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TERMINOS DE REFERENCIA SERVICIO DE ATENCIONES DE EVENTOS OFICIALES,
NACIONALES, INTERNACIONALES Y PROTOCOLARES

1. OBJETO

Seleccionar al proveedor que preste el servicio de atenciones de eventos oficiales nacionales,
internacionales y protocolares que se lleven a cabo en el Congreso de la Republica.

2. DESCRIPCION DEL OBJETO

El servicio de atenciones de eventos oficiales nacionales, internacionales y protocolares, estara
dirigido a los sefiores congresistas y debera cumplir con altos estandares de calidad en la atencion
de eventos especiales. Este servicio debera contar con un equipo de profesionales altamente
capacitados y con amplia experiencia en el rubro de catering; asimismo, este servicio comprende la
concesion de los comedores de los congresistas y empleados.

..3. FINALIDAD PUBLICA
e P
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El Congreso requiere contar con un proveedor de servicio para la atencion de eventos oficiales
# hacionales, internacionales y protocolares; con la finalidad de apoyar la funcion de representacion
el Congreso, comprendido en el Articulo 2° del Reglamento del Congreso de la Republica.

CARACTERISTICAS DEL SERVICIO

Las atenciones de eventos oficiales nacionales, internacionales y protocolares, estara dirigido a los
sefiores congresistas durante el desempefic de su labor pariamentaria, las cuales deberan contar
con la autorizacion de la Presidencia o de la Oficialia Mayor del Congreso de la Republica.

Las atenciones de eventos oficiales nacicnales, internacionales y protocolares, seran llevadas a
cabo en coordinacion con el Supervisor de Comedores del Area de Desarrollo y Bienestar del
Personal (ADBP) del Departamento de Recursos Humanos del Congreso de la Republica.

El'lugar y horario de atencion seran coordinados con el Supervisor de Comedores del ADBP.

El servicic de atenciones de eventos oficiales debera ser de primera calidad y constara de buffet de
desayuno, almuerzo, lonche y cena; coffee break y ofros, segun el tipo de requerimiento de
atencion solicitado.

El proveedor debera contar con menajeria completa de primera calidad: tales como manteleria,
servilletas de tela, samovares, vajilla blanca, vasos, copas, fuentes, cristaleria, cuberteria, mono
uso, arreglos florales, entre otros.

El servicio de atenciones de eventos oficiales debera ser personalizado y dindamico, los alimentos
deberan mantenerse en la temperatura adecuada: asi mismo, la reposicion debera ser inmediata
hasta el término del evento.

Cuadro N° 1

Eventos realizados durante fa Legislatura Ordinaria 2017-2018

N o _ Cantidad de Total de

rganos: eventos personas
1. | El Pleno del Congreso’ 53x 130 6,890
2. | El Consejo Directivo 13 % 28 364

! Incluye sesion de Pleno ordinaria y/o extraordinaria.
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3. | LaPresidencia 9x 15 135
4. | LaMesa Directiva 22x4 88
5. | La Comision Permanente 11x 11 121
8. | Las Comisiones? 21x 32 872
Total eventos/total personas 128 8,330

Fuente: Supervisién de Comedores del ADBP, agosto de 2017 ajulio de 2018,

Cuadro N 2

Tipo de eventos oficiales nacionales, internacionales y protocolares

Organos de la Organizacion Parlamentaria:

Tipo de requerimiento de atencion solicitado:

Sesion de Pleno

Buffet de desayuno, almuerzo, lonche y/o cena.

Consejo Directivo

Buffet de desayuno, almuerzo y/o cena.

Presidencia

Coffee break y/o platos a la carta.

Mesa Directiva

Buffet de desayuno, almuerzo, lonche y/o cena.

Junta de Portavoces

Buffet de desayuno, aimuerzo, lonche /o cena.

Comision Permanente

Buffet de desayuno, almuerzo, lonche y/o cena.

Comisiones

Bebidas calientes, gaseosa, agua, galletas.

Fuente: Supervision de Comedores del ADBP.

Sandwich cocktail, 4 opciones.
Bocaditos salados, 2 opciones (2 kl.)

Yogurt natural {1 litro).
Cereal, granola, miel (1 kI. de cada uno).

ffet de almuerzo:

Ensaladas, 2 opciones.

Entradas, 5 opciones

Platos de fondo, 6 opciones.
Postre, 4 opciones.

Refresco de fruta natural (60 Its.).

Lonche:

Jugos naturales, 3 opciones (20 litros de cada uno}.

Bocaditos dulces, galletas de |la casa y queques de 1a casa {1 %2 kg. de cada uno).
Canasta de panes {minimo 60 panes de 20 gr. ¢fu).
Frutas de estacion {papaya, piiia, sandia; 10 k. de cada una).

Mermelada y mantequilla (1/2 kl. de cada uno).

Jugos naturales, 3 opciones (20 litros de cada uno).

Sandwich cocktail, 4 opciones (segun listado).
Bocaditos salados, 4 opciones (segun listado).
Bocaditos dulces, 2 opciones.

? Reglamento del Congreso, Articulo 277 inc. e}, Las Comisiones pueden ser ordinarias, de investigacion y especiales.
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- Canasta de panes (minimo 60 panes de 20 gr. cfu).
~ Platon de Palta, de huevos, de tomate (maximeo 3 KI. por cada uno).
— Frutas de estacion (papaya, pifia, sandia; 10 kl. de cada uno).

— Yogurt natural {1 litro).

- Cereal, granola, miel (1 kl. de cada uno).

- Mermelada y mantequilla (1/2 kl. de cada uno).

Cena buffet:

— Ensaladas, 2 opciones,

- Entradas, 5 opcionres.

- Platos de fondo, 6 opciones.

- Postre, 4 opciones.

- Refresco de fruta natural {60 Its.).

Coffee break:

— Jugos naturales, 3 opciones.

Sandwich coctail, 4 opciones.

Bocaditos dulces, 2 opciones.

Ofros (platon de frutas de estacion: papaya, pifia, sandia; 10 kI, de cada uno}.
Yogurt natural {1 litro).

Cereal, granola, miel (1 kI. de cada uno).

Cafe (30 unidades por evento).

Gaseosa de 500 ml. (30 unidades por evento).

Presidencia

- Coffee break y/o platos a la carta (los cuales forman parte de la carta del comedor de
congresitas).

Comisiones (ordinarias, especiales, de investigacion, u otras): ver el nim.) 3.1 del anexo del
servicio de concesion.

- Bebidas calientes (café y/o infusiones).

- (Gaseosas de 500 mt.

— Aguas envasadas de 625 ml. (con y sin gas) en envasase descartable.
— Galletas (soda, vainilla, hasta 20 paquetes).

CONTROL DE CALIDAD EN EL SERVICIO DE ATENCIONES DE EVENTOS

El proveedor que preste el servicio de atenciones de eventos oficiales nacionales, internacionales
y protocolares que se lleven a cabo en el Congreso de la Republica, debera considerar el control
de la calidad sobre la base de tres principales indicadores: (i} Calidad en la preparacién, (ii}
Calidad en el servicio y (iii) Calidad de los productos e insumos. Conforme a los principios basicos
y practicas generales de higiene en la manipulacion, preparacion, elaboracion, almacenamiento,
transporte y distribucion de alimentos para el consumo humane, con el objeto de garantizar que
s productos se procesen en condiciones sanitarias Optimas y se disminuyan los riesgos
erentes al proceso de transformacion; conforme a las Buenas Practicas de Manufactura (BPM).

roveedor de Servicio debera enfocar el confrol de calidad considerando el monitoreo
anente de tres principales indicadores de calidad: calidad en la preparacion, en el servicio y
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411 CALIDAD EN LA PREPARACION

- Debera estar bajo responsabilidad de un Chef ejecutivo responsable del disefio de la carta con Ia
oferta de productos y alimentos, quien a su vez debera contar con experiencia acreditada en el
puesto y conocimientos de buenas practicas de manufactura (BPM).

4.1.2 CALIDAD EN EL SERVICIO

— Debera estar bajo responsabilidad de un (1) Administrador(a) responsable de la coordinacion con
el Supervisor de Comedores del Congreso de la Reptiblica para la atencion de eventos.

413 CALIDAD DE PRODUCTOS E INSUMOS

— Debera cuidarse al méximo los productos e insumos con fos que seran elaborados los alimentos
m‘ggsi como el correcto almacenaje y rotacion segun lo establecido en la BPM,
§ - n debera ser fresco (del dia) y acompariar en los platos de men.

2l e EI'B&so de pan debe ser de 80 gramos.

M Pene esentaré una variedad de menus, a la carta, postres y bebidas, los cuales deberan tener una

o ;Aa presentacion y ser de primera calidad.

“Visoe 7a DS iNgredientes e insumos que se utilizaran en la preparacion de los alimentos seran del mismo

dia y deben ser de excelente calidad fisico, quimica, sanitaria, organoléptica, de marca reconocida

y registro sanitario.

Arroz de calidad extra.

Pasta de primera calidad.

Embutidos de reconocida marca en e! mercado de proveedores que garanticen la calidad y

sanidad de fos productos.

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

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

El Proveedor de Servicio debera contar con el registro de certificaciones de calidad de los

productos.

La recepcion de alimentos debe realizarse diariamente (de lunes a viernes).

El Proveedor de Servicio debe presentar al Supervisor de Comedores informacion documentada

tales como: lista de ingredientes, listado de proveedores de los insumos y productos utilizados,

registro sanitario, fecha de produccién y fecha de vencimiento.

- Los ingredientes deben estar presentados en envases seltados al vacio excepte las frutas y
verguras.

- Deberén presentar un stock de mercaderia suficiente como para atender la demanda de
necesidades de la poblacion tanto en el comedor de los sefores congresistas como de fos
trahajadores.

- Be debera preparar los alimentos con ingredientes que en su conjunto ofrezcan valores
nutricionales de acuerdo a lo recomendado por elfla nutricionista a cargo.

- Los refrescos y jugos a prepararse deberan ser de frutas naturales debiendo utilizar por cuenta del
concesionario agua envasada; para ello, debera implementar equipos surtidores de refrescos.

- Para la preparacion de los alimentos deber utitizarse aceite 100% vegetal y de extra calidad,

- Se deberd implementar en las mesas del salon del comedor de los sefores congresistas y
empleados, salsas, ajies y alifios en envases debidamente protegidos. Asimismo, se implementara
dispositivos de avisos.
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Las carnes y otros alimentos deberan tener las siguientes caracteristicas:

- Carne de res de primera calidad: 150 gr. +/- 5gr.

— Pollo de primera calidad. 150 gr, +/- 5gr.

— Carne de cerdo de primera calidad. 150 gr. +/- 5gr.

— Pescado de primera calidad. 120 gr. +/- 5qr.

— Huevos de primera calidad e inocuidad: 60 gr. +/- 5gr.
— Arroz superior: 60 gr. +/- 5gr.

- Menestras: 60 gr. +/- 5gr.

— Fideos: 60 gr. +/- 5gr.

- Tubérculos: 45gr, +/- 5qr.

- Postre: 45 gr. +/- 5gr.

Cabe sefialar que los pesos consignados estan estimados en peso crudo, considerando hueso y
piel. Las raciones estan estandarizadas basada en una dieta estandar diaria de 2,000 kilo calorias.

4.2 VARIEDAD DE LOS PRODUCTOS Y ALIMENTOS PARA LA ATENCION DE EVENTOS

El proveedor que preste el servicio de atenciones de eventos deberd presentar una © mas
opciones segun el tipo de requerimiento de atencion solicitado: dentro de los cuales se debera
contemplar lo siguiente:

JUGOS: BUFFET DE DESAYUNO (SE ELEGIRA 3 DE ESTAS OPCIONES)

— Jugos de fruta natural tales como papaya, naranja, pifia.

BEBIDAS CALIENTES (COMISIONES, DISCRECIONAL SEGUN EL NUMERQ DE SUS
INTEGRANTES)

-~ Café pasado,
- Infusiones {t&, manzanilla, anis, higrba luisa) u otros.

BEBIDAS FRIAS (COMISIONES, SEGUN EL NUMERQ DE SUS INTEGRANTES)

— Aguas envasadas de 625 ml. (con y sin gas) en envasase descartable.
- Gaseosas de 410 ml variadas en envase descartable.
- Gaseosas de 410 mi light variadas en envase descartable.

SANDWICH COCKTAIL: BUFFET DE DESAYUNO (SE ELEGIRA 4 DE ESTAS OPCIONES)

- Mini sandwich de Pollo con Apio.

- Mini sandwich de Pollo con Durazno.

- Mini hamburguesitas con Queso Cheddar.,

— Mini Croissant de Jamén & Queso.

— Mini Croissant de Pollo con Durazno.,

- Mini Croissant de Pollo con Pecanas,

— Mini Capresse de Mozzarella con Tomate.

- Mini sandwich Burger.

- Mini sandwich de Jamoén de Pavo en Pan Pita.

