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BASES DEL CONCURSO PARA CONCESION DEL CAFETIN DE LA

SEDE CENTRAL DEL GOBIERNO REGIONAL DE ICA - 2016

GENERALIDADES

1.1

OBJETIVOS Y FINES

1.2 LOCALEN CONCESION

El presente proceso de concesion comprende un (01) cafetin del local de
la Sede Central del Gobiemo Regional ubicado en la Avda. Cutervo N° 920
- Ica, para atender aproximadamente a 100 trabajadores.

1.3  BASE LEGAL

= Cddigo Civil

= DS N° 006-75-PM-INAP - Comité de Administracion de ios Fondos de

Asistencia y Estimulo de las entidades pubticas

* Resolucién Ministeria N°® 363-2005/MINSA que aprueba ia Norma
Sanitaria para ef funcionamiento de Restaurantes y servicios afines

(Anexo N° 13)

GI/ 14  PLAZO Y MONTO BASE DE LA OFERTA

El plazo de Concesion sera, a partir de Ia suscripcién del Contrato,
hasta el 30 de Noviembre del 2019,

El Monto base de ia concesién del Cafetin asciende a la suma de §/.
350.00 (Trescientos cincuenta y 00/100 Soles) en forma Mensual, pago
Que se efectuara a favor del Comité de Administracién de iog Fondos de
Asistencia y Estimuio (CAFAE) de la Sede Central de! Gobierno Regionai

de lca, que incluye el uso del servicio eléctrico y agua.

Los pagos seran de Manera mensual, por adelantado, debiendo cancelar
a mas tardar el dia cinco (5) de cada mes. Asimismo, el postor ganador
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de '? Suscripcion del Contrato, con e} fin de conservar en buenas
_r.:ond:cugnes el ambiente y ofros danos que pudiera ocasionar en las
instalaciones de Ia Sede Regional. La misma que sera devueita dentro

de los 30 dias siguientes del término del contrato, de no mediar dafios que
reparar.

1.5  HORARIO

186 COSTO DE BASES

El costo de bases es de §/. 10.00 (Diez y o0/100 Soles), las mismas
que deben ser canceladas en efectivo en la Tesoreria del Comité de
Administracion de los Fondos de Asistencia y Estimulo (CAFAE) de ia
Sede Central del Gobierno Regional de ica (Sub Gerencia de Gestién
Financiera).

I DEL PROCESO DE SELECCION
2EL PROCESO DE SELECCION

21. DE LA CONVOCATORIA

La Convocatoria y las Bases del concurso seran publicadas en |a

Pagina Web del Gobierno Regional de ica Www.regionica gob.pe, y en el
panel informatico de la entidad

22 REQUISITOS PARA SER POSTOR
Se considera como postor a las personas naturales o juridicas que

presenten al concurso sus Propuestas en ias fechas previstas y
retnan los requisitos establecidos en la presente Base.

, L) Puede presentarse como Postor:

- a. Persona natural o Juridica, con RUC vigente relacionado con la
) naturaleza y el objeto de la Convocatoria

b. No tener deuda, ni sanciones relacionados con el Objeto de {a
Convocatoria y con el Gobierno Regional de Ica.

¢. No tener parentesco con fos integrantes  de la Comision
Evaluadora, de los integrantes del CAFAE, ni con los trabajadores del

Gobierno Regional de ica.

- d. Haber adquirido las Bases de |a presente convocatoria.
e. La participacion del postor implica su pleno sometimiento al

cumplimiento de lo establecido en las presentes bases Yy en sus
anexos.
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2.3

f. En caso que el postor seg (PERSONA JURIDICA) éste participard en
el Concurso a través de su representante legal o mandatario,
debidamente facuitado con los poderes otorgados de acuerdo a las
nomas vigentes, acreditandose ante g Comité mediante Carta poder

9. El postor debera mantener su oferta durante todo el proceso de
seleccion, que cuimina con la suscripcidén del contrato.

CRONOGRAMA DEL PROCESO

DESCRIPCION FECHA FIN

12.09.2016
13.08.2018
08.00 am

20.09.2018
08.00 am

12.09.2016
19.08.2016
04.30 pm

22.09.2016
04.30 pm

Convocatoria
Adquisicién de Bases

N

Recepcion de solicitudes y propuestas
en sobre cerrados, en Ja Sub Gerencia
de Recursos Humanos

Apertura de sobre de Propuesta
Técnica y calificacion de expedientes

23.09.2016
{(Hasta concluir)

