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DEPENDENCIA QUE REQUIERE EL SERVICIO:
Oficina General de Recursos Humanos

OBJETO:
Servicio complementario del Comedor de la Sede Central del Ministerio de Cultura.

DESCRIPCION DEL OBJETO:

Seleccionar al postor que brindara el servicio complementario de comedor dirigido
al personal del Ministerio de Cultura y publico en general que deseen hacer uso del
servicio de comedor, cumpliendo con altos estandares de calidad, tanto a nivel de
ingredientes como de insumos, brindando una alimentacion nutritiva, sana, variada
y balanceada de acuerdo a las necesidades del personal.

FINALIDAD PUBLICA:

Otorgar el derecho de uso de las instalaciones de la Sede Central del Ministerio de
Cultura para la prestacioén del servicio complementario de comedor con la finalidad
que el personal y publico en general se beneficien del mismo, el cual sera prestado
por el postor que obtenga la buena pro.

CARACTERISTICAS DEL SERVICIO A REALIZAR:

Brindar el servicio complementario de comedor, a través de la preparacion de
alimentos a los usuarios, el servicio debera ser especializado, eficiente, de alta
calidad e higiene, proveyendo una alimentaciébn nutritiva, sana, variada y
balanceada, considerando los siguientes aspectos:

e La provision del servicio debera efectuarse mediante la oferta de menus
variados para cada dia en base a una programacion mensual.

e Los menus se serviran en bandejas individuales atendidas bajo la modalidad
de autoservicio.

¢ Lafluidez de la atencion debe ser rapida.

e El contratista debera colocar en un lugar visible los precios de los productos
ofertados.

¢ El contratista se responsabiliza por el traslado adecuado de los alimentos, el
personal encargado del transporte debe contar con capacitacion para este
proposito y cuente con carnet de sanidad vigente.

e El contratista debera garantizar la higiene y la desinfeccion del personal a su
servicio, para lo cual proporcionara cepillos para ufias, dispensadores con
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jaboén liquido o soluciones desinfectantes, toallas de papel desechables o
secadores autométicos de aire caliente, papeleros con pedal o tapa
pivotante.

e El contratista debe mantener el orden, la limpieza y desinfeccion adecuada
de las instalaciones y del menaje, utilizando pafios absorbentes antibacterial,
de preferencia de alto rendimiento, detergentes, limpiadores, lejia y todos los
Gtiles o productos que lo garanticen.

e El contratista deber4d manipular con extremo cuidado los desperdicios,
verificando que éstos se encuentren alejados de los alimentos, utilizando
bolsas grandes, las mismas que se irdn reemplazando por nuevas; debiendo
estas ser colocadas en un contenedor o cilindro con tapa, con ruedas, fuera
del ambiente, el cual debe ser vaciado y lavado en forma diaria.

o El contratista para el desarrollo de sus actividades debe aplicar las normas
sobre el control sanitario, de alimentos y bebidas, del servicio de restaurantes
y servicios afines?.

e El contratista asumira el costo de las fumigaciones de los ambientes del
Comedor-Cafeteria asignados, cada cuatro (04) meses.

e Para las celebraciones o actividades institucionales, la empresa podra
participar en la preparacion de alguna(s) comida(s) y/o bebida(s) u otros, si
asi lo acuerdan entre las partes.

5.1 Descripcion de los servicios de alimentacion

5.1.1 Cada postor debera presentar una opcién de Desayuno Econdmico que
contenga el siguiente detalle:

ITEM DESAYUNO CONTENIDO DEL MENU

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

- Unvaso de jugo de fruta natural de 300

1 Desayuno ml; o una taza con fruta picada.
Econdmico |- Unataza de café o unataza de infusion
8 oz.

- Una taza de avena o quinua o soya o
chocolate o emoliente o yogurt 8 oz.

1 Decreto Supremo N° 007-98-SA - Reglamento sobre vigilancia y control sanitario de Alimentos y Bebidas.
Resolucion Ministerial N° 449-2006-/MINSA — Norma Sanitaria para la aplicacion de Sistema HACCP en la fabricacion de
alimentos y bebidas.
Resolucion Ministerial N° 363-2005/MINSA — Norma Sanitaria para el funcionamiento de Restaurantes y Servicios afines.
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Sandwiches variados.

Desayuno
Ejecutivo

Atencion diaria debe constar como
minimo de lo siguiente:

Cuatro opciones de sandwich
presentados en diferentes tipos de
panes: Pita, integral, ciabatta,
yema, croissant, pan de molde.
Una opcion de jugo(s) natural(es)
de 450ml con leche o agua; o una
taza con fruta picada.

Una taza de café o una taza de
infusion 8 oz.

