civiles, penales y administrativas a que hubiera lugar /59@5;1‘&\
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21.SOLUCION DE CONTROVERSIAS:

Todas las controversias que surjan entre las partes sobre la validez, nulidad, interpretacion, ejecucion, terminacion o eficacia de los contratos menores
se resuelven mediante conciliacion, la cual se regula conforme lo dispuesto en el articulo 360 del Reglamento de la Ley 32069 Ley General de
Contrataciones Publicas.

22.RESOLUCION DE CONTRATO POR INCUMPLIMIENTO

Cualquiera de las partes puede resolver el contrato, de conformidad con el literal b) del numeral 68.1 del Art. 68 de la Ley N° 32069, Ley General de
Contrataciones Publicas. De encontrarse en el citado supuesto de resolucion del contrato, LAS PARTES proceden de acuerdo a lo establecido en el
articulo 122 del Reglamento de dicha Ley o la disposicion especifica para CONTRATOS MENORES , cuando corresponda.

23.MARCO LEGAL DE LA CONTRATACION

La presente contratacion se desarrolla en el marco de la Ley N° 32069, Ley General de las Contrataciones Piblicas y su Reglamento, aprobado por
D.S. N° 009-2025-EF, las directivas que emita la Direccion General de Abastecimiento del Ministerio de Economia y Finanzas, asi como las
actuaciones dentro de la competencia del OECE y demas normas que por la naturaleza de la contratacion, complejidad o vinculacion le sean
aplicables.

24.CLAUSULA DE CUMPLIMIENTO (ARTICULO DE LA LEY 31564, LEY DE PREVENCION Y MITIGACION DEL CONFLICTO DE INTERESES EN
EL ACCESO Y SALIDA DE PERSONAL DEL SERVICIO PUBLICO)

Son causales de resolucion del contrato la presentacion con informacion inexacta o falsa de la Declaracion Jurada de prohibiciones e
Incompatibilidades a que se hace referencia en la Ley de prevencion y mitigacion del conflicto de intereses en el acceso y salida de personal del
servicio publico. Asimismo, en caso se incumpla con los impedimentos sefialados en el articulo 5 de dicha Ley se aplicara la inhabilitacion por cinco
afnos para contratar o prestar servicios al Estado, bajo cualquier modalidad.

25.CONFIDENCIALIDAD

EI PROVEEDOR seleccionado esta obligado a guardar confidencialidad y reserva, asi como a no divulgar ni transferir informacion y documentacion
recibida y producida con ocasion de la prestacion del servicio (durante y después de haber culminado el Servicio)

26.NO OBJECION AL REQUERIMIENTO

Previo a que la DEC tramite la version final del requerimiento, tanto el AREA USUARIA o TECNICA y la DEC manifiestan no tener objeciones al
contenido del mismo, cualquier observacion y/o propuesta realizada al presente documento por parte de la DEC ante el area usuaria ha sido resuelto y
el AREA USUARIA o TECNICA declara que el requerimiento cuenta con las caracteristicas suficientes para satisfacer su necesidad y por consiguiente
la finalidad publica de la contratacion.

27.FRACCIONAMIENTO (Art. 49 Reglamento de la Ley 32069)

El area usuaria y la DEC son responsables en caso se incurra en fraccionamiento, debiendo efectuarse en cada caso el deslinde de responsabilidades
correspondiente, considerando sus funciones y especializacion.

Tanto el area usuaria como la DEC concuerdan que el presente requerimiento no vulnera Ia prohibicion de fraccionamiento contemplada en la Ley
30269 y su reglamento.

29. ANEXOS

+ Terminos de Referencia por area usuaria
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TERMINOS DE REFERENCIA PARA LA CONTRATACION DEL SERVICIO DE
ALIMENTACION PARA LOS PACIENTES HOSPITALIZADOS AFILIADOS AL SIS EN
LAS DIFERENTES UPSS DEL HOSPITAL II-E “SIMON BOLIVAR” — CAJAMARCA

1. DENOMINACION DE LA CONTRATACION
Servicio de alimentacion para los pacientes hospitalizados afiliados al SIS en las diferentes
UPSS del Hospital 11-E “Simén Bolivar™.

2. FINALIDAD PUBLICA
El presente servicio busca atender con raciones alimenticias a pacientes hospitalizados
afiliados al SIS del Hospital 11-E Simon Bolivar; raciones que contribuiran a la mejora de la
salud del afiliado, la cual proporcionara todos los nutrientes y calorias requeridas.

3. OBJETIVO DE LA CONTRATACION
Contratar el servicio de alimentacion, a fin de asegurar la atencion de los afiliados al SIS del
Hospital 1I-E Simon Bolivar, contribuyendo con la recuperaciéon del estado nutricional
adecuado de los afiliados internados en la diferentes UPSS.

4. DURACION DEL CONTRATO
12 meses o hasta culminar el presupuesto asignado para la compra.

5. CONFORMIDAD DEL SERVICIO
La conformidad la otorgara mensualmente la UPSS NUTRICION Y DIETETICA en
coordinacion con la Unidad de Seguros del Hospital 11-E Simén Bolivar y posterior envié de
conformidad a la Red Integrada de Salud Cajamarca suscribiendo el correspondiente
documento para efectos de reconocimiento de pago, previo informe del proveedor donde
indica la cantidad de dietas atendidas durante el mes.

6. CANTIDAD ESTIMADA (MES)

: ; Cantidad estimada al mes
Tipo de l.)w.:la B Desavuno | Almuwerso s Total
Dieta Completa 488 424 396 1308
Dicta Blanda 519 452 443 1414
Dieta Hiperproteica 35 36 36 107
| Dieta Liquida 126 113 112 351
Total 1168 1025 987 3180

7. ALCANCE Y DESCRIPCION DEL SERVICIO
7.1. DESCRIPCION DEL SERVICIO

CONDICIONES BASICAS DE LA PRESTACION DEL SERVICIO

- El proveedor del servicio deberd brindar el servicio de alimentacién diario

ininterrumpido, segun el siguiente detalle:

- La alimentacion se brindard a los afiliados al SIS internados en la diferentes UPSS
del Hospital 1I-E Simon Bolivar y de acuerdo al detalle que asigne el responsable del
Servicio de Nutricion del Hospital.

- Para el desayuno: Dieta completa, Blanda o Hiperproteica o liquida.
Para el almuerzo: Dieta completa, Blanda o Hiperproteica o liquida.
- Parala cena: Dieta completa, Blanda o Hiperproteica o liquida.
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NOTA: La cantidad de raciones serd determinada en funcion a las camas
ocupadas en las UPSS del Hospital, deben coordinarse obligatoriamente con
el Responsable del drea de Nutricién del Hospital,
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8. REQUERIMIENTO TECNICO MINIMOS

8.1.

8.2

LA INFRAESTRUCTURA

El Contratista debera tener una infraestructura implementada y equipada a fin de que se
retna las condiciones Sanitarias segiin R.M. N°749-2012 que aprucba la Norma Técnica
Sanitaria N°048- MINSA/DIGESA V.01 “Norma Sanitaria para los Servicios de
Alimentacion en los Establecimientos de Salud” y normas afines.

EQUIPOS Y MENAJE MINIMO CON LO QUE DEBE CONTAR

El contratista debera contar con los siguientes utensilios:

Un (01) horno microonda.

Dos (02) termos de 31t

Tres (03) Baldes de acero con tapa de seguridad para refrescos y sopas.

Tres (03) cajas térmicas o similares para ¢l transporte de alimentos.

Tres (03) depositos para deshechos con tapa y bolsa.

Cuatro (04) Tablas de policarbonato de colores. renovable segin el tiempo de vida.
Juegos de utensilios o charolas para ¢l servido de alimentos en acero. Tendrd como
minimo: cucharones 03 unidades de diferentes tamafios, 01 espatula, 03 cucharas
grandes boca ancha, 01 cuchillo mediano, 01 cuchillo serrucho para pan, 01 cuchillo
grande, 02 pinzas grandes, 01 espumadera, 02 coladores grandes, 01 exprimidor de
limén, 02 molde para medida de arroz servido, jarras medidoras y tazas medidoras.
Cincuenta (50) charolas, de no tener debera contar con cuberteria, vasos de vidrio,
platos de loza (segundo. sopa), pirex para postre.