23.09.2016
05.00 pm

Publicacion los clasificados de la | 26.09.2016 |27.09.2016
evaluacién de la Propuesta Técnica 08.00 am 04.30 pm
Verificacién del menaje, | 28.09.2016 29.09.2016
electrodomésticos, mobiliario Y | 9.00 am 3.30 pm

degustacién de los clasificados de Ia

evaluacion de la Pro uesta Técnica
. —~ < valion de 1a Prop

Apertura de sobre de Propuesta
Econdmica y calificacion de
expedientes y Otorgamiento de Ia
Buena Pro

Publicacién de Resultados

29.09.2016 | 29.09.2016
4.00 pm 5.00 pm

30.09.2016 ( 30.09.2016
9.00 am
[ 7.10.2016

Firma de contrato 7.10.2016

10.00 am 11.00 am
Depésito de garantia Y pago del primer | 7.10.2018 12.10.2016
mes alquiler 8.30 am 4.30 pm

28.10.2016
5.00 pm

02.11.2016

Entrega del ambiente al Concesionario 28.10.2016

Ganador

Inicio de atencion a los trabajadores 02.11.2016

l
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24  CONTENIDO DE LOS SOBRES CERRADOS A PRESENTAR

241 EL SOBRE N° 01  PROPUESTA TECNICA, DEBERA
CONTENER:

*  Solicitud para participar en ia Convocatoria de conformidagd
con las Bases (este documento debe contener los datos
generales del postor). Anexo 01

* Copia simple del RUC vigente (habido - activo), relacionado
con el objeto de I convocatoria,

* Declaracién Jurada de Nno tener impedimento Para contratar
con elestado segin Anexo 02

*  Declaracién Jurada de no tener parentesco con ios infegrantes
de la Comisién Evaluadora. Anexo N° 03

* Relaciéon del meng semanal variado y platos extras, con
precios referenciales.

* Declaracién Jurada ge la relacion del Menaje Completo para
la atencién de aprox. 50 comensales. Anexo N° 06

* Declaracion  Jurada de la Relacion de  equipos
electrodomésticos Para el servicio a bringar. Anexo N° 07

" Declaracion Jurada del Namero minimo de Personal Tres (3)
para ia atencion en el cafetin, Anexo N° 08

* Declaracion Jurada de la relacion del mobiiiario para e
servicio abrindar. Anexo N° 09

* Copia de DNJ y Carnet de salubridad actualizado.

* Declaracién Jurada del Horario del Aimuerzo. Anexo N° 10

* Declaracién Jurada de Abastecimiento de Abarrotes. Anexo
N° 11

O 24.2 EL SOBRE N° 02 PROPUESTA ECONOMICA, DEBERA
CONTENER:

* Cartade Propuesta Econémica. Anexo N° 05

La no presentacion de toda la documentacion del contenido
de las propuestas dars lugar a la Descalificacion automatica
del postor.

Las propuestas seran presentadas al secretario dei Comité del Proceso

de Adjudicacion en la Sub Gerencia de Recursos Humanos de I3 Entidad,
en los Plazos y horarios establecidos en el Cronograma.
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2.5

26

2.7.

2.3

2.9

La Comis
BASES, durante el Proceso de! Concurso y las decisiones Que acuerden
durante el concurso son de caracter inapelable.

PRORROGA O POSTERGACION DEL PROCESO

Se podra postergar o prorrogar e presente proceso. por causas
justificadas. las cuales seran informadas en los mismos medios en que
se realizd la Convocatoria.

DEL CONTROL Y LA SUPERVISION DEL SERVICIO

El control y supervision dei servicic estari a cargo de! Comité de
Administracién de los Fondos de Asistencia y Estimulo (CAFAE) de la
Sede Central del Gobierno Regional de ica,

GARANTIA DEL SERVICIO
* Sien el Proceso del Servicio, el Comité de Administracién de los

incumplimiento  del levantamiento de observaciones, debiendo
aplicarse la penalidad considerada en el numeral 6.

* Que el personal del concesionario cuente con Certificado de Salud
expedido por la DIRESA ICA (Renovable cada seis (6) meses), asi
como de Antecedentes Policiales.

* Elconcesionario debe contar con unfibro de quejas y sugerencias.

= Cadatres meses el Comité de Administracién de los Fondos de
Asistencia y Estimulo (CAFAE) de ia Sede Centra del Gobiemo
Regional de Ica, en coordinacién con la DIRESA ICA, inspeccionaran
el local y ios alimentos emitiendo el informe Correspondiente, el
mismo que el concesionario tendra que levantar las observaciones
en el plazo de 48 horas,

» Cada tres meses se aplicara una encuesta al trabajador para evaluar
la calidad del meny y atencién ai cliente.
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2.10 CONDICION DE SALUBRIDAD

* Cuando se use e aceite no echario en e lavatorio de los ctomedores,
almacenarlo en up recipiente adecuado Y luego colocarlo en
ambiente biodegradable.