Una taza de avena o quinua o
soya o chocolate o emoliente o
yogurt de 10 0 mas oz.

5.1.2 Los postores deberan presentar como minimo, opciones de almuerzos,
conforme al siguiente detalle:

" TIPOS DE -
ITEM MENU CONTENIDO DEL MENU
Cada tipo de mend deber4d estar
compuesto de:
- 3 opciones de platos de entrada:
sopas, ensaladas (verduras frescas
y/o cocidas) u otro tipo de entradas;
- 2 opciones de plato de fondo.
1 Men - 2 alternativas como minimo, postre
Ejecutivo y/o fruta;

Refresco, hecho a base de fruta
natural (conforme a la demanda del
consumo del comensal). Los
refrescos deberan presentar las
dos opciones con endulzante y sin
endulzante.




Menu
Econémico

Cada tipo de menu debera estar
compuesto de:

- 2 opciones de platos de entrada:
sopas ensaladas (verduras frescas
y/o cocidas) u otro tipo de entradas;

- 2 opciones de plato de fondo;

- 2 alternativas como minimo, postre
ylo frutas;

- Refresco, hecho a base de fruta
natural (conforme a la demanda del
consumo del comensal), o
infusiones naturales. Los refrescos
deben presentar las dos opciones

endulzados y sin endulzar.

Menu
Dietético

Cada tipo de mend deber4d estar
compuesto de:

- Plato de entrada o sopa.

- Plato de fondo.

- Postre (se deberd considerar
opciones bajas en calorias).

- Refresco, hecho a base de fruta
natural (conforme a la demanda
consumo del comensal), o
infusiones naturales. Los refrescos
deberan presentar las dos opciones
endulzados y sin endulzar.

Dieta
Blanda

Esta debera ser preparada a solicitud del
comensal.

Platos a la
carta

Atencion diaria de dos (2) opciones de
platos a la carta.

5.2 Condiciones del Servicio

El contratista deberd observar y

manera estricta.

cumplir con las siguientes condiciones de

5.2.1 Del Comedor para los usuarios
La atencién a los usuarios del comedor debera ser de la forma mas fluida
posible; los alimentos deben ser frescos y servirse a temperatura
adecuada, procurando en todo momento la satisfaccion del usuario.

En cuanto a los desayunos, se deberd presentar una variada gama de
alternativas, balanceadas, nutritivas y con ingredientes e insumos de
primera calidad, considerando productos naturales y frescos.
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En los almuerzos, se deben presentar un minimo de dos alternativas
diarias diferentes por cada tipo de menud y una alternativa por el menu
dietético, debiendo ser balanceados, nutritivos y con ingredientes e
insumos de calidad.

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

Se debera considerar en el mend econémico como minimo un dia a la
semana lo siguiente:

- Un plato regional, incentivando la gastronomia peruana.
- Dos platos de menestras por semana.
5.2.2 De la Composicién y Variedad en el Menu
El contratista debera cumplir con remitir los dias 15 de cada mes la

programacion mensual del mend del mes siguiente, considerando los
siguientes productos de acuerdo a la frecuencia y gramaje indicados:

TIPO DE FRECUENCIA RECI?)':\/ICIQI(\?SADA ESPECIFICACIONES
ALIMENTO MINIMA (PULPA) TECNICAS
Carne de Res (de
acuerdo al tipo de 120 gr. Fileteada Pulpa de primera calidad
preparacion) sin corte bistec, nacional.
hueso y 1 vez por guiso Apariencia marmadrea, sin
desgrasada. P 120gr. Asado grasa, sin nervio, carente de
: semana . o
Bistec pejerrey puntos hemorrégicos.
Asado pejerrey Superficie brillante, firme al
Carne picada El gr. en crudo tacto.
deshuesada.
Pulpa de primera calidad
120 gr. Pulpa : r_laC|onaI., .
Apariencia marmaorea, sin
1 vez por 180gr. Chuleta . .
Carne de Cerdo grasa, sin nervio, carente de
semana o
El gr. en crudo puntos he_morragpos.
' Superficie brillante, firme al
tacto.
Fresco, de primera calidad,
120 gr. Pulpa racion g:are_rlte de golpes.
Autorizacion sanitaria.
: 1 vez por 200gr. c/hueso .
Pollo, pavita. Peso neto de carne cruda sin
semana o
hueso, piel ni grasa. Se
El gr. en crudo .
considera presa la parte de la
pechuga, pierna y encuentro.
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Filete de pescado blanco de
primera calidad, cojinova, ojo

