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Ltma,

VISTOS; el lvemorando N' D001 152-2019-OGA/MC de la Oficina General de
Adminislraci6n, el lnforme N" D002435-201$OGRH/MC de la Ofcina General de Recu6os
Humanos;y,

CONSIDERANDO:

Que, por Ley N" 29565 se cre6 el l\rinisterio de Cultu.a como organismo del Poder
Ejecutivo con personeria ,urldica de derecho pUblico, consliluyendo un pliego presupuestal
del Estado;

Oue, mediante Resoluci6n de Secretaria General N' 128-2015-SG/lt C, se aprob6 la
Directiva N' 014-201s-SG/MC 'Lineamientos para la entrega de espacios disponibles en los
Museos, Sitios Arqueol6gicos e lnmuebles del Ministerio de Cultura para su uso en servicios
complementarios, a nivel Nacional"; la cual establece el procedimiento para su entrega
temporal;

Que, el lileral a) del nume.al 7.1 de la mencionada Directiva dispone que la Oficina
ral de Admini6traci6n identificara los espacios disponibles que pueden ser entregados

temporalmenle en uso. serialando dimensrones, caractenstrcas. usos actuales y un plano
ial; asimismo, en su literal b) establece que la Secretaria General determinard los

os que ser6n otorgados temporalmenle en uso, previo proceso de selecci6n,
cando los fines esperados;
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Que, por su parte, el literal c) del precilado numeral, sefrala que la Oficina Geneaal de
on elaborare bs T6rminos de Referencia que formar6n parle de las bases del

proceso de selecci6n, ,os que deberan oonsderar las caracterlsticas del seruicio, requisitos
t6cnicos minimos del participante, plazo de ejecuci6n, modalidad de retribuci6n, garantlas,
criterios de evaluaci6n de propuestas, entre otros que considere relevantes;

Que, adicionalmente, los literales d) y e) del referido numeral 7.1 disponen que de
enconkarlo contorme, la Secretaria General aprobara los Terminos de Referencia, asicomo
designara al Comite de Selecci6n; el mismo que eslar6 integrado por tres (3) funcionarios del
Ministerio de Cultura: i) un (1) representanie de la SecretariE General, ii) un (1)
r€presenlante de la Oficina de Comunicaci6n e lmagen lnstitucional y iii) un (1) representante
de la Oficina Generalde Administraci6n;

Que, a trav6s del l\remorando N' D001152-2019-OGA^ C, la Oficina General de
Administracidn identifica los espacios disponibles en la Sede Cenkal, ubicada en la Av.
Javier Prado Este N" 2465, distrito de San Borja, provincia y departamento de Lima, que



pueden ser entregados temporalmente para la prestaci6n del "Servicio complementario de
comedor de la Sede Cenlral del lt inisterio de Culiura"; adiunlando los Terminos de
Referencia que formaran parte de,as bases del procedimiento de selecci6n correspondiente;

Que, asimismo, la Oficina General de Administraci6n solicita la aprobaci6n de los
mencionados T6rminos de Referencia, asi como la designaci6n del Comit6 de Selecci6n que
eslar6 encargado de conducir el proceso de selecci6n respectivo; de conformidad con el
procedimiento establecido en la citada Directiva;

Que, en tal sentido, se estima por conveniente aprobar los Terminos de Referenoa
propueslos y designar al refeido Comit6 de Selecci6n;

De conformidad con lo establecido en la Ley N" 29565, Ley de creaci6n del Minasterio
de Cultura; el Reglamento de la Ley N'29151, Ley General del Sistema Nacional de Bienes
Estatales, aprobado por Decreto Supremo N' 007-2008-VIVIENOA; el Reglamento de
Organizaci6n y Funciones del iVinisterio de Cultura, aprobado por Decreto Supremo N' OO5-

3; y, la Dlrectiva N' 014-201tSG/[/C "Lrneamientos para la entrega de espacios
nibles en los Museos, Sitios Arqueol6gicos e tnmuebles del l\rinisterio de Cultura para

uso en seryicios complementarios, a nivel Naciona', aprobada por Resoluc6n de
ecrelaria General N' 128-201s-SG/MC'

SE RESUELVE:

A.ticulo 1.- Aprobar los T6rminos de Referencia para la entrega tempoaal de
espacios disponibles del lvinisterio de Cultura que seran destinados a la prestacion
"Servicio complementario d6 comedor de la Sede Central del [,linisterio de Crrltula.
m;smos que en documenlo anexo forman parie integrante de la presente resoluci6n.