Mini sandwich de Asado con Lechuga en Francesito.
Mini sandwich de Lechén con Lechuga y Salsa Criolla.
Mini sandwich de Pava con Lechuga en Francesito.
Piononito de Jamon, Pimiento, Huevo vy Palta.
Pionenito de Pollo, Jamon & Queso.

Piononito Hawaiano de Jamon, Queso & Pifa.
Piononito de Espinaca, Queso Crema & Espinaca.

o6 4\_6
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— Triple de Pollo, Jamon y Queso.

- Triple de Pollo, Jamén y Durazno.

— Triple de Palta, Tomate vy Huevo.

- Triple de Jamoén, Aceituna y Huevo.

- Triple de Queso, Espinaca y Tocino.

~  Triple de Jamon, Queso y Pifia.

— Butifarra de Jamon del Pais.

— Sandwich de Jamén Ahumado.

— Sandwich de Pollo con Pecanas.

— Sandwich de Pollo con Nueces.

- Sandwich de Pollo con Zanahorias.

- Tabla de jamones variados, quesos, aceitunas (cuyo peso no excedera de: 1.5 kg. como
maximo).

- Tamales de pollo y/o cerdo,

- Atln, tostadas.

- Pastel caliente.

— Ofras alternativas.

BOCADITOS CALIENTES (SAMOVAR) BUFFET DE DESAYUNO {SE ELIGIRA 2 DE ESTAS
OPCIONES

- Huevos revueltos (con jamén, cor tocino)
— Huevos fritos.

—  Omellete de verduras

— Chicharrén de chancho.

~  Chicharron de pollo.

- Tamales (chanto y/o pollo).

— Humitas.

BOCADITOS SALADOS: BUFFET DE DESAYUNQ (SE ELEGIRA 2 DE ESTAS OPCIONES)

- Aji de Gallina en Hojarascas.

- Alitas de Pollo Apanadas con Salsa Tartara.

— Alitas de Pollo al Sillac con Salsa Ostién.

- Bolitas de Arroz Rellenas de Queso.

Boli Hamburguesitas al Curry.

Champifiones rellenos de gueso cheddar.
Chicharrencito de Pollo con Tartara.

Canapés de Palmitos con Huevo.

Canapés de Crema Tartara.

Canapeés con mouse de salmaén.

Canapés de queso crema Espinaca y Tocino.
Canapés de queso crema con Prasciutto.
Canapes de queso crema y Punta de Esparragos.
Deditos de Pollo de Ajonjoli con Salsa Maracuya.
Peditos de Pollo al Panko con Salsa Oriental.
Huevos Relienos con Tartara Alcaparras.
Huevitos de Codorniz con Salsa Golf.

Mini Causitas de pollo en pirotines.

Mini Tamalitos Verdes Rellenos de Queso.

Mini Tamalitos Verdes Rellenos de Pollo.

Mini Volevant de Champifiones con Bechamel.
Mini Volevant de Jamén con Queso y Bechamel.
Mini Nidos de Patatas con Queso y Tocino.

Mini Brochetas de Pollo Mixtas.

Mini Brochetas de Pollo Hawaianas.
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-~ Mini Brochetas de Queso, Uva, Meldn & Jamén

— Muslitos de Pollo con Platina y Salsa Tartara.

— Papitas Coctel Rellenas de Huevo.

- Papita rellena de carne con Huancaina.

- Papitas Coctel Flameadas con Salsa Huancaina.
- Pastelitos de Suflé de Surimi (Cangrejo).

- Pollito Enroliado con Tocine.

- Rollitos de Polios Rellenos.

- Rolls de Paimitos, Pimientos y Prosciutto.

- Tequefios de Queso con Guacamole.

~ Tequerios Rellenos de Pollo con Guacamole.

— Tequenos con Pulpa de Cangrejo con Tamarindo.
- Tomatitos Coctel Rellenos de Atan con Aceituna.
- Tomatitos Rellenos de Queso Crema & Albahaca.
- Lomito Strogonuff en Hojarascas.

- Langostino al Panko con Salsa de Limén.

- Otras alternativas.

BOCADITOS DULCES: BUFFET DE DESAYUNO (SE ELEGIRA 2 DE ESTAS OPCIONES)

- Mini aifajorcitos de manjar.

Mini biscotelitas.

Mini brownies de chocolate.
Mini trufas de chocolate.

Mini Tortitas de Tres Leches.
Mini piononitos de Manjar.
Mini pafiuelitos de Manjar,
Mini encanelados.

Mini relampagos de Chocolate,
Mini relampagos de Caramelo.
Mini tartzleta de fresa.

Mini tartaleta de sauco.

Mini Tartaleta de Iicuma.

Mini guargileros.

Mini pafiuelitos.

(Oiras alternativas.

ENSALADAS BUFFET DE ALMUERZO (SE ELEGIRA 2 DE ESTAS OPCIONES)

Mediterranea: lechuga, tomate, albahaca, mozarela, alcaparras, crutones, huevito duro,

alifio y langostinos.

Crocante: crocantes filetitos de pollo con ajonjoli, lechuga, palta, choclo y tocino.

Cesar: lechuga, crutones, tocino, queso parmesano y filetitos de pollo.

— Ares: lechuga, tomates, queso fresco, champifiones, papa amarilla, choclo, palta,
esparragos, alcachofa, zanahoria, vainitas, espinaca y huevo duro

- Emiliana: lechuga, espinaca, apio, manzana, pasas, pecanas, castafias, tocino y pechuga
de pollo y mayonesa

— Macedonia de Frutas: papaya, pifia, fresa, sandia, platano y uvas, con yogurt natural miel
de abejas y granola.

- Mixta: lechuga, palta, cebolla, aceituna, tomate y champifiones.

— Otras alternativas de ensaladas.

ENTRADAS: BUFFET DE ALMUERZO (SE ELEGIRA 5 DE ESTAS OPCIONES)

Chicharrén de pollo.
Consomé de pollo.
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— Sopa de verduras.

— Cebiche de pescado.
— Cebiche mixto.

— Papa a la huancaina.
- Paltaalareina.

- Palta alajardinera.
- Pastel de Choclo.

— Tiradito de pescado.
~  Ofras alternativas.

PLATOS DE FONDO BUFFET (SE ELEGIRA 6 DE ESTAS OPCIONES)

- Arroz chaufa de pollo.

— Bistec a lo pobre.

~ Dieta especial de pollo {filete sancochado, arroz, ensalada de verduras, consome en taza).
- Filete de pollo a la plancha con papas, arroz y ensalada,
- Filete de bistec con arroz y papas.

- Lomo saltado.

~ Lenguadoe a lo macho.

— Lasagna de came.

- Ravioles, canelones, espaguetis, fetuccini.

- Ravioles a la bolognesa.

~  Suprema o milanesa de pollo con arroz y guarniciones.
- Suprema o milanesa de bistec con arroz y papas o ensalada,
— Sudado de pescado blanco.

—  Pollo saltado.

— Pescado a la chorrillana.

- Pescado a la plancha con arroz y papas.

- legumbres.

- Arroces.

- Salsas, ofras alternativas.

- Ravioles de carne a la bolognesa.

— Lasaiia Bolognesa.

- Gnocchi al Pesto.

— Canelones.

- Cappelletti.

-  Fetuccini al Pesto.

—  Fetuccini al Pomodoro.

- Fettuccini a la Bolognesa.

- Fettuccini a fa huancaina con lomo fino.

- Ofras alternativas.

POSTRES: BUFFET (SE ELEGIRA 4 DE ESTAS OPCIONES)

— Ensalada de frutas.

- Panqueques rellenos con manjar blanco y duraznos.
— Duraznos al jugo.

- Crema volteada.

~ Pionone con manjar blanco.
~ Mazamorra morada.

Arroz con leche.

Pye de manzana.

Pye de limén.

Chessecake de fresa.
Chessecake de aguaymanto.
Chessecake de sauco.
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~- Crocante de manzana.

- Brownies de chocolate.

— Torta de chocolate.

- Merengado de guanabana o chirimoya.
- Queques variados.

—  Mini churritos.

— Otras alternativas.

SNACKS (COMISIONES, DISCREGIONAL SEGUN EL NUMERO DE SUS INTEGRANTES)

~ (alletas de soda.
- Habas saladas.
-  Mani.

— Pasas.

— Pecanas.

-~ Otras alternativas.

LUGAR DE ATENCION DEL SERVICIO:

omedor de los sefiores congresistas, ubicado en el Palacio Legislativo, sito en Ay, Abancay s/n.
laza Bolivar — Cercado de Lima.

EQUIPAMIENTO (INVENTARIO FiSICO DE BIENES MUEBLES, COMEDOR DE

"CONGRESISTAS, SEGUN ANEXO N° 1 A LOS TCR}.

PERSONAL REQUERIDO (CUADRO DE PERSONAL DE COMEDOR DE CONGRESISTAS)
Chef Ejecutivo: Responsable del disefio de la carta con la oferta de productos y alimentos.

Administrador(a): Responsable de la coordinacion con el Supervisor de Comedores del
Congreso de la Republica para la atencion de eventos.

Nutricionista: Responsable de la programacion de cartas regutares (detallando el contenide y
valor nufricional en calorias) y cartas dietéticas (para usuarios con hipertensidn, diabetes,
colesterol, problemas cardiacos, sobrepeso u otras enfermedades que puedan padecer), asi
como de verificar los procesos de preparacion de alimentos, el cumplimiento de los programas
de higiene y desinfeccion. También brindara asesoria nutricional personalizada,

Para la atencion de eventos, la Supervisién de Comedores podra determinar el ndmero de
personal necesario del area de preparacion de alimentos (cocina) y de atencién exclusiva
(mozos) para eventos dispuesto por la superioridad, debiendo considerarse lo siguiente:

- 07 Personas para atencion al salon del comedor de congresistas.
— 01 Personas exclusivo para las sesiones de comisiones.
— 07 Personas para las sesiones de Pleno.

De manera excepcional para la atencién exclusiva de la sesion de Pleno (ordinario o
extraordinario) se requerira contar con el apoyo de dos (2) buffeteras para reposicion, servir en
la mesa de buffet y un (1) mozo encargado de la atencion de bebidas/menaje en las sesiones
de Pleng,

6. SISTEMA DE CONTRATACION

Precios unitarios.

" CONC
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7. PLAZO DE EJECUCION DEL SERVICIO

El plazo del servicic es de doce (12} meses, contadas a partir del dia siguiente de suscrita el acta de
inicio de operaciones.

8. CONFORMIDAD

La conformidad sera otorgada por el Departamento de Recursos Humanos, previa verificacion del
Supervisor del Comedores.

8. FORMA DE PAGO

El pago es mensual, segun los eventos ejecutados durante el mes, conforme a lo establecido en la
normativa de Contrataciones del Estado. Se pagaran los consumos dispuestos por la Presidencia o la
Oficialia Mayor del Congreso de la Republica, por lo que se requiere que el coniratista presente
mensualmente la relacién de comandas.

10. PENALIDADES

;)2 convocatoria sera el responsable de atender los comedores del Congreso de la Republica, o cual se
realizara via concesion. El consumo en los comedores sera pagado por los usuarios, no por la entidad,

y se sujetara a las condiciones establecidas en los presentes términos de referencia.

13. DEL MANTENIMIENTO Y CONSERVACION DE LOS BIENES PROPORCIONADOS POR EL
CONGRESO DE LA REPUBLICA

roveedor de Servicio sera responsable del mantenimiento y reparacion de los equipos detallados en los
inos de referencia, de las gasfiteria y luminarias que presenten desperfectos debido al uso, del pintado
las paredes de los interiores de los comedores, de mantener impecables las sillas y mesas del comedor,
si como los muebles y enseres que se encuentren dentro del comedor y cocina (limpieza diaria y una
limpieza general semanal), debiendo controlar estrictamente el manejo vy ia disposicion final de los
deshechos y basura de los comedores. E! incumplimiento de esta obligacion originara la aplicacion de la
penalidad prevista en el Contrate por cada oportunidad en que ia Supervision de Comedores detecte e
informe de esta situacién a El Proveedor de Servicio dando cuenta al Departamento de Recursos Humanos.

Antes de concluir el contrato, el Congreso inspeccionara el estado de los equipos, ambientes y ofros de su
propiedad, los cuales deberan ser devueltos en las mismas condiciones que le fueron entregados, salvo el
desgaste por el uso normal de éstos. El Departamento de Logistica, a través del Administrador del Palacio
Legislativo, del Jefe del Area de Abastecimiento, Compras y Control Patrimonial y del jefe del Grupo
Funcional de Ingenieria y Mantenimiente, y el Departamento de Recursos Humanes, a fravés de la
Supervision de Comedores, seran fos responsables de verificar este hecho.

El Proveedor de Servicio estara obligade a emitir los respectivos comprobantes de pago en
sistema mecanizado, desagregado por tipo de servicio, los cuales seran presentados,
acompanados de las respectivas comandas firmadas y autorizadas por la Presidencia, el Oficial
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Mayor, Congresista, segun corresponda; la comanda debera consignar los totales indicando:
namero, lugar, fecha, detalle del consumo y precios y monto total.