*  Mantener higiene durante ja Preparacion y atencién de los alimentos
alos trabajadores comensales.

* El uso del mandil o guardapolivo, mascariiia ¥ goro es obligatorio
para todo el personal que labore en el Cafetin.

" Estan obligados a exhibir los precios en pizarrines claramente
detallados, asi como en las respectivas cartas.

*  Ofrecer meng balanceado con alimentos de calidad, en caso de
ensaladas deben ser de verduras frescas, debidamente desinfectadas.

* Ofrecer Frutas frescas y variadas.

Se preparara diariamente menus para los frabajadores de g Sede
Central dej Gobierno Regional de ica, de acuerdo a Io siguiente:

REFRESCO O
INFUCION

Un plato nutritivo y | Chicha, cebada,
balanceado. ugo De fruta

02 opcién minima

en el interior para facilitar i €vacuacion de los mismos diferenciados
en dos colores: negro (residuos comunes) y otro color (residuos de
cocina), ios que deben Ser evacuados diariamente.

EVALUACION Y CALIFICACION DE PROPUESTAS
o s LRUPICACION DE PROPUESTAS

La evaluacion se realizara de acuerdo a los criterios establecidos en las
presentes bases, Ia evaluacién se realizarg en dos etapas.
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3.1

3.2

EVALUACION TECNICA

El Comité Especial evaluara y calificara cada propuesta de conformidad a
los siguientes factores:

EVALUACION PUNTAJE

TECNICA 70
EXPERIENCIA DEL POSTULANTE 30
PRECIO REFERENCIAL Y VARIEDAD DEL MENU | 20
PRECIO REFERENCIAL DE PLATOS EXTRAS | 10
MEJORAS AL SERVICIO 10
ECONOMICA 30

PUNTAJE TOTAL 100

Seglin el siguiente detalle:

A.- EXPERIENCIA DEL POSTULANTE (Maximo 30 puntos)
Se evaluara en funcién a las constancias y/o certificados en la
prestacion del servicio de comedor y/o cafeteria o similares al objeto
de la convocatoria.
« Con cuatro (4) 6 mas afos constancias o certificados 30 puntos

o Con tres (3) afios constancias o certificados 20 puntos
« Con dos (2) afios constancias o certificados 10 puntos
¢ Con un (1) affo constancia o certificado 05 puntos

B.- PRECIOS REFERENCIAL Y VARIEDAD DEL MENU (DESAYUNO
Y ALMUERZO) (Mé&ximo 20 puntos)

¢ Almuerzo igual o menor a S/. 7.50 (Siete y 50/100

Soles) y Desayuno igual o menor a §/. 4.00

Cuatro y 00/100 Soles) 20 puntos
¢ Almuerzo mayor a S/. 7.50 (Siete y 50/100

Soles) y desayuno mayor a S/. 4.00 (Cuatro y

00/100 Soies) 10 puntos
C.- PRECIOS DE LOS PLATOS EXTRAS (Maximo 10 puntos)
e Menoroigual a S/. 12.00 (Doce y 00/100 Soles) 10 puntos
« Mayor a S/. 12.00 (Doce y 00/100 Scles) 5 puntos
D.- MEJORAS AL SERVICIO {Maximo 10 puntos)
¢ Implementar TV y ventiladores 10 puntos
« Vitrina de exposicién de alimentos 05 puntos

EVALUACION ECONOCMICA

Se evaluara en funcion a la propuesta econdmica del alquiler mensual,
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IV,

VI.

HE

VII.

el cual debera ser como minimo de Si. 350.00 (Trescientos cincuenta y
00/100 Soles)

Se asignara 30 puntos a la propuesta mayor, y a los demas puntajes
directamente proporcionales.

ADJUDICACION DE LA CONCESION

Se adjudicara la Concesion por tres afios al postor que obtenga la mayor
puntuacion de la sumatoria de las evaluaciones técnica y econdmica.

DEL CONTRATO

El contrato serd suscrito dentro de los cinco (5) dfas hébiles siguientes a la
Publicacion de resultados, case contrario perdera su Condicién de ganador y
se llamara al Postor que quedé en el segundo lugar, debiendo adjuntar en
ambos casos la documentacién solicitada por la Entidad.

Antes de la Suscripcion del Contrato, el postor ganador debera presentar la
garantia solicitado en el numeral 1.4

INCUMPLIMIENTO DE CONTRATO Y PENALIDADES

Causaies de Resoluciéon de Contrato:
» Incumpla injustificadamente obligaciones contractuales esenciales,
legales o reglamentarias a su cargo, pese haber sido requerido para ello.
« No cuente con la capacidad econémica o {écnica para continuar la
ejecucion de la presentacion del servicio del Cafetin, pese a haber sido
requerido para corregir la situacién.