Articulo 2.- Designar al Comite de Selecci6n encargado de conducir el prooeso de
selecci6n para la entrega temporal de los espacjos disponibles de la Sede Central del
Ministerio de Cultura al que se rcfiere el articllo precedente, el mismo que estar6 integrado
por las siquientes personas:

Mlembros Titul'res lJllembros SuDlenies

Diana Espinoza Ramirez, en
reprosentaci6n de la Secretaria
Genetal 42748962

Andr6s Alejandro Avila Bautista, en
representaci6n de la Secretada
General.

los
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Articulo 3.- Notificar la presente resoluci6n a los integrantes delComite de Selecci6n
que se reliere el articulo precedente, la Oficina General de Adminishacion y la Oficina
eneral de Recursos Humanos

Reglstrese y comuniquese.

Felicita P6aez G6mez, en
representaci6n de la Oficina de
Comunicaci6n e lmagen
lnstitucional. 4606'1 522

Jos6 lriguel Jaen Zevallos, en
representaci6n de la Oficina de
Comunicaci6n e lmagen
lnstitucional

Milagros Yolanda Vltor Molina, en
representaci6n de la Oficrna General
de Adminisaaci6n-

Kaliya Nathali Pa.edes conziies, en
representaci6n de la Oficina ceneral
de Administraci6n-

cazl Aida Drvila Tasaico

Minirterio de CultuIa

@
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TERMINOS DE REFERENCIA

SERVICIO COMPLEMENTARIO DE COMEDOR DE LA SEDE CENTRAL DEL
MINISTERIO DE CULTURA

'I. DEPENDENCIA QUE REQUIERE EL SERVICIO:
Ollcina General de Administraci6n, en coordinaci6n con la Oficina General de
RecurEos Humanos.

OBJETO:
Servicio complementario de comedor do la Sede Central del Minjslerio de Cultura.

DESCRIPCION DEL OBJETO:
Seleccionar al postor que brindara el servicio complementario de comedor dkigido
al pelsonal del lrinisterjo de Cultura y piblico en goneral que deseen hacer uso
del servicio de comedor, cumpliendo con altos estdndares de calidad, ianto a nivel
de ingredienles como de insumos, brindando una alimentaci6n nutitiva, sana,
variada y balanceada de acuerdo a las necesidades del personal.

FINALIDAD POBLICA:
Otorgar el derecho de uso de las instalaciones de la Sede Cenlral del I\/inisterjo de
Cultura para la prestaci6n del servicio complementario de comedor con la finalidad
que el p€rsonal y priblico en generai se beneficien del mismo, el cual ser6
prestado por el postor que obtenga la buena pro.

CARACTERiSTICAS DEL SERVICIO A REALIZAR:
Brindar el se.vicio complementario de comedor, a havds de la preparaci6n de
alimentos a los usuarios, considerando los siguientes aspectos:

5.1 Descripci6n de los seavicios de alimenlacl6n

5.1.1 Cada postor dobofti presentar una opci6n de Desayuno Econ6mico que
contenga el siguiente detalle:

2.

4.

ITEM DESAYUNO CONTENIDO DEL MENU

1

Desayuno
Econ6mico

Atenci6n diaria debe constar como
minimo dos opciones de cada item:

- Un vaso de jugo de fruta natural de
300 ml.

- Una laza de caf6 o una taza de
infusi6n

- Una taza de avena o quinua o soya o
chocolate. Sindwiches variados.
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ITEM DESAYUNO CONTENIDO DEL MENU

2
Desayuno
Ejecutivo

Atenci6n diaria debe constar como
minimo de lo siguiente:

Cuako opcion€s de siindwich
presentados en diferentes tipos de
panes: Pita, lntegral, ciavatta, yema,
croisanl, pan de firo de.

lJna opci6n de jugo naluralde 450m1 con
leche o combinaci6n de dos frutas.

5. 1.2 Los postores deberdn presenlar un minimo de dos (2) opciones por
Men[ Ejecutivo, dos (2) opciones por lvleni Econ6mico, un (1) [,'leni
Dieldtico y una (1) opcl6n de Dieta Blanda a solicitud del usuario,
conforme al siquiente delalle

iTEM TIPOS DE
MENIi CONTENIDO DEL MENU

Men0
E ecutivo

Cada tipo de menr:r debera estar
compuesto de:

- Plato de entrada o sopa.
- Dos opciones de plato de fondo.
- Postre (dos alternativas como

mlnimo)
- Refresco, becho a base de fruta

natural (A libre demanda del
consumo delcomensal),

2

Men0
Econ6rnico

Cada tipo de menri deberd estar
compuesto de:

- Plato de entrada o sopa.
- Dos opciones de plato de fondo-
- Poshe (dos alternativas como

minimo)
- Refresco, hecho a base de frula

natural (A libre demanda del
cons!mo delcomensal).