— El proveedor de El Servicio podra administrar el proceso de facturacion de consumos con la
instalacion de un sistema para restaurantes, desagregado por tipo de servicio, los cuales seran
presentados al Supervisor de Comedores y acompafiado de los respectives sustentos
(comandas) conteniendo la firma segln corresponda; asi como e! reporte de los totales
indicando: detalle del consumo, precios unitarios y monto total.

OTRAS CONSIDERACIONES;

- Cada cuatio (4) meses, EI Proveedor de Servicic estd obligado a presentar al Departamento de
Recursos Humanos, examenes bromatolégicos y microbicldgicos realizados por un laboratorio
acreditado por INACAL sin costo para el Cengreso.

— Ei Proveedor de Servicio, debera presentar a la Supervision de Comedores, dentro de los dos (2)
primeros dias de cada mes, un informe mensual del mes anterior consignado el reporte de
consumos de eventos oficiales, nacionales, internacicnales y protocolares; detallando los montos
segun corresponda y el manto total. Dicho reporte deberan consignar el V° B° del Supervisor de
Comedores.

OMPROMISOS DEL PROVEEDOR DE EL SERVICIO

El Proveedor de El Servicio se compromete a reponer [os bienes inventariados y entregados por
El Congreso para su administracion, operacién y custodia, en caso de deteriore, pérdida y/o
inoperatividad de estos.

~ El Proveedor de El Servicio reconocerd como de su Gnica y exclusiva responsabilidad, cualquier
dafio que pueda sufrir el personal a su cargo, que intervenga en la ejecucion del servicio,
quedando el Congreso liberado de cualquier responsabilidad. Asi mismo, se responsabiliza por
la prestacion, limpieza y aseo de su personal, asi como también por la limpieza de todos los
utensilios, accesorios, equipes y areas fisicas involucrados en la ejecucion del servicio.

Reemplazar al personal que demuestre deficiente desempefio en las evaluaciones periadicas
llevas a cabo por el concesicnario y/o |2 supervision de comedores.

El Proveedor de El Servicio debera capacitar a su personal en temas de: (i) contaminacion de
alimentos y enfermedades de transmisién alimentaria relacionados a alimentos preparados; (ii)
principios generales de higiene; (iii} buenas practicas de manufactura; (iv) aplicacion de las
fichas de evaluacion sanitaria; (v) atencion al cliente. Las certificaciones deberan ser
proporcionadas al supervisor de comedores.

- [El Proveedor de El Servicio debera contar con un sistema para restaurantes que le permita
emitir reportes diarios, semanales y/o mensuales.

- El Proveedor de El Servicio no podra subcontratar con terceros, total o parcialmente la actividad
contratada ni ceder su posicidn contractual; sin la autorizacion del Congrese de la Republica.

— El Proveedor de Ef Servicic mantendra informado al Departamento de Recursos Humanos del
Congreso la relacién de sus proveedores vigente, precisando nombre o razén social, direccidn,
teléfono y productos o servicios que le suministraran.

- El Proveedor de El Servicio entregara al Departamento de Recursos Humanos lo siguiente:

Copia simple del carné de sanidad vigente expedido por la municipalidad correspondiente.
Copia simple del certificado de antecedentes policiales y penales.

Copia simple de los pagos realizados a ESSALUD, AFP, ONP, SUNAT y todas sus
chligaciones de caracter laboral.
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Original de examenes bromatoldgicos y microbioldgicos realizados por un laboeratorio acreditado
por INACAL.

— El Proveedor de El Servicio deja expresa censtancia que no existe ninguna relacién laboral
entre ella y el Congreso, ni entre el Congreso y el personal de El Proveedor de El Servicio.

—~ En caso de incumplir sus obligaciones coniractuales que estén sujetas a un plazo determinado; €l
Proveedor de Servicio sera sujeto de penalidad, la misma que sera definida en el contrato de
concesion.

— Debera contar con un Libro de Reclamaciones, regulado por la Ley N® 29571, Cadigo de
Proteccion y Defensa del Consumidor y su Reglamento, el Decreto Supremo N° 011-2011-PCM.

16. REQUISITOS DE CALIFICACION PARA EL SERVICIO DE ATENCION A EVENTOS:

A CAPACIDAD LEGAL
A1 REPRESENTACION
Requisitos:

« Documento gue acredite fehacientemente la representacion de quien suscribe la oferta.
En el caso de consorcios, este documento debe ser presentado por cada uno de los
integrantes del consorcio que suscriba la promesa de consorcio, segdn corresponda.

« Promesa de consorcio con firmas legalizadas®, en la gue se consigne los integrantes, el
representante comun, el domicilio comun y las obligaciones a las que se compromete cada
uno de los integrantes del consorcio asi come el porcentaje equivalente a dichas obligaciones.,
La promesa de consorcio debe ser suscrita por cada uno de sus integrantes.

El representante comin del consorcic se encuentra facultado para actuar en nombre y
representacion del mismo en todos los actos referidos al procedimiento de seleccion,
suscripcion v ejecucion del contrato, ¢con amplias y suficientes facultades.

Acreditacion:

+ Tratandose de persona juridica, copia del cerificade de vigencia de poder del representante
legal, apoderado o mandatario designado para tal efecto, expedido por registros publicos con
una antigliedad no mayor de #einta (30) dias catendario a la presentacion de oferas,

.r;.j,'aELA A\ computada desde la fecha de emision.
tgf-" ‘% « En caso de persona natural, copia del documento nacional de identidad o documento andlogao,
g AR Y o del certificado de vigencia de poder otorgado por persona natural, del apoderado o
Lick NG 7', mandatario, segun corresponda, expedido por registros plblicos con una antigiiedad no mayor
ib ‘g‘l de treinta (30} dias calendario a la presentacidon de ofertas, computada desde la fecha de

o <5 emision.
onal e 5% ; A
* Promesa de consorcio con firmas legalizadas.

B CAPACIDAD TECNICA Y PROFESIONAL
B.3 | CALIFICACIONES DEL PERSONAL CLAVE
B.3.1 | FORMACION ACADEMICA

Requisitos:
Chef Ejecutivo:

Diploma de chef, gastronomia ¢ denominaciones afines.

Administrador({a):

Titulo universitario de Administracién o Administracion de Servicios de Hosteleria y Restaurantes, o
Gestion empresarial, o Ingenieria Industrial, 0 Gestién de Recursos Humanos o denominaciones
afines.

* En caso de presentarse en consorcio.
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Nutricionista:
Titule universitario de nutrician.

Acreditacion:
Se acreditara con copia simple de titWlos profesionales (universitarios o técnicos, segun
corresponda).

B.4

EXPERIENCIA DEL PERSONAL CLAVE

Requisitos:
Chef Ejecutivo:

Cinco (5} afios de experiencia como chef en servicios similares al objeto de la convocatoria,
Administrador(a):

Cinco (5) afios de experiencia en administracién hotelera y/o restaurantes.

Nutricionista:

Cinco (5) afios de experiencia como nutricionista.

Acreditacion;

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

EXPERIENCIA DEL POSTOR

FACTURACION

Reguisitos:

El postor debe acreditar un monto facturado acumulado equivalente a tres millones de soles
($/.3°000,000.00) por la contratacion de servicios similares al objeto de la convocatoria y/o en la
actividad, durante un periodo de cuatro (04) afios a la fecha de la presentacion de la oferta.

Se consideran servicios similares a los siguientes; atencién de eventos y/o servicio de atencion en
coredores y/o concesion de servicios de comedores.

Acreditacion:

Copia simple de contratos u ordenes de Sedvicios, y su respectiva conformidad por la prestacion
efectuada; o comprobantes de pago Cuya cancelacion se acredite documental y fehacientemente,
con VOUCHER DE DEPOSITO, REPORTE DE ESTADO DE CUENTA Y CANGELAGION EN EL
DOCUMENTG, correspondientes a un maximo de veinte (20} contrataciones.

En caso los postores presenten varios comprobantes de pago para acreditar una sola contratacion,
se debe acreditar que corresponden a dicha contratacion; de lo contrario, se asumira que los
comprobanies acreditan contrataciones independientes. en cuyo caso solo se considerara, para la
evaluacion, las veinte (20) primeras contrataciones referido a la Experiencia del Postor.

En el caso de servicios de ejecucion periodica, solo se considera como experiencia la parte del
contrato que haya sido ejecutada a la fecha de presentacion de ofertas, debiendo adjuntarse copia
de las conformidades correspondientes a tal parte ¢ los respectivos comprobantes de pago
cancelados.

En los casos que se acredite experiencia adquirida en consorcio, debe presentarse la promesa de
consarcio o el contrato de consorcio det cual se desprenda fehacientemente el porcentaje de ias
obligaciones que se asumid en el contrato presentado; de lo contrario, no se computara la
experiencia proveniente de dicho cantrato.

Asimismo, cuando se presenten contratos derivados de precesos de seleccion convocados antes
del 20.09.2012, la calificacién se cedird al método descrito en la Directiva “Participacion de
Proveedores en Consorcio en las Contrataciones del Estado”, debiendo presumirse que el
porcentaje de las obligaciones equivale al porcentaje de participacién de la promesa de consorcio o
de! contrato de consorcio. En caso que en dichos documentos no se consigne el porcentaje de
participacion se presumira que las obligaciones se ejecutaron en partes iguales.

Cuando en los contratos, drdenes de servicios o comprobantes de pago el monto facturado se

encuentre expresado en meneda extranjera, debe indicarse el tipo de cambio venta publicada por
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la Superintendencia de Banca, Seguros y AFP correspondiente a la fecha de suscripcion del
contrato, de emisién de la orden de servicios o de cancelacion del comprobante de pago, segun
carresponda.

Sin peruicio de lo anterior, los postores deben llenar y presentar lo referide a la Experiencia del
Postor.

14
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ANEXO A LOS TERMINOS DE REFERENCIA:

CONDICIONES PARA LA ATENCION DEL SERVICIO DE COMEDORES DE CONGRESISTAS Y
EMPLEADOS MEDIANTE CONCESION

La empresa ganadora del procedimiento de seleccidon del servicio de atenciones de eventos
nacionales, internacionales y protocolares obtendra la atencion del servicio de comedores de
congresistas y empleados de la institucion, segun o establecido en el Informe N°® 02-2017-CECCCE-
2017-CR, adjunto al Memorandum N° 700-2017-DL-DGA/CR.

El servicio de alimentacion de los comedores de Congresistas y Empleados deberd cumplir con altos
estandares de calidad, organoléptica y nutricional en alimentos, utilizando para ello ingredientes e
insumos de primera calidad, con una alimentacion nutritiva, sana, variada y balanceada de acuerdo a
las exigencias y necesidades de los usuarios. Para ello debe estar dotade de un equipe de
profesionales altamente capacitados y con amplia experiencia en el rubro de restaurantes. Aplicando
minuciosamente las especificaciones de calidad, control en la preparaciéon y manipulacion de alimentos;
conforme a las normas sanitarias vigentes.

s instalaciones para la atencion del servicio de comedores de congresistas y empleados de la
i % ucion se encuentran ubicadas conforme al siguiente detalle:

Cuado N3

Comedor de los sefiores Congresistas  {Palacio Legislativo - Av. Abancay sin,
Plaza Bolivar - Cercado de Lima.

Comedor de los sefiores trabajadores y  {Palacio Legisiativo - Av. Abancay s/n
visitantes Plaza Bolivar - Cercado de Lima.

Fuente: Supervision de Comedores del ADBP. noviembre de 2018.

1. CARACTERISTICAS DEL SERVICIO

El servicio debera ser persgnalizado, de ailta calidad e higiene; en la elaboracidn de alimentos
nutritivos, sanos, variados, balanceados e inocuos de acuerdo a las exigencias y necesidades de los
sefores congresistas, frabajadores y visitantes en general.

a programacion del menu semanai debera estar disefiada solo por unfuna profesional Licenciado(a)
nutricidn a cargo del concesionario. Elfla profesional en nutricién deberd contemplar el disefio de
a carta de alimentacion saludable que debera contemplar lo siguiente: meni hipocaldrico, menu
fpograso, menu hipoglicido; cada cual conteniendo e} valor caldrico que corresponda, segun las
siopatologias mas frecuentes (hipertension, diabetes, stc.}.

Cumplimientc estricto de las buenas practicas de manufactura (BPM) en refacion con las  practicas de
procesamiento, saneamiento y seguridad en la manipulacion de alimentos. Asi como los estandares
HSE y el plan de manejo de residuos propios de los servicios.