120 gr. Neto .
Pescado, pulpa. 2 vez por 60gr. (entrada) de uva, toyo o sierra
Atln semana 128 .r (quisos) Filete o lomito, envase de
gr- 9 hojalata, sin abolladuras, con
registro sanitario.
Visceras: 120 ar Todo producto importado
mondongo, higado | Cada 15 dias El ar engc.rudo debe contar con autorizacion
0 corazon gr. de SENASA.
2 veces por 70 gr. Grano entero primera
Menestras !
semana El gr. en crudo calidad.
Grano entero o lustroso, libre
o 100 gr. : .
Arroz Diario de impurezas, clase superior
El gr. en crudo
0 extra.
Papa, camote,
yuca (100 gr. a | Buen estado de madurez, sin
. . 120 gr.) ataque de insecto, sin
Tubérculos Diario . L :
Olluco guisado | parasitos en la parte interna 'y
(200 gr) externa. Primera calidad.
El gr. en crudo
Natural 200 gr. Buen es'i:aaolli%,aotlje primera
Frutas Diario Picada 150 gr. RASPSRN
No repetir mas de 2 veces
El gr. en crudo .
por semana la misma fruta.
Verdpras, . 100-120 gr. Buen estado, de primera
hortalizas y Diario calidad para presentar como
| El gr. en crudo
egumbres ensaladas
Huevo Diario 50-60 gr. Libre derlmpurezas, frescos,
cascara entera.
20 gr. Sopas .
Fideos o pastas 2 veces por 125 gr. Segundo Buen estad_o, de primera
semana calidad.
El gr. en crudo
Pan Diario 30 gr. unidad Fresco de buena calidad.
Avena, 7 semillas, Grano entero o lustroso, libre
Quinua, trigo, Diario 40 gr. — 50 gr. de impurezas, clase superior
kiwicha y morén 0 extra.
40cc para En lata, caja o bolsa, registro
Leche evaporada Diario postres, purés sin sanitario y fecha de
diluir vencimiento.
Leche fresca 120cc para En lata, caja o bolsa, registro
pasteurizada Diario postres, purés sin sanitario y fecha de
Leche descremada diluir vencimiento.
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Queso fresco

Pasteurizado, rotulado y
etiquetado con registro
sanitario, presentacion de
primera calidad.

30 gr. (entradas o
Diario como parte de la
preparacion)

5.3 De la calidad de los alimentos y productos

531

5.3.2

5.3.3

5.34

5.3.5
5.3.6
5.3.7
5.3.8
5.3.9

5.3.10

5.3.11

5.3.12

5.3.13
5.3.14

5.3.15

El contratista, deberd asumir los insumos y comestibles requeridos para
la prestacion del servicio de alimentacion.

Los proveedores que abastecen los ingredientes e insumos utilizados en
la preparacion de alimentos del comedor, deberan contar con
certificaciones de calidad y licencia de autorizacién de los ingredientes
e insumos.

Variedad de menus, platos a la carta, postres y bebidas, deberan tener
buena presentacién y calidad.

Los ingredientes e insumos que se usen en la preparacion deberan
contar con fecha de vigente de consumo anterior a su caducidad y ser
buena calidad fisico — quimica, sanitaria, organoléptica, de marca
reconocida y con registro sanitario.

Arroz extra o superior.

Embutidos de marca reconocida.

Verduras de primera calidad de proveedores que garanticen la calidad y
sanidad de los productos.

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

La recepcién de los insumos para la preparacion de alimentos debe
realizarse de lunes a viernes, el horario de 08:00 a 17:00 horas.

Se deberé preparar los alimentos con ingredientes que en su conjunto
ofrezcan valores nutricionales de acuerdo a lo recomendado por la
nutricionista.

Los refrescos, jugos y bebidas a prepararse deberan ser con frutas
naturales debiendo utilizar agua cocida que garantice el 100% de pureza
y eliminacion de cualquier bacteria, para la preparacion de dichos
alimentos.

El contratista debera implementar una lista de valores nutricionales y
precios de los platos a la carta.

El contratista debera acreditar Buenas Practicas de Manipulacion.

Para la distribucidon de los alimentos en lugares distintos al ambiente del
comedor, el contratista deberd asegurar su traslado en las mejores
condiciones, a fin de realizarlo con total seguridad, higiene y temperatura
adecuada.

Queda prohibido el uso de bolsas de plastico de un solo uso, sorbetes
plasticos y envases de tecnopor (poliestireno expandido) para bebidas y
alimentos, debiendo utilizar productos biodegradables.

