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1. TERMINOS DE REFERENCIA

TERMINOS DE REFERENCIA PARA LA CONTRATACION DEL CONCESIONARIO PARA
COMEDORES Y ATENCIONES DE EVENTOS OFICIALES Y PROTOCOLARES DEL CONGRESO
DE LA REPUBLICA

1. DEPENDENCIA QUE REQUIERE EL SERVICIO

Grupo Funcional de Servicio Social del Area de Desarrollo y Bienestar del Personal del
Departamento de Recursos Humanos.

2. OBJETO

Seleccionar al proveedor legalmente capacitado y especializado que preste el servicio de
atenciones de eventos oficiales nacionales, internacionales y protocolares que se lleven a cabo en
el Congreso de la Republica, y que se encargue de la concesion de los comedores para los sefiores
congresistas y el personal que labora para el Congreso de la Republica, de acuerdo a los requisitos
relacionados con la calidad de los alimentos, preparacion en condiciones de higiene y salubridad.

3. DESCRIPCION DEL OBJETO

Contratar un servicio de atencion alimentaria en eventos oficiales nacionales, internacionales y
& protocolares, dirigido a los sefiores congresistas, el mismo que debera cumplir con altos estandares
oo/ de calidad en la atencién de eventos especiales; comprende, ademas, el servicio de atencion en la
modalidad de concesion de los comedores institucionales. El proveedor debera contar con un
equipo de profesionales debidamente capacitados y con amplia experiencia en el rubro de catering.

4. FINALIDAD PUBLICA

Apoyar las funciones de los sefiores Congresistas comprendidas en el articulo 2 del Reglamento
del Congreso, en el desarrollo de sus actividades oficiales y protocolares nacionales e
internacionales, con un servicio de alimentacion; asimismo, se tiene por finalidad que los
funcionarios, servidores plblicos y visitantes del Congreso de la Reptiblica cuenten con las
facilidades necesarias de un servicio de alimentaciéon otorgado por el proveedor seleccionado en
condiciones 6ptimas de economia, higiene y salubridad.

s CARACTERISTICAS GENERALES DE LOS SERVICIOS

%

£E| servicio comprende dos aspectos:

*

“{s?”, «%. 5.1 SERVICIO PARA ATENCION DE EVENTOS OFICIALES Y PROTOCOLARES
Bemts

(- Estara dirigido exclusivamente a los sefiores congresistas durante el desempefio de su labor

Mot parlamentaria en el Palacio Legislativo para la atencién de eventos oficiales nacionales e
internacionales y protocolares. Estas atenciones y cantidades deberan contar con la
autorizacion de la Presidencia y/o de la Oficialia Mayor del Congreso de la Republica y seran
cubiertas con el presupuesto del Pliego Congreso de la Republica.

Queda a decision del Presidencia y/o de la Oficialia Mayor determinar que eventos seran
atendidos por el proveedor.

511 Las actividades y eventos oficiales se desarrollan en las siguientes funciones
permanentes de los sefiores congresistas:

a) Sesiones de Pleno

b) Sesiones de la Comision Permanente
c) Sesiones del Consejo Directivo

d) Junta de Portavoces

e) Presidencia

f) Sesiones de la Mesa Directiva

g) Comisiones
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5.1.2. Proyeccion de atenciones

Sobre la base de informacion historica de la Supervision de Comedores del Grupo Funcional de
Servicio Social del Area de Desarrollo y Bienestar de Personal, la proyeccion anual de eventos
de cumplimiento de la funcion congresal a ser realizados, se calcula en:

Las distribuciones proyectadas de atenciones por cada érgano son:

" Cuadrod-SESIONESDEPLENO()
X Cantidad de Promedic Promedio Promedio
. . | Canfidad de p : 3 ?
Tipo de atencién \ Sesiones (1} Cangresistas Congresistas | Atenciones | Atenciones
| 100% 54% 12 meses 16 meses
Desayuno | 69 130 70 4,830 6,440
Almuerzo ; 69 130 70 4830 5,440
Coffee Break 69 130 70 4830 8,440
Cena 69 130 70 4,830 6,440
( Jugo 69 130 70 4,830 8,440
= Gaseosa 69 130 70 4,830 6,440
Agua 69 130 70 4,830 8,440
Caféfinfusion 69 130 70 4,830 6440
Galletas 69 130 70 4,830 6440
Total: 621 1,170 630 43,470 57,960

(1) Periodo Anual 2024 al 100%
~ *Incluye sesiones ordinarias y extraordinaries. Calculado sobre un aforo del 100%

§
Lo WP
e ) Canlidad de Promedio Promedio |  Promedio
, . Cantidad de ) ) ; ;

Tipo de atencion Sesiones () Congresistas | Congresistas | Atenciones | Atenciones
, 100% 47% 12meses | 16 meses