3
N4enU

Diet6tico

Cada tipo de men deber6 estar
compuesto de:

- Plato de entrada o sopa.
- Plato de fondo.
- Postre.
- Refresco. hecho a base de fruta

@
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iTEM
NPOS DE

MENO
CONTENIDO DEL MENU

natural (A libre demanda del
consumo delcomensal).

4
Dieta Blanda Esta deberd ser preparada a solicitud del

5
Platos a la Atenci6n diaria de dos (2) opciones de

platos a la carta

5,2 Condiciones del Sorvicio
EI culratista deber6 observar y cumplir con las siouienles condiciones de manera
eslricte.

5.2.1 DelComedor para los usua.ios
La atenci6n a los usuarios del comedor deberd ser de la forma m6s fluida
posible; los alimentos deben ser fescos y servirse a temperatura adecuada,
prccurando en lodo momento la satisfaccion delusuario.

En cuanto a los desayunos, se deberA presentar una variada gama de
alternativas, balanceadas, nutritivas y con ingredientes e insumos de primera
calidad, considerando productos naturales y frescos,

En los almuerzos, se deben presentar un minimo de dos altemativas diarias
diferent€s por cada tipo de moni y una afternativa por el meni dieletico,
debiendo serbalanceados, nutritivos y con ingredientes e insumos de calidad.

En el caso de los postres, debera de incluirse la opci6n de frutas como mlnlmo
tres veces por semana.

Se debera consideraren el menU econ6mico como minimo un dia a la semana
lo siguienle:

un pla{o regional, incentivando Ia gast'oromia peruana.

- Dos platos de menestras por semana,

5.2.2 De la Composici6n y Variedad de los tres tipos de Meno
El postor debe observar la variedad y la composici6n del men0 conforme al

siguiente detalle:
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T'PO DE ALIII'ENTO FRECUENCI RACI6N
RECOI1IENDAD

ESPECIFICACIONES
TECNICAS

Came de Res
(de acuerdo al
tipo de
preparacidn) sin
hueso y
desgrasada.

Came picada

'l vez por
semana

120 gr.
Fileteada
corte bistec,
grrlso
1209r. Asado
Pejerey
1009r. cocido

Pulpa de primera calidad
nacional.
Apariencia marm6rea,
sin grasa, sin nervio,
carenle de puntos
hemorriigicos. Superfi cie
brillante, tirme al tacto

Came de Cerdo Cada 15
dias

120 gr. Pulpa
1809r.
Chuleta

Pulpa de primera calidad
nacional.
Apariencia marm6rea,
sin grasa, sin nervio,
carenle de puntos
hemorraqicos. SLrperficje
brillante, firme al tacto.

Pollo, pavita. 1 vez por 120 gr. Puapa
201gt.
c/hueso

Fresco, de primera
calidad, raci6n carente
de golpes. Autorizaci6n
sanitaria.
Peso oelo de carne
cruda sin hueso, piel ni
grasa. se considercl
presa la parte de la
pechuga, piema y
encuentro.

Pescado, pulpa.
Atrln

1 vez po.
semana

120 gr. Neto
609r.
(entrada)
1009r.
(guisos)

Filete de pescado blanco
de primera calidad,
colinova, ojo de uva,
toyo o siera
Filete o lornito, envase
de hojalata, sin
abolladuras, con registro
sanitario.

Visceras:
mondongo,
higado o coraz6n

Cada 15
dtas

12O gt. Todo producto imponado
debe contar con
autorizaci6n de
SENASA

Menestras 2 veces
por

70 gr. Grano enlero de primera
calidad.

Atoz Diario 100 gr. Grano enloro o lustroso,
llbae de impurezas, clase
superior o extra.



Tub6rculos Diario Papa,
camote, yuca
(100 gr. A
120 gr.)
Olluco
guisado (200

Buen estado de
madurez, sin ataque de
insecto, sin paresitos en
la parte interna y
exlerna; asi como de
primera calidad.

Frutas Diario Natural 200
gr.
Picada 150
gr.

Buen esiado, de primera
calidad.
No repetk mirs de 2
veces por semana la
misma fruta.

Verduras,
hortalizas y
leoumbres

Diario Buen eslado, de ptimera

calidad.

Huovo Diario 50{0 gr.
Libre de implrszas,
frescos, c6scara entera-

Fideos o pastas 20 gr. Sopas
f00 gr.

Buen eslado, de primera
calidad.

Diado 30 9r. Fresco de buena calidad.

Quinua, trigo,
kiwicha y moron

40 gr. - 50
gr.

Grano entero o Ltslroso,
libre de impurezas, clase
supedoa o extra.

Leche evaporada
o Leche fresca
pasteurizada

Dlario 40cc para
poshes,
pur6s sin
diluir

En lata, caja o bolsa,
registro sanitario y fecha

Quoso freso Diario 30 gr.
(enlradas o
como parto
de la

Pasteurizado, rotulado y
etiquetado con registro
sanitario, presentaci6n
de prlmera calidad.