5.4 Medidas de Higiene y Saneamiento

5.4.1

El contratista deber& contar con un Plan de Limpieza, considerando lo
siguiente:
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Précticas de Limpieza y Desinfeccién
El contratista debe contar con un Programa de Higiene y
Saneamiento semanal, quincenal y mensual en el cual incluyan los
procedimientos de limpieza y desinfeccién de cada area, asi como
de desinsectacion, fumigacién y desratizacion, de acuerdo a lo que
corresponda por las condiciones ambientales o los requerimientos
especificos del local o lugar.
Los detergentes que se utilicen, deben eliminar la suciedad de las
superficies, manteniéndola en suspension para su fécil
eliminacion, tener buenas propiedades de enjuague y no ser
COrrosivos.
El contratista debe instalar en la cocina del Ministerio un
dispensador de jabon liquido anti-bacterial y un secamanos
automatico para el lavado de manos del personal que labora en el
Servicio de Alimentos, asi como para los comensales que lo
requieran.
Los residuos, cualquiera sea su naturaleza deberan ser
desechados diariamente en bolsas de plastico, recipientes con
tapa, las que deben ser de material resistente y lavable, siendo de
aplicacion lo dispuesto en el Decreto Legislativo N° 1278 que
aprueba la Ley de Gestidon Integral Residuos Sdlidos y su
reglamento
Contar con un esterilizador de cubiertos, el mismo que debe ser
utilizado diariamente antes de iniciarse el servicio.

Control de Plagas
Se debe implementar un programa de prevencion y control de
roedores y otras plagas, actividad que debe realizarse con el local
cerrado sin afluencia de publico. La aplicaciéon de rodenticidas,
geles insecticidas (para cucarachas) y desinfectantes debera ser
realizado por personal contratado, experto en ese tipo de
maniobras, utilizando solamente productos autorizados por el
Ministerio de Salud y para uso de la salud publica y teniendo
cuidado de evitar la contaminacién de alimentos, equipos y
utensilios.
Se debe incluir una desinsectacion mensual como minimo, de los
ambientes del comedor. La presencia de insectos o de sus partes,
especialmente moscas o0 cucarachas, dentro de alguna
preparacion o plato servido (incluyendo refrescos o infusiones)
sera considerada Falta Grave y Penalizado de acuerdo a lo
indicado en el inciso respectivo. La reincidencia por segunda vez
de este suceso ocasionard la resolucion de contrato.
Debe presentarse un calendario de fumigaciéon de los ambientes
de manera trimestral a cargo del contratista, debiendo presentar a
la Oficina General de Recursos Humanos, la constancia de haber
efectuado la misma.
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5.5 Medidas de Seguridad

- El contratista debera contar con un numero apropiado de extintores de
acuerdo al area y especificaciones técnicas del fabricante. Los extintores
seran recargados de acuerdo a lo establecido en las fechas indicadas y su
ubicacién y manejo seran de conocimiento de todo el personal del contratista.

- Las instalaciones eléctricas deben ser revisadas periddicamente, dando
cuenta de los enchufes y conexiones defectuosas. El mantenimiento de estas
instalaciones sera por cuenta del contratista.

- El contratista debe instalar en el comedor del Ministerio un botiquin de
emergencia, el mismo que debe contar con los elementos indispensables de
primeros auxilios, de acuerdo a las normas proporcionadas por Defensa Civil.

5.6 Pdlizas de Seguros

El contratista, para la suscripcion del contrato y durante toda la vigencia del
mismo, deberd mantener las siguientes poélizas de seguros:

Seguro Multiriesgo.
Seguro de Responsabilidad Civil, que incluya responsabilidad civil patronal,
a favor del Ministerio de Cultura.

Seguro de Deshonestidad.

Seguro de Accidentes Personales o Seguro Complementario de Trabajo de
Riesgo Salud y Pension.

5.7 Del Personal

5.7.1 EI contratista debera contar, como minimo, con los siguientes
trabajadores:

- 01 Administrador.

- 01 Nutricionista.

- 01 Chef de cocina o cocinero.

- 02 Ayudantes de cocina.

- 01 Cajera

- 01 Operario de limpieza y apoyo.

- 02 Mesero/as, en caso la atencion se realice en mesa (debiéndose
incrementarse en caso que la demanda lo exija).

5.7.2 El contratista deberd presentar formalmente la relacion de su personal
(correctamente uniformado y limpio, con el cabello corto o recogido y las
ufias recortadas) asi como los siguientes documentos, que seran
presentados para la suscripcion del contrato:

- Fotocopia del DNI.
- Carnet de sanidad vigente.
- Certificado de antecedentes penales, policiales y judiciales.
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5.7.3

5.7.4

5.7.5

5.7.6

5.7.7

- Curriculo vitae que acredite experiencia en el cargo.