N Desajuno 17 2 15 25 340

Almuerzo 17 32 15 255 340

Cena 17 3?2 15 255 340

Jugo 17 32 15 255 340

Gaseosa 17 32 15 255 340

Agua 17 32 15 255 340

Cafélinfusion 17 32 15 255 340

Galletas 17 32 15 255 340

Total: 136 256 120 2,040 2,720

(1) Periodo Anual 2024 al 100%
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Cuadro3-CONSEJODRECTNO
" - Cantidad de Cantldaq e Pmme(.jlo Atenciones | Atenciones
Tipo de atencion - Congresistas Congresistes {0 fRireses
100% 32%
Desayuno 12 32 10 120 160
Almuerzo 12 32 10 120 160
Jugo 12 32 10 120 160
Gaseosa 12 32 10 120 160
Agua 12 32 10 120 160
Caféfinfusion 12 32 10 120 160
Galletas 12 32 10 120 160
Total: 84 224 70 840 1,120
{1) Periodo Anual 2024 al 100%
" adro4- JUNTADEPORTAVOCES
: ” Cantidad de Canndaq de Pmme‘.jlo Atenciones | Alenciones
Tipo de atencion Sesiones (1) Cangresistas Congresistas i B
100% 71%
Desayuno 35 17 12 420 560
Almuerzo 35 17 12 420 560
Jugo 35 17 12 420 560
Gaseosa 35 17 12 420 560
.. |Agua 35 17 12 420 5680
5 9| Cafélinfusion 35 17 12 420 560
/{i Galletas 3 17 12 420 560
* N L} Total: 245 119 84 2,940 3,920
%, () Periodo Anual 2024 al 100%
“iffi\‘or de r;r.«j‘\;’
N
- Cuadro 5- MESADIRECTIVA
. > Cantidad de Canudaq e Promef!;o Atenciones | Atenciones
Tipo de atencion Susiones(f) Congresistes Congresistas 12 meses 16 meses
100% 100%
Desayuno 38 4 4 152 203
Almuerzo 38 4 4 152 203
Jugo 38 4 4 152 203
Gaseosa 38 4 4 152 203
Agua 38 4 4 152 203
Cafélinfusion 38 4 4 152 203
Galletas 38 4 4 152 203
Total: 266 28 28 1,064 1.418
(1) Periodo Anual 2024 al 100%
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Cuadro6- PRESIDENCIA y VICEPRESIDENCIAS

. .. Cantidad de Cantidad de Pwmefm Afenciones | Atenciones
Tipo de atencion ¢ 5 Congresistas
Sesiones (1) | Congresist 12 meses 16 meses
100%
Desayuno 80 4 4 320 427
Almuerzo 80 4 4 320 427
Cena 80 4 4 320 427
Jugo 80 4 4 320 427
Gaseosa 80 4 4 320 427
Agua 80 4 4 320 427
Caféfinfusion 80 4 4 320 427
Galletas 80 4 4 320 427
Total: 640 32 32 2,560 3413
{1) Periodo Anual 2024 al 100%
 Cuadro7-COMISIONES
. i Cantidad de Cantidad de Ptomefho Atenciones | Atenciones
Tipo de atencion . ¢ Congresistas
N\ Sesiones (1) | Congresistas 100% 12 meses 16 meses
(Gaseosa 883 15 15 13,245 17,660
/ |Aqua 883 15 15 13,245 17,660
Caféiinfusion 883 15 15 13,245 17.660
Galletas 883 15 15 13,245 17,660
Total: 3532 60 80 52,980 70,640
(1) Periodo Anual 2024 al 100%
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5.1.3 Para cada solicitud de atencion de eventos, el proveedor del servicio sera informado con una
anticipacion de un (1) dia calendario mediante correo electronico de la Supervision de Comedores
del Grupo Funcional de Servicio Social del Area de Desarrollo y Bienestar de Personal del
Departamento de Recursos Humanos del Congreso, a fin de atender dentro del plazo solicitado el
servicio requerido. Excepcionalmente, ante situaciones de caso fortuito, fuerza mayor y otros
autorizados por Presidencia y/o de la Oficialia Mayor, se podra coordinar con el proveedor el mismo
dia del evento para efectuar de forma oportuna la atencién alimentaria.

5.1.4. Las atenciones a las Comisiones excepcionaimente se realizan con el visto bueno de la
Presidencia de las mismas.

5.2 SERVICIO PARA LA ATENCION DE CONCESION DE COMEDORES

El Proveedor debera ofrecer un servicio personalizado, de alta calidad e higiene; en la elaboracién de
alimentos nutritivos, sanos, variados, balanceados e inocuos de acuerdo a las exigencias y necesidades
de los congresistas, trabajadores y visitantes en general.

La programacion del ment semanal debera estar disefiada solo por un/una profesional licenciado(a)
en nutricion a cargo del proveedor. El/la profesional en nutricion debera contemplar el disefio de una
carta de alimentacién saludable que, adicionalmente deberd contemplar lo siguiente: menu
hipocalérico, menu hipograso, ment hipoglucido; cada cual conteniendo el valor calérico que
N corresponda, segun las fisiopatologias mas frecuentes (hipertension, diabetes, etc.).

Cumplimiento estricto de las buenas practicas de mznipulacién (BPM) en relacion con las  practicas
de procesamiento, saneamiento y seguridad en la manipulacion de alimentos, asi como los estandares
HSE (Gestion de Salud, Seguridad y Medio Ambiente) y el plan de manejo de residuos propios de los
servicios.

Personal en atencién al cliente con carné de sanidad, capacitado en prevencion de riesgos laborales
en el rubro, calidad en atencién al cliente, entre otras vinculadas.

Cuadro N° 9
Ubicacién de comedores

Palacio Legislativo - Av. Abancay s/n. Plaza Bolivar,
Comedor de congresistas Cercado de Lima.

Palacio Legislativo - Av. Abancay s/n Plaza Bolivar,
Comedor de trabajadoresy  [Cercado de Lima.
( visitantes

6. DESCRIPCION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION

6.1 Para atencion de eventos oficiales nacionales, internacionales y protocolares

El detalle de servicio de alimentacion se encuentra establecido en el Anexo N° 01 del presente
documento.