5.3 De la calidad d6los alimentos y productos

5.3.1 EI conkatisla, debera asumir el costo por los insumos y comestibles
requeridos para la prestacl6n delserviclo de alimehlaci6n.

5.3.2 Los proveedores que abastecen los ingredientes e insumos utilizados en
la preparaci6n de alimentos del comedor, deberan contar con
certificaciones de calidad y licencia de autorizaci6n conespondientes a
los ingredientes e insumos,

5.3.3 Variedad de men0s, platos a la carta, postres y bebidas, deberan tener
buena presentaci6n y calidad.



5.3,4 Los ingredientes e insumos que se usen en la preparaci6n deberdn ser
del mismo dia y de buena calidad fisico - quimica, sanitaria,
organol6plica, de marca reconocida y con registro saniiario.

5.3.5 Arroz eYtra o superior.
5.3.6 Embuiidos de marca reconocida.
5.3.7 Verduras de primera calidad d6 proveedores que garanticen la calidad y

sanidad de los productos.
5.3.8 Carnes de primera calidad y de proveedores que cedifiquen la calidad y

sanidad de los productos.
5.3.9 La recepci6n de los insumos para la preparaci6n de alimentos debe

reaiizarse de lunes a viemes, en el horario de 08:30 a.m. a 05:00 p.m.
5.3.10 Se deberd preparar los alimentos con ingredientes que en su conjunto

ofrezcan valores nutricionales de acuerdo a lo recomendado por la
nulriconista,

5.3.11 Los refrescos, iugos y bebidas a prepararse doboran ser con frutas
nalurales debaendo utilizar agua cocida que garantice el '100% de pureza
y eliminacion dg cualquie. bacteria, para la preparaci6n de dichos
alimentos.

5.3. 1 2 El contratista debere implem entar una lista de valores n ut.icionales.
5.3.13 Para la distribuci6n de los alimenlos en lugares distintos al ambiente

del comedor, el conlratisla deber6 asegurar su traslado en las mejores
condiciones, a fin de realizarlo con total seguridad, higiene y temperatura
adecuada,

5.3.14 Queda prohibido el uso de bolsas de pleslico de un solo !so, sorbeles

zG\. plasticos y envases de tecnopor (poliestkeno expandido) para bebidas y
/'qs.a't4:o^\ alimentos debiendo unlizar productos biodegradab es.

kj,#CF) u.o *"o,o"s de Hisiene y saneamiento

5.4.1 El contratista debera contar con un Plan de Limpieza para el comedor,
considerando lo siguiente:

.ffih,w
Practicas de Limpieza y Desinfecci6n
- El contratista debe contar con un Programa de Higiene y

Saneamiento semanal, quincenal y mensual en el cual incluyan
los procedimientos de limpieza y desinfecci6n de cada 6rea, asi
como de d€sinseelaci6n, Iumigaci6n y desraiizaci6n, de acuerdo
a lo que corresponda por las condiciones ambientales o los
requeimientos especifcos del localo lugar.

- Los detergentes que se utilicen, deben ellminar la suciedad de
las superficies, manteni6ndola en suspensi6n para su f6cil
eliminaci6n, lener buenas pmpiedades de enjuague y no ser
conosivos.

- EI contatista debe instalar en la cocina del Arinistedo un
dispensador de jab6n liquido anti-bacterial y un secamanos
autometico para el lavado de manos del personal que labora en
el servicio de alimentaci6n, asi como para los comensales que lo
requieran.
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- Los residuos, cualquiera sea su naturaleza deberan sgr
desechados dianamente en bolsas de pldstico, recipientes con
tapa, las que deben ser de material resistante y lavable, siendo
de aplicaci6n lo dispuesto en el Decrelo Legislativo N'1278,
Decreto Legislativo que aprueba la Ley de Gesti6n lntegral de
Residuos S6lidos y el Decreto Supremo No 007,98-SA que
aprueba el Reglamento sobre Vigilancia y Control Santtario de
Alimento6 y Bebidas.

- Contar con un esterilizador de cubiertos, el misrno que debe set
utilizado diariamente anles do iniciarse el servicio.

Control de Plagas
- Se debe implemer{ar un progEma de prevenci6n y control de

roedores y otras plagas, acdvidad que debe realizarse con el
local cerado sin afluencia de p[blaco. La aplicaci6n de
rodenlicadas, geles insecticidas (para cucarachas) y
desinfectantes deberd ser realizado por personal contratado,
experto en ese tipo de maniobras, utitizando solamente
productos autorizados por el llinisterio de Salud y pala uso de la
salud piblica y teniendo cuidado de evitar la conlaminaci6n de
alimenlos. equipos y utensilios.