El personal del contratista debera acreditar la experiencia necesaria que
le permita desarrollar sus funciones con eficiencia; la misma que no
podra ser inferior a tres (3) afios, salvo en los casos en que se exija
experiencia minima diferente.

El contratista, debe contar con informacion documentada de salud de su
personal al iniciar el contrato y, cada tres (3) meses, presentard a la
Oficina General de Recursos Humanos para su validacion, los siguientes
documentos de su personal:

- Carnet de sanidad vigente expedido por la municipalidad
correspondiente en que se indique las evaluaciones realizadas, entre
ellas, las correspondientes a enfermedades infecto — contagiosas.

- Los certificados de antecedentes penales, policiales y judiciales.

- Certificaciones de aptitud medico ocupacional de evaluaciones de
Ingreso y/o periédicos (Segun sea el caso).

- Documentos que acrediten el pago de AFP, ESSALUD, SUNAT y
todas sus obligaciones de caracter laboral.

- Copia de Documento de Identidad vigente.

El contratista, se compromete a mantener a todo su personal
correctamente uniformado. La Oficina General de Recursos Humanos,
sera la responsable de velar por dicho cumplimiento.

El personal del contratista, deberd cumplir con los estandares vigentes
en materia de Seguridad y Salud en el Trabajo.

Sera de cuenta y responsabilidad exclusiva del contratista, el pago de
remuneraciones, bonificaciones, asignaciones, vacaciones,
gratificaciones, indemnizaciones por accidente de trabajo, beneficios
sociales en general que le corresponda al personal de dicho contratista
sin excepcidn, quedando claramente establecido que no existe vinculo
laboral entre el Ministerio de Cultura y el personal del contratista ni
responsabilidad solidaria sobre el mismo.

5.8 Equipos y bienes muebles que proporciona el contratista

5.8.1

5.8.2

5.8.3

Los equipos de cocina y refrigeracién deben ser proporcionados por el
contratista y tener la capacidad adecuada al volumen de los alimentos a
preparar; su mantenimiento debe ser preventivo y correctivo.

La vajilla, utensilios de mesa y utensilios de cocina seran de losa, cristal
y acero inoxidable y deben ser proporcionados por el contratista,
evitando el uso de articulo deteriorados de madera y/o plastico.

El contratista, proporcionara mesas, sillas u otros muebles y enseres, en
excelente estado, con la finalidad de equipar el comedor a efectos de
poder brindar la atencién debida conforme a la capacidad de aforo de
sus instalaciones, tomando las debidas precauciones de seguridad. Los
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enseres deberan guardar armonia con la decoracién del ambiente.

5.8.4 Debera contar un equipo de refrigeracion para mantener los alimentos
frescos.

5.8.5 Para la distribucién de los alimentos en lugares distintos al ambiente del
comedor, el contratista debera contar con uno 0 mas carritos para el
servicio de traslado de los mismos, asi como las correspondientes tapas
de proteccion para cubrir los alimentos.

5.9 Del Lugar y Horario

5.9.1 La preparacién y atencion de los alimentos por parte del contratista se
realizard en las instalaciones del Ministerio de Cultura, ubicada en el
primer piso de la Sede Central sito en Avenida Javier Prado Este N°
2465 — San Borja, en los ambientes segun plano adjunto.

5.9.2 El horario de atencién sera de lunes a viernes de acuerdo al siguiente
detalle:

e De 07:30 hasta las 10:30 horas: Servicio Desayuno - Cafeteria (area
comedor)

e De 12:30 hasta las 15:00 horas: Servicio de Almuerzo (area comedor)

e De 07:30 hasta las 17:00 horas: Platos a la carta (drea comedor)

Cabe sefialar que, es posible incrementarse los dias y horarios, segun
la necesidad, a pedido de parte, previa coordinacion y aceptacion por
parte del Ministerio de Cultura.

5.10 Del Espacio

El area total del comedor de la sede central del Ministerio de Cultura, es de
781.85 m?, el cual se divide en los siguientes ambientes:

Ambiente Area Area Total
Cocina 128.15 m2
Camara 1 10.56 m2
Camara 2 4.20 m2
3SS HH personal 23.10 m2
Hall almacenes 56.30 m2
Almacen 1 23.60m2
Almacen 2 4.30 m2
Bafio Varones 19.15m2 78185 m2
Bafio damas 7.10 m2
Hall bafios 2.40 m2
Sala Vip 58.00 m2
Comensales 1 + escaleras 317.00 m2
+ hall cocina
Comensales 2 + rampa 128.00 m2

Se adjunta plano
Del area total del comedor:

1. El Ministerio de Cultura otorga el derecho de uso, sobre los 250.20 m?
gue son de uso exclusivo del contratista, constituido por lo ambientes de
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la (i) cocina, (ii) cAmara 1, (iii) camara 2, (iv) SS HH personal, (v) Hall
almacenes, (vi) almacén 1y (vii) almacén 2.