En caso de Resolucién del Contrato por causa del Postor, el Comité de
Administracién de los Fondos de Asistencia y Estimulo (CAFAE) de la Sede
Centrat del Gobierno Regional de Ica, deducira automéaticamente de la garantia
presentada, como penalidad, el monto que comesponda a un (1) mes de
alquiler, sin que pudiera realizar reclamo alguno.

INCREMENTO DE PREC!IOS, PREVIA APROBACION DEL CAFAE

Cualquier incremento de precios que tenga necesidad de hacer ei concesionario,
debera ser previa aprobacion del Comité de Administracién de los Fondos de
Asistencia y Estimulo (CAFAE) de la Sede Central del Gobierno Regional de Ica.
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ANEXO 01
INFORMACION DEL POSTOR

Sefiores

COMITE EVALUADOR DEL CONCURSO DE CONCESION DEL CAFETIN
DE L.A SEDE CENTRAL DEL GOBIERNO REGIONAL ICA 2016

Presente.-

Estimados sefiores

El que se Suscribe, .......................ccc..ooo L dentificado con DNI N°
,RUC.N® .........................con poder inscrito en la Localidad
de en la ficha N° ... ............. Asiento
NO DECLARO BAJO JURAMENTQO que la siguiente informacién

de mi representada se sujeta a la verdad.

Nombre o Razén Social Domicilio RUC Teléfono/Fax
Legal
Autorizacion Municipal
Municipalidad N° de Licencia de Fecha

Firma y sello del Representante Legal
Nombre / Razén Sociali del Postor

Pagina 10 de 34




ANEXO N° 02

DECLARACION JURADA

Seflores

COMITE EVALUADOR DEL CONCURSO DE CONCESION DEL CAFETIN DE LA
SEDE CENTRAL DEL GOBIERNO REGIONAL ICA 2016

Presente.-

De nuestra Consideracion:

Postor del CONCURSO DE CONCESION DE CAFETIN DE LA DE LA SEDE CENTRAL
DEL GORE ICA,

Declaro bajo juramento:

—

. No tengo impedimento para participar en el proceso de concesion ni para contratar
con el Estado.

2. No tengo deudas ni sanciones relacionados con el objete de la Convocatoria con la
SEDE DEL GOREICA.

3. Conozco, acepto y me someto a las Bases, condiciones y Procedimientos del
proceso de seleccion.

4. Soy responsable de ia veracidad de los documentos e informacion que presento a
efectos del presente proceso de Seleccion.

5. Me comprometo a mantener mi oferta durante el proceso de seleccion ya suscribir el
contrato, en caso de resultar favorecido con la buena Pro.

6. Conozco las sanciones contenidas en la Ley y su Reglamento, asi como en la Ley N*

27444, Ley del Procedimiento Administrativo General.

Firma y sello del Representante Legal
Nombre/ Razén Social del Postor
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ANEXO 03

DECLARACION JURADA DE NO TENER PARENTESCO CON INTEGRANTES DE
LA COMISION EVALUADORA DEL GOREICA

Yo, SRR ( Representante l.egal
de............cccc...o.i....), identificado con DNI N°............oee con RUC.
N e domiciliado en ... , que me

presento como postor del CONCURSO PARA LA CONCESION DEL CAFETIN DE LA
SEDE CENTRAL DEL GOBIERNO REGIONAL ICA, al amparo de la LEY N°® 27444
Ley de Procedimiento Administrativo General, y su Reglamento, DECLARC BAJG
JURAMENTO que no tengo parentesco con los integrantes de la Comision
Evaluadora del GOREICA, hasta el cuarto grado de Consanguinidad y segundo de
afinidad.

------------------------------------------------------

Firma y seflo del Representante Legal
Nombre/ Razén Social del Postor
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ANEXO 04
DECLARACION JURADA DE COMPROMISO DE DEPOSITO DE GARANTIA Y

PAGO POR ADELANTADO
YO, ... {0 representante Legal de
VTR } ldentrflcado con DNI N® .con RUC N°
domiciliado en ........... ., por medio dei

presente en mi condicion de postor ganador de Ia Buena Pro en el presente proceso
de seleccion, me comprometo con el Comité de Administracidon de los Fondos de
Asistencia y Estimulo (CAFAE) de la Sede Central del Gobiemo Regional de Ica, a
efectuar el depédsito de garantia y al pago por adelantado a la Cuenta Comiente del
Comité.

Los pagos de la concesién del Cafetin, se cumpliran en forma oportuna, caso contraric
me someto a las Sanciones previstas por las normas vigentes.