- Se debe incluir una desinsectaci6n mensual como minimo, de los
ambientes del comedor- La presencia de lnseetos o de sus
partes, especialmente moscas o cucarachas, dentro de alguna
preparaci6n o plato servido (incluyendo refrescos o infusiones)
ser6 consjderada Falta Grave y Penalizado de acuerdo a lo
indicado sn ol inciso rcspeclivo. La reincidencia por segunda v€z
de este suceso podrd ocasionar la resoluci6n de contrato.

- Debe presenta.se un calendario de lumigaci6n de los ambjentes
de manera lrimestral a cargo del contratista, debiendo preseniar
a la Oficina General de Recursos Humanos, la constancia de
haber efecluado la misma.

5.5 Medidas de Sequridad del Comedor

.ffi
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- Elcontralista deberd conlar con un nimero apropiado de extintores de
acuerdo al area y especificaciones t6cnjcas del fabricante. Los
extintores seren recargados de acuerdo a lo establecido en las fechas
indicadas y su ubicaci6n y manejo seran de conocimiento de iodo el
personal del contratisla.

- Las instalaciones el6ctricas deben ser revisadas peri6dacamenle,
dando cuenta de los enchufes y conexiones defectuosas. El
mantenimiento de eslas instalaciones serA porcuenta delconkatista,

- El contratista debe instalar en el comedor del Ministerio un botiquln de
emergencia, el mismo que debe contar con los elementos
indispensables de primeros auxilios, de acuerdo a las nohas
pmporcionadas por Defensa Civil.
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5.6 P6liza De Seguros

El adjud catario de la buena pro, para la firma del contrato y durante toda la
vigencia del mismo, debere mantener las siguientes p6lizas de seguros

- Seguro Multiriesgo.
- Seguro de Responsabildad Civil, que incluya responsabilidad civil palronal,

a favor del fulinisterio de Cultura
- Sogum de Deshonestidad.
- Seguro de Accidentes Personales o Seguro Complementario de Trabajo de

Riesqo Salud y Pensi6n-

5.7 Del PeGonal

5.7.1 El postor debere contar, como minimo, con los siguientes trabajadores:

- 01 Administrador.
- 01 Nutncionisla
- 01 Chel de cocina o cocinero
- 02 Ayudantes de cocina.
- 01 Vajillero.
- 01 Operario de limpiezay apoyo-
- 03 lllesero/as (debiendo incrementarse en caso qu€ la demanda lo

exija).

5.72 El postor deberd presentar lormalmente la relaci6n de su personal
(correctamente uniformado y limpio, con el cabello corto o recogido y las
ufras recortadas) asl como los siguienles documentos para la firma del
conlrato:

- Fotocopia del DNl.
- Carnet de sanidad vigenle.
- Certiticado de Antecedentes Penales, Policiales y Judiciales.
- Curriculo Vitae que acredile experiencia en el cargo.

5.7.3 El personal del postor deberd acreditar la experiencia necesaria que le
permita desarrollar sus frrnciones con eficiencia; la misma que no podra
ser inferior a tres (3) ahos, salvo en los casos en que se exija
experlencia minima diferente.

5.7.4 El contralista, debe contar con informaci6n documentada de salud de su
personal al iniciar el conl.ato y, cada 3 meses, presentar6 a la Oficina
General de Recursos Humanos para su validaci6n, los siguientes
documentos de su personal:

- Carne de Sanidad vigent€ expedido por la municipalidad
correspondiente en que se indiqUe las evaluaciones realizadas, entre
ellas, las correspondientes a enfermedad€s in{ecto - conlagiosas
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- Los Certificados deAntecedentes Penales, Policiales y Judiciales.
- Certificaciones de aptitud medico ocupacional de evaluaciones de

ingreso y/o peri6dicos (segtn sea el caso).
- Documentos que acrediten el pago de AFP, ESSALUD, SUNAT y iodas

sus obligaciones de carecter laboral.
- Copia de DNI vigente.

5.7.5 El contratista, se compromete a mantener a todo su personal
corectamente uniformado. La Oficina General de Recursos Humanos,
serd la responsable de velar pordicho cumplimiento.

5.7.6 El personal del conlratista, deberi cumplir con los esldndares vigenles
en materia de Seguridad y Salud en olTrabajo-

5.7.7 Sere de cuenta y responsabilidad exclusiva del contratista, el pago de
remunoraciones. bonifrcaciones, asignaciones, vacac,ones,
gratificaciones, indemnizacionas por aacidente de trabajo, beneficios
sociales en general que Ie corresponda al personal de dicho contralsta
sin excepci6n, quedando claramente establecido que no existe vinculo
,aboral entre el l\,4inisterio de Cuhura y ol personal del contratista ni
responsabi,idad solidaria sobre el mismo

5.8 Equipos y bienes muebles que prcporciona el cont.atista

5.8.1 Los equipos de cocina y refrigeracidn deben ser proporcionados porel
contratisla y tener la capacidad adecuada al volumen de los alimentos a
preparar; sir mantenimiento debe ser preventivo y correctivo.