6.2 Para la atencion de concesion de comedores

El detalle de servicio de alimentacion se encuentra establecido en el Anexo N° 02 del presente
documento.

6.2.1 Disposiciones Generales

COMEDOR DE CONGRESISTAS:

a. Horario minimo de atencion: de 8:00 a.m. — 8:00 p.m. De lunes a viernes; y sabados y domingos
si el Congreso de la Republica asi lo requiera. El servicio de atencién de alimentacion se atendera
de forma ininterrumpida en los horarios establecidos.

b. Forma de servicio: Atencion personalizada (Incluido delivery).
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La fluidez de la atenciéon 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 y debera contar con las raciones suficientes que permitan que la
atencion sea fluida.

. Las alternativas de menu y menu dieta (hipocalorico, menu hipograso, menu hipoglicido)

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 semanal 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, debera preparar la misma alternativa de menu u otra alternativa al precio
de venta descrito en la lista de la carta de atencion del servicio. Se debera considerar productos
naturales y frescos.

COMEDOR DE TRABAJADORES

a.

f.

soooT

Horario minimo de atencién: de 8:00 a.m. a 8:00 p.m. De lunes a viernes; y sabados y domingos
si el Congreso de la Republica asi lo requiera. El servicio de atencion de alimentacion se
atendera de forma ininterrumpida en los horarios establecidos.

Forma de servicio: Autoservicio, a la mesa o delivery.

Horario de atencion para Desayunos: de 8:00 a.m. a 10:00 a.m.

Horario de atencién para Almuerzos: de 12:00 p.m. a 3:00 p.m.

La fluidez de la atencién 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 y debera contar con las raciones suficientes que permitan que la
atencién sea fluida.

Las alternativas de menu y menu dieta (hipocalérico, menu hipograso, menu hipogltcido)
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 semanal se debera considerar las menestras dos (2) veces por
semana. Debera ser considerado alimentos a base de quinua cuatro (4) veces al mes como
minimo. En caso la cantidad de las alternativas de menl se acabe y exista una demanda de
clientes; el proveedor, debera preparar la misma alternativa de menu u otra alternativa al precio
de venta descrito en la lista de la carta de atencién del servicio, con la finalidad de cumplir con
la demanda de los usuarios. Se debera considerar productos naturales y frescos.

Para la prestacion del servicio el proveedor debera considerar el control de la calidad sobre la
base de tres principales indicadores:

Calidad en la preparacion, respetando las Buenas Practicas de Manipulacion (BPM)
establecidas en la normativa vigente, es decir que, se tenga personal calificado y capacitado,
infraestructura y espacios adecuados, equipos en mantenimiento optimo y limpios, servicios
idoneos, procedimientos e instrucciones aprobados, almacenamiento y transporte apropiado,
entre otros.

Calidad en el servicio, lo que incluye dar cumplimiento con los lineamientos vigentes
dispuestos por Ministerio de Salud - MINSA. Asimismo, se debera tomar en cuenta los
principios basicos y practicas generales de higiene en el transporte, manipulacion, preparacion,
elaboracion, almacenamiento, expendio de los insumos y distribucion de alimentos para el
consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos se procesen en condiciones
sanitarias 6ptimas y se disminuyan los riesgos inherentes al proceso de transformacion;
conforme a las Buenas Practicas de Manipulacién (BPM).

Calidad de los productos e insumos, lo que deberd tomar en cuenta las disposiciones
emitidas por la autoridad sanitaria y otros.
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7.1 CALIDAD DE LA PREPARACION DE ALIMENTOS

7.1.1 Recepcion de alimentos

El responsable de la recepcion de las materias primas, ingredientes y productos procesados
coordinara con la Supervisién de Comedores del Grupo Funcional de Servicio Social del Area
de Desarrollo y Bienestar de Personal del Congreso de la Republica, verificando la recepcion
de las materias primas, en cuanto a sus condiciones de traslado (temperatura de cames,
higiene) y recepcion de frutas y verduras sin magulladuras, frescas, sin cortes ni plagas.

7.1.2 Registro de ingreso y salida del producto

El proveedor debera contar con un registro del almacén indicando el nimero de la guia de
remision o factura con fecha de ingreso, ncmbre del proveedor o compariia y nombre del
producto. Ademas, deberd llevar un registro de los ingresos y salidas diarias de productos y
verificar que salga de almacén el primer producto que entré, teniendo control de caducidad en
los insumos y permitiendo su adecuado flujo de mercaderia.

Asimismo, debera llevar un registro de los proveedores que lo abastece de alimentos, de tal
modo que sea posible efectuar cualquier investigacion epidemiolégica o de rastreabilidad sobre
la procedencia de dichos alimentos.

7.1.3 Preparacion de alimentos:

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

a. El Proveedor debera considerar que las raciones de alimentos seran consumidas no mas
alla de veinticinco minutos (25”) de ser entregadas, con la finalidad de garantizar la
inocuidad de los mismos.

Las Buenas Practicas de Manipulacion (BPM), el Programa de Operaciones
Estandarizadas Sanitarias (POES) vy, el Sistema de Gestion de la Inocuidad de los
Alimentos, basado en el control de los puntos criticos en la manipulacién (HACCP); seran
verificados por el Supervisor de Comedores previo al inicio de las operaciones o en el
momento que lo considere pertinente, a fin de asegurar el cumplimiento dentro del turno
respectivo y asi se tomen las medidas preventivas y correctivas del servicio.