Persenal capacitado en atencion at cliente con carne de sanidad, capacitado en prevencién de riesgos
laborales en el rubro.
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2. TIPO DE ATENCION EN LOS COMEDORES

COMEDOR DE CONGRESISTAS
CuadroN° 4

Racicnes diartas yanuaies en el Comedor de Congresistas

_ Raciones Raciones promedio
ftlem Tipo de atencion promedio por dia anuales
habil* (264 dias habiles)
1 |Menu especial 17 4,488
2 |Mend light 14 3,696
3 [(Jugos 2 528
4 |Sandwich 8 2,112
5 |Galletas 6 1,584
6 |Torlas y/o postres 16 4,224
7 {Infusiones 10 2,640
8 |Bebidas frias 15 3,980
9 |Platos ala Carta 10 2,640
10 |Fuentes de fruta 5 1,320
Segundos y entradas (del 2 640
11 . 10 '
menu)

Fuente: Supervisién de Comedores, datos al cierre del mes de julio de 2018.

COMEDOR DE EMPLEADOS

Cuadro N° 5
Racones diarias v anuales en el Comedor de Empleados

ftem | Tipo de Atencion prsri(ggirl)egor RaCIOgﬁﬁ;)lg;mEdlo Montos anuales
dia habil® (264 dias habiles)

1 ?ﬂs?r:ullfl -%Et))némico 110 29 040 5/ 319,440.00
2 ?ﬂsiq%.[éjg)cutivo 70 18,480 S/240,240.00
3 ?é?r}luzlgg;t 5 1,320 S/ 16,500.00
4 \(Jgfcgfso aprox.) 15 3,960 512178000
5 (S\‘.‘itlg‘.héighaprox.) 10 2,640 5/14.520.00
6 '(I'g{tgi]% c;tg:sx;.})ostres 18 4752 5/28,512.00
7 gt‘Jszi'oonoe;s 7 1,848 S/ 3,696.00

* Refleja el consumo aproximado del 39% del total de Congresistas.
* Refleja el consumo aproximado del 20% de la poblacion laboral del Servicio y la Organizacion Partamentaria (indeterminado,

fijo y confianza). €l consumo puede realizarse al contado o mediante descuento por planilla. El personal CAS realiza consumos al
contado.
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Bebidas frias 8/28,512.00
8 (S/. 3.00 aprox.) 36 9.504
Ala Cana S/41,184.00
° (S/. 13.00 aprox.) 12 3.168
Menu Delivery S/ 274,560.00
10 (S7. 13.00 aprox) 80 21,120
Segundos y entradas (a S/ 105,600.00
11 | la carta) 40 10,560
(S8/. 10.00 aprox.)

Fuente: Supervision de Comedores, datos al cierre del mes de julio de 2018,

3. DESCRIPCION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION

3.1.COMEDOR DE CONGRESISTAS

Horario de atencion: de 8:00 a.m. ~ 8:00 p.m,

La fluidez de la atencion debe ser rapida, los alimentos deberan ser frescos y servirse a temperatura
.. adecuada, procurando en todo momento la satisfaccion del usuario.

bera presentar una variedad de alternativas, balanceadas, nutritivas y con ingredientes e insumos
primera calidad.

Horario de atencidn: de 8:00 a.m. — 10:00 a.m.

Forma de servicio: A la mesa.

- Desayuno continental: Jugo de frutas, tostadas o porcién de pan, mermelada y mantequilla,
café, infusion ¢ leche.

-  Desayuno americano: Jugo de frutas, huevos revueltos con jamén o tocino, tostadas o porcion
de pan, mantequilla y mermelada, café, infusién o leche.

- Alacarta (sandwiches en pan francés grande o pulman)
Asado, Pollo, Atdn, Mixto simple, Mixto completo, Palta, Huevo frito, Huevo revuelto, Jamon
Inglés, Queso Edam, Triple de pollo, jamén y queso.

Jugos (de fruta natural)
Papaya, Pifta, Naranja, Fresa (temporada), Surtido, Leche adicional.

Bebidas calientes
Café americano, infusiones, café con leche.

ALMUERZOS

Las alternativas de menu y dieta blanda deberan ser variadas y no repetitivas entre las alternativas
por un periodo minimo de 28 dias. Ademas deberan ser balanceadas y nutritivas con ingredientes e
insumos de primera calidad.

En la programacion del ment de fa semana se debera considerar las menestras dos veces a la
semana. Debera ser considerado alimentos a base de quinua cuatro (4) veces al mes como minimo.
En caso la cantidad de las alternativas de menu se acabe y exista una demanda de clientes, El
proveedor de servicio debera preparar la misma alternativa de mend u otra alternativa al precio de
venta del menu agotado, con la finalidad de cumplir con la demanda de los usuarios; a discrecion
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del concesionario que repondra el men(i agotadc. Se debera considerar productos naturales y
frescos.

Forma de servicio: A la mesa,
MENU ESPECIAL

Estara compuesto de la siguiente manera:

Entrada (ensalada) o sopa (de casa).
- Plato de fondo.

Postre.

—  Refresco (a base de fruta naturat}.

MENU LIGHT (a la mesa)

—  Entrada (ensalada).

Plato de fondo.

Postre.

Refresco (a base de fruta natural o infusidn).

considerara menu light para usuarios con hipertensién, diabetes, colesterol, problemas cardiacos
y sobrepeso.

PLATOS A LA CARTA
Horario de atencion: de 8:00 a.m. — 7:45 p.m.

OTROS A LA CARTA

Horario de atencidn: de 8:00 a.m. — 7:45 p.m.

Bebidas frias
Jarra de limonada, Jarra de chicha morada, Jarra de maracuya, Limonada, chicha morada
maracuya {vaso 16 oz.) Gaseosa 500 ml., Agua Mineral {con gas/sin gas).

Entradas
Papa a la huancaina, Salpicon de pollo.

— Sopas
Sopa a la minuta, criolla y Dieta de pollo.

Ensaladas
De la casa, Clasica, Cesar con pollo (con alific de la casa), Atdn.

Fondos
Lomo saltado {lomo fing), Milanesa de polle, Filete de pollo a ta plancha, Arroz chaufa de pollo
o carne, Tallarin saltado criolle de carne (churrasco) ¢ pollc.

- Postres (del dia)
Queso helado, Tres leches. Torta de chocolate, Ensalada de fruta, Postre del dia, Gelatina
light.

El Concesionario debera presentar la lista de precios de platos a la carta para el Comedor de

Congresistas; la misma que sera aprobada por el Departamento de Recursos Humanos del Congreso
de la Repiiblica.
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3.2.COMEDOR DE EMPLEADOS

Herario de atencion: de 8:00 a.m. a 8:00 p.m.

La fluidez de la atencion debe ser rapida, los alimentos deberan ser frescos y servirse a temperatura
adecuada, procurando en todo momento la satisfaccion del usuario.

Debera presentar una variedad de alternativas, balanceadas, nutritivas y con ingredientes e insumos
de primera calidad.

DESAYUNOS

Horaric de atencién: de 8:00 a.m. a 10:00 a.m.

Forma de serviclo: A [a mesa.

Desayuno continental: Jugo de frutas, tostadas o porcion de pan, mermelada y mantequitia,
café, infusion o leche.

Desayunc americano: Jugo de frutas, huevos revueltos con jamén o tocino, tostadas o porcion
de pan, mantequilla y mermelada, café, infusién ¢ leche.

- Alacarta (sandwiches en pan francés grande o pulman}
Asado, Pollo, Atdn, Mixto simple, Mixto completo, Palta, Huevo frito, Huevo revuelto, Jamon
Inglés, Queso Edam, Triple de pollo, jamén y queso.

- Jugos (de fruta natural)
Papaya, Pifia, Naranja, Fresa {temporada), Surtido, Jugo especial.

— Bebidas calientes
Café americano, infusiones, café con leche.

MENU ALMUERZO

&
{-e‘? Horario de atencién: de 12:00 p.m. a 3:00 p.m
L)
*
%; as alternativas de menu y dieta blanda deberan ser variadas y no repetitivas entre las alternativas
e

por un periodo minimo de 28 dias. En la programacién del ment(t de la semana se debera considerar
las menestras dos (2} veces a la semana. En caso la cantidad de las alternativas de mentl se acabe
y exista una demanda de clientes, El Proveedor de Servicio debera preparar la misma alternativa de
ment u otra alternativa al precio de venta det ment agotado, con la finalidad de cumplir con la
demanda de los usuarios. Ademas deberan ser balanceadas y nutritivas con ingredientes e insumos
de primera calidad.

Forma de servicio: Autoservicio.

MENU ECONOMICO Y MENU EJECUTIVO

— Entrada o sopa.

- Plato de fondo.

- Guarnicion.

- Postre.

- Refresce (a base de fruta natural).
- Pan.

MENU LIGHT (a la mesa)

- Entrada o sopa.
19
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—  Plato de fondo.

- Postre.
- Refresco (a base de fruta naturat).

Se considerara mend light para usuarios con hipertension, diabetes, colesterol, problemas
cardiacos y sobrepeso.

A LA CARTA
Harario de atencién: de 8:00 a.m. —7:45 p.m,

—  Ala carta (sandwiches en pan francés grande o pulman)
Asado, Pollo, Atan, Mixto simple, Mixto completo, Palta, Huevo frito, Huevo revuelio, Jamon

Inglés, Queso Edam, Triple de pollo, Triple de jamén y queso.

A la carta jugos (de fruta natural)
Papaya, Pifia, Naranja, Fresa (temporada), Surtido, Jugo especial.

Bebidas calientes
< \Café americano, infusiones, cafe con leche.

* Jarra de limonada, chicha morada, maracuya; Limonada, chica morada maracuya (vaso 16 0z.)
Chicha morada, maracuya (vaso de 8 0z) Gaseosa 500 ml., Agua Mineral (con gas/sin gas).

Entradas
Papa a la huancaina, Salpicon de pollc.

— Sopas
Sopa a la minuta, criolla y Dieta de pollo.

Ensaladas
De la casa, clasica, Cesar con pollo (alific de la casa), Atun.

Fondos

Lomo saltado clasico {churrasco), Lomo saltado {lomo fino}, Pollo saltado, Milanesa de pollo,
Filete de pollo a la plancha, Arroz chaufa de pollo o carne, Arroz chaufa mixto, Tallarin saltado
criollo de carne (churrasco) o polle, Espagueti en salsa huancaina con churrasce, Espagueti en
salsa huancaina con pollo a la plancha.

- Postres (del dia)
Queso helado, Tres leches. Torta de chocolate, Ensalada de fruta, Postre del dia, Gelatina.

Republica.

3.3.VARIEDAD_DE PRODUCTOS Y ALIMENTOS EN LOS COMEDORES (CONGRESISTAS Y
EMPLEADQS

JUGOS (MINIMO 4 OPCIONES AL DiA)

—  Fresa, maracuya, naranja, papaya, pifia, o surtido.
—  Granadilla, tuna, durazno.

—  Limonada Frozen.

—  Chicha morada.

—  Ofras aiternativas.
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BEBIDAS CALIENTES

— Café pasado.

- (Café con leche.

— Leche scla.

— Chocolate caliente (temporada de invierno).
- Infusiones: t&, manzanilla, anis, hierba luisa.

BEBIDAS FRIAS
— Agua mineral {con gas/sin gas) de 625 mi.
—  (aseogsas dietéticas de 410 mil.

-  (Gaseosas descartables de 410 mi.

SANDWICHES (MINIMO 4 OPCIONES AL DiA, EN PAN PULLMAN Y/O PAN FRANGES)

0 jamon inglés y queso Edam en pan pullman o croissant.
o% ant de pollo.

Polle

? ffple especial jamon, queso y pollo).

Pavo.

Salchicha Huachana.

Palta.

Capresse.

Peperonatta (pollo, albahaca, morrdn, tomate, mayonesa).

Flauta italiana {salame, queso Edam, mantequilla).

Mixto completo (Jamén, queso y huevo).

Omellete de jamén y queso.

Hueve en pan hamburguesa.

Queso philadelphia con espinaca y tocino, chorizo.

Lomo al jugo.

utifarra: jamon del pais, salsa criolla, lechuga, aji amarillo vy mostaza.
/Aragonés: jamon de pava, queso fresco, tomate, huevo duro, mayonesa.
Triple tricolor: palta, tomate, huevo dure, mayonesa, en pan miga blance.
Triple de aceituna, pasas, huevo duro, en pan miga blance.

- Triple tropical: pollo, duraznoe, pifia al jugo y mayonesa, €n pan miga blanco.

Ve

™
5. PERL

ENSALADAS (MiNIMO 3 OPCIONES AL DiA)

Crocante: crocantes filetitos de pollo con ajonjoli, lechuga, palta, chocle y tocino.

César: lechuga, crotones, tocino, gueso parmesano y filetitos de pollo.

Ares: lechuga, tomates, queso fresco, champifiones, papa amarilla, choclo, palta, esparragos,
alcachofa, zanahoria, vainitas, espinaca y huevo duro

Emiliana: lechuga, espinaca, apio, manzana, pasas, pecanas, castafias, tocino y pechuga de pollo
¥y mayonesa

Macedonia de Frutas: papaya, piiia, fresa, sandia, platano y uvas, con yogurt natural miel de
abejas y granola.