5.8.2 La vajilla, ulensilios de mesa y utensilios de cocina serSn de losa, c stal
y acero inoxidable y deben ser proporcionados por el conhalista,
evitando el uso de arliculo deteriorados de madera y/o pl6stico.

5.8.3 El contratista, proporcionard mesas, sillas u otros muebles y enseres, en
excelente estado, con Ia finalidad do equipar el comedor a efectos de
poder brindar la atenci6n debida conforme a la capacidad de aforo de
sus instalaciones, tomando las debidas precauciones de seguridad, Los
enseres deberen guardar armonla con la decoraci6n del ambiente.

5.8.4 Para la disfiblci6n de los alimenlos en luqares distintos al ambiente del
comedor, el contratisla deberA contar c,on uno o m6s carritros para el
seNicio de traslado de los mismos, asi como las correspondientes tapas
de prolecci6n para cubrir los alimontos.

5,9 Del Lugar y Horario

5.9.'l La preparaci6n y atenci6n de los alimentos por parte del contratista se
realizarii en las instalaciones del lvlinislerio de Cultura, ubicada en el primer
piso de la Sede Central sito en Avenida Javier Prado Este N' 2465 - San
Borja, en los ambienles segin plano adjunto.

5.9.2 El hoaario de atenci6n sera el siguiente: De los desayunos desde las 7.30 a
8.30 horas, almuerzos desde las 12.00 a 14-30 horas y platos a la cada
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desde las 7:30 hasta las '17.00 horas, de lunes a viernes, pudiendo
incrementarse los dias y horarios, seg n la necesidad, a pedido de parte,
previa coordinaci6n y aceptaci6n por parle del N4inisterio de Cultura.

5.10 DelEspacio

El drea lotal del comedor de la Sede Central del l\,4inisterio de Cultura es de
78'1.85 m,, elcualse divide en los siguientes ambientes:

12415 n2

781.85 m2

l0 55 rn2
424m,2

23.10 n2

23 60 n2
A!I'-a",c_ejl -2_ 430m2

19'15m2

.!elL!e!e:- 2.40 n2_ 
58nom2

comensies 1 + es.ale6s

aorlHbbsr*rm 1

Se adjunta plano

Del erea total del comedor:
1- El ft,linist€rio de Cultura otorga elderecho de uso sobre los 250.20 m2 que

son de uso exclusivo del contratista, constituido por los ambientes de la (i)
cocina, (ii) camara 1, (iii) camara 2, (iv) SS HH personal, {v) Hall
almacenes, (vi) almac6n 1 y (vaa) almac6n 2.

2. 531.65 m2 son de acceso al pdblico general, constituido por los ambientes
del (i) bano varones, (ii) baho damas, (iii) hall bafros. (iv) sala vip, (v)
comensales 1 + escaleras + hall cocina y (vi) comensales 2 + rampa, no
pudiendo el conlratista resvingk el ingreso, salvo autodzaci6n expresa de
la Oficina General de Recursos Humanos-

OTRAS CONDICTONES AOICIONALES

6.1 La programaci6n del refrigerio y listas de los menis sedn elaborados por
ellla Nutricionista y difundidos semanalmente por el contratista.

6.2 El conhatisla deber6 utilizar articulos de aseo bajo cerlificaciones de
calidad, para el lavado de los servicios y otros bienes usados en la
manipulaci6n de alimentos.

6.3 El conlratista ser6 el responsable de los bienes del l\rinisterio de Cultura,
que le seran entregados bajo inventario, debiendo cuidarlos, conservarlos
en buen eslado y responder por ellos en caso de p6rdida o deterioro,
efectuando la reposicidn de los mismos, los que se encuentan delallados
en la Relacl6n Detallada de bienes muebles ubicados en la Sede Contral
- Comedor lnstitucionalque se adjunta al presente.

l0
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6.4 El conkatista no podr6 lransfeir total o parcialmente, ni podr6 subarrendar

a terceros los ambientes otorgados en uso por el Ministerio de Cultula,lo
cualgen€rare causal de resoluci6n del contrato.

6.5 El plazo para la implementaci6n del comedor (cocina, linea de
autoservicio, congeladora, entre otros), a parlir de Ia suscripci6n del
contralo sera de diez (10) dias calendarios, pudi6ndose efectuar en menor
tiempo de acuerdo a las condiciones del contralista.