Las carnes, pescados, mariscos y visceras se lavaran con agua potable corriente antes de
someterlas al proceso de coccion, con la finalidad de reducir al maximo la carga microbiana.
La preparacion de las hortalizas, seglin corresponda, sera de la siguiente manera:

v Primero: Se remojaran y lavaran en manojos bajo el chorro de agua potable, para lograr
una accién de arrastre de tierra, huevos de parasitos, insectos y otros contaminantes.

v Segundo: En el caso de las hortalizas o frutas que se utilizaran crudas, para sazonar o
para la decoracion de alimentos preparados se debera utilizar una solucion clorada con
hipoclorito de sodio al 5% (lejia) en agua, a razén de una cucharadita (de té) en un (01)
litro de agua y en ella se sumergiran los alimentos a desinfectar, durante 15 minutos.
En su defecto, se efectuara con desinfectantes comerciales aprobados por el Ministerio
de Salud y se seguiran las instrucciones del fabricante. La omision de este proceso
constituye falta grave.

v Tercero: Los alimentos picados y trozados para la preparacion del dia que no se utilicen
de inmediato, deberan conservarse en refrigeracién y protegidos hasta su coccion o
servido.

7.1.4 Descongelacion
La descongelacion de alimentos debe realizarse gradualmente en refrigeracion, o por inmersion

(en envase hermético) en agua fria que corra en forma constante. Los alimentos descongelados
deberan ser transferidos inmediatamente a coccion, y no podran volver a congelarse.
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7.1.5 Proceso de coccion

Durante el proceso de coccion se verificara el tiempo adecuado para cada tipo de alimento,
siendo que no debe suministrarse el alimento medio crudo o cocido en exceso.
La mala calidad de la coccién se constituye en falta moderada.

Las grasas y aceites utilizados para freir no deben estar quemados y deben renovarse
inmediatamente cuando los cambios de color, olor y/o sabor sean evidentes. El uso de aceites
re-quemados se constituye en falta grave.

7.1.6 Contaminacion Cruzada
Las acciones que den lugar a Contaminacion Cruzada constituyen falta grave.

a. Los utensilios como cuchillos y tablas, que se utilizan para corte, trozado, fileteado, etc. de
alimentos crudos, deben ser exclusivos para tal fin y mantenerse en buen estado de
conservacion e higiene, lavandose con frecuencia y desinfectandose diariamente.

b. Los alimentos crudos que se almacenan en frio deberan estar separados de los alimentos
cocinados, y éstos en recipientes tapados que los protejan de la contaminacion cruzada.

¢. Los cuchillos seran independientes y de uso exclusivo para cada tipo de alimentos: al menos
tres (3): que se utilizan para verduras desinfectadas, frutas y carnes cocidas, y no se

\g_,_/ mezclan o usan para carnes o verduras crudas, alimentos que también tendran sus propios
cuchillos identificados y se guardaran y usaran siempre en forma independiente.

d. El personal encargado de la manipulacion de los alimentos se lavara las manos antes de
entrar en contacto con alimentos preparados.

e. Las tablas de picar deberan ser diferenciadas por colores en cada tipo de alimento. No se
utilizaran tablas de madera, se recomienda material polietileno. Cada tabla va dirigida para
algun alimento en especifico, a fin de evitar la contaminacién cruzada.

f. Las mesas de trabajo deben lavarse y desinfectarse después de utilizarse alimentos crudos.

g. En cada area de produccion se debera colocar infografia del adecuado lavado de manos,
tabla de dosificacién de desinfectantes para cada tipo de proceso, entre ellos, la
desinfeccion de alimentos, utensilios, equipos, implementos de limpieza, pediluvios y botas.

7.1.7 Servido de los alimentos

\ &

%’" decnf‘/' a. Lavajilla, cubiertos y vasos deben estar limpios y desinfectados en buen estado. Debe haber
- reposicion de vajilla o menaje por deterioro o pérdida.

b. Parala manipulacion de alimentos de consumo directo se debera usar guantes desechables.
La omision o incumplimiento de este punto sera considerada falta grave.
c. Emplear adecuadas técnicas para el correcto servido de los utensilios y vajilla. No tocar con

A las manos nada que vaya a estar en contacto con la boca del usuario.

N d. El servido de las comidas se hard siguiendo las recomendaciones de manipulacion
estipuladas en otros items de los presentes Términos de Referencia, y la falta en alguna de
ellas sera sancionada de acuerdo a lo indicado.

e. Los mozos o azafatas no podran manipular las comidas crudas ni preparadas, ni alimentos
de ningun tipo, tampoco los cubiertos, dado que estos se entregaran a los comensales junto
con las charolas, Unicamente por el personal que sirve, y que usa guantes protectores.

f.  No se emplearan dispensadores manuales para el uso de alimentos o preparados de
consumo directo: azlcar, café, etc. Se entregaran sobres individuales. Excepcionalmente
en los comedores se podra servir un dispensador manual de ajies.

g. Los productos que el proveedor defina para su venta deben ser de buena calidad
nutricional, organolépticas y microbiolégica.

h. No se debe utilizar los alimentos excedentes de produccién para ningun tipo de
preparacion.