Mixta: lechuga, palta, cebolla, aceituna, tomate y champifiones
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PLATOS A LA CARTA (MIiNIMO 5 OPCIONES AL DiA)

- Brochetas de pollo, carne, pescado.
—  Ceviche.
- Filete de pollo a la plancha con papas, arroz y ensalada.
- Suprema o milanesa de pollo con arroz y guarniciones.
-  Pollo saltade.
- Lomo saltado.
- Dieta especial completa de pollo (filete sancochado, arrgz, ensalada de verduras, consomeé en
taza).
- Arroz chaufa de pollo.
—  Filete de bistec con arroz y papas.
- Suprema o milanesa de bistec con arroz y papas o ensalada.
Bistec a lo pobre.
-:\ Lome fino argentino a lo pobre.
. 1 ¢’ enguado a fo Alfredo.
A % Pescado a fa chorillana.
Pescade a la plancha con arroz y papas.
Sudado de pescado blanco.
- Fetuccini a la huancaina con lemo fino.
- Ravioles a la bolognesa.
Lasagna de came.
Canelones rellensgs.
Tamalitos.
Otras alternativas.

POSTRES® (MiINIMO 5 OPCIONES AL DiA)

- Ensalada de frutas.

Pangueques rellenos con manjar blanco y duraznos.
Duraznos al jugo.

Copa de helados con duraznos y waffler.

rema volteada.

—  Arroz con leche.
- Pie de manzana.
Cheesecake de fresa.

Brownies de chocolate.

Torta de chocolate.

-  Merengado de guanabana o chirimoya.

- Queques.

- El Concesionario podra presentar ofras alternativas.
—  Gelatina.

- Helados.

—  Frutas {variados).

—  Otras alternativas.

B Que estan fuera del meni. -
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3.4.CONTROL DE CALIDAD EN LOS COMEDORES DE CONGRESISTAS Y EMPLEADOS

El Proveedor de Servicio debera enfocar el control de calidad considerando el monitoreo permanente
de tres principales indicadores de calidad: calidad en la preparacion, en el servicio y calidad de
productos e insumaos.

4. EQUIPAMIENTO (INVENTARIO FISICO DE BIENES MUEBLES, COMEDOR DE EMPLEADOS,
SEGUN ANEXO N° 2 A LOS TDR).

5 CALIDAD EN LA PREPARACION

~ Debera estar bajo responsabilidad de un Chef ejecutivo responsable del disefio de la carta con ia
oferta de productos y alimentos en los comedores, quien a su vez debera contar con experiencia
acreditada en el puesto y conocimientos de buenas practicas de manufactura (BPM).

- Todos los platos deberan contar con el soporte permanente de un(a) profesional en nutricion quien

dara las pautas de una dieta diaria saludable.

Implementar dispositivos de avises y/o programas de consejos nutricionales.

ALIDAD EN EL SERVICIO

ebera estar bajo responsabilidad de un (1) Administrador General con experiencia acreditada en
el puesto y conocimientos en atencidn al cliente.

CALIDAD DE PRODUCTQS E INSUMOS

Debera cuidarse al maxime los productos e insumos con los que seran elaborados los alimentos

asi como ei correcto almacenaje y rotacién segun lo establecido en la BPM.

El pan debera ser fresco (del dia} y acompaiiar en los platos de ment.

El peso de pan debe ser de 80 gramos.

Se presentara una variedad de menus, a la carta, postres y bebidas, los cuales deberan tener una

optima presentacion y ser de primera calidad.

Los ingredientes e insumos que se utilizardn en la preparacién de los alimentos seran del mismo

dia vy deben ser de excelente calidad fisico, quimica, sanitaria, organoléptica, de marca reconocida

y registro sanitario.

Arroz de calidad extra.

Pasta de primera calidad.

Embutidos de reconocida marca en el mercado de proveedores que garanticen la calidad y

sanidad de ios productos.

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

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

El Proveedor de Servicio deberd contar con el registro de certificaciones de calidad de los

productos.

La recepcion de alimentos debe realizarse diariamente {de lunes a viernes).

El Proveedor de Servicio debe presentar al Supervisor de Comedores informacion documentada

tales como: lista de ingredientes, listado de proveedores de los insumos y productos utilizados,

registro sanitario, fecha de preduccién y fecha de vencimiento.

— Los ingredientes deben estar presentados en envases sellados al vacio, excepto las frutas y
verduras.

— Deberan presentar un stock de mercaderia suficienie como para atender la demanda de
necesidades de la poblacién tanto en el comedor de los sefiores congresistas como de los
trabajadores.

— Se debera preparar los alimentos con ingredientes que en su conjunto ofrezcan valores
nutricionales de acuerdo a lo recomendado por elfla nutricionista a cargo.

~ Los refrescos y jugos a prepararse deberan ser de frutas naturales debiendo utilizar por cuenta del
concesionario agua envasada; para ello, debera implementar equipos surtidores de refrescos.

— Para la preparacion de los alimentos debera utilizarse aceite 100% vegetal y de extra calidad.
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- Se debera implementar en las mesas de! salon del comedor de los sefiores congresistas y
empleados, salsas, ajies y aliios en envases limpios protegidos. Asimismo, implementara
dispositivos de avisos.

Las carnes y otros alimentos deberan tener las siguientes caracteristicas:

— Carne de res de primera calidad: 150 gr. +/- 5gr.

— Pollo de primera calidad. 150 gr. +/- 5¢r.

— Came de cerdo de primera calidad. 150 gr. +/- 5gr.

— Pescado de primera calidad. 120 gr. +/- 5ar.

- Huevos de primera calidad e inocuidad: 60 gr. +/- 5gr.
— Arroz superior: 60 gr. +/- 5gr.

— Menestras: 80 gr. +/- 5gr.

Fideos: 60 gr. +/- 5gr.

Tubérculos: 45gr. +/- 5gr.

Postre: 45 gr. +/- &qr.

i eEgabe precisar que los pesos consignados estan estimados en peso crudo, considerando hueso y
& iel. Las raciones estan estandarizadas basada en una dieta estandar diaria de 2,000 kilo calorias.
2 ge GOT.

8 FRECUENCIA SEMANAL DE CARNES PARA EL PLATO DE FONDO

La frecuencia de carnicos corresponde a las veces por semana {L-V) que se serviran determinados

A\lipos de carnes para la preparacion principal del menl. Tener en cuenta que se presentan dos (2)
hpciones distintas por dia.

Aves

2 veces
Res 2 veces
Cerdo 2 veces
Pescade 2 veces

9 GRAMAJES

Lista de productos y gramajes a utilizar en la elaboracion de alimentos.

Cuadro N°6
Lista de Gramajes
Productos | Preparacién l Gramos
Aves
c’hueso/piel Presas-Guisos | 150
Pulpa 120
Pescados
Filete | Guiso / Frite [ 120
Vacuno
Molida Guiso 150
Croqueta 150
Hamburguesa | 150
Pulpa Bistec 150
Guiso 150
Picada 150
Cerdo
c/hueso | Frito [ 150
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Pulpa Picada 120
Guarniciones
Arroz Crudo 80
Tubérculos Crudo 45 Fuente: Supervision de
Zrulenestras Crudo 60 g:?;:cia?gz}re del mes de julio de
018.

10 SERVICIO DELIVERY

El Proveedor de Servicio debera prestar el servicio de delivery a todo usuario, previa solicitud. El
servicio de delivery sera para los desayunocs, menus o platos a la carta. Este servicio consiste en
que mediante un mozo correctamnente uniformado llevara los pedidos realizados telefdnicamente
dentro de los plazos establecidos.

El horario de recepcion de lamadas para la atencidn del servicio de delivery sera el siguiente:

esayunos de 8:00 am. —9:00 a.m.

muerzos: de 10:00 a.m. —12:00 p.m.

"a carta: de 10:00 a.m. — 6:00 p.m.

*

ALIDAD DE RECEPCION DE PEDIDOS

Via telefénica: a los anexos asignados (#2015 y #2016) en el comedor de empleados.

Los despachos de desayunos, menus y platos a la carta se realizardn en envases de calidad
sanitaria, previamente presentados y aprobados.

El transporte sera en unidades debidamente acondicionadas asegurandonos gue el producto llegue
en las condiciones higiénicas requeridas.

El servicio atendera los pedidos dentio de las instalaciones del Congreso mediante un mozo
correctamente uniformado y en fas oficinas solicitantes ubicadas en las diversas instalaciones.

-
.50

g& J 4.1.CALIDAD DE LOS PRODUCTOS Y ALIMENTOS

% Los proveedores que abastecen los ingredientes e insumos utilizados en la preparacion de

alimentos de los comedores de congresistas v trabajadores, deberan contar con certificaciones de
calidad y licencia de autorizacion y deberén contar con todas las caracteristicas detalladas en los
terminos de referencia.

DE LAS MEDIDAS DE HIGIENE Y SANIDAD

El Proveedor de Servicio debera implementar Programas de Higiene y Sanidad, tales coma:
> .
LAN DE OPERACIONES LOGISTICO

El concesionario debera contar con un Programa de Stock Criticos y Almacenaje que garanticen

la rotacion adecuada de los insumos, siendo obligatoria su rotulacién.

- Los proveedores del concesionario deberan contaran con las certificaciones de calidad y
licencias de autorizacion respectivas.

- E! concesionario debera presentar de forma obligatoria su manual de Buenas Practicas de
Manufactura (BPM), Programa de Operaciones Estandarizadas Sanitarias (POES) y Sistema de
Gestion de la Inocuidad de los Alimentos, basado en el control de los puntos criticos en la
manipulacién (HACCP).

- Ei abastecimiento de los insumos del concesionario debera realizarse de acuerdo a un programa

mensual establecido, el mismo que sera comunicado oportunamente al supervisor de comedores

del Congreso.
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MEDIDAS DE HIGIENE Y SANIDAD

— El concesionario debera implementar su Programa de Higiene y Saneamiento. Se brindara la
informacién documentada y actualizada al superviser de cemedores acerca de los procesos de
limpieza y desinfeccion de los ambientes de cocina, érea de lavado, almacén, servicios
higiénicos, salén del comedor, terrazas y parte posterior.

— Su implementacién estara a cargo de un profesional especializade en el rubro, quien ejecutara
los programas establecidos; a través de inspecciones, proporcionando los resultados del mismo,
mediante informes documentado al supervisor de comedores.

ESTADO DE SALUD DEL PERSONAL DEL PROVEEDOR DEL SERVICIO

- No podra ingresar a laborar ninguna persona que esté afectada de salud con alguna enfermedad
infecto contagiosa que pueda transmitirse a traveés de la manipulacién de alimentos.
— Se exigira al personal el respectivo carné de sanidad previo a su contratacién.

_.._ HIGIENEY PRACTICA SANITARIA DEL PERSONAL
P
Ly
‘% Varones debidamente afeitados, cabello corio y completamente cubierto.
;488 damas deberan utilizar todo el tiempo el cubre pelo.
o deberan usarse joyas: aretes, collares, pulseras, aros, relojes o mufiequeras.
as ufias deben mantenerse cortas, limpias y sin ningdn tipo de esmalte.

No se permitira el uso de elementos colgantes en ropa de trabajo.

CHECK LIST DE HIGIENE PERSONAL

- Los lavaderos y lavamanos de cada area (incluyendo el bafio del personal) contaran con agua fria
y estaran provistos de jabon desinfectante, escobillas de ufias, toallas blancas, papel toalla.

;] — Debera aplicarse el correcto lavado de manos cada vez que se cambia de actividad.

- Debera usarse guantes para productos cocidos o listos para el consumo.

— Esta prohibido fumar en areas de elaboracion de alimentos, patio, bafos y zona de almacén.

- El comedor debera contar con instalaciones sanitarias (Servicios Higiénicos y vestuarios) de uso

exclusivo para el personal de El Proveedor de Servicio de acuerdo con lo establecido en el D.S.

007-98 DIGESA.

Toda persona que ingrese a la sala de elaboracion de alimentos debera usar una mascarilla

descartable cubriendo nariz y boca.

Se permitira Gnicamente la degustacion de alimentos a fin de verificar el sabor de los mismos; ésta

labor estard a cargo exclusivamente del Chef Ejecutivo.

Se implementara un plan de limpieza que mantenga los ambientes del comedor en un estado limpio y
desinfectado de forma permanente a fin de evitar la existencia de agentes contaminantes que sera
establecido con una frecuencia minima a través de un programa detallado. Este plan estara a carge de un
responsable en el desarroilo e inspeccion visual de dichas actividades ademas de los planes de inspeccion
cruzada interna.

Diche plan de limpieza incluira [a limpieza mantenimiento o reparacion de la campana extractora con una
periodicidad de tres (3) meses a carge de personal especializado por cuenta de[ Concesionario de
Comedores. El plan de limpieza integral serd presentado antes del inicio de operaciones y detallara el
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procedimiento y preparacion de los productos de limpieza, los quimicos permitidos asi como las acciones
necesarias para realizar cada actividad dentro de fos estandares requeridos.