Tres (03) bandejas. Ollas en cantidad suficiente.

Accesorios de limpieza: escoba, escobillas, jalador, trapeadores, paios amarillos,
secadores de buena calidad, etc.

En caso no servir las dietas en charolas o menaje, se contara con taper descartables a
libre disposicién para la entrega de dietas a pacientes segn su diagndstico; éstos
deberan estar rotulados con el nombre y nimero de cama del paciente.

A su vez el contratista: debera realizar fumigacion y desratizacion cada seis (06)
meses y entregar una copia del certificado respectivo.

Nota: Actualmente el hospital no cuenta con infraestructura adecuada para la
preparacidn de dietas y tampoco cuenta con dreas periféricas para distribucion
de dietas, por tal motivo TODAS las dietas deberdin servirse en tiper
descartables y ser distribuidos en cada drea de hospitalizacion.

8.3. PERFIL DEL POSTOR
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No estar impedido para contratar con el estado.
Registro Nacional de Proveedores (RNP) vigente.
Certificado de PGH (Principios Generales de Higiene).
Carnet de Sanidad Vigente.

Proveedor dedicado al rubro de la contratacion.

9. DISPOSICIONES ESPECIFICAS
9.1. RESPONSABILIDADES Y OBLIGACIONES DEL CONTRATISTA

EL CONTRATISTA deberd contar con los servicios del personal clave requerido y
con el Manual de BPM, mantenimiento de equipos y Manual de higiene y
saneamiento,

EL PROFESIONAL DE LA CONCESION elaborard los menus ciclicos de la
alimentacion para el paciente hospitalizado, el cual serd corregido y aprobado por el
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NUTRICIONISTA DEL HOSPITAL; dicha programacién podra ser modificada
segun la patologia y condicion del paciente, esta indicacion la manifestara
el NUTRICIONISTA DEL HOSPITAL.

- EL PROFESIONAL DE LA CONCESION debera mantener toda su documentacion
en orden de la gestion realizada para ser presentada durante las inspecciones
inopinadas, a su vez deberd emitir copias a la UPSS DE NUTRICION Y DIETETICA
de los documentos que garanticen la calidad e inocuidad del servicio de alimentacion.

- EL PROFESIONAL DE LA CONCESION debera dirigir, supervisar y capacitar al
personal de la concesion en temas de BPM, PHS.

- EL PROFESIONAL DE LA CONCESION debera verificar el cumplimiento de
estandares de calidad establecidos desde la recepcion de la materia prima hasta la
entrega del producto final.

- El personal RESPONSABLE del CONTRATISTA y del HOSPITAL verificaran la
correspondencia entre el indicador y el nombre del paciente y nliimero de cama antes
de entregar las raciones.

9.2. RESPONSABILIDADES Y OBLIGACIONES DE LA ENTIDAD

- EI NUTRICIONISTA DEL HOSPITAL programara y controlara el tratamiento
dietético a los pacientes hospitalizados segun indicaciones del médico tratante y
realizara el manejo terapéutico nutricional de diversas patologias relacionadas con la
alimentacion.

- EINUTRICIONISTA DEL HOSPITAL supervisara la distribucion de los diferentes
tipos de dietas terapéuticas y asegurara el cumplimiento de las buenas practicas de
manufactura. entrega de prescripcion dietética al paciente de alta y al familiar.

- EI NUTRICIONISTA DEL HOSPITAL brindara el pedido de las dietas de los
pacientes hospitalizados de manera diaria al PROFESIONAL DE LA CONCESION.

- EL NUTRICIONISTA DEL HOSPITAL evaluard, corregird y aprobara los menis
ciclicos de pacientes.

- El NUTRICIONISTA DEL HOSPITAL realizara inspecciones y/o supervisiones
inopinadas a las instalaciones del contratista. Aplicara la ficha de evaluacion sanitaria
de servicios de alimentacion en establecimientos de salud trimestralmente.

- EINUTRICIONISTA DEL HOSPITAL trabajar en conjunto con el PROFESIONAL
DE LA CONCESION, para garantizar la calidad del servicio.

9.3. PROCESOS OPERACIONALES EN LA ELABORACION DE ALIMENTOS
Adquisicion:
- EL CONTRATISTA solo adquirida alimentos de primera calidad, cumpliendo
con las caracteristicas técnicas y organolépticas de los insumos.
- Los productos adquiridos deberan contar con su correspondiente rotulado.
- Bajo ninguna circunstancia adquirird productos a granel y/o de dudosa

o, ';". procedencia
2 21
%3& % : Transporte:

& o - Las frutas, verduras y tubérculo, deberdn transportarse previa seleccion en jabas
(Z" . gl plasticas limpias mas no en cajas de madera, sacos, bolsas o similares,
Do\ - Los productos secos seran transportados en su envase original.
gL B - Los embutidos, yogurt y quesos seran transportados en coolers.

S@ g; - Elvehiculo para transportar los alimentos debera ser acorde a la naturaleza de la
» o

materia prima transportada de acuerdo a la normatividad vigente.
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Recepcion:
Para los procedimientos de recepcion
- El responsable de la concesionaria y el del Hospital se encuentran en las
facultades de rechazar las materias primas que no cumplan con los requisitos
organolépticos y/o técnicos.

Almacenamiento:

- Los insumos deberan almacenarse en sus envases originales.

= Los insumos deben estar en envases de uso exclusivo para alimentos, protegidos
e identificados con rétulo que incluya el tipo de producto y la fecha de
vencimiento.

- Debe mantenerse la cadena de frio de los alimentos que lo requieran.

- Sellevara el registro de temperaturas de las camaras de refrigeracion y en caso
de que las temperaturas no se encuentren en los rangos adecuados estas serdan
informadas inmediatamente a la UPSS DE NUTRICION Y DIETETICA.

- Los productos dentro de la congeladora deben estar ordenados y rotulados con
etiqueta indicando el producto, la fecha de ingreso y vencimiento.

- Todas las verduras, frutas y tubérculos seran almacenadas en jabas limpias.

- Se debe cumplir el principio PEPS (lo primero en entrar es lo primero en salir).

Produccion;:

- EI CONTRATISTA usaré tablas de picar de policarbonato exclusivas para cada
tipo de alimento con colores diferenciados (carnes, frutas, verduras, queso).

- Los utensilios usados deben ser de acero y/o teflén de una sola pieza y deberan
estar en perfectas condiciones.

- El personal de cocina contara con 2 juegos de uniforme como minimo de color
blanco y mandil no inflamable de color blanco.

- Durante todo el proceso de produccién el personal debera contar con uniforme
completo de preferencia color blanco, malla o cofia, guantes y mascarilla
colocada adecuadamente (cubrir nariz y boca).

- EI CONTRATISTA implementara jabon liquido y papel toalla en todos los
puntos de lavado de manos.

9.4. SERVICIO PARA EL PACIENTE

- El pedido de dietas lo realizard ¢l NUTRICIONISTA DEL HOSPITAL, y le serd
entregado diariamente al RESPONSABLE DE LA CONCESIONARIA de manera
oportuna para su atencion.

- Las dietas especificas indicadas por los nutricionistas del hospital seran cumplidas
cabalmente sin excepcion.

- Las dietas deberan ser transportadas del lugar del servicio de alimentacion al hospital
en jabas limpias y desinfectadas, conjuntamente con una superficie que evite el
contacto con el suelo. El vehiculo de trasporte debera estar limpio y desinfectado.

- El indicador de dietas que se deberd colocar en las bandejas del paciente serd
realizado por el PROFESIONAL RESPONSABLE DEL CONTRATISTA

1167 [WeoN 217
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23 considerando las especificaciones sefialadas por el NUTRICIONISTA DEL

5, . HOSPITAL.

L_J:(g PO ) - El personal que distribuira las dietas verificara la correspondencia entre el indicador

eG i y el nombre del paciente y nimero de cama antes de entregar la bandeja con los
> g i alimentos y /o las raciones o dieta empacada en material descartable.

- Elretiro de bandeja de los pacientes sera el término del consumo de sus alimentos de
manera oportuna (maximo 60 minutos después de entregada la bandeja de alimentos).
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- El personal que distribuira las dictas ingresara con uniforme, gorro, mascarilla a los
servicios de emergencia, hospitalizacion y dreas donde haya pacientes con
enfermedades transmisibles.