2. 531.65m? son de acceso al publico general, constituido por los ambientes
del (i) bafio varones, (i) bafio damas, (iii) hall bafios, (iv) sala vip, (v)
comensales 1 + escaleras + hall cocina y (vi) comensales 2 + rampa, no
pudiendo el contratista restringir el ingreso, salvo autorizacion expresa
de la Oficina General de Recursos Humanos.

6. OTRAS CONDICIONES ADICIONALES

6.1.

6.2.

6.3.

6.4.

6.5.

6.6.

6.7.

6.8.

6.9.

6.10.

6.11.

El contratista realizara la ambientacion y decoracion del comedor con
motivos representativos de la cultura peruana (murales, cuadros, objetos
entre otros)

El contratista debe presentar una carta impresa y digital que incluya los
alimentos que ofrece en el dia como desayunos, tipos de mend, platos a la
carta, postres, bebidas calientes, frias y alimentos saludables entre otros.
Se debe considerar una vez al mes un festival o buffet de comida tipica
regional considerando fechas conmemorativas como el aniversario
institucional, fiestas patrias, dia de la cancién criolla acompafiada de la
ambientacion adecuada.

La programacion del refrigerio y listas de los menuds seran elaborados por
el/la Nutricionista y difundidos semanalmente por el contratista.

El contratista debera utilizar articulos de aseo bajo certificaciones de calidad,
para el lavado de los servicios y otros bienes usados en la manipulacién de
alimentos.

El contratista debera brindar el servicio de nutricion una vez al mes, aquellos
servidores/as que tengan alguna condicion médica y que sean derivados por
el médico ocupacional o asistencial de la entidad.

El contratista seréa el responsable de los bienes del Ministerio de Cultura, que
le seran entregados bajo inventario, debiendo cuidarlos, conservarlos en
buen estado y responder por ellos en caso de pérdida o deterioro, efectuando
la reposicién de los mismos, los que se encuentran detallados en la relaciéon
detallada de bienes muebles ubicados en la Sede Central — Comedor
Institucional que se adjunta al presente.

El contratista no podra transferir total o parcialmente los ambientes, ni podra
subarrendar a terceros los ambientes otorgados en uso por el Ministerio de
Cultura, lo cual generara causal de resolucién del contrato.

El plazo para la implementacion del comedor (cocina, linea de autoservicio,
congeladora, entre otros), a partir de la suscripciéon del contrato sera de diez
(10) dias calendario, pudiéndose efectuar en menor tiempo de acuerdo a las
condiciones del contratista.

El Ministerio de Cultura, podra hacer uso de los bienes del comedor cuando
tenga actividades y/o eventos programados (mesa, vajilla, si fuera el caso),
previa coordinacion con el area correspondiente.

Se aceptarda la variacion de precios durante la ejecucion del contrato, solo en
los casos en los que los insumos para la elaboracién de los alimentos se
vean afectados ostensiblemente con el incremento de precios, previa
comunicacion escrita, adjuntando el sustento de variacion de precios a
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6.12.

6.13.

6.14.

6.15.

6.16.

6.17.

solicitud del contratista a la Oficina General de Recursos Humanos del

Ministerio de Cultura, quien debera autorizar dicho incremento.

No se permitira el uso de sobras de alimentos preparados. La deteccién de
esta restriccion faculta al Ministerio de Cultura a resolver el contrato.

No esta permitido el expendio de cigarrillos, ni bebidas alcohdlicas, ni
sustancias toxicas.

El cobro por consumo que realice al personal, sera Unica y exclusiva
responsabilidad del contratista. El Ministerio de Cultura no se compromete a
reconocer ninguna deuda por dicho concepto.

El contratista debera brindar sus servicios conforme a lo establecido en la
Ley N° 27983 — Ley de Seguridad y Salud en el Trabajo, aprobada mediante
Decreto Supremo N° 005-2012-TR y modificatorias, teniendo en cuenta los
alcances en lo que respecta a empleador y empleados.

A solicitud de la Entidad, el contratista deberd someterse a controles
inopinados de Examen Bromatolégico de los alimentos e insumos y Control
de calorias de los alimentos preparados.