PROCESOS DE LIMPIEZA

- Proceso Pre-Operacional: Corresponde a los pasos y operaciones propias que anteceden a las
operaciones del procese de produccion.

— Proceso Operacional: Corresponde a los pasos y operaciones propias que se realizan en el
procesc de produccion.

- Proceso Post-Operacional: Corresponde a los pasos y operaciones que se realizan después de
finalizadas las operaciones de produccion,

PROCEDIMIENTO DE MANTENIMIENTO PARA LOS EQUIPOS, UTENSILIOS Y ESTRUCTURAS

- Se debera realizar un plan de limpieza y desinfeccion en donde se describe las areas, las
estructuras, equipos, utensilios, el tratamiento: fimpieza (L) o limpieza y desinfeccion {L+D),

productos a emplear, frecuenciz, responsable y supervisor.

presentara un listado de los productes utilizados, donde se indicara el nombre comercial, tipo,

EHARCipio activo, fabricante, habilitaciones y nimero de las mismas, que uso tiene, donde se utiliza,
5;1 entracion de uso, tiempo, temperatura y modo de preparacion (de acuerdo a las instrucciones

e fabricante), y responsable.

T}iﬁ os los productos utilizados para la limpieza y desinfeccién seran almacenados de acuerdo al
ocedimiento de manejo y almacenamiento y, aptos para su use en la industria alimenticia. Las

aprobaciones y hojas de seguridad se deben adjuntar ai listado de productos.

— En la eleccion de los quimicos a utilizar se consideran los cuatro factores que intervienen en todo
proceso de limpieza {accion mecanica, temperatura, accion quimica, tiempo).

— De conformidad a los factores previamente citados y dependiendo del tipo de suciedad a remover
(organica e inorganica), el tipo de superficie o equipo a limpiar (tipo, composicion, rugosidad,) y la
calidad del agua utilizada (agua duras o blandas}, se adoptara un tipe de limpieza y desinfeccion
que corresponda con &l lugar a limpiar.

MATERIALES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

- Agua, detergentes y desinfectantes.

El agua es segura tanto fria como’ caliente {en las limpiezas manuales la temperatura de la
solucion no es superior 48-50 °C por aspectos de seguridad del aplicador.

Los detergentes y desinfectantes son utilizados de acuerde a las concentraciones de uso
indicadas y con las precauciones de seguridad adecuadas.

UIPOS Y UTENSILIOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

- No se emplearan implementos como escobas, escurridores, cepillos, espatulas, baldes, esponjas,
fibras, trapos u otros, utilizados para limpiar pisos, desaglles y paredes sobre superficies que
estén en contacto con el alimeanto.
Los implementos de limpieza que se utilizan en bafios no se utilizaran en areas de produccion.
V°B° —?;’ sta prohibido el uso de esponjas de acero o cualquier ofra fibra metalica {lana de acero).

TRO0- .| as mangueras utilizadas en labores de limpieza no son utilizadas para abastecer agua al proceso
de produccion.
Las mangueras que no se encuentren en uso, deberan permanecer enrolladas y colgadas de
manera que no toguen el piso.
— Posterior al uso los utensilios y equipos de limpieza se procedera a su limpieza y desinfeccion de

acuerdo al instructivo correspondiente y deben mantenerse en su lugar establecido.

PROCEDIMIENTO GENERAL DE LIMPIEZA

- Se debera preparar los implementos necesarios para la limpieza: escobas, cepillos, esponjas,
pafios, escurridores, trapos, etc.
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Se debera preparar la soluciéon de detergente a utilizar de acuerdo a lo especificado en la lista de
productos L+D con agua segura.

Previamente se retiran de los equipos, posteriormente de los pisos todos los residuos grandes
tales como restos de alimentos, desperdicio de papel incluyendc material de envasado, carton,
plastico, pedazos de madera, etc.

Se debera celocar en los cestos de desechos identificados para cada tipo de residuo.

Se desconectaran equipos, de ser necesaric se desarman equipos y utensilios y, las partes se
colocaran en un recipiente para luego ser lavadas y desinfectadas individualmente.

Se debera humedecer con suficiente agua el lugar o superficie a limpiar.

Se debera esparcir la solucién de detergente sobre la superficie a limpiar con una escoba, cepillo o
esponja limpios.

El detergente debera actuar de acuerdo a las insirucciones de la efiqueta (hormalmente 3 a 5
minutos).

Se enjuagara con suficiente agua asegurandose de que todo el detergente se elimine.

Posterior al enjuague se observara detenidamente el lugar o superficie que se limpid para verificar
que haya sido eliminada toda la suciedad.

n caso de ser necesario se repetira la operacion hasta que quede completamente limpio.

@

DIMIENTO GENERAL DE DESINFECCION

verifica que la superficie se encuentre limpia.

e prepara la solucion de desinfectante de acuerde a le indicade en la lista de productos con agua
segura.

Se aplica la solucién desinfectante y se deja actuar como minimo 1 minuto.

Se deja escurrir 0 se enjuaga con agua segura segun lo conveniente.

Se verifica que no quede agua sin escurrir.

Se deja secar al aire o con una toalla de papel.

SECUENCIA DE LIMPIEZA Y DESINFECCION (L+D)

Techos.

Paredes, aberturas y costinas.

Equipos, mesas, maquinarias, utensilios.
Pisos y desagies.

NTROL DE LAS OPERACIONES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

El control lo realiza el supervisor de comedores en dos (2) opertunidades: un control previo al
inicioc de la elaboracién de los alimentos (control pre-operacional) y otro al finalizarla {control
post-operacional}. Una vez que se haya ejecutado el plan de limpieza y desinfeccion se registrara
en la planilia de registro de control pre y post operacional por area inspeccionada.

Si durante esa revisién se encuentra alguna desviacion, no se procedera al inicio de las tareas
asta que el area, el persenal o los equipos no cumplan con lo establecido.

SPurante las operaciones, cada operario es responsable de mantener su area limpia. De encontrar
| supervisor alguna desviacion durante las mismas, solicitara que corrijan dicha desviacion.

STRUCTURAS, EQUIPOS Y UTENSILIOS (L+D}

Las estructuras, equipos y utensilios se limpian y desinfecian de acuerdo al instructive de limpieza
y desinfeccion para cada una de ellas.

El equipo limpio no se arrastra por el piso para evitar gue se contamine.
Ne¢ se admiten salpicaduras provenientes del piso o del equipo sucio al eguipo limpio.

El area de la cocina se mantiene perfectamente limpic durante todo el periodo que esta
funcionando.,

En las camaras de congelacién y refrigeracidon de alimentos se evita el almacenamiento de
residuos de alimentos.
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CAMARAS FRIGORIFICAS (L+D)

Todas las camaras se limpian y desinfectan de acuerdo al instructive de limpieza y desinfeccion para
cada de elias.

DEPOSITOS (L+D)

Los depositos se limpian y desinfectan de acuerdo al instructive de limpieza y desinfeccion (L+D) para
cada de ellas.

BANOS Y VESTUARIOS (L+D)

~ Los bafios y vestuarios (damas y caballeros) se limpian y desinfectan de acuerdo al instructivo de
limpieza y desinfeccion para cada una de ellas.

- Los casilleros son de uso exclusivo del personal y no se permite guardar articulos comestibles ni

- niformes sucios.

iy

— La preparacion, manipulacién de alimentos, higiene personal y las practicas sanitarias deberan ser
el distintivo de calidad.

— El concesionario debera ¢onsiderar que las raciones de alimentos seran consumidas no mas alla
de veinticinco minutos (25”) de ser entregadas, con [a finalidad de garantizar la inocuidad de los
mIismos.

-~ Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), el Programa de Operacicnes Estandarizadas
Sanitarias (POES) vy, el Sistema de Gestién de la lnocuidad de los Alimentos, basado en el control
de los puntos criticos en la manipulacidon (HACCP); seran verificados por el supervisor de
comedores previo al inicio de las operacicnes.

Se debera tomar y registrar la temperatura interna de todes los preductos cémicos cuando estos alcancen
la coceién, esta temperatura debera ser superior a 80° C.

= Las preparaciones cocidas frias seran refrigeradas y debidamente protegidas con film plastico o
TRg >juna tapa.

Lavado y desinfeccion de plataformas de trabzjo v expendio de alimentos al inicio y entre cambios
de actividad.
TIEMPO DE EXPQSICION A TEMPERATURA AMBIENTE {ZONA DE PELIGRO)

Se debera evaluar los tiempos minimos de exposicién a temperatura ambiente (zona de peligro entre los
5°C a 80°C) de la preparacion.

RESPETAR LAS PRACTICAS OPERACIONALES SEGURAS EN COCINA

- Mediante el uso de mascarillas, guantes, cubre pelo, etc.
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— Se debera indicar en un lugar visible: “Prohibido el ingreso de personal no autorizado a los
ambientes de cocina, bajo responsabilidad del Supervisor de Comedores”.

PRECAUCIONES DE SEGURIDAD

— Antes de iniciar las tareas de limpieza y desinfeccidn se confirmara que la elaboracion de
alimentos se encuenira completamente detenida.

- Se deben cubrir adecuadamente tableros, motares e instrumentos, si los hubiere, con bolsas de
polietileno a fin de proteger al operario de eventuales dafios fisicos evitando la entrada de agua en
motores, engranajes y otros sitios riesgosos.

- Se manipulara el detergente y el desinfectante con precaucion, usando delantal de plastice,
guantes y lentes de seguridad; evitando el contacto en la piel, mucosas y 0jos.

— No se mezclardan productos Acidos con productos alcalinos ya que provocarian una reaccién
violenta.

No se mezclaran productos clorados con productos acidos ya que provocarian desprendimiento de

gas cloro.

Se debera utilizar lentes protectores durante todas las operaciones de lavado y desinfeccion.

Cuando las tareas de produccién se interrumpan por mas de una (1) semana, previo a reiniciar e!

roceso, se limpiaran y desinfectaran nuevamente las areas, equipos y utensilios.

ROL DE PLAGAS

Aspersion y aplicacidn de desinfectantes, biocidas, fungicidas vy pesticidas con nebulizadores
de “Ultra Low Volume™ (ULV), los cuales generaran una niebla formada por microgotas que
ingresaran en los interiores de los comedores de congresistas y empleados. Estas actividades
deben ser desarrolladas cada cuatro {(4) meses una vez iniciado el contrato de concesion,

- la fumigacion sera ejecutada por una empresa especializada en control de plagas, que cuente
con las certificaciones de calidad y licencia de autorizacion respectiva; a cargo de El Proveador
de Servicio.

DESRATIZACION

La desratizacion sera ejecutada mediante estaciones tubulares, cebos parafinados alrededor de
los comedores, jautas metdlicas y trampas en el interior de los comedores; la inspeccion debera
ser diaria y debidamente registradas.

Estas actividades deben ser desarrolladas cada cuatro (4) meses una vez iniciado el contrato de
concesion,

Deberan emplearse insecticidas de buena calidad que no dejen malos olores ni residuos nocivos,
para [a salud, debiendo estar autorizado su uso por el Organismo Internacional de 1a Salud {OIS) v
cxumplir con las normas de proteccion ambiental. Debera emplearse personal técnico especializado
equipo adecuado.

anto el Plan de Limpieza come el Plan de Control Interno de Plagas, debera ser presentado a la
firma del Contrato de Concesién y debera detallar las medidas de higiene y seguridad que debera
seguir el personal a cargo de la prestacion del servicio.

- El Plan de Control Interno de Plagas, deberd sefalar y detallar las acciones de desinfeccién,
fumigacion y desratizacion del comedor de congresistas y trabajadores del Congreso de la
Replblica.
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4.2. PERSONAL DE SERVICIO

- Se considerara el mismo personal para el servicio de atencidén de eventos (Chef Ejecutivo,
Administrador y Nutricionista),

- Adicionalmente, contard con un (1) técnico especializado en higiene y sanidad en servicios de
alimentacion, con experiencia minima de un (1} afio.

-~ También contara con un (1) técnico almacenero con experiencia minima de un (1) afio en
gestion de almacenes.

CUADROS DE PERSONAL

COMEDOR DE CONGRESISTAS (10)

01 Administrador General (puede ser el mismo que el del contrato de atencidn de eventos).
01 Cajero(a) {quien ademas comandara las atenciones de pedidos).

01 Persona para recepcion de llamadas.

01 Jefe de Cocina (Chef) (puede ser el mismo que el del contrate de atencion de eventos).
01 Ayudante de cocina {cocinero).

01 Persona para la preparacion de entradas o sopas {cocinero).

01 Persona para la preparacion de posires, jugos y ensaladas {responsable de reposteria).
- 01 Perscona de recepcidn (almacenero) de alimentos.

- 01 Encargado limpieza de los ambientes de cocina, almacén y servicios higiénicos.

— 01 Persona para limpieza y desinfeccidn de vajilla.

COMEDOR DE EMPLEADOS (10)

- 01 Cajerofa).