- El personal que distribuira las dietas deberd tener un trato amable hacia en paciente.

- Cuando se distribuya las bandejas de alimentos de forma individual, estas serdn
protegidas por una cubierta de policarbonato para bandejas mas no con telas, plasticos
0 bandejas de acero.

- El menaje, la vajilla y/o charolas luego de su uso seran lavadas y desinfectadas
diariamente después de cada tiempo de comida.

- El CONTRATISTA distribuird en material descartable a los pacientes que lo
requieran y le sean indicados por el nutricionista del Hospital.

9.5. HORARIO DE ATENCION PARA EL PACIENTE

- Desayuno: 7:00 am —7:30 am
- Almuerzo: 12:00 pm — 1:00 pm
- Cena: 6:00 pm — 7:00 pm

9.6. REQUISITOS SANITARIOS DEL PERSONAL
- El personal a cargo del contratista debera contar carné de sanidad vigente.

9.7. MANEJO DE RESIDUOS
Se realizard en cumplimiento a lo establecido en la Norma Técnica de Salud N°096-
MINSA/DIGESA-V.01 Gestion y Manejo de Residuos Sélidos en establecimientos de
Salud y Servicios Médicos de Apoyo y de la Ley General de Residuos Sélidos.

9.8. ALMACENAMIENTO DE PREDUCTOS TOXICOS
Los desinfectantes, materiales de limpieza u otras sustancias toxicas que puedan
representar un riesgo para la salud, deben estar en sus envases originales, debidamente
ctiquetados con las indicaciones de uso y las medidas a seguir en caso de intoxicaciones.
Estos productos deben almacenarse en lugares exclusivos, seguros y apartados de las
areas donde se manipulan y almacenan alimentos. Los productos toxicos solo serdn
distribuidos y manipulados por el personal capacitado,

9.9. SUPERVISION Y VIGILANCIA DE PROCESOS

- La distribucién de alimentos sera supervisada exclusivamente por el Servicio de
Nutricion y Dietética.

- Para la supervision, el CONTRATISTA implementara formatos como: Control de
temperaturas de preparaciones, kardex, registro de temperatura de camaras, registros
de desinfeccion de verduras y frutas, flujograma de limpieza por éreas, entre otras
necesarios para llevar el control de los procesos.

- ElServicio de Nutricion y Dietética aplicara formatos de monitoreo, lista de chequeo,
levantamiento de actas, observaciones escritas y otros que ¢l Servicio de Nutricion
considere conveniente para la adecuada supervision de todos los procesos
involucrados en el servicio de nutricion.

- La supervision se realizara en el local de la concesionaria, de manera inopinada.

9.10. CONFORMIDAD
La conformidad del servicio estard a cargo de la coordinaciéon de la UPSS DE

NUTRICION ¥ DIETETICA y de la UNIDAD DE SEGUROS del Hospital [I-E Simon
Bolivar,
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10. CONDICIONES RELACIONADAS AL SERVICIO

- EI CONTRATISTA contara con personal que distribuird las dietas a los pacientes
hospitalizados en las diferentes areas del Hospital y sera supervisado por la Nutricionista
del hospital.

- EI CONTRATISTA implementara todos los insumos de limpieza, desinfeccion, aseo e
higiene necesarios para cumplir sus obligaciones contractuales.

- EI CONTRATISTA implementara y/o completara los equipos necesarios para el
cumplimiento de sus obligaciones contractuales.

- EI CONTRATISTA implementara y/o completara la vajilla o recipientes descartables
necesarios para el cumplimiento de sus obligaciones contractuales.

- AIHOSPITAL no le correspondera ninguna responsabilidad en caso de accidentes, dafios
o mutilaciones, invalidez o muerte de los trabajadores del CONTRATISTA o terceras
personas que pudieran ocurrir en la ejecucion del contrato con ocasion o como
consecuencia del mismo. Debiendo tomar seguro de riesgos para ¢l personal a su cargo.

- EI' CONTRATISTA presentara la programacion de los mens ciclicos de 10 o 15 dias
para dietas completas y terapéuticas, para su debida correccién y aprobacion.

- Luego de la aprobacion el CONTRATISTA no podré variar la programacion, salvo previa
coordinacion y autorizacion de la UPSS de Nutricion y Dietética.

- Los regimenes dieto terapéuticos son tnicos ¢ individualizados para cada paciente, el
CONTRATISTA debera cumplir las especificaciones dietéticas personalizadas y
aprobadas por ambas partes (RESPONSABLE DE LA CONCESIONARIA Y DEL
HOSPITAL).

- El CONTRATISTA debera asegurar que la temperatura de los alimentos, debera
mantenerse a una temperatura de mis de 60°C, para reducir al minimo la pérdida de
propiedades organolépticas del alimento. El sistema de distribucion debera ser tal que
los alimentos ofrecidos estén protegidos contra la contaminacion directa que podria
derivar de la proximidad o la accién del consumidor.

- EI CONTRATISTA debera contar con personal técnico de cocina con valores humanos,
demas requisitos establecidos en el apartado de Personal Clave.

11. ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS PRODUCTOS
CUANDRO N°1: ESPECIFICACIONES TECNICAS

 DENOMINACION | uMm ‘ DESCRIPCION

CARNICOS
[ Color, olor Yy textura caracteristico, pulpa magra sin huesos,
nervios ni tendones. para la res molida se usara corte de res
vacuno y s¢ claborard garantizando las condiciones de la dieta
a servir.
Color, olor y textura caracteristica. sin menudencia, peso por
unidad minima 1.9 kg. Embolsado con fecha de vencimiento.

Res kg

Pollo kg

Color, olor, y textura caracteristica, medallén, sin menudencia,

Pavo Kg : ik
& embolsado con fecha de vencimiento.

2l

~ jwaoN "7
1]

S 5 Cerdo Kg Color. olor, y textura caracteristica, pulpa magra sin hueso.
95 == (chuleta con hueso 230 g). _ ]
o o 3\ D Prscadn Kg Color. olor, y textura caracteristica, sin espinas, sin piel. solo
2Z 4! | pulpa.
©Q g : Visceras Kg Color, olor. y textura caracteristica (procedencia nacional).
S 1 Embutidos Segln sea Con rcgistr{i'sanitariu. fecha de vencimiento, marca reconocida,
’ el caso no granel ni de dudosa procedencia.
Gallina kg (Procedencia nacional), color, olor y textura caracteristica,

| embolsado con fecha de vencimiento,
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LACTEOS

Con registro sanitario, fecha de vencimiento, marca reconocida,
no granel ni de dudosa procedencia. Color, olor, y textura
¢l caso caracteristica.

. Segin sea
Quesos fresco o suizo

Evaporada sin lactosa con fechas de vencimiento, sin

Leche Unid. magulladuras. Entera y/o descremada de acuerdo a solicitud del
drea usuaria,

v ; Descremado, presentacion por 1 litro, de sabores variados de
ogurt Unid. i 3
acuerdo a solicitud, sin magulladuras.
Mantequilla Unid. En barracon registro sanitario vigente.
HUEVOS
Huevos rosados de K Sin quebraduras. limpios. 60-65 g de peso como minimo por
gallina g unidad, con fecha de vencimiento.