Firma y sello del Representante Legal
Nombre/ Razén Social del Postor
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ANEXO N°05
CARTA DE PROPUESTA ECONOMICA

Sefiores

COMITE EVALUADOR DEL CONCURSO DE CONCESION DEL CAFETIN DE LA
SEDE CENTRAL DEL GOBIERNO REGIONAL ICA 2016

Presente.-
De mi Consideracion,

A continuaciéon, hacemos de conocimiento que nuestra propuesta econdmica es la

siguiente:
UNIDAD PRECIO
N° CONCEPTO DE CANTIDAD MENSUAL
MEDIDA Sl
1 | Pago por concesion de | Soles Mes S/

etin
de la Sede Central del
cbierno  Regional Ica
2016)

Firma y sello del Representante Legal
Nombre / Razén Social det Postor
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ANEXO N° 06
DECLARACION JURADA

Sefiores

COMITE EVALUADOR DEL CONCURSO DE CONCESION DEL CAFETIN DE LA
SEDE CENTRAL DEL GOBIERNO REGIONAL ICA 2016

Presente.-

De nuestra Consideracion:

Ei que suscribe 0 {o representante Legal de
ideniiicado 8on DRI NC.......c.o.vrrerecs ON RUC NS oo
domiciliadoen ................. cisue se presenta oomoGgostor ara
la convocatoria “CONCESION DEL CAFETIN DE LA SEDE CENTRAL DEL GOBIERNQ

REGIONAL DE ICA" declaro bajo juramento que cuento con los articulos de menaje
completo segin el siguiente detalle:

» Vajilla Completa (plato hondo, tendido, taza y piato) para aproximadamente 50

comensales
» Cubiertos (cuchara, tenedor, cuchiiio y cucharita) y vasos para 100 personas.

LugaryFecha... ...

------------------------------------------------------

Firma y sello del Representante Legal
Nombre/ Raz6n Social del Postor
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ANEXO N° 07
DECLARACION JURADA

Sefores

COMITE EVALUADOR DEL CONCURSQO DE CONCESION DEL CAFETIN DE LA
SEDE CENTRAL DEL GOBIERNO REGIONAL ICA 2016

Presente.-
De nuestra Consideracion:

El gue suscribe

o representante Legal
de. (o = °Ke

R X Identificado con DNI
eeeraeiiin .. CON RUC N° teererrerininainaneaee s domiciliado  en
c1ue se presenta como postor ara la
convocatoria "CONCESION DEL CAFETIN DE LA SEDE CENTRAL DEL GOBIERNO
REGIONAL DE ICA" declaro bajo juramento que cuento con los equipos completos
para el servicio a brindar, siendo el detalle

02 Licuadoras

01 Cocina industrial

01 Balén De Gas Industrial

01 Congeladora

01 Refngeradora

06 Qllas Grandes

06 Ollas Medianas

04 Sartenes

Uitensitios De Cocina para la preparacién de alimentos para aprox 100 personas.

LugaryFecha..... ... ...

------------------------------------------------------

Firma y sello del Representante Legal
Nombre/ Razén Social dei Postor
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ANEXO N° 08
DECLARACION JURADA

Sefiores

COMITE EVALUADOR DEL CONCURSO DE CONCESION DEL CAFETIN DE LA
SEDE CENTRAL DEL GOBIERNO REGIONAL ICA 2016

Presente.-

De nuestra Consideracion:

A través de fa presente, nos es grato dirigilnos a ustedes a fin de presentaries el

personal propuesto para efectuar servicio de alimentacion, teniendo en consideracién
ue ! minimo es 03 EI' res) del personal requerido para el servicio del cafetin en la Sede
entral del Gobierno Regional de Ica, seglin el siguiente detalle:

N° NOMBRES Y APELLIDOS N° DN ESPECIALIDAD

Adjuntar Copia Del DNI del personal propuesto y Antecedentes Policiales.

LugaryFecha........ ...

Firma y sello del Representante Legal
Nombre/ Raz6on Social del Postor
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ANEXO N° 09
DECLARACION JURADA

Sefiores

COMITE EVALUADOR DEL CONCURSO DE CONCESION DEL CAFETIN DE LA
SEDE CENTRAL DEL GOBIERNO REGIONAL ICA 2016

Presente.-

De nuestra Consideracion:

El que suscnbe (o representante Legal de
), ‘identificado con DNI N® ..con RUC
N° " domiciliado en . (I]___ue se presenta
Eara ‘la _convocatoria “CONCESION  DEL CAFETIN D SEDE

CENT DEL GOBIERNO REGIONAL DE ICA" , declaro bajo Juramento que

cuento con el Mobiliario para el servicio a brindar, siendo el detalie

= 20 unidades de mesas
= 100 unidades de sillas

LugaryFecha ...