7.1.8 Tratamiento del agua

a. El agua para la preparacion de refrescos deberd ser hervida o tratada mediante
desinfectantes aprobados (pastillas de cloro, sales de plata o hipoclorito comercial - lejia)
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en las proporciones recomendadas por la autoridad sanitaria respectiva y no deberan
conferir un sabor fuerte al agua ni al refresco.

b. El agua tratada se mantendra en bidones cerrados, escrupulosamente lavados y
desinfectados, la falta a este punto demostrada mediante pruebas bacteriologicas o por
enfermedad de alguno de los usuarios sera considerada falta grave, por el riesgo a la salud
que conlleva el consumo de agua no tratada, aun cuando sea de la red publica (grifo).

7.1.9 Otros Procedimientos

Para el almacenamiento y de elaboracion de alimentos, se debera tener en consideracion,
adicionalmente, lo siguiente:

a. Se debera tomar y registrar la temperatura interna de todos los productos cérnicos cuando
estos alcancen la coccién, esta temperatura debera ser superior a 80° C.

b. Las preparaciones cocidas frias seran refrigeradas y debidamente protegidas con film
plastico o tapa.

c. Lavado y desinfeccién de plataformas de trabajo y expendio de alimentos al inicio y entre
cambios de actividad.

d. Se debera evaluar los tiempos minimos de exposicion a temperatura ambiente (zona de peligro
entre los 5°C a 60°C) de la preparacion.

{_/ 7.1.10 Practicas operacionales seguras en cocina y Precauciones de seguridad

a. Uso obligatorio de todo el personal de mascarillas, guantes, cubre pelo y mandil blanco.

b. Se debera indicar en un lugar visible: “Prohibido el ingreso de personal no autorizado a los
ambientes de cocina, bajo responsabilidad”.

c. Antes de iniciar las tareas de limpieza y desinfeccion se confirmara que la elaboracion de
alimentos se encuentra completamente detenida.

d. Se deben cubrir adecuadamente tableros, motores 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.

e. Se manipulara el detergente y el desinfectante con precaucion, usando delantal de plastico,

A : guantes y lentes de seguridad; evitando el contacto en la piel, mucosas y ojos.
‘.e%’ 5 A7 f. No se mezclarén productos &cidos con productos alcalinos ya que provocarian una reaccion
Nt ol violenta.

g. No se mezclardn productos clorados con productos é&cidos ya que provocarian
desprendimiento de gas cloro.

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

i. Cuando las tareas de produccién se interrumpan por mas de una (1) semana, previo a
reiniciar el proceso, se limpiaran y desinfectaran nuevamente las areas, equipos y utensilios.

Ly 7.2 CALIDAD EN EL SERVICIO
7.2.1 De las medidas de higiene y sanidad

a. El proveedor debera seguir los estandares HACCP (Analisis de Peligros y Puntos Criticos
de Control - APPCC) y/o BPM (Buenas Practicas y/o Manipulacion de Alimentos) durante la
prestacion del servicio, en el marco de la normativa vigente y lo establecido en la Resolucion
Ministerial N° 363-2005 / MINSA y modificatorias.

b. El proveedor debera cumplir las normas de la Ley General de Salud y Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante el Decreto
Supremo N° 007-98-SA y la NTS N° 142-MINSA/2018/DIGESA, establecida por el Ministerio
de Salud, asi como en lo establecido las normativas sanitarias vigentes.

c. El proveedor debera implementar su programa de higiene y saneamiento (alineado al
protocolo sanitario que sera presentado al inicio de sus operaciones). Se brindara la
informacion documentada y actualizada a la Supervisién de Comedores del Grupo Funcional
de Servicio Social del Area de Desarrollo y Bienestar del Personal acerca de los procesos
de limpieza y desinfeccion de los ambientes de cocina, area de lavado, almacén, servicios
higiénicos, salon del comedor, terrazas y parte posterior. Su implementacién estara a cargo
de un profesional especializado en el rubro, quien ejecutara los programas establecidos; a
través de inspecciones, proporcionando los resultados de este, mediante informes.
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d. El proveedor debera implementar e informar a la Supervision de Comedores del Grupo
Funcional de Servicio Social del Area de Desarrollo y Bienestar del Personal desde el inicio
y durante la prestacion del servicio, las medidas de higiene y sanidad, tales como:

v No podra ingresar a laborar ninguna persona que esté afectada de salud con
alguna enfermedad infectocontagiosa que pueda transmitirse a través de la
manipulacién de alimentos.

v Se exigira al personal el respectivo carné de sanidad al inicio de la prestacion del
servicio.

v Implementar el uso y disposicion de alcohol liquido en los ambientes del comedor
y el servicio delivery.

7.2.2 Higiene y practica sanitaria del personal
La presentacién del personal sera la siguiente:

. Varones debidamente afeitados, cabello corto y completamente cubierto.

. Las damas deberan utilizar todo el tiempo el cubre pelo.

No deberan usarse joyas: aretes, collares, pulseras, aros, relojes o mufiequeras.
. Las ufias deben mantenerse cortas, limpias y sin ningun tipo de esmalte.

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

Uso de alcohol liquido desinfectante de manera constante.