Huevo de codorniz kg Sin quebraduras, limpios. con fecha de vencimiento.
TUBERCULOS

Papa (distintas

: K De primera calidad.
. variedades) & =k 5
Papa amarilla Kg De primera calidad especificos para purés u otro solicitado.
Bt m_lurddu ! Kg De primera calidad,
amarillo
Yuca Kg De primera calidad.
Olluco kg De primera calidad.
FRUTAS Y VERDURAS
. ; De primera calidad, en jabas limpias, sin magulladuras,
Frutas Unid-kg P , J P &
seleccionadas.
De primera calidad, en jabas limpias, sin magulladuras,
Verduras kg P i . J P g
scleccionadas.
CEREALES Y DERIVADOS
Arroz kg De primera calidad, embolsado. con registro sanitario.
Avena, quinua, kiwicha,
maca y otros cereales kg De primera calidad, embolsado, con registro sanitario.
andinos
- . De primera calidad. embolsado. con registro sanitario, fideos de
Fideos, sémola kg 0k ;
distinta variedad.
Pan (francés, torta, Corteza dorada uniforme y mate, consistencia crocante a la
integral. de agua) con Unid. presion, miga blanca cremosa sin zonas almidonosas, olor
sal ysin sal caracleristico, sin bromuro de potasio y agentes contaminantes.
Pan de molde Tajadas No a granel, con registro sanitario, embolsado,
R g No granel. con registro sanitario, sin bromato, 16-18 gr
Tostadas Unid. por unidad, embolsado.
~ Galletas kg No grancl. embolsado con registro sanitario.
'g : Papa seca kg No granel, embolsado con registro sanitario,
@ =i Maiz mote kg No granel, embolsado con registro sanitario.
§ : MENESTRAS
N Arveja partida. lentejas, . - .
o nE rap S No granel. embolsado con registro sanitario (el tipo de menestra
05 D o pallares, garbanzo, kg ¢ Al
i : e . serd a solicitud).
= ‘ frijoles varios
mo  8F OTROS
BE 4 Aceita Litros Botellas individuales de 0.9-1 litro. 100% vegetal.
® : = : e T
o 5 g ' Sillao Litros Botellas individuales de 0.5-1 litro
N Vinagre tinto y blanco Litros Botellas individuales de 0.5-1 litro

Por ningiin motivo a granel, deberdn ser embolsados, con

Harinas varias kg : s ;
registro sanitario y marca reconocida.
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Frutos secos Kg No granel, embolsado con registro sanitario
Café kg Calidad de exportacion. bolsas por 1 kg. Con registro sanitario.
CONDIMENTOS U OTROS

Pimienta, comino, sal
yodada, anis, clavo,
cancla, palillo. pimientos

; Bolsas
cn polvo. paprika, cancla ’ _— ; ?
mr:)“ 1a Er épg'dno ﬂaan ‘ latas. Por ningtin motivo los productos serdn a granel, deberin ser
gela tina‘ sekicds t;)g G d‘a botellas, embolsados, con registro sanitario y marca reconocida.
laurel, chancaca, cajas

conservas de todo tipo,

hongos, pasas, otros.

CUANDRO N°2: PESO UNITARIO DE FRUTAS PARA PACIENTES

FRUTA RANGO DE PESO UM

Manzana 150-180 g

Pera 140-180 g

= Tuna 120-150 g

Platano de isla 150-180 g

Platano de seda 150-180 g

Granadilla 120-160 g

Mandarina 160-200 g

Naranja de mesa 180-220 g

Lima 160-220 g2

Mango 160-220 g

Pepino 180-250 g

Ciruela 160-180 g

Otras A consideracion
CUANDRO N°3: FRUTAS POR PESO BRUTO DE CADA RACION

FRUTA RANGO DE PESO UM

Papaya 180 g

Melon 220 o

Uva negra 200 I

Uva verde 200 g

= Sandia 250 g

Pifia hawaiana (peso neto) 200 2

Otras A consideracion

.3
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DIETA COMPLETA

12. REQUERIMIENTO Y TERMINOS DE REFERENCIA PARA LOS PACIENTES
12.1.

El valor calorico total (VCT) para el paciente sera de 2,500 calorias por dia, distribuidas

en la siguiente forma:

0 H
RN CUANDRO N°4: VALOR CALORICO TOTAL
52 W Y TIEMPO DE COMIDA PORCETAJE % KILOCALORIAS
T e Desayuno 30% 750
o Almuerzo 40% 1000
© mn 2 .| Cuiiu LVl 13v
g Total 100% 2500
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La distribucion de macronutrientes de los regimenes para paciente seguira

el siguiente esquema:

CUANDRO N°5: DISTRIBUCION CALORICA PARA EL PACIENTE

REGIMEN % DEL VCT % DEL VCT % DEL VCT
DIETETICO PROTEINAS CARBOHIDRATOS (*) GRASAS (*%)
8al 12%
DIETA
%% . 25% 43 i b @ 3%
COMPLETA (75% AVB, 25% 45 al 62% 30 al 43%
BVB)

(*) No mas del 10% de carbohidratos simples.
(**) No més del 10% de grasa saturada y colesterol no mayor a 300 mg.

ESPECIFICACIONES TECNICAS MINIMAS DE LAS RACIONES PARA EL
PACIENTE:

- DESAYUNO:

- Leche evaporada con dilucion al 50% ltaza 250cc, cereal con fruta o cereal ltaza
250cc.

Fruta segun la estacion o jugo de fruta natural 250cc o gelatina 250cc.
Pan 2 unidades: 1 pan con entremés calorico (mermelada, mantequilla, aceitunas,

camote, palta, etc.), 1 pan con entremés proteico (queso, atn, pavita, res, pollo,
huevo, etc.)

ALMUERZO:
- Entrada (200g) o sopa (300cc.)

Plato principal: carnico + cereal + tubérculo 0 menestra o guiso + ensalada.

Fruta o postre variados, en coordinacion con la UPSS de nutricion y dietética.
Refresco de frutas segiin la estacion o infusion.

CENA:

Sopa (300cc) o compota de fruta o mazamorra con fruta/pasas o pudin 200cc.

Plato principal: carnico + cereal + tubérculo o menestra o guiso.
- Infusion.

Nota: las dietas completas pedidtricas tienen en su esquema 3 fomas de leche
evaporada con dilucion al medio.

Los insumos alimenticios de origen proteico tendréan la siguiente frecuencia de consumo

semanal;
~ CUANDRO N°6: FRECUENCIA DE CONSUMO SEMANAL
TN O
%{9 2..1 CARNICO DESAYUNO ALMUERZO CENA

i % . Res bola de lomo, aguja o asado | 1 1

é r‘{;\)' Pollo con hueso 0 1-2 ! ;

(25 , Pollo pechuga 1-2 1 2

0 —_(:3 % Pescado filete 0 1 0

no a l: Pavita 0-1 1-2 2
%% \15:': Conserva de pescado (filete) 0-1 B 0 B iz 0 Rl

3 é i Gallina 0 | 1

Huevo de gallina 2-3 0 0

Queso fresco y/o suizo 1-2 0 0

TOTAL 7 7 7




dND

6615
v1SINOIOIH

weoN 217

ien

zaiad €211

GOBIERNO REGIONAL DE CAJAMARCA
DIRECCION REGIONAL DE SALUD CAJAMARCA
RED INTEGRADA DE SALUD CAJAMARCA
HOSPITAL II-E SIMON BOLIVAR

1L SIMON BOLIVAR
CalaMarRCa
Nupstro sacrificio, tu csperonzn

“Ano de la recuperacion y consolidacién de la economia peruana”

Especificaciones técnicas minimas de gramajes por una racion y frecuencias:
CUANDRO N°7: ESPECIFICACIONES DE GRAMAJES

(*) PRODUCTO (**) ESPECIFICACIONES CANTIDADES
Carme de res
Carne de cerdo
Pollo pechuga / gallina Para plato de fondo 125 g
Pavo pechuga
_ Pescado filete (***)
Pollo con hueso / gallina con hueso Para plato de fondo 200 g
Atin, pollo. pavo, came Para entremés 40 g
Queso fresco y/o suizo Para entremés 30g
Carne de cerdo (al horno o chicharron) Para entremés S50 g
Avena hojucla
K?:\J{:E;:j :2;2?:‘) Para desayuno g
Maca (harina)
Para desayuno 125 ml
Leche evaporada deslactosada Para sopa/crema 30 ml/60 ml
Para postre 30 ml
Leche fresea deslactosada Para jugos 80 ml
Para postre 120-150 g
Para jugo 150 g
Frutas Para mazamorra 80 g
Para cereal 40 g
Para refresco 60g |
Frutos secos (nueces, pf:canas. almendras Mazamorras, postre 30¢
u Olros) ;
Preparacion sin guarnicion 120 ¢
Arroz Complemento 80 g
Postre 30g
Fideos N Plato de fondo 120 ¢
Palta Para entremés 40 g
Aceituna Para entremés g
Huevos Para entremés 60 g
- Mermelada Para entremés 30g
Manjar blanco Para entremés g
Mantequilla Para entremés . 10 g
Camote Para entremés 40 g
| i Tamal Para entremés 200 g
Sarza criolla. apio. lechuga. mayonesa Para entremés 0g
Pollo sin hueso j0g
Res sin hueso 30g
Pescado pulpa 30g
Tubéreulos ] 0g
Cereales (variados) Para sopa g
Menestras . g
Huevos 10 g
Queso fresco y/o suizo 15g
Verduras (5 variedades distintas) 9 g
Guarnicion 100 g
Tubéreulos Para frituras 200 g
Para guisos 180 ¢
Menestras Guarnicion 80g
Trigo v quinua Guarnicion 80 g
Visceras Para plato de fondo 120 g
Especias, pimienta, comino, sal, De acuerdo a las
sazonador, azicar, orégano, leyes de la
Miscelinea canela, clavo, pasas, entre otras alimentacion (sabor,
. W olor, cantidad,
necesarias para la preparacion. calidad)
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Frances
Yema
Pan Integral 40 g
Torta
Molde
I Grasas poliinsaturadas Aceite de oliva extravirgen Sml
Verduras, hortalizas u legumbres chl'ln_ lur{la: d‘c dnsitl"lcacidn .1’13 alimen.t{ss para
servicios de alimentacion colectiva