Firma y sello del Representante Legal
Nombre/ Razén Social del Postor
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ANEXO N° 10
DECLARACION JURADA DE HORARIO DE ALMUERZO

Sefores

COMITE EVALUADOR DEL CONCURSO DE CONCESION DEL CAFETIN DE LA
SEDE CENTRAL DEL GOBIERNO REGIONAL ICA 2016

Presente.-

De nuestra Consideracion:

El que suscribe .............ccoiiiviiiee e (O TEPr@sentante Legal de
e ettt reeienrar e eee e nae e ree e nee 0 )y l@NEfiCRdO CON DNEN® Ll con RUC N°
teearraan e e dOMICi@dO BN . ,Iiue segresenta como
Bostor para la convocatoria “CONCESION DEL CAFETIN DE SEDE CENTRAL

EL GOBIERNQ REGIONAL DE ICA", declaro bajo juramento el almuerzo estara
preparado desde las 12.50 p.m., de tai forma que se de cumplimiento al horano
establecido r_el Gobierno ReFionat de Ica, dando prioridad de atender a los
trabajadores del Gobiemo Regional.

Lugary Fecha.......oovveevi i e v e

Firma y sello del Representante Legal
Nombre/ Razén Social det Postor
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ANEXO N° 11

DECLARACION JURADA DE ABASTECIMIENTO DE ABAROTES

Seilores

COMITE EVALUADOR DEL CONCURSO DE CONCESION DEL CAFETIN DE LA
SEDE CENTRAL DEL GOBIERNQ REGIONAL ICA 2016

Presente.-

De nuestra Consideracion:

El que suscribe . ..........ccooviiiiiiir i e (O ) represeniante
Legal = ), ldentificado con DN| N°
evieeeeienieeniene... CON RUC N° domiciliado en

chje se presenta _como %ostor gara la

convocatoria “CONCESION DEL CAFETIN DE LA SEDE CENTRAL DEL GOBIERNO

REGIONAL DE ICA", declaro bajo juramento que el abastecimiento de abarrotes sera

Eor un periodo maximo de 7 (siete) dias, para la atencién del cafetin en la Sede
entral del Gobierno Regional de Ica.

Lugar yFecha ............ccoii e

------------------------------------------------------

- Firma y sello del Representante Legal

Nombre / Raz6n Socia! del Postor
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ANEXO N° 12

DECLARACION JURADA PARA OTORGAR CREDITOS PARA EL DESCUENTO POR
PLANILLAS

Sefiores

COMITE EVALUADOR DEL CONCURSO DE CONCESION DEL CAFETIN DE LA
SEDE CENTRAL DEL GOBIERNO REGIONAL ICA 2018

Presente.-

De nuestra Consideracion:

El que suscribe ... {o representante
Legal de ... i), Identificado con DNI N
et rereecinee e cON RUC N° domiciliado en

ck':e se presenia  como postor ra ia
convocatoria “CONCESION DEL CAFE’TI DE LA SEDE CENTRAL DEL GOBIERNO
REGIONAL DE ICA", declaro bajo juramento que se otorgara crédito a los trabajadores
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de Recursos Humanos.
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ANEXC N° 13

NORMA SANITARIA PARA EL FUNCIONAMIENTO DE
RESTAURANTES Y SERVICIOS AFINES

RESOLUCION MINISTERIAL N° 363-2005/MINSA

TITULO |
GENERALIDADES

Articulo 1°.- Objetivos de la Norma Sanitaria

a) Asegurar la calidad sanitaria € inocuidad de los alimentos y bebidas de consumo
humano en las diferentes etapas de la cadena alimentaria: adquisicion, transporte,
recepcion, almacenamiento, preparacion y comercializacién en los restaurantes y
servicios afines.

b) Establecer los requisitos sanitarios operativos y las buepas practicas de
manipulacion que deben cumplir los responsabies y los manipuladores de alimentos
que laboran en los restaurantes y servicios afines.

c) Establecer las condiciones higiénicas sanitarias y de infraestructura minimas que
deben cumplir los restaurantes y servicios afines.

Articulo 2°.- Aplicacién de la Norma Sanitaria . . . .

Articulo 3°.- Cumplimiento de la Norma Sanitaria

Los establecimientos destinados a restaurantes y servicios afines deben ser de uso
exclusivo para la preparacién y expendio de alimentos y bebidas, de acuerdo a las
disposiciones de la presente Norma Sanitaria. Los establecimientos de esta naturaleza
que ya vienen funcionando deben adecuarse a lo dispuesto por dicha Noma Sanitaria.

TITULO I
DE LOS RESTAURANTES Y SERVICIOS AFINES
CAPITULO I
UBICACION E INSTALACIONES

. Articuio 4°.- Uhicacion . ...