D Q0T

7.2.3 Check list de higiene personal

a. Los lavaderos y lavamanos de cada érea (incluyendo el bafio del personal) estaran
provistos de jabon liquido desinfectante, escobillas de ufias y papel toalla.
b. Debera aplicarse el correcto lavado de manos cada vez que se cambia de actividad.
//D?‘\ c. Debera usarse guantes para productos cocidos o listos para el consumo. )
& N d. El personal del proveedor se encuentra prohibido de fumar en las instalaciones que
€% pertenezcan al Congreso de la Republica.
i* WL - S & El espacio de preparacion de alimentos debera contar con instalaciones sanitarias
 — % ] (Servicios Higiénicos y vestuarios) de uso exclusivo para el personal del proveedor de
\%, & acuerdo con lo establecido en el Decreto Supremo N° 007-98-SA.
{ng«f‘ f. Se permitira unicamente la degustacion de alimentos a fin de verificar el sabor de los
mismos; esta labor estara a cargo exclusivamente del chef.

7.2.4 Uniforme completo y limpio del personal
Personal de cocina

Camisa de Chef color blanco y manga larga.
Mandiles impermeables color blanco. )
Pantalén negro o blanco.

Calzado de jebe antideslizante color negro.
Mascarilla

Cofia.

Guantes.

YERREYR

Personal de atencion (mozos)

Pantalon negro.

Chaleco negro.

Camisa manga larga color blanco.

Corbatin negro.

Zapatos negros.

Prendedor con el nombre de cada colaborador

Mascarilla

Para eventos especiales los mozos contaran con saco blanco y guantes a juego.
Deberan contar con dos (2) juegos de uniformes los mismos que se renovaran
cada seis (6) meses.

CRARNKUKNXK
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7.2.5 Protocolo sanitario

El proveedor del servicio ante una declaracién de emergencia sanitaria nacional debera
implementar los protocolos establecidos en la normativa vigente.

7.2.6 Acreditacion y Capacitacion Sanitaria

El proveedor al iniciar el servicio deberd presentar a la Supervision de Comedores la
relacion detallada de sus trabajadores considerados como personal no clave, los cuales
obligatoriamente deberan acreditar capacitacion en higiene y manipulacion de alimentos y
contar con una experiencia minima de un (01) afo en servicio de alimentacion, indicando
las funciones especificas que cumpliran. Todo personal debera permanecer en lo posible
durante la vigencia del contrato; asi mismo, cada vez que ocurra la necesidad de un cambio
deberan comunicarlo a la Supervision de Comedores del Grupo Funcional de Servicio
Social del Area de Desarrollo y Bienestar de Personal, adjuntando copia de los siguientes
documentos:

a. Declaracion Jurada de no tener antecedentes policiales, penales y judiciales.
b. Certificado domiciliario vigente o documento que acredite domicilio actual.
c. Constancias que acrediten experiencia en servicios de alimentacion (solo personal
clave)
'k_, - d. Fotocopia Simple del Documento Nacional de Identidad

7.2.7 Capacitacion sanitaria al personal

Todo el personal que labore en el servicio de alimentacién debe acreditar estar capacitado
en inocuidad alimentaria y recibir cursos de actualizacién en el tema, periédicamente.
Dichas capacitaciones deberan ser efectuadas mensualmente con un minimo de una (1)
hora. Las tematicas de las capacitaciones deberan garantizar la actualizacion en temas
vinculados al aseguramiento de la calidad (HACCP - Analisis de Peligros y Puntos Criticos
de Control), control de plagas, etc.

7.2.8 Certificacion de Salud

El proveedor, al iniciar el servicio y cada 06 meses esta obligado a presentar carnet de
Salud vigente de todo su personal, sin excepcién.

Seran excluidos del servicio, todo aquel personal del proveedor que presente
enfermedades infecto contagiosas, que puedan ser transmitidas a través de los alimentos,
tales como tuberculosis, tifoidea, disenteria amebiana y bacilar, diversas salmonelosis,
4 difteria, parotiditis, hepatitis infecciosa, resfriado comun, influenza, enfermedades
&./ venéreas, asi como faringitis, laringitis, eczemas, micosis infecciosas, parasitosis de la
piel, manos con heridas infectadas.

7.3 CALIDAD DE PRODUCTOS E INSUMOS.

a. Debera cuidarse al maximo los productos e insumos con los que seran elaborados los
alimentos, asi como el correcto almacenaje y rotacion segun lo establecido en la BPM.

b. Se presentara una variedad de menus a la carta, postres y bebidas, los cuales deberan tener
una optima presentacion y ser de primera calidad.

c. Los 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 y registro
sanitario (abarrotes, embutidos y lacteos) y considerar el siguiente peso:

1 Relacién referencial
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N° Producto Peso Especificaciones técnicas
1 Carne de Res (de | 130gr. Fileteada corte | Pulpa de primera calidad nacional.
acuerdo al tipo de | bistec, guiso Apariencia marmoérea, sin grasa, sin
preparacion)  sin nervio, carente de puntos
hueso y | 130gr. Asado pejerrey | hemorragicos. Superficie brillante,
desgrasada firme al tacto.
Primera calidad nacional.
Asado 120gr. cocido
Carne picada
deshuesada
Pulpa de primera calidad nacional.
Apariencia marmoérea, sin grasa, sin
2 | Carne de Cerdo 130gr Pulpa nervio, carente de puntos
200gr Chuleta hemorragicos. Superficie brillante,
firme al tacto.
Primera calidad nacional.
Fresco, de primera calidad, racion
130gr. Pulpa carente de golpes. Autorizacion
3 | Pollo 220gr c/hueso sanitaria.
Peso neto de carne cruda sin hueso,
piel ni grasa. Se considera presa la
&/, parte de la pechuga, pierna y
encuentro.
Filete de pescado blanco de primera
4 Pescado, pulpa 130gr. neto calidad, cojinova, toyo o sierra.
Filete o lomito, envase de hojalata, sin
5 | Atun 60gr (entrada) abolladuras, con registro sanitario.
100gr (guisos)
6 | Visceras: 130gr Todo producto importado de ser
mondongo, autorizado SENASA.
higado o corazén
7 Huevo 50-60gr Libre de impurezas, frescos, cascara
entera.
8 Menestras 70gr Grano entero, primera calidad.
9 Leche evaporada | 40cc para postres, | En lata, caja o bolsa registro sanitario
o purés sin diluir y fecha de vencimiento.
Leche fresca
pasteurizada
10 | Queso fresco 30gr.(entradas o como | Pasteurizado rotulado y etiquetado
parte de la | con registro sanitario, presentacion de
preparacion) primera calidad.
11 | Arroz 100gr Grano entero o lustroso, libre de
impurezas, clase superior 0 extra.
12 | Tubérculos Papa, camote, yuca | Buen estado de madurez, sin ataque
(100gr a 120gr) de insecto, sin parasitos en la parte
Olluco guisado (200gr | interna y externa. Primera calidad.
13 | Verdura, Varios
hortalizas y | Verduras cocidas (150 | Buen estado, frescas.
legumbres gr)
14 | Frutas Natural 200gr Buen estado, frescas de primera
Picada 180gr calidad.
15 | Pan 80gr Una unidad
16 | Fideos o pastas 20gr sopas Buen estado, de primera calidad.
100gr segundo
17 | Quinua, trigo, | 40gr-50gr Grano entero o lustroso, libre de
Kiwicha y morén impurezas, clase superior o extra.
18 | Postres (keke, | 160 gr Una Unidad
budin, flan,
gelatina)

La porcién de los alimentos aqui establecida para cada tipo de preparacion se expresa en crudo.
d. Para la aplicacion del gramaje en los alimentos cocinados se tomara como referencia la tabla

de factores de conversién de peso de alimentos cocidos a crudos del Instituto Nacional de
Nutricion del MINSA de la normativa vigente.
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e. El proveedor del servicio debera contar con el registro de certificaciones de calidad de los
productos. Los insumos alimentarios que adquiera deben contar con el Registro de
Autorizaciéon Sanitaria de DIGESA, con fecha de produccion y expiracion. Los alimentos
envasados deben contar con fechas de vencimiento vigente.

f. Larecepcidn de alimentos debe realizarse diariamente (de lunes a viernes).

g. El proveedor del servicio debera presentar a la Supervision de Comedores informacion
documentada tales como: lista de ingredientes, listado de proveedores de los insumos y
productos utilizados, registro sanitario, fecha de produccion y fecha de vencimiento.

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

i. El proveedor del servicio debera contar con un stock de insumos e ingredientes suficiente
como para atender la demanda de necesidades de la poblacion tanto en el comedor de los
sefiores congresistas como de trabajadores.

j. Se debera preparar los alimentos con ingredientes que en su conjunto ofrezcan valores
nutricionales de acuerdo a lo recomendado por el/la nutricionista a cargo.

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

|. Para la preparacion de los alimentos deberé utilizarse aceite 100% vegetal, maiz, girasol y/o
de calidad extra.

m. Se debera implementar en las mesas del salon del comedor de los sefiores congresistas y
trabajadores, salsas, ajies y alifios en envases debidamente protegidos.

8. FRECUENCIA SEMANAL DE CARNES PARA EL PLATO DE FONDO
La frecuencia de carnicos corresponde a las veces por semana (lunes a viernes) que se serviran

determinados tipos de carnes para la preparacion principal del menu. Tener en cuenta que se presentan
dos (2) opciones distintas por dia.

| 2y O0S&ar2yEFNR2 LY

Aves 2 veces
Res 2 veces
Cerdo 2 veces
Pescado 2 veces

. El proveedor para la atencion a los comedores, debera prestar el servicio de delivery a los
Congresistas y Trabajadores del Congreso de la Republica, previa solicitud.
. El servicio de delivery sera para los desayunos, menus o platos a la carta.
. El servicio de delivery consiste que mozos correctamente uniformados y cuidando cumplir con
7 los protocolos sanitarios vigentes establecidos por el MINSA, lleven los pedidos realizados
pN— telefénicamente dentro de los plazos pactados con el Congresista o trabajador.

d. El horario de recepcion de llamadas para la atencion del servicio de delivery sera el siguiente:

v Desayunos: de 8:00 a.m. —9:00 a.m.
v" Almuerzos: de 10:00 a.m. — 12:00 p.m.
v Ala carta: de 10:00 a.m. — 6:00 p.m.

9.1 Modalidad de recepcion de pedidos por delivery

a. Viatelefonica; A través de los anexos asignados #2015 y #2016 en el comedor de trabajadores.
Los despachos de desayunos, menus y platos a la carta se realizaran en envases de calidad
sanitaria, previamente presentados y aprobados.

b. El transporte sera en unidades debidamente acondicionadas asegurandonos que el producto
llegue en las condiciones higiénicas requeridas y debidamente presentables.

c. El servicio atendera los pedidos dentro de las instalaciones del Congreso mediante un mozo
correctamente uniformado y en las oficinas solicitantes ubicadas en las diversas instalaciones.
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10. RECURSOS A SER PREVISTOS POR EL CONGRESO DE LA REPUBLICA

Se brindara al proveedor, los ambientes del comedor de congresistas y trabajadores. Se
proporcionara dos (2) anexos telefénicos por comedor para la comunicacién interna; asi como los
bienes (muebles y enseres de su propiedad) detallados en el Anexo N° 03.