(*) El gramaje carnico considerado es en peso neto crudo.

(**) Todos los pesos son en crudo.

(***) El tipo de pescado serd segin prucbas de aceptabilidad y consideracion del nutricionista
del area de produccion. Pescado sin hueso y espinas

12.2. DIETA HIPERPROTEICA

El valor calérico total de la dieta hiperproteica de pacientes hospitalizados sera
distribuido de la siguiente manera:

- Desayuno 1 25%
- Almuerzo 1 50%
- Cena 1 25%

La distribucion calorica de la Dieta Hiperproteica, se detalla a continuacion:

CUANDRO N°8: DISTRIBUCION CALORICA PARA EL PACIENTE

REGIMEN % DEL VCT T % DEL VCT % DEL VCT
DIETETICO PROTEINAS CARBOHIDRATOS (*) GRASAS (*%)
DIETA 15 al 18% _—
P P 3 - A 30/
HIPERPROTEICA (75% AVB, 25% BVB) aalolie Rtuea

(*) No mas del 10% de carbohidratos sini‘plcs‘
(**) No mds del 10% de grasa saturada y colesterol no mayor a 300 mg.

- Elcontenido de fibra de la dieta completa para pacientes hospitalizados debe aportar
entre 15 a 20 gramos.

- La relacion de nutrientes para las raciones completas debera cubrir ademas los
requerimientos de vitaminas y minerales de acuerdo a norma internacionales

FAO/OMS.

ESPECIFICACIONES TECNICAS MINIMAS DE LAS RACIONES PARA EL
PACIENTE:

DESAYUNO:

- Leche dilucion al 50% ltaza 250cc, cereal con fruta o cereal |taza 250cc.

- Pan 2 unidades: 1 pan con entremés calorico (mermelada, mantequilla, aceitunas,
camote, palta, etc.), 1 pan con entremés proteico (queso, atin, pavita, res, pollo,
huevo, etc.).

= 1 unidad proteica adicional (huevo, pollo, pavita o postre con leche).

- Fruta natural o jugo de fruta natural 1 vaso de 250 ml o gelatina 250 ml.

ALMUERZO:

- Entrada (200g) o Sopa (200¢c)

- Plato principal: carnico + cereal + tubérculo o menestra o guiso + ensalada.

- Fruta o postre variados, en coordinacion con la UPSS de nutricion y dietética.
- Porcién adicional de proteina (huevo, pollo, pavita o postre con leche).

- Refresco de frutas segiin la estacion o infusién.
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CENA:

Sopa (200cc) o compota de fruta o mazamorra con fruta/pasas o pudin 200cc
Plato principal: carnico + cereal + tubérculo o menestra o guiso.

Porcion adicional de proteina (hueve, pollo, pavita o postre con leche).
- Infusion,

12.3. DIETAS TERAPEUTICAS

Son dietas que se consideran dentro de dieta blanda y varian de ésta, por la restriccion de
algunos alimentos segun el tipo de dieta.

El valor calérico total de las dietas terapéuticas sera distribuido de la siguiente manera:

CUANDRO N°9: DISTRIBUCION CALORICA PARA EL PACIENTE

VAL > 11- A
REGIMEN | VAYOR | pporpingg | CARBOHI- | GRASAS 1 -
DIETETICO CALORICO % DEL VCT DRATOS (*) (**) % DEL OBSERVACIONES
i TOTAL b Yo DEL VCT vCT
La cantidad de fbra
. d\ -d_.-"i.l.'d'.. 14
Dictablanda | 2000 keal 10 al 15% 45 al 60% 30 al 45% TR el e
del nutricionista clinico.
No presencia de alimentos
Hipoalérgica 2000 keal 15% 55% 30% histaninosliberadones.
Hiposadico 2000 keal 10 al 15% 60% 25 al 30% Sodio 1000 a 1500 mg/dia.
Fibra dietética: 25 a 30gr
Calcio: 800 a 1000 mg
Hipoglicida | 120021800 1 15455004 40 al 50% 25a130% | Vitamina C: 80 mg a mds
keal Colesterol: menos de 250 mg
diarios.
Hipograsa Calcio: 800 mg
e - o, - L -
(**%) 1800 keal 10al 15% 00 al 63% <25% Vitamina C: 100 mg
Ligquida 500 a 600
Ristiiiis Lcal 1000 ce de volumen distribuido en tres raciones
- =
Liquida 800 a 1000
Amplia keal 1800 ¢c de volumen distribuido en tres raciones
-t (*) No mas del 10% de carbohidratos simples. o
0. \° : (**) No méas del 10% de grasa saturada y colesterol no mayor a 300 mg.
%‘f‘g %! (***) Las dietas hipograsas se atendera con leche semidescremada de acuerdo al
> 3 requerimiento del servicio de nutricion.
cN. O
O+ - . . v s : . . .
%y Para las dietas hipoglicidas se puede modificar el nimero de comidas, voliimenes y
w8 A reparaciones de acuerdo a la evaluacion nutricional del paciente.
o P p
BZ 4
P @)

Nota: las dietas no especificadas en los esquemas presentados, seran requeridas y
atendidas de acuerdo a la necesidad del paciente las que podrdn ser por ejemplo dietas
licuadas, trituradas, a traumdticas, licuada por sonsa, entre otras.
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ESPECIFICACIONES TECNICAS PARA LAS DIETAS TERAPEUTICAS:

CUANDRO N°10: ESPECIFICACIONES DE GRAMAJES

™ PRODUCTO (**) ESPECIFICACIONES CANTIDADES
Carne de res
Pollo pegtuiin/ gullion pechugs Para plato de fondo 150-180 g
Pavo pechuga
Pescado filete (**)
Pollo con hueso / gallina con hueso Para plato de fondo 205 ¢
- Pavo con hueso - Para plato de fondo 205 g
Atin filete Para entremés 40 g
Queso [resco y/o suizo Para entrem¢s g
Avena hojuela
Quinua lavada
Kiwicha (harina) Para desayuno 30g
Maca (harina)
Leche evaporada deslactosada, = JPara‘desu}aum, = 125 ml
- Sa—— Para sopa/crema 30 ml/60 ml
Para postre 30 ml
Yogurt natural Por toma 250 ml
Para postre 120-150 g
Para jugo 150 g
Frutas Para mazamorra 80 g
Para cereal 40 g
Para refresco 60 g
Frutos secos (nueces, pecanas, almendras Mazamorras, postre 0¢
u otros) ) - .
Preparacion sin guarnicion 120 ¢
Arroz, Complemento 80 g
[— Postre 30g
Fideos Plato de fondo 120
Palta Para entremés 40g
Aceituna Para entremés J0g
Huevos Para entremés 60 g
Mermelada Para entremeés j0g
Manjar blanco Para entremds 30g
Mantequilla Para entremés 10 g
Papa amarilla y otros tubérculos Guarnicion 100 g
Menestras Guarnicion 80 g
Sarza criolla, apio, lechuga, |11a}'n|-ms-a Para entremés 30 g
Pollo sin hueso 30 g
Tubérculos 40 g
Cereales (variados) o 30g
Menestras Para sopa 30g
Huevos 10 g
e~ Verduras (5 variedades distintas) 90 g
NS Trigo v quinua Guarnicion 80 g
LT gl: Franceés
3 : Yema
é\ o Pan Integral 40
0O & Torta
% ?f: \ Molde
;\;\ ol E ‘: L 88 Girasas poliinsaturadas Aceite de oliva extravirgen Sml
©Z :cli Verduras, pasas, hortalizas o legumbres Seg tab_lﬂ' dg dl)ﬁ]ﬁl.:ili:l()l‘l .(!e allmcn‘ms PaR
of ! servicios de alimentacion colectiva
» 2 (*) El gramaje carnico considerado es en peso neto crudo.