Articulo 5°.- Estructuras Fisicas

Las edificaciones del restaurante o servicios afines deben ser de construccion sélida y
los materiales que se empieen deben ser resistentes a fa corrosion, lisos, faciles de
limpiar y desinfectar. Soélo el area de comedor podra ser de materiales diferentes,
considerando el estic del estabiecimiento (rustico, campestre, etc). Todas ias
edificaciones se mantendran en buen estado de conservacién e higiene.

(o)
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CAPITULO I
DE LOS SERVICIOS

(...)

Articulo 10°.- Disposicién de Residuos Sélidos

Los residuos sélidos deben disponerse en recipientes de plastico, en buen estado de
conservacion e higiene, con tapa oscilante o similar que evite el contacto con las manos y
deben tener una bolsa de plastico en el interior para facilitar la evacuacién de los
residuos.

Dichos recipientes deben colocarse en cantidad suficiente en la cocina, comedor, bafios y
cualesquiera otro lugar donde se generen residuos sodlidos y, estar ubicados de manera
que no contaminen jos alimentos.

Para la eliminacién de los residuos sélidos se debe contar con colector con tapa de
tamano suficiente, segin el volumen producide, colocados en un ambiente destinado
exclusivamente para este uso, de acceso facil al servicio recolector. Este ambiente debe
diseflarse de manera que se impida el acceso de plagas y se evite la contaminacion de}
alimento y del entomo. Se deben lavar y desinfectar a diario los recipientes plasticos y la
zona de almacenamiento de residuos.

Articulo 11°.- Vestuarios y Servicios Higiénicos para el Personal
(. . .) la ropa de trabajo no debe entrar en contacto con ia ropa de uso personal.

(.

CAPITULO Il
DE LOS EQUIPOS Y UTENSILIOS

Articulo 13°.- Caracteristicas

Los equipos y utensilios que se empleen en los restaurantes y servicios afines, deben
ser de material de facil limpieza y desinfeccién, resistente a la corrosién, que no
transmitan sustancias téxicas, olores, ni sabores a los alimentos. Deben ser capaces de
resistir repetidas operaciones de limpieza y desinfeccién.

Las tablas de picar deben ser de material inobservante, de superficie lisa y mantenerse
en buen estado de conservacién e higiene.

Articulo 14°.- Lavado y Desinfeccion

. Para el lavado y desinfeccion de la vajilla, cubiertos y vasos se debe tomar las siguientes

precauciones.

+ Retirar primero los residuos de comidas.

+ Utilizar agua potable corriente, caliente o fria y detergente.

» Enjuagarios con agua potable corriente.

» Después del enjuague se procedera a desinfectar con cualquier producto comercial
aprobado por el Ministerio de Salud para dicho uso o, con un enjuague final por
inmersioén en agua a un minimo de temperatura de 80° C por tres minutos,

« La vajilla debe secarse por escurrimiento al medio ambiente de la cocina, colocandola
en canastillas o similares. Si se emplearan toallas, secadores o similares, éstos deben
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ser de uso exclusivo, mantenerse limpios, en buen estado de conservacién y en nimero
suficiente de acuerdo a la demanda del servicio.

£l lavado y desinfeccion por medio de equipos automdticos debe ajustarse a las
instrucciones del fabricante, cuidando de usar agua potable en cantidad necesaria. Los
equipos deben lavarse al final de la jornada, desarmando las partes removibles.

Todo menaje de cocina, asi como las superficies de parrillas, planchas, azafates,
bandejas, recipientes de mesas con sistema de agua caliente (bafio maria) y otros que
hayan estado en contacto con los alimentos, deben limpiarse, lavarse y desinfectarse por
lo menos una vez al dia.

Articulo 15°.- Almacenamiento

Para el almacenamiento y proteccion de los equipos y utensilios, una vez limpios y

desinfectados deben tomarse ias siguientes precauciones:

+ La vaijilla, cubiertos y vasos deben guardarse en un lugar cerrado, protegido det poivc e
insectos.

» Guardar los vasos, copas y tazas colocandolos hacia abajo.

» Guardar los equipos y utensilios, limpios y desinfectados en un lugar aseado, seco, a no
menos de 0.20 m. del piso.

« Cubrir los equipos que tienen contacto con las comidas cuando no se van a utilizar
inmediatamente.

» No colocar ios equipos ¢ utensilios cerca de drenajes de aguas residuales o cerca de
recipientes de residuos.

Articulo 16°.- Manteleria

a) Los restaurantes y servicios afines que usen mantelerfa, la conservaran en perfecto
estado de mantenimiento y limpieza; debe guardarse limpia, en un lugar exclusivo y
cerrado para este uso, libre de polvo y humedad.

b) Las servilletas de tela deben reemplazarse en cada uso dado por el comensal.