11. PLAN DE OPERACIONES LOGISTICAS

a. El proveedor debera contar con un Programa de Stock Criticos y Almacenaje que garanticen la
rotacion adecuada de los insumos, siendo obligatoria su rotulacion.

b. Las personas naturales o juridicas que provean los productos de preparacion alimentaria al
proveedor deben contar con las certificaciones de calidad y licencias de autorizacion
respectivas.

c. El proveedor debera presentar de forma obligatoria su manual de Buenas Practicas de
Manipulacion (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
manipulacion (HACCP).

d. El abastecimiento de los insumos debera realizarse de acuerdo a un programa mensual
establecido, el mismo que sera comunicado oportunamente al Supervisor de Comedores del
Congreso.

(_~ 12. LIMPIEZA Y DESINFECCION

a. 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 cargo de un responsable en el desarrollo e inspeccion visual de dichas actividades
ademas de los planes de inspeccion cruzada interna y sera supervisado por el responsable de la
Supervision de Comedores.

b. Dicho plan de limpieza incluira la limpieza mantenimiento o reparacion de la campana extractora

con por lo menos una vez cada tres (03) meses a cargo de personal especializado por cuenta del

Proveedor.

El plan de limpieza integral sera presentado antes del inicio de operaciones y detallara el

procedimiento y preparacion de los productos de limpieza, los quimicos permitidos, asi como las

acciones necesarias para realizar cada actividad dentro de los estandares requeridos.

El proceso de limpieza comprende:

v Proceso Pre-Operacional: Corresponde a los pasos y operaciones propias que anteceden a
las operaciones del proceso de produccion.
v Proceso Operacional: Corresponde a los pasos y operaciones propias que se realizan en el
4 proceso de produccion.
b v Proceso Post-Operacional: Corresponde a los pasos y operaciones que se realizan después
de finalizadas las operaciones de produccion.

e. Todos los productos utilizados para la limpieza y desinfeccion seran almacenados de acuerdo
con el procedimiento de manejo y almacenamiento y, aptos para su uso en la industria
alimenticia.

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

g. Se presentara un listado de los productos utilizados, donde se indicara el nombre comercial,
tipo, principio activo, fabricante, habilitaciones y numero de las mismas, que uso tiene, donde
se utiliza, concentracion de uso, tiempo, temperatura y modo de preparacién (de acuerdo a las
instrucciones del fabricante), y responsable.

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

12.1. Equipos y utensilios de limpieza y desinfeccion
a. No se emplearan implementos como escobas, escurridores, cepillos, espatulas, baldes,

esponjas, fibras, trapos u otros, utilizados para limpiar pisos, desaglies y paredes sobre
superficies que estén en contacto con el alimento.
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b. Los implementos de limpieza que se utilizan en bafios no se utilizaran en areas de
produccion.

c. Esta prohibido el uso de esponjas de acero o cualquier otra fibra metalica (lana de acero).

d. Las 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 togquen el piso.

e. 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.

f. Las estructuras, equipos y utensilios se limpian y desinfectan de acuerdo al instructivo
de limpieza y desinfeccién para cada una de ellas.

g. El equipo limpio no se arrastra por el piso para evitar que se contamine.

h. No se admiten salpicaduras provenientes del piso o del equipo sucio al equipo limpio.

i. Elarea de la cocina se mantiene perfectamente limpio durante todo el periodo que esta
funcionando.

j.  En las camaras de congelacién y refrigeracion de alimentos se evita el almacenamiento
de residuos de alimentos.

k. Todas las camaras se limpian y desinfectan de acuerdo al instructivo de limpieza y
desinfeccion para cada de ellas.

12.2. Procedimiento general de limpieza y desinfeccion

a. Se debera preparar los implementos necesarios para la limpieza: escobas, cepillos,
esponjas, pafos, escurridores, trapos, etc.

b. Se debera preparar la solucion de detergente a utilizar de acuerdo a lo especificado en
la lista de productos con agua segura.

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

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

e. Se desconectaran equipos, de ser necesario 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 solucion de detergente sobre la superficie a limpiar con una

escoba, cepillo o esponja limpios.

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 limpié

para verificar que haya sido eliminada toda la suciedad.

j.  En caso de ser necesario se repetira la operacion hasta que quede completamente

A limpio.

\gu k. Para la desinfeccion se verifica que la superficie se encuentre limpia.

I.  Se prepara la solucion de desinfectante de acuerdo a lo indicado en la lista de productos
con agua segura y se aplica la solucion desinfectante y se deja actuar como minimo 1
minuto. Posteriormente se deja escurrir o se enjuaga con agua segura segun lo
conveniente y se verifica que no quede agua sin escurrir. Se deja secar al aire o con
una toalla de papel.

m. Los depositos se limpian y desinfectan de acuerdo al instructivo de limpieza y
desinfeccion para cada de ellas.

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

o. Los casilleros son de uso exclusivo del personal y no se permite guardar articulos
comestibles ni uniformes sucios.

p. Las areas de comedores o descanso se limpian y desinfectan de acuerdo al instructivo
para cada uno de ellos.

g. El proveedor se encargara de la limpieza de las trampas de grasa cada cuatro (4)
meses de los comedores institucionales.
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