— 02 Recepcionistas de llamadas.

~ (1 Jefe de Cocina (Chef).

- 01 Ayudantes de cocina (cocinero).

— 01 Persona para la preparacién de entradas o sopas (cocinero}.

— 01 Persona para la preparacion de postres, jugos y ensaladas.

- 01 Persona de recepcion de alimentos (almacenero).

— 01 Persona encargado limpieza de los ambientes de cocina, almacen y servicios higienicos.
— 01 Persona encargado de la limpieza de vajilla y cocina.

MOZOS {10)

- 08 Perscnas a tiempo completo.
- 04 Personas para el servicio de delivery.

ESTIMENTA DEL PERSONAL DE COCINA

- Camisa de Chef color blanco y manga larga.
- Mandiles impermeables color blance.

—  Pantaldn negro o blanco.

-~ Caizado de jebe antideslizante color negro.
—  Mascarilla.

- Cofia.

- Guantes.

VESTIMENTA DE LOS MOZ0S (COMEDOR DE CONGRESISTAS Y EMPLEADOS)

—  Pantaldn negro.
H
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—  Chaleco negro.

- Camisa manga larga color blanco.

- Corbatin negro.
-  Zapatos negros.

—  Prendedor con el nombre de cada colaborador.
- Para eventos especiales los mozos contaran con saco blance y guantes a juego.
—  Deberan contar con dos (2) juegos de uniformes los mismos que se renovaran cada 06

meses.

LUGAR Y HORARIO DE ATENCION

La atencion en los Comedores y el servicio Delivery, se llevara a cabo conforme al siguiente horario

de atencién:

Cuadro N° 7

LOCAL

DIRECCION

DE LUNES A VIERNES

oomedor de Congresistas
¥Palacio Legislativo

Av. Abancay s/n Plaza Bolivar,
Cercado de Lima

De 08:00 a 20:00 horas.

‘&bmedor de Trabajadores
lacio Legislativo

Av. Abancay s/n Plaza Bolivar,
Cercado de Lima

De 08:00 a 20:00 horas.

. Hdifico Complejo Legislativo

Av. Abancay N° 251, Cercado de Lima

Ce 08:00 a 18:00 horas.

dificio Fernando Belaunde Terry

Jr. Huallaga N° 360, Cercado de Lima

De 08:00 a 18:00 horas.

Edificio Luis Alberto Sanchez

Jr. Huallaga N° 360, Cercado de Lima

De 08:00 a 18:00 horas.

Edificic Victor Rail Haya de la Torre

Pasaje 8imoén Rodriguez s/n, Cercado de Lima

De 08:00 a 18:00 horas.

Edificic José F. Sanchez Carrign

Jr, Azdngaro cuadra 4, Cercado de Lima

De 08:00 2 18:00 horas.

Edificic Roberto Ramirez de Villar

Jr. Junin cuadra 3, Cercado de Lima

De 08:00 2 18:00 horas.

Edifico Juan Santos Atahualpa

Av. Abancay con Jr. Ancash, Cercado de Lima

De 08:00 a 18:00 horas.

Edificic Hospicio Ruiz Davila

Jr, Ancash N* 569 Cercado de Lima

De 08:00 a 18:00 horas.

El pago adicional por servicio de Delivery sera de un (3/ 1.00) sol.
El mento minimo para servicio de Delivery es de diez {S/.10.00) soles

Una vez concluida la jornada en el horario arriba indicado y solo para el caso de los comedores de
congresistas y empleados, El Proveedor de Servicio, debera mantener el perscnal completo para Ia
atencion del servicio de alimentacién de Lunes a Viernes; y sabados y domingos, si el Congreso asi 1o
requiere, hasta el termino de las Sesiones Plenarias y Eventos, cuyo horario de salida sera autorizado
por la Presidencia y/o la Oficialia Mayor, previa coordinracién con la Supervision de Comedores;
uienes a su vez podran determinar otros horarios ¢ lugares de atencidn.

| incumplimiento del horario de atencidn estara sujeto a aplicacidn de penalidad.
FACILIDADES QUE OTORGA EL CONGRESO DE LA REPUBLICA

Se brindara a El Proveedor de Servicio, los ambientes del comedor de congresistas y trabajadores. Se
oporcionara dos (2) anexos telefénicos por comedor para la comunicacion interna; asi como los
nes (muebles y enseres de su propiedad}.

El Proveedor de Servicio sera responsable del mantenimiento y reparacién de los equipos detaliados en los
términos de referencia, de las gasfiteria y luminarias que presenten desperfectos debido al uso, del pintado
de las paredes de los interiores de los comedores, de mantener impecables las sillas y mesas del comedor,
asi como los muebles y enseres que se encuentren dentro del comeder y cocina (limpieza diaria y una
limpieza general semanal), debiendo controlar estrictamente el manejo y la disposicion final de los
deshechos y basura de los comedores. El incumplimiento de esta obligacién originara la aplicacion de la
penalidad prevista en el Contrato por cada oportunidad en que la Supervision de Comedores detecte e
informe de esta situacion a El Proveeder de Servicio dando cuenta al Departamento de Recursos Humanos.
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Antes de concluir el conirato, ef Congreso inspeccionara el estado de los equipos, ambientes y ofros de su
propiedad, los cuales deberan ser devueltos en las mismas condiciones que le fueron entregados, salvo el
desgaste por el uso normal de éstos. EY Departamento de Logistica, a través del Administrador del Palacio
Legistativo, del Jefe del Area de Abastecimiento, Compras y Control Patrimonial y del jefe del Grupo
Funcional de Ingenieria y Mantenimiento, y el Departamento de Recursos Humanos, a través de la
Supervision de Comedores, seran los responsables de verificar este hecho.

DE LA PRESENTACION DE LAS FACTURAS

- El Proveedor de Servicio estara obligado a emitir los respectivos comprobantes de pago en
sistema mecanizado, desagregado por tipo de servicio y usuario, los cuales seran presentados
acompafiados de los respectivos formatos autorizados (sustentos) conteniendo la firma, asi
como el reporte de los fotales indicando: nimero, iugar, fecha, detalle del consumo y precios y
monto total.

- Para atenciones realizadas a personas al interior de! comedor y servicio de delivery, El
Proveedor de Servicio deberd entregar los respectivos comprobantes de pago, segun ias
normas vigentes. En el caso de descuento por planilla, deberd presentar las comandas al
+ Departamento de Recursos Humanos, con los datos personales del congresista o el codigo y
nombre del trabajador, debidamente colocados para poder efectuar el descuento

de Recursos Humanos, concesicnario y usuario; deberan estar debidamente firmadas por ¢l
usuario. Ei Proveedor de Servicio es responsable por las atenciones que brinda al personal del
Coengreso con cargo a ser descontade en planilla.

El proveedor de El Servicio podra administrar i proceso de facturacion de consumos con la
instalacién de un sistema para restaurantes, desagregado por tipo de servicio, los cuales seran
presentados al Supervisor de Comedores y acompafiado de los respectivos sustentos
(comandas) conteniendo la firma segOn corresponda; asi como el reporte de los fotales
indicando: detalle del consumo, precios unitarios y monto total,

OTRAS CONSIDERACIONES:

La programacién de los ments diarios, deberd ser semanal y presentada a la Supervision de
Comedores, un dia habil antes de su implementacion.

El Congreso podra, cuantas veces considere necesario, contratar los servicios de una empresa
especializada acreditada por e Instituto Nacional de la Calidad (INACAL) para el analisis
bromatolégicos y microbioldgicos, y evaluacion de los insumos, asi como el producto final; sin previo
aviso.

Cada cuatro (4) meses, El Proveedor de Servicio estd obligado a presentar al Departamenio de
Recursos Humanos, examenes bromatologicos y microbioldgicos realizados por un laboratorio
acreditado por INACAL sin costo para el Congreso.

Es responsabilidad de El Proveedor de Servicio exhibir al ingreso del comedor de congresistas y
trabajadores, la lista de precios y los menUs diarios; ademas debera colgar esta informacién en |a
intranet dei Congreso.

- El Departamento de Recursos Humanos del Congrese designard un supervisor para la realizacion
de visitas de inspeccion, a las instalaciones de los comedores del Congreso de la Republica.

- El Proveedor de Servicio, debera presentar a la Supervision de Comedores, dentro de los dos (2)

primeros dias de cada mes, un informe mensual del consumo efectuado en el mes anterior,
especificando la cantidad de racicnes vendidas por cada tipo de atencion, al contado y al credito.
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— El Congreso, mediante la Supervision de Comedores, hard llegar a El Proveedor de Servicio, el
ultimo dia habil de cada mes, la relacidon de empleados posibles de descontar por planiltas, Todo
trabajador del Congreso que solicite consumir al crédito, esta obligado a identificarse mediante la
presentacion de su fotocheck, registrar en la comanda sus nembres y apellidos completos, su cadigo
de trabajador y su firma.

DE LA SUPERVISION DE COMEDORES:

Luego de suscrito el contrato, el Departamento de Recursos Humanos remitira a £l Proveedor de
Servicio la relacion de [as funciones del Supervisor {a) de los comedares, en fa que se precisen las
prerrogativas y limitaciones de las mismas en relacidn con el Concesionario, su personal, los
usuarios y el servicio brindado.

17. COMPROMISOS DEL PROVEEDCR DE EL SERVICIO

— El Proveedor de El Servicio se compromete a reponer los bienes inventariados y entregados por
El Congreso para su administracion, operacién y custodia, en caso de deterioro, pérdida y/o
inoperatividad de estos.

El Proveedor de El Servicio reconocera como de su Unica y exclusiva responsabilidad, cualquier
dafio que pueda sufrir el personal a su cargo, gue intervenga en fa ejecucion del servicio,
quedando el Congreso liberado de cualquier responsabilidad. Asi mismo, se responsabiliza por
la prestacion, limpieza y aseo de su personal, asi como también por la limpieza de todos los
utensilios, accescrios, equipos y areas fisicas involucrades en la gjecucion del servicio.

Reemplazar al personal que demuestre deficiente desempeifio en las evaluaciones periddicas
llevas a cabo por el concesionario y/o la supervision de comedores.

El Proveedor de El Servicio debera capacitar a su personal en temas de: {i) contaminacién de
alimentos y enfermedades de transmisién alimentaria relacionados a alimentos preparados; (i)
principios generales de higiene; (iii) buenas practicas de manufaciura; (iv) aplicacion de las
fichas de evaluacidn sanitaria; (v) atencién al cliente. Las cerificaciones deberan ser
proporcionadas al supervisor de comedores.

El Proveedor de El Servicio deberad contar con un sistema para restaurantes que le permita
emitir reportes diarios, semanales y/o mensuales.

El Proveedor de E) Servicio no podra subcontratar con terceros, total o parcialmente la actividad
contratada nt ceder su posicion contractual; sin la autorizacion del Congreso de la Reptblica.

El Proveedor de El Servicio mantendra informado al Departamento de Recursos Humanos del
Congreso la relacion de sus proveedores vigente, precisandc nombre o razén social, direccion,
teléfono y productos o servicios que le suministraran.

El Proveedor de El Servicio entregara al Departamento de Recursos Humanos lo siguiente:

Copia simple del carné de sanidad vigente expedido por la municipalidad correspondiente.
Copia simple del certificado de antecedentes policiales y penales.

Copia simple de los pagos realizados a ESSALUD, AFP, ONP, SUNAT y todas sus
obligaciones de caracter laboral,

— Original de exdmenes bromatologicos y microbiologicos realizados por un laboratorio acreditado
por INACAL.

- El Proveedor de El Servicio deja expresa constancia que no existe ninguna relacién laboral
entre ella y el Congreso, ni entre el Congreso y el personal de El Proveedor de El Servicio.
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- En caso de incumplir sus obligaciones contractuales que estén sujetas a un plazo determinado; Ei
Proveedor de Servicio sera sujeto de penalidad, la misma que sera definida en el contrato de
concesion.

- Debera contar con un Libro de Reclamaciones, regulado por la Ley N° 29571, Cddigo de
Proteccion y Defensa del Consumidor y su Reglamento, el Decreto Supremo N° 011-2011-PCM.

PAGO DE LOS SERVICIOS

El precio de cada ment y/o de los platos a la Carta que ofrezca El Proveedor de Servicio, sera pagado por
los usuarios directamente o mediante descuento por planilla. El Congreso solo aceptara los descuentos por
consumno del personal gue se encuentre en planilla; excepto personal contratado bajo la modalidad CAS y/o
locacion de servicios. Cualquier otro credifo otorgado por El Proveedor de Servicio sera bajo su exclusiva
responsabilidad.