El concesionario estara a cargo del pago de los servicios, tales como energia
eléctrica, agua y alcantarillado, conforme al numeral 5 del Anexo N° 01 de la
Directiva N° 014-2015-SG/MC, aprobada por Resolucion de Secretaria
General N° 128-2015-SG/MC

REQUISITOS TECNICOS MINIMOS Y/O PERFIL DEL POSTOR

7.1

7.2
7.3

7.4

7.5

7.6

7.7
7.8

El contratista debe ser una persona natural o juridica, la cual debera contar
con una experiencia minima de tres (03) afios en la prestacion de la actividad
del servicio (concesionarios, restaurante y/o comedor), en instituciones
publicas o privadas, debiendo acreditar con la copia simple de constancias,
certificados y/o contratos y la respectiva conformidad o mediante
comprobantes de pago, cuya cancelacibn se acredite documental y
fehacientemente.

No estar inhabilitado para contratar con el estado.

Debera emitir ticket, boleta de venta o factura de conformidad con la
legislacion tributaria, siendo responsable ante SUNAT por el pago de los
impuestos de los servicios que conlleven, permitiendo que los comensales
paguen en efectivo, yape, plin o mediante tarjeta de crédito o débito.

Debe contar con los permisos necesarios para administrar un comedor.

Es de cuenta y riesgo del contratista el pago de sueldos/jornales u honorarios,
indemnizaciones por accidentes de trabajo, Pdliza de Seguro, demas
beneficios sociales que les corresponde de acuerdo a ley.

Deberéa contar con el Carnet de Salud vigente, emitido por la Municipalidad
Metropolitana de Lima, para manipulador de alimentos.

Debe regirse bajo las Normas de Calidad y Seguridad Alimentaria.

Debe cumplir con los procedimientos y registros de Control — Manual de
Buenas Practicas de Manufactura (BPM), con la Normas Sanitarias para el
funcionamiento de restaurantes y servicios afines y el Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.
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8. PLAZO DE EJECUCION DEL SERVICIO:
El plazo de ejecucién del servicio sera de trescientos sesenta y cuatro dias (364)
contados a partir del dia siguiente de la implementacion del comedor y prorrogable
de considerarse conveniente.

9. LUGAR DE LA PRESTACION DEL SERVICIO:
Ministerio de Cultura ubicado en Av. Javier Prado Este N° 2465 - San Borja.

10. FORMA DE PAGO
El contratista abonard al Ministerio de Cultura el valor estimado mensual de S/
2,708.64 (Dos Mil Setecientos Ocho con 64/100 Soles) por un espacio de 250.20m?,
constituido por los ambientes de la i) cocina, (ii) cAmara 1, (iii) cAmara 2, (iv) SS HH
personal, (v) Hall almacenes, (vi) almacén 1y (vii) almacén 2, de uso exclusivo del
contratista.

La cantidad pactada mensualmente, se abonara por adelantado, el primer dia habil
de cada mes, por concepto de derecho de uso de espacio; para lo cual, debera de
realizar el depoésito de pago en las cuentas bancarias que se le indique a la
suscripcién del contrato; asi como, comunicar dicho pago el mismo dia a la Oficina
General de Administracion y a la Oficina General de Recursos Humanos, remitiendo
copia del comprobante del depdésito. En caso de incumplimiento de pago, se podra
proceder con la resolucién del contrato.

11. DE LA GARANTIA

Como garantia del cumplimiento del contrato de derecho de uso de espacio, el
contratista a suscripcién del contrato, presentara un depdsito en cuenta del
Ministerio de Cultura, equivalente a una vez el valor estimado mensual, el cual sera
devuelto a la finalizacion del contrato, previa entrega de las instalaciones en las
mismas condiciones en las que se recibid, salvo por el desgaste del uso normal y
ordinario, segun la actividad a desarrollarse, y de haberse pagado las penalidades
aplicadas.

12. SUPERVISION Y CONFORMIDAD DE PRESTACION DEL SERVICIO

La Oficina General de Recursos Humanos, como area usuaria sera la encargada
de controlar y supervisar periddicamente la calidad, cantidad, higiene, precios,
horarios, y atencion al usuario. Cada mes o cuando el caso lo amerite, emitird un
informe de las supervisiones realizadas, dirigido al Director(a) de la Oficina
General de Administracion.

La supervision del uso de espacio, verificando el mantenimiento del mismo estara
a cargo de la Oficina de Operaciones y Mantenimiento, quien a su vez sera la
responsable ante cualquier intervencién, modificacion y distribucion del espacio
asignado para el funcionamiento del servicio.

La Oficina General de Recursos Humanos, solicitard la toma de muestras
inopinadas para el control microbiolégico y/o bromatolégico de los
manipuladores, alimentos, de las superficies u otros que se requieran; pruebas
gue se realizaran en presencia del personal del contratista o sus representantes.
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13. INFRACCIONES

13.1 Infracciones
En la inspeccién rutinaria a cargo de la Oficina General de Recursos
Humanos, se calificaran las faltas en las que incurra el contratista, conforme
al siguiente detalle:

FALTA GRAVE:

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

- Exhibir, almacenar alimentos juntamente con productos téxicos como
detergentes, desinfectantes y otros.