(**) El tipo de pescado serd segin pruebas de aceptabilidad y consideracion del
nutricionista del area de produccion.
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12.4. DIETA BLANDA

DESAYUNO:

- Leche evaporada deslactosada con dilucion al 50% ltaza 250cc, cereal con fruta o
cereal ltaza 250cc,

- Pan 2 unidades (torta o molde): | pan con entremés calérico (mermelada,
mantequilla, aceitunas, camote, palta, etc.), | pan con entremés proteico (queso, atin,
pavita, pollo, huevo, etc.).

- Fruta natural o jugo de fruta natural 1 vaso de 250 ml o gelatina 1 vaso 250ml.

ALMUERZO:

- Sopa (300 cc) o Entrada (200 g

- Plato principal: carnico + cereal + tubérculo o guiso + ensalada.

- Mazamorra de Fruta o compota de fruta cocida o fruta cocida o fruta natural.
- Refresco de frutas segtin la estacion o infusion.

== CENA:
- Sopa (300 cc) o compota de fruta 0 mazamorra con fruta/pasas o pudin 200cc
- Plato principal: carnico + cereal + tubérculo o guiso.
- Mazamorra de Fruta o compota de fruta o fruta cocida.
- Infusion.

12.5. DIETA BLANDA HIPOGRASA

DESAYUNO:

- Leche evaporada descremada con dilucion al 50% Itaza 250cc, cereal con fruta o
cereal ltaza 250cc.

- Pan 2 unidades (francés, molde, pan serrano): | pan con entremés caldrico
(mermelada, etc.). | pan con entremés proteico (queso descremado pasteurizado,
pavita, pollo, clara de huevo, etc.).

- Fruta natural o gelatina | vaso 250ml.

ALMUERZO:

- Sopa (300 cc) o Entrada (200 g)

- Plato principal: carnico (pollo 4v/s. pavita 3v/s) + cereal + tubérculo o guiso +
ensalada.

- Mazamorra de Fruta o compota de fruta o fruta cocida o fruta natural.

- Refresco de frutas segtin la estacion o infusion.

CENA:

- Sopa (300cc) o compota de fruta 0 mazamorra con fruta/pasas o pudin 200cc
- Plato principal: carnico (pollo 4v/s, pavita 3v/s) + cereal + tubérculo o guiso.
Infusion.

12.6. DIETA BLANDA HIPOSODICA

DESAYUNO:

- Leche evaporada con dilucion al 50% ltaza 250cc o cereal Itaza 250cc.

- Pan 2 unidades sin sal: | pan con entremés caldrico (mermelada, mantequilla,
aceitunas, camote, palta, etc.), | pan con entremés proteico (queso pasteurizado sin
sal, pavita, pollo, huevo, etc.).

- Fruta natural o gelatina | vaso 250ml.
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ALMUERZO:

- Sopa (300 cc) o Entrada (200 g)

- Plato principal: carnico + cereal + tubérculo o guiso + ensalada.

- Mazamorra de Fruta o compota de fruta o fruta cocida o fruta natural.
- Refresco de frutas segun la estacion o infusion.,

CENA:

- Sopa (300cc) o compota de fruta o mazamorra con fruta/pasas o pudin 200c¢c
- Plato principal: carnico + cereal + tubérculo o guiso.

- Infusion.

12.7.  DIETA BLANDA HIPOALERGICA

DESAYUNO:
- | racion de mazamorra de fruta, manzanilla o anis (no citrica ni tropical)
- 1 taza de cereal 250cc

- Pan 2 unidades: | pan con entremés calorico (camote, palta, etc.), 1 pan con entremés
proteico (pavita, pollo, etc.).

ALMUERZO Y CENA:

- 1 racién de sopa dieta.

- | racion de res, pollo, pavo, sin agregados.

-l racion de verduras guisadas sin agregados.

- | racion de cereal.

- 1 racién de mazamorra de fruta o compota de fruta (no citrica ni tropical).
- 1 racién de 250cc de infusion.

- Sin presencia de alimentos histamina liberadores.

- Valor calérico total: 2200 keal.

12.8. DIETA RENAL

DESAYUNO:

- 125 ml de leche deslactosada (dilucion al 1/2)

- 150cc. Avena, quinua, kiwicha u otro cereal

- Pan 1 unidad (integral sin sal). con mermelada, lo que el nutricionista estime
conveniente,

ALMUERZO Y CENA:

- 80 grs de verduras cocidas bajas en potasio (rabanos, zanahorias, pimiento, vainitas)
con aceite de oliva o aceite de sacha inchi.

- Yaracion de pollo o pavita al horno o 2 huevos (con saborizantes naturales, con kion
o perejil o hierbas finas o a la naranja).

- 1 racion de legumbres (1v/s) o leguminosas o tubérculos o guiso de verduras bajas
en potasio con poca cantidad de sal.

- | porcion de arroz sin sal.

- I racion de fruta entera o en compota bajas en potasio (de acuerdo a programacion).

- Y vaso de infusion.

- De ser necesario las verduras seran dializadas.

- Valor caldrico total: 1800 kcal

- Sodio: 20 a 40 mEqg/dia (500 mg — 1000 mg) (1.3 g — 2.5 g NaCl)

- Liquidos: limitar alimentos y bebidas liquidas hasta un nivel igual al volumen de
orina mas 500 ml,
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DIETA HIPOGLUCIDA

DESAYUNO:

- 200cc de papaya picada o durazno o manzana o pera, melén o lima o limon dulce.

- | puiiado de frutos secos.

- 250cc de leche evaporada (dilucion al '2) sin azicar o 250cc avena sin azucar de
acuerdo a indicacion u otro cereal.

- Pan | unidad (integral): huevo 1v/s, pollo 2v/s, pavita 1v/s. queso descremado 2v/s,
atun en agua |v/s.

ALMUERZO Y CENA:

- 1 racion de soufflé de verduras con clara de huevo o crema de verduras.

- 1 racion de ensaladas (200g) verduras cocidas o salteadas o crudas con limon, aceite
de oliva extra virgen o sacha inchi.

- 1 racion de producto carnico (pavita 2v/s, pollo 5v/s, pescado 1v/s, res 1v/s, 150g
pulpa o 205g con hueso)

- Y racion de fideos o trigo o | papa mediana o guiso.

- 1 racion de fruta natural de bajo indice glicémico.

- | puilado de frutos secos.

- 1 vaso de infusion sin azucar.

12.10. DIETA LIQUIDA RESTRINGIDA O TOLERANCIA ORAL

DESAYUNO:
- 150 ml de gelatina fresa, pifia, naranja, consistencia liquida.
- 150 ml de infusion.

ALMUERZO Y CENA:

- 200 racion de caldo de verduras, colado sin grasa

- 100 ml de gelatina fresa, pina, naranja, consistencia liquida,
- 100 ml de intusion

- Valor caldrico total: 620 kcal.

12.11. DIETA LiQUIDA AMPLIA

DESAYUNO:

- 250 ml de panetelas o avena colada

- 150 ml de gelatina fresa, pifia, naranja, consistencia coagulada.
- 200 ml racion de mazamorra de anis o canela.

ALMUERZO Y CENA:

- 300 ml caldo de verduras colado con sémola u otro cereal + presa
- 200 ml de gelatina fresa, pifia, naranja, consistencia coagulada.

- 150 ml racion de mazamorra de anis o canela.

- 200cc de infusion,

- Valor caldrico: 850 kcal.