El Proveedor de Servicio estara obligada a emitir &l respectivo comprobante de pago en sistema
elecirénico, desagregade por tipo de servicio y usuario, los cuales seran presentados, acomparfiados de los
respectivos formatos autorizados {sustento) conteniendo la firma; asi come el reporte de los totales
Qgcandoz namero de comprobante de atencidn, lugar, fecha, detalle del consumo vy precio(s). Para

nciones realizadas a personas al interior del comedor y servicio de delivery El Proveedor de Servicio
ibera entregar los respectivos comprobantes de page; conforme a las normas vigentes.
o\ PR RA LS
| caso de descuento por planilla, El Proveedor de Servicio debera presentar la relacidn de comandas al
partamento de Recursos Humanos, con los datos personales y codigo de usuario debidamente
nsignados para poder efectuar el descuento correspondiente; asi como, los comprobantes de pago
respectivos, segun las normas vigentes. Las comandas deberan de efaborarse en un original y dos copias.
Una para el Departamento de Recursos Humanos, el postor y usuario, y deberan estar debidamente

firmadas por el usuario. El Proveedor de Servicio es responsable por atenciones que brinda al personal de
la institucién con cargo a ser descontadoe en la planilla.

Los consumos dispuestos por la Oficialia o la Presidencia del Congreso, seran liguidados y pagados
previa verificacidn del Supervisor de Comedores y aprobados por el Departamento de Recursos
Humanos de la entidad. El pago se efectuard mensualmente a los quince {15) dias habiles de
presentada la relacion de las comandas y [a factura correspondiente.

Los precios unitarios maximos en soles por tipo de menl debera expresarse conforme se detalla:

Cuadro N° 8

Precios_unitarios maximos en soles por tipo de menu

COMEDOR DE CONGRESISTAS
TIPO DE ATENCION | PRECIOS UNITARIOS MAXIMOS EN SOLES
Menu especial $/.16.00
Menu dietético 8/.18.00

COMEDOR DE TRABAJADORES
TIPO DE ATENCION | PRECIOS UNITARIOS MAXIMOS EN SOLES

Menu economico $/.11.00
Mena dietético 5/.12.50
Menu ejecutivo S/.13.00
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CuadroN° 9

Contenide por ipo de Menu

CONTENIDO POR TIPO DE MENU
MENU MENU MENU MENU
ECONOMICO EJECUTIVO EJECUTIVO DIETETICO
(Comedor de
Congresistas)

TIPO DE Autoservicio Autoservicio Atencidn en mesa | Atencion en mesa
ATENCION
Entrada o sopa. Entrada o sopa. Entrada o sopa. Entrada o sopa.
Plato de fondo. Plato de fondo. Plato de fondo. Flato de fondo.
Guarnicion. Guarnicion. Guarnicion. Guarnicion.
Postre. Postre. Postre. Postre.
Refresco a base | Refresco a base | Refresco a base | Refresco a base
de fruta natural, de fruta natural. de fruta natural. de fruta natural.
Pan. Pan. Pan. Pan.

Asi mismo debera | Asi mismo debera | Acomparfiamiento | Asi mismo debera
constar de dos | constar de dos | (Pan, mantequilla, | constar de dos
aternativas  como | alternativas como | vaso de  agua | alternativas como
minimo  y el | minimo  y  ef| mineral o gaseosa | minimo el
acompariamiento acompanamiento de 8oz., café o | acompafiamiento

de ensaladas de | de ensaladas de | infusion). de ensaladas de
verduras frescas y | verduras frescas vy verduras frescas y
cocidas. cocidas, Asi mismo debera | cocidas.

constar de dos
alternativas como
minimo y el
acompafiamiento
de ensaladas de
verduras frescas y
cocidas.

La atencion de los refrescos en tedo tipo de menil sera a demanda del cliente, sin recarga adicional.

DE LA PRESENTACION DE LAS FACTURAS

El Proveedor de El Servicio estara obligado a emitir los respectivos comprobantes de pago en
sistema para restaurantes, desagregado por tipo de servicio y usuario, los cuales seran
presentados y acompafiados de las respectivos formatos autorizados (sustentos) conteniendo la
firma, ast como el reporte de los totales: indicando: nimero, lugar, fecha, detalle del consumo y
precios y monto total,

Para atenciones realizadas a personas al interior del comedor y servicio de delivery, El
Proveedor de El Servicio debera entregar los respectivos comprobantes de pago, segun tas
normas vigentes. En el caso de descuente por planilla, debera presentar las comandas al
Departamento de Recursos Humanos, con los datos personales del congresista o el codigo y
nombre del trabajador, debidamente colocados para peder efectuar el descuento
correspondiente; asi como, los comprobantes de pago respectives, segun las normas vigentes.
Los comprobantes de page deberan de elaborarse en un original y dos copias: Departamento
de Recursos Humanos, concesionario y usuaric; deberan estar debidamente firmadas por el
usuario. El Proveedor de El Servicio es responsable por las atenciones que brinda al personal
del Congreso con cargo a ser descontado en planilla.
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- Se podra administrar el proceso de facturacion de consumos con la instalacion de un sistema
infarmatico que permita enlazar con el sistema de Recursos Humanos para un mejor control de
los descuentos, previa coordinacion entre las partes.

OTRAS CONSIDERACIONES

~ La programacion de los menGs diarios, debera ser semanal y presentada a la Supervision de
Comedores, un dia hahit antes de su implementacion.

— El Congreso podra, cuantas veces considere necesario, contratar los servicios de una empresa
especializada acreditada por el Instituto Nacional de la Calidad (INACAL) para el analisis
bromatolégicos y microbioldgicos, y evaluacién de los insumos, asi como el producto final; sin previo
aviso.

—  Cada cuatro (4) meses, El Proveedor de Servicio esta obligado a presentar al Departamento de
Recursos Humanos, examenes bromatologicos y microbiolégicos realizados por un laboratorio
acreditado por INACAL sin costo para el Congreso.

responsabilidad de El Proveedor de Servicio exhibir al ingreso del comedor de congresistas y
ajadores, la lista de precios y los ments diarios; ademas deberd colgar esta informacion en la

% ifanet de! Congreso.
&

ad . . N
e Cof.”F| Departamente de Recursos Humanos del Congreso designara un supervisor para la realizacion
' de visitas de inspeccion, a las instalaciones de los comedores del Congreso de la Reptblica.

~ El Proveedor de Senvicio, debera presentar a la Supervision de Comedores, dentro de los dos (2)
primeros dias de cada mes, un informe mensual del consume efectuado en el mes anterior,
especificando la cantidad de raciones vendidas por cada tipo de atencion, al contado y al credito.

— El Congreso, mediante la Supervision de Comedores, hara llegar a El Proveedor de Servicio, el
Gltimo dia habil de cada mes, la relacién de empleados posibles de descontar por planillas, Todo
trabajador del Congreso que solicite consumir al crédito, esta obligado a identificarse mediante la
presentacién de su fotocheck, registrar en la comanda sus nombres y apellidos completos, su codigo
de trabajador y su firma.

PROGRAMA DE ALIMENTACION SALUDABLE

El concesionario debera disefiar un "Programa de Alimentacion Saludable” cuyos contenidos estén
enfocados a un estilo de vida sano, el cual sera presentado a la Supervision de Comedores para la
evaluacian correspondiente, infarmande al Departamento de Recursos Humanos.

ENCUESTAS DE SATISFACCION

A través de la aplicacion de encuestas de satisfaccion se medira el grado de satistaccion de los
servicios de atencion que ofrece el concesionario en el comedor de congresistas y trabajadores; dicha
encuesta, evaluara los siguienies aspectos:

Ambiente adecuado y limpic.

Atencién al cliente,

Calidad de los alimentos y bebidas.
Rapidez en el servicio.

Variedad oferta de menu y platos a la carta.

OBLIGACIONES DEL CONGRESO

Brindar los ambientes del comedor de trabajadores y congresistas en éptimas condiciones para
su uso, incluyendo el acondicionamiento de equipos de aire acondicionado.
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- Las instalaciones de cocina, bafios, almacenes deberan estar en optimas condiciones, asi
también la red de agua y desagie.

- Implementar los sistemas de alarma contra incendio en perfecto funcionamiento.

- El sistema de instalacién de gas debera estar en perfecto estado de funcionamiento.

- Los equipos de cocina y camaras de frio deberan estar en optimas condiciones,

- Los equipos como tabolas caldas, campanas exiractoras, bombas extractoras, vitrinas
exhibidoras seran entregados en éptimas condiciones segin inventario.

- El mobiliaric debera estar en optimas condiciones,

- Realizar el pago de las atenciones brindadas a los congresisias y trabajadores del Congreso,
mediante el descuento por pianilla.

- Definir claramente el proceso y la secuencia de pagos asi come los plazos de facturacién.

- Definir claramente las penalidades en caso de incumplimiento por parte de El Proveedor de
Servicio del contrato.

RESOLUCION DEL CONTRATO

El Congreso dara por resuelto el contrato, sin que medie resolucion judicial alguna, cuandc se presenten
incumplimientos contraciuales graves por parte de El Proveedor de Servicio, tales como:

No respetar los precios maximos establecidos en los términos de referencia.

Cuando existan cuatro (4) reiterades incumplimientos a (a Norma Sanitaria para el funcionamiento
de Restaurantes y Servicio Afines — Resolucion Ministerial 363-2005-MINSA y el Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas — Decreto Supremo N°® 007-98-SA, modificado
por el Decreto Supreme N° 007-2014-SA.

Acumular penalidades hasta el limite del monto de la garantia.

Para tal efecto, el Congreso cursara a El Proveedor de Servicio una carta notarial con quince (15) dias
calendarios de anticipacion a la fecha de resolucion de confrato. Si las partes decidieran resolver el contrato
por mutuo acuerdo, se suscribira una adenda estipulando el plazo de efectividad de la resclucién.

Sin perjuicio de lo expuesto, el Congreso de manera unilateral se reserva ef derecho de resolver el presente

contrato, debiendo para ello cursar & El Proveedor de Serviclo, una carta notarial con quince {15) dias de

%ntioipacic‘m a la fecha de resolucién del contrato exceptuandose del plazo referido a los incumplimientos
-£ontractuales graves que se tramitara acorde a lo prescrito en el articulo 1430° del Codigo Civil.

Asimismo, se resolvera el contrato de concesién de forma adicional en caso que el contrato de atencion de
eventos sea resuelte bajo los supuestos de la Ley de Contrataciones del Estado y su Reglamento.

CESION DE POSICION CONTRACTUAL

El Proveedor de Servicio no podra subconfratar con terceros, total o parcialmente, la actividad contratada ni
ceder su posicion contractual, sin la autorizacidn previa y por escrito def Congreso.

PENALIDADES
a) Obligaciones sujetas a plazo

El Congreso podra aplicar una penalidad por mora en la ejecucion de la prestacion por cada evento,
equivalente al 10% del valor de ta unidad impositiva tributaria (UJIT), hasta el monto de la garantia
establecida. Cuando exista incumplimiento de las obligaciones contractuales de El Proveedor de
Servicio, que estan sujetas a un plazo determinado, siendo estas obligaciones las siguientes:

- Limpieza y conservacién de comedores: Diaria y una general a la semana.
- Carnet Sanitario del personal de El Proveedor de Servicio: Entrega al Departamento de
Recursos Humanos dentro de los cinco (5} dias dtites de iniciado el servicio. Cuando ingrese

perscnal nuevo, dicho plazo se aplicara desde el tercer dia (3) que ingresa a laborar a las
instalaciones de El Congreso.
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—  Antecedentes Penales y Judiciales: entrega a} Departamento de Recursos Humanos dentro de
los cinco (5) dias utiles de iniciado el servicio. Cuando ingrese personal nueve, dicho plazo se
aplicara desde el tercer dia (3) que ingresa a laborar a las instalaciones del Congreso.

—  Examenes Bromatologicos y Microbioldgicos. Cada cuatro (4) meses luego de iniciado el
SenvIcio.

- Fumigacién y Desratizacion: Una aplicacion cada cuatro (4) meses luego de iniciado el servicio.

- Pagos a EsSalud, AFP y SUNAT: entrega al Departamento de Recursos Humanos
mensualmente a partir del primer mes de iniciado el contrato.

-  Presentacion de un informe trimestral del consume efectuado en los meses anteriores
especificando la cantidad de raciones vendidas por cada tipo de atencion, al contado y al
crédito, dentro de la primera semana del mes siguiente de haber cerrado el trimestre.

El calculo de la penalidad es hasta que El Congreso considere integramente cumplida fa obligacion,
la misma que sera notificada a EY Proveedor de Servicio.

\ Obligaciones No sujetas a plazo

i se trata de otra infraccién u obligacién contractual que no tenga un plaze de cumplimiento
* Jdeterminado, el Supervisor de Comedores o el Departamento de Recursos Humanos notificara la
deficiencia a El Proveedor de El Servicio mediante los formatos de supervisién yfo cualquier otro
medio donde conste la cbservacion {correo electrénico, memerandum, etc.}.

El Congreso podra aplicar una penalidad por mora en la ejecucion de la prestacién por cada evento,
equivalente al 10% del vator de la unidad impositiva tributaria (UIT), hasta el monto del contrato. En

el caso que detecte u observe la misma u otras infracciones, en cada oportunidad, en caso de ser
un incumplimiento continuado.
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