6.6 El Ministerio de Cultura, podra hacer uso de los bienes del comedor
cuando tenga acllvldades y/o eventos programados (mesa, vajalla si fuera
el caso), previa coordinaci6n con el area corrospondiente,

6.7 Se acepiar6 la variaci6n de precios duEnle 16 ejecuci6n del contralo, solo
en los casos en los que los insumos para la elaboraci6n de los alimentos
se vean afectados ostensiblemente con el incremento de preclos, prcvia
comunicaci6n esc ta adjlntando el sustento de variaci6n de precios a
solicilud del contratista a la Oficina General de Recursos Hlrmanos del
Minislerlo de Cultura, quien deberd altorizardicho incremento.

6.8 No se permitira d uso de sobras de alimentos preparados- La delecci6n
de esta reskicci6n faculta al Ministerio de Cultura a resolver el contrato.

6.9 No estii permitido el expendio de ciganjllos, ni bebidas alcohdlicas, ni
suslancias tovicas

6.10 El cobro por consumo que realice al personal, so.a [nica y exclusiva
rosponsabilidad del contratista. EI l\,4inisterio de Cultura no se compromete
a reconocet ninguna deuda por dicho concepto, incluso en el caso que el
contratista realice una de as opcionos de msjora que consiste que 6l
pago del consumo que pueda realizarse a trav6s del descuenlo por
planilla.

6.11 El coitratista deberi brindar sus servicios confome a lo eslablecido en la
Ley No 29783, Ley de Seguridad y Salud en el Trabajo, y su Reglamento,
aprobado mediante Decreto Supremo N" 005-2012-TR, teniendo en
cuenta los alcances en lo que respecta a empleador y empleados,

6.12 A solicitud de la Entidad, el contratista d€berd someterse a contoles
inopinados de Examen Bromatol6gico de los allmentos e insumos y
Control de caLorias de los alimentos preparados.

6.13 El personal del contratista deberS contar con el Carnet de salud vigenle,
emitido por la Municipalidad Metropolitana de Lima, para manipular de
alimentos.

6.'14 Debe cumpiir con los procedimientos y registrcs de Conlrol - Manual de
Buenas Practicas de lvlanlifactlra (BPM), con la Normas Sanitarias para

el funcionamiento de restaurantes y servicios aflnes y el Reglamento
sobre Vigilancia y Control Sanitario d€ Alimontos y Bebidas-

6.15 Debere emitir ticket, boleta de venta o taclura de conformldad eor la
Iegisla6i6n tributaria, siendo responsable ante SUNAT por el pago de ios
impuestos de los s€rvicios que conlleven, permitiendo que los comensales
paguen en efectivo o mediantetarjeta de cr6dito o ddbito.

6.16 El contratista deber6 tramtar los p€rmisos necesarios para brindar el
servicio.

6.17 Es de cuenta y riesgo del contEtista el pago de sueldos/jornales u
honoraaios, indemnizaciones por accidentes de trabajo, P6liza de Seguro,
demas beneficios sociales que les coresponde de acuerdo a ley.

ll
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7. REQUISITOS TECNICOS MINIMOS Y/O PERFIL DEL POSTOR

7.1E| contratista debe ser una persona natural o juridica, la cual deberii conlar con
una experiencia minima de tres (03) aios en la preslaci6n de la actividad del
seNicio (concesionarios, restaurante y/o comedores), en instituciones ptblicas o
privadas, debiendo acrediiar con la copia simple de constancias, cedificados y/o
contratos y la respectiva conformidad o medlanle comprobantes de pago cuya
cancelaci6n se acredit6 documenta y fehacientemente.

7.2 No estar inhabilitado para conlratar con el Estado.

8. PLAZO OE EJECUCI6N DEL SERVICIO:
El plazo de ejecuci6n delservicio serd de veinticuatro (24) meses contados a parlir
del dia siguienle de la implementaci6n del comedor (conforme al numera{ 6.1.5 del
presente documento) y prorrogable de considerarse conveniente.

9. LUGAR DE LA PRESTACI6N DEL SERVICIO:
Minlslerio de Cultura, ubicado en Av. Javier Prado Este N" 2465 -San Borja.

10. RETRIBUCION Y/O FORMA DE PAGO:
El contratista abonara al l\,4inisterio de Cultlra el valor estimado mensual de S/.
1,814.12 (l\4il Ochocientos Catorce con 12i100 Soles) por un espacio de 250.20
m2 - constit!ido por los ambientes de la (i) cocina, (i;) c6mara 1, (iii) c6mara 2, (iv)
SS HH personal, (v) Hall alrnacenes, (va) almac6n '1 y (vii) almacen 2, de uso
exclusivo del contratista.