- Incumplir las Buenas Précticas de Manipulacién de Alimentos

- Incumplir con las normas sanitarias vigentes sobre restaurantes y
preparacion de los alimentos.

- El evitar, interrumpir y/o interferir en la realizacion de una inspeccion

- El no subsanar una falta moderada en la siguiente inspeccion.

FALTA MODERADA:

- Incumplir con la capacitacién de los manipuladores de alimentos.

- Permitir trabajar a los manipuladores cuando presenten signos visibles de
enfermedad.

- No contar con Carné vigente expedito por la Municipalidad

- Incumplir con la presentacién de la constancia de fumigacion de los
ambientes del comedor a la Oficina General de Recursos Humanos.

- El no subsanar una falta leve en la siguiente inspeccién

FALTA LEVE:

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

- Incumplir con presentar cada tres (3) meses, la informacién documentada de
salud de su personal.

- Incumplir con la prohibicion del uso de bolsas de plastico de un solo uso,
sorbetes plasticos y envases de Techopor (poliestireno expandido) para
bebidas y alimentos.

13.2 Procedimientos Penalizables
En caso de detectarse deficiencias en la prestacion del servicio, el Ministerio
de Cultura tomara las siguientes medidas:

- Se notificara a través de la Oficina General de Recursos Humanos, la falta
incurrida y el requerimiento de subsanacion de la misma, otorgando un plazo
para su subsanacion.

- Se aplicara la penalidad automaticamente, siendo requerida su cancelacion
por parte del contratista, bajo apercibimiento de resolver el contrato.

- Se calculara de acuerdo con la siguiente escala:
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14.

15.

16.

Por Falta Leve 1% del monto contractual
Por Falta Moderada 5% del monto contractual
Por Falta Grave 8% del monto contractual

RESOLUCION DE CONTRATO

En adicién a las causales sefialadas en los numerales precedentes, se configuran
como causal de resolucion de contrato el incumplimiento injustificado o reiterativo
por parte del Contratista de:

v Ejecucion en forma reiterada y deficiente o por dolo de sus obligaciones.

v Actos refidos contra las normas del Ministerio de Cultura cometidos en forma
reiterada por el personal del Contratista y que afecten a la operacion.

v El empleo de personal no autorizado o prohibido para la realizacion de los
servicios.

v La no subsanacién por parte del Contratista, en los plazos establecidos por el
Ministerio de Cultura de cualquier incumplimiento al contrato.

Sin perjuicio de lo anterior, las partes podran rescindir el contrato con el envié de
una carta notarial con al menos 60 dias antes de la fecha indicada del término del
contrato o cuando el Ministerio de Cultura lo decida segun la gravedad de la falta
causal de rompimiento del contrato.

ACUERDO DE CONFIDENCIALIDAD

Toda la informacién generada como parte del desarrollo del servicio esta sujeta a
un acuerdo de confidencialidad entre el Ministerio de Cultura y el Contratista,
guedando prohibido revelar dicha informacion a terceros.

OBLIGACION ANTICORRUPCION

El Contratista, declara y garantiza no haber (directa o indirectamente, o a través de
una persona juridica, a través de sus socios, integrantes de los 6rganos de
administracién, apoderados, representantes legales, funcionarios, asesores)
ofrecido, negociado o efectuado cualquier pago o, en general, cualquier beneficio o
incentivo ilegal en relacion al contrato.

Asimismo, el Contratista se obliga a conducirse en todo momento, durante la
ejecucioén del contrato, con honestidad, probidad, veracidad e integridad y de no
cometer actos ilegales o de corrupcion, directa o indirectamente o a través de sus
s0cios, accionistas, participacionistas, integrantes de los érganos de administracion,
apoderados, representantes legales, funcionarios y asesores.

Ademas, el Contratista, se compromete a comunicar a las autoridades y/u oficinas
competentes, de manera directa y oportuna, cualquier acto o conducta ilicita o
corrupta de la que tuviera conocimiento; y, adoptar medidas técnicas, organizativas
y/o de personal apropiadas para evitar los referidos actos o practicas



		2024-08-28T18:04:25-0500
	LOPEZ CALLIRGOS Alicia Matutina FAU 20537630222 soft
	Doy V° B°


		2024-08-29T18:00:28-0500
	PEREZ ASTUHUAMAN Yessica Doris FAU 20537630222 soft
	Doy V° B°