PREPARACIONES ADICIONALES

Las dietas son personalizadas y especificas para cada paciente, el Nutricionista del
Hospital puede modificar los esquemas dietéticos (valor caldrico total, densidad
energética, numero de tomas. consistencia fisica, numero de comidas) de acuerdo a las
necesidades de cada paciente, para lo cual podra solicitar alimentos y preparaciones
adicionales segiin sea ¢l caso.
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12.12. ALIMENTACION COMPLEMENTARIA
La alimentacién complementaria estd considerada dentro de una dieta blanda.
La alimentacion complementaria se dividira en tres grupos (AC 1, AC 11 y AC 11I).

CUANDRO N°11: ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LA ALIMENTACION
COMPLEMENTARIA POR DiA

TIFPO DE EDAD REQUERIMIENTO PROTEINADE () FROD.
Al lhib‘N'F&é!()\' M‘FQF‘i I"H‘(:I!'II\'I\D() keal) il CARNICO CRUDO
AMMENTACICN | @iEsks) | ERENaROCeN) FRv TR 1GTaL DIARIO (g)
Ahmentacunll 6 meses 320 7 40
Complementaria |
AR 7-8 meses 350 8 a5
Complementaria I1
i aci6 9.
Ahmenlaun.n 9-<12 390 9 48
Complementaria [11 meses

(*) El gramaje carnico considerando es en peso neto.

Las caracteristicas que debe presentar la alimentacion complementaria se detallan en el
cuadro siguiente.

CUANDRO N°12: CARACTERISTICAS DE ALIMENTACION

COMPLEMENTARIA
FRECUENCIA DE
TIPO DE TIPO DE PESO TOTAL
TONSISTENCIA CONSUMO AL
ALIMENTACION | PREPARACION | CONSES ! DIARIO (g) DiA
: A]imenmcifn_] Mazmana:a. puré o pladiniic 300 68 wiicen
Complementaria | papillas -
; i Mazamorras,
Alimentacion : g 5
. . compotas, purés y/o I'riturados 500(*) 03 veces
Complementaria Il 3
BUISOS
Alimentacion ARG HEE,
. . compotas, purés y/o Picados 600 (**) 04 veces
Complementaria [11 guisos

(*) considerar 100 g para desayuno y 200 g para almuerzo y comida. -
(**) considerar 100 g para desayuno y lonche y 200 g para almuerzo y comida.

La distribucion calorica total de la alimentacion complementaria, se detalla a
continuacion:

Qg )2 CUANDRO N°13: DISTRIBUCION CALORICA PARA EL PACIENTE
3 /S . .
: % : REGIMEN % DEL VCT % DELVCT % DELVCT

o g . [‘: DIETETICO PROTEINAS CARBOHIDRATOS (*) GRASAS (%%)
o ; ﬁ\% Alimentacion 3 al 12%
."'.jﬁ" S0 3 mentaric Sy i %0 30¢ Yo
5 R ) Complementaria (1. 11, (75% AVB. 25% BVB) 45 al 62% 0 al 43%
2 ii1)
o —= -

= i

= sl

El valor calorico total de la alimentacion complementaria sera distribuido de la siguiente
manera:
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CUANDRO N°14: DISTRIBUCION POR TIEMPO DE COMIDA DE LA
ALIMENTACION COMPLEMENTARIA

TIPO DE ALIMENTACION ALIMENTACION ALIMENTACION
COMIDA COMPLEMENTARIA | COMPLEMENTARIA | COMPLEMENTARIA
1 I Il
DESAYUNO 0% 20% 15%
ALMUERZO 50% 0% 35%
~ LONCHE 0% 0% 15%
CENA 5% | 40% T 3%

- Lacantidad de sal en la alimentacién complementaria debera ser como maximo
lg/dia y la cantidad de azicar 4g/dia.

- Los alimentos fuentes de proteinas de alto valor biologico podran ser: higado de
pollo empacado, rotulado y con fecha de vencimiento; carne de res molida de
bola de lomo, pechuga de pollo, yema de huevo, y otros a solicitud del

- nutricionista del drea de produccion.

- Dentro de los alimentos no permitidos en la alimentacion complementaria se
encuentran: leche y derivados, mariscos, citricos, productos procesados, soya,
miel.

13. REQUERIMIENTO DE PERSONAL
Del personal

CUANDRO N°15: REQUISITOS MINIMOS DE PERSONAL

CARGO UOCUPACION 'REQUISITOS MINIMOS

Responsable y/o

s Conocimientos en nutricion y dietética o cocina.
nutricionista ¢ y die s s

Maestro cocinero Conocimientos en preparacion de dietas hospitalarias.

Avudante de cocina Conocimiento en buenas practicas de manipulacion de alimentos.

INDUMENTARIA DEL PERSONAL

hospitalizacion indicados
- Guantes de polietileno
- Guantes de latex

PERSONAL DE PERSONAL DE PERSONAL DE
PRODUCCION HOSPITALIZACION LIMPIEZA
= Chaqueta blanca - Chaqueta blanca - Chaqueta color claro
o I - Pantaldn blanco - Pantalon blanco - Pantalon color claro
%ﬁ} ; - Botas blancas - Zapatos o zapatillas blancas |- Botas blancas
9 /3 antideslizantes - Mandiles impermeables - Mandiles impermeables
> 3 - Mandiles antiinflamables |- Mandiles canguro de tela - Cofia
05\ "‘:‘\“ - Cofias - Cofia - Gorra
3 g/:%%\ M - Mascarillas - Gorras de tela - Mascarilla
ik " - C_iu;mtcs de latex - Mascarilla para ingresar a - Guantes especiales
22 - Guantes de polietileno los servicios de para limpieza
o3
»

Zadad eor
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14. CLASIFICACION DE FALTAS Y PROCEDIMIENTO PARA LA APLICACION DE
SANCIONES
Las faltas seran determinadas en funcion del cumplimiento de la normatividad vigente y
obligaciones adquiridas por la empresa y el hospital.

Tipificacion de las faltas:

14.1. FALTAS LEVES

- Presentacion parcial y/o extemporanea de las programaciones de ments para los
pacientes.

- Distribucion de alimentos sin contar con los implementos necesarios para realizar
esta funcion (guantes, mascarillas, cofias).

- Servido de preparaciones en vajilla que no se encuentre seca y/o uso de bandejas
mojadas o parcialmente secas.

- Distribucion de alimentos en envases deteriorados o rotos.

- Ausencia del personal técnico de nutricion mayor a 30 minutos posteriores al inicio
del horario de distribucion de alimentos para pacientes. Para los casos fortuitos el
CONTRATISTA enviara personal reten en un plazo de 60 minutos.

- Presencia de bandejas con residuos de alimentos de un tiempo de comida anterior no
recogidos en el tiempo de comida correspondiente.

- Personal que no cuente con el uniforme limpio.

- Incumplimiento en el horario de distribucion de alimentos para pacientes excediendo
los 10 minutos posteriores al inicio de distribucion segun lo establecido.

- Cambio en la programacion en cualquiera de los tiempos de comida sin previa
coordinacion y aprobacion por el Servicio de Nutricion.

- Incumplimiento parcial total de los indicadores dietoterapéuticos solicitado por el
nutricionista del hospital.

- Entregar raciones de forma parcial y/o incompleta de acuerdo a los solicitado o
estipulado en las bases.

- Incumplimiento de los Programas de Buenas précticas de Manipulacion de alimentos
BPM vy de Higiene y Saneamiento PHS.

- Otra situacion, hecho o acontecimiento que afecte y/o ponga en riesgo la salud del
paciente de consideracion leve.

14.2.  FALTAS MODERADAS

- Almacenar alimentos en condiciones antihigiénicas.

- Personal que no cuente con carne de sanidad vigente.

- Presencia de contaminacion, por agentes quimicos, organicos, fisicos, biologicos, en
los alimentos crudos o cocidos (cabello, insectos, vidrio, clavos, aretes, metales,
pintura, piedras, astillas de madera, plastico u otros objetos contaminantes).

- Verificacion in situ de contaminacion cruzada.

- Dispensadores de jabon liquido desabastecidos en los puntos de lavado de mano.

- Entregar dieta que no tenga correspondencia con el indicador del paciente

- Entregar alimentos en el peso inferior a los solicitados.