¢} Los restaurantes que utilicen individuales de plastico deben limpiaros y desinfectarios
después de cada uso.

CAPITULO IV
DE LA RECEPCION Y ALMACENAMIENTO DE LOS ALIMENTOS

Articulo 17°.- Recepcién y Control de Alimentos

El responsable de la recepcién de las materias primas, ingredientes y productos
procesados debe tener capacitacion en Higiene de los Alimentos (. . .), que le permitan
decidir l[a aceptacion o rechazo de los alimentos.

(..)

‘Articulo 18°.- Del Almacén de Productos Secos
Los almacenes deben mantenerse limpios, secos, ventilados y protegidos contra el
ingreso de roedores, animales y personas ajenas al servicio.

Los productos quimicos tales como detergentes, desinfectantes, pinturas, rodenticidas,
insecticidas, combustible, entre otros, deben guardarse en un ambiente separado, seguro
y alejado de los alimentos. El establecimiento no guardard en sus instalaciones
materiales y equipos en desuso ¢ inservibles como cartones, cajas, costalillos { otros que
puedan contaminar los alimentos y propicien la proliferacién de insectos y roedores.
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En el almacenamiento se tendra en cuenta ia vida Util del producto, (. . .)

c) Los alimentos secos se almacenardn en sus envases originales. Los envases
originaies deben estar integros y cerrados. Los productos a granel deben conservarse
en envases tapados y rotulados.

Articulo 19°.- Del Almacén de Frio

En los equipos de refrigeracion, la temperatura debe calcularse segin el tamafio y

cantidad de alimento almacenado, de tal manera que el alimento tenga una temperatura

menor a 5° C al centro de cada pieza.

...

En el aimacenamiento se tendra en cuenta lo siguiente:

a) Los alimentos de origen animal y vegetal se almacenaran por separado para evitar la
contaminacion cruzada y la transferencia de olores indeseables.
Asimismo, se separaran los que cuentan con envoltura o cdscara, de aquellos que se
encuentran desprofegidos o fraccionados.

b) Las piezas grandes de res en refrigeracién no deben exceder de las 72 horas, mientras

que otros tipos de carne, aves y menudencias no deben exceder las 48 horas.

(...

g) Los preductos de pasteleria y reposteria se almacenaran en equipos de refrigeracion

exclusivos.
h) Los alimentos deben almacenarse en lo posible en sus envases originales, (. . .).

CAPITULO V
DE LA COCINA Y DEL COMEDOR

Articulo 21°.- De ja Cocina
La cocina debe estar ubicada proxima al comedor y debe tener facil acceso at area de
almacenamiento de las materias primas.
El drea de la cocina debe ser suficiente para el niimero de raciones de alimentos a
preparar segun la carga del establecimiento. (. . .)
El disefio debe permitir que todas las operaciones se realicen en condiciones higiénicas,
sin generar riesgos de contaminacion cruzada y con la fluidez necesaria para ef proceso
de elaboracion, desde la preparacién previa hasta el servido.
Los espacios en {a cocina se distribuiran sucesivamente de {a siguiente manera:
a) Una zona de preparaciéon previa, (. . .), donde se limpiaran, pelaran y lavaran las
materias primas que requieran estas practicas.

b} Una zona de preparacion intermedia destinada a la preparacién preliminar como core,
. picado y coccién.

¢} Una zona de preparacién final donde se concluira ia preparacion, servide y amado de

los platos o porciones para el consumo en comedor.
Si el espacio fisico no fuera suficiente para hacer la division mencionada en el
parrafo anterior, se identificara al menos las zona de preparaciéon previa y para las
otras zonas se hard una division en el tiempo, considerando las zonas como
etapas, las que en ninglin caso deben superponerse, sino que seguiran una
secuencia consecutiva con el fin de evitar la contaminacion cruzada. Después de
cada etapa se debe realizar la limpieza y desinfeccion del ambiente y superficies que se
emplearan en la siguiente etapa.
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En ningin caso debe cocinarse en un ambiente diferente al destinado como 4rea de
cocina, ni expuesto a la contaminacion.

Todo el mobiliario debe ser de material liso, anticorrosivo, de facil limpieza y desinfeccion.
Las campanas extractoras con sus respectivos ductos, deben estar ubicadas de manera
que pemmitan una adecuada extraccidon de humos y olores y cubrir la zona destinada a
coccion de la cocina; su limpieza y mantenimiento se hara en forma permanente.

Los lavaderos deben ser de acero inoxidable U otro material resistente y liso, estar en
buen estado de conservacion e higiene, con