La cantidad pactada mensualmente se abona16 por adelaniado, el primer dia habil
de cada mes, por concepto de derecho de uso de espacio; para lo cual debere de
realizar el deposito de pago en las cuedas bancarias qug s€ le indique a a lirma
del contrato; asi como, comunicar dicho pago el mismo dia a la Oficina General de
Administraci6n y a la Oficina General de Recursos Humanos, remitiendo copia del
comprobante de dep6sito. En caso de incumplimiento de pago, se pod16 proceder
a la resolucidn del contrato.

1, OE LA GARANTIA
Como garantfa del cumplimiento del contrato de derecho de uso de espacio, el
contratista a la firma del contrato presenlar6 un dep6sito en cuenta del Ministerio
de C!ltura, equiva ente a una vez el valor ostimado mgnsual, el cual ser6 devuelto
a la fina izaci6n del contrato, previa entrega de las instalaciones en las mismas
condiciones en las que la recibio, salvo por el desgaste del uso normal y ordinario
segin la actividad a desarrollarse, y de habe6e pagado las penalidades aplicadas.

12. SUPERVISION Y CONFORMIDAD DE PRESTACION DEL SERVICIO

- El servicio a brindar estara bajo Ia supervisi6n de la Oficina General de
Administracion, en coordinaci6n con la Olicina General de Recursos
Humanos, siendo esla iltima la encargada de elaborar informes al
respecto.

12



s@@
- La Oficina General de Recursos Humanos sera la oncargada de controlar y

supervisar peri6dicamenle a calidad, cantidad, hlgiene, precios, horaios, y
atenci6n ai usuaio. Cada mes o cuando el caso lo amerite, emitird un
informe do las supervisiones realizadas, dirigido al Direcior ceneral de la
Oficina Generalde Administ aci6n.

- La Oficina General de Recursos Humanos solicitard la ioma de muestras
inopinadas para el control microbiol6gico y/o bromatol6gico de ios
manipuladorss, alimentos, de las superlicies u otros que se requlemn;
pruebas que se realizardn en presencia del personal del conkatista o sus
representantes.

l3.INFRACCIONES

13.1 lnfracciones

En la inspeccidn rulinaria a cargo de Ia Oficina General de Recursos Humanos, se
calificanln las faltas en las que incurra el contratista, conforme al siguiente dehlle:

FALTA GRAVE:

- Preparar alimedos con productos alimenticios con fecha de vencimiento
expirada, adulterados, deteriorados, contaminados, con envase abollado o sin
rotulo.

- Exhibir, almacenar aiimenlos juntamente con productos t6xicos como
detergentes, desinfectanies y otros.
lncumolir las Buenas P€cticas de Manipulacion de Alimentos.

,A lncumplir con las nomas sanitarias viger{es sobre restaurantes y preparacidn
/!fr;-r3.9\ de los alimentos

tffi..r/ - El ev,tar, inlerrumpiry/o interlerir en ta reatiTacidn de uoa inspeccion.

\gIy EI no subsanar una falta moderada en la siguiente inspeccior.

FALTA MODERADA:

, - l.cumplir con la capacrtaci6n de los manipuladores de alimenlos.

xrR - Permilir trabajar a los manipuladores cuando presenten signos visibles do

/.qidl[Aq, enfermedad.

i?!ixh'Ii,' No conlar mn Car,rel vigenle expedido por la lrunicipalidad.\(I>!"Y lncumplir con la presentaci6n de la constancia de fumigaci6n de los ambientes
delcomedor a la Oficrna Genelal de Recursos Humanos.

- El no subsanar una Ialta leve en la siguiente inspecci6n.

FALTA LEVE:

- En caso que el personal del concesionario no se encuentre debidamente
uniformado, con los equipos de p.otecci6n (EPP) pertinentes y limpios.

- lncumplir con presentar cada tres (3) meses la informaci6n documentada de
salud de su personal,

- lncumplk con la prohibicl6n del uso de bolsas de pldstico de un solo uso,
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Por Falta Leve
Por Falta Moderada

sorbelos pliisticos y envases de tecnopor (polieslireno expandido) para

bebidas y alimentos.

13.2 Prccedimienlos Penalizables

En caso de delectarse defciencias en la prestaci6n del servicio, la Entidad
tomara las sig(rientes medidas:

- se notificard a traves de la Oflclna General de Recursos Humanos la falta
lncunida y el requerimiento de subsanaci6n de la misma, otorgando un
plazo para su subsanaci6n.

- Se aplicar6 ia penalidad automdticamente, siendo roquedda su cancelaci6n
por pa{e delcontratista, bajo apercibimiento de resolverel contmto.

- Se calcular6 de acuerdo con la siguiente escala:

1% dol monto contractual
5% del monto contractual
8% del monto contractual
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