- Elaborar y/o almacenar alimentos con sefales visibles de defectos en sus envases o
envolturas, mal cierre, deteriorados, rotos u oxidados, dafiados o adulterados, o que
tengan otros elementos que afecten la calidad sanitaria del alimento.

- No efectuar la conservacion de productos que por su naturaleza o composicion
necesiten refrigeracion o congelacion.
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- Otra situacion, hecho o acontecimiento que afecte y/o ponga en riesgo la salud del
paciente de consideracion moderada.
- Calificacion menor o igual al 85% en la NTS N° 098 - MINSA/DIGESA-V.01

"Norma Sanitaria para los Servicios de Alimentacion en Establecimientos de Salud"
(Puntaje minimo 58 y puntaje méximo 67).

14.3. FALTAS GRAVES

- Uso y/o almacenamiento de alimentos con registro sanitario adulterado.

- Uso y/o almacenamiento de alimentos procesados industrialmente que no cuenten
con marca ni registro sanitario.

- Uso y/o almacenamiento de alimentos adulterados o en descomposicion.

- Uso de condimentos a granel, sin marca ni registro sanitario.

- Elaborar, almacenar alimentos contaminados, adulterados, falsificados,
descompuestos, no aptos para el consumo humano o en estado antihigiénico, sin
condiciones sanitarias adecuadas.

- Contar con manipuladores de alimentos. que sean portadores de enfermedades
infectas contagiosas, o tengan heridas expuestas, micosis en mano y/o ulceraciones.

- Reingresar alimentos rechazados por ¢l Servicio de nutricion,

Otra situacion, hecho o acontecimiento que afecte y/o pongan en riesgo la salud del
paciente de consideracion grave.

SANCIONES

El hospital aplicara las penalidades expresadas en porcentajes del monto facturado de acuerdo
al mes de la infraccion,

Resolucion del contrato: El Hospital podra resolver el contrato por siguiente condicion:
- Brote epidémico confirmado

- Dejar desbastecido al hospital de raciones alimenticias para los pacientes.

Demas motivos establecidos en la Ley de Contrataciones del Estado y Reglamento.
- Faltas reiterativas en el incumplimiento de horario de distribucion de dietas.

CUANDRO N°16: ESCALA DE PENALIDADES
TIPO DE FALTA SANCION APLICADA

FALTA LEVE 2% del monto de la liquidacion correspondiente al mes facturado.

FALTA MODERADA 4% del monto de la liquidacion correspondiente al mes facturado,

FALTA GRAVE

6% del monto de la liquidacion correspondiente al mes facturado.

16. REQUISITOS DE CALIFICACION

A

CAPACIDAD LEGAL

HABILITACION

Requisitos:

- Certificado de PGH (Principios Generales de Higiene)

Importante

De conformidad con la Opinion N° 186-2016/DTN; la habilitacion 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
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cumplir a efectos de estar habilitadas para la ejecucion de determinado servicio o estar
autorizadas para la comercializacion de ciertos bienes en el mercado.

Acreditacion:
- Copia simple de Certificado de PGH (Principios Generales de Higiene)
Importante

En el caso de consorcios, cada integrante del consorcio que se hubiera comprometido a
ejecutar las obligaciones vinculadas directamente al objeto de la convocatoria debe
acreditar este requisito.

B CAPACIDAD TECNICA Y PROFESIONAL
B.2 INFRAESTRUCTURA ESTRATEGICA
Requisitos

Inmueble que cuente con condiciones sanitarias segiin R.M. N® 749-2012 que
aprueba la Norma Técnica Sanitaria N° 048 MINSA/DIGESA “Norma Sanitaria
para los Servicios de Alimentacion en los Establecimientos de Salud”,

Acreditacion

- Copia de documentos que sustenten la propiedad, la posesion, el compromiso de
compra venta o alquiler u otro documento que acredite la disponibilidad de la
infraestructura estratégica requerida.

Importante

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

B3 | CALIFICACION DEL PERSONAL CLAVE

- 0l Responsable o Nutricionista
- 01 Maestro Cocinero
- 01 Ayudante de Cocina

' B.3.1. | FORMACION ACADEMICA
Requisitos

Titulo profesional de Lic. En Nutricién o Titulo Técnico en Gastronomia o cocina o
similares del personal clave requerido como Responsable o Nutricionista.

Acreditacion

EL GRADO DE FORMACION REQUERIDO sera verificado por el organo
encargado de las contrataciones o comité de seleccion, seglin corresponda, en el
Registro Nacional de Grados Académicos y Titulos Profesionales en el portal web de
la Superintendencia Nacional de Educacion Superior Universitaria — SUNEDU a
través del siguiente link: fitps:/fenlinea.sunedi.gob. pe// o en el Registro Nacional de
Certificados, Grados y Titulos a cargo del Ministerio de Educacién a través del
siguiente link: Arips:/Vtitilosinstitutos.minedu.gob.pe/, segan corresponda.
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El postor debe sefialar los nombres y apellidos, DNI y profesion del personal clave,
asi como el nombre de la Universidad o institucién educativa que expidio el grado o
titulo profesional requerido.

En caso el GRADO DE FORMACION REQUERIDO no se encuentre inscrito en el
referido registro, el postor debe presentar la copia del diploma respectivo a fin de
acreditar la formacion académica requerida.

B.3.2. | CAPACITACION
Requisitos

I8 horas lectivas, en preparacion de dietas hospitalarias del personal clave requerido
como Maestro Cocinero.

16 horas lectivas, en Buenas Practicas de Manipulacion de alimentos del personal
clave requerido como Ayudante de Cocina.

Acreditacion

Se acreditard con copia simple de CONSTANCIAS, CERTFICADOS U OTROS
DOCUMENTOS

Importante

Se podra acreditar la capacitacion mediante certificados de estudios de postgrado,
considerando que cada crédito del curso que acredita la capacitacion equivale a
dieciséis horas lectivas, segtin la normativa de la materia.

C EXPERIENCIA DEL POSTOR EN LA ESPECIALIDAD
Requisitos

El postor debe acreditar un monto facturado acumulado equivalente a S/. 50,000.00
(Cincuenta mil con 00 /100 soles), por la contratacion de servicios iguales o similares
al objeto de la convocatoria, durante los ocho (8) afios anteriores a la fecha de la
presentacion de ofertas que se computaran desde la fecha de la conformidad o emision
del comprobante de pago. segin corresponda.

= Se consideran servicios similares a los siguientes servicios de preparacion de
alimentos para hospitales y/o clinicas.

Acreditacion

La experiencia del postor en la especialidad se acreditara con copia simple de: (i)
contratos u ordenes de servicios, y su respectiva conformidad o constancia de
prestacion, o (ii) comprobantes de pago cuya cancelacion se acredite documental y
fehacientemente, con Boucher de depdsito, nota de abono, reporte de estado de cuenta,
cualquier otro documento emitido por la entidad del sistema financiero que acredite
el abono o mediante cancelacion en el mismo comprobante de pago, correspondientes
a un maximo de veinte (20) contrataciones.
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Importante

- Al calificar la experiencia del postor, se debe valorar de manera integral los
documentos presentados por el postor para acreditar dicha experiencia. En tal
sentido, aun cuando e los documentos presentados la denominacion del objeto
contractual no coincida literalmente con el previsto en las bases, se deberd
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validad la experiencia si las actividades que ejecuto el postor corresponden ala
experiencia requerida.

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

17. FACTORES DE EVALUACION
LLa evaluacion se realizara sobre la base de cien (100) puntos.

Para determinar la oferta con el mejor puntaje y el orden de prelacion de las ofertas, se
considerara lo siguiente:

FACTOR DE EVALUACION PUNTAJE/METODOLOGIA PARA SU

- ASIGNACION
A. PRECIO

LLa evaluacion consistird 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,
seglin la siguiente formula:

Evaluacion:

Se evaluara considerando el precio
ofertado por el postor.

Acreditacion:
Pl = OmxPMP
Se acreditara mediante el documento que Oi

™ o contiene el precio de la oferta (Anexo N°6)
@S I = Oferta

<adll © PI = Puntaje de la oferta a evaluar
3. g 0 = Precio |
ZONSE ! Om = Precio de la oferta més bajo
'ﬂg : f\\) PMP = Puntaje maximo del precio
55 3

» 81

100 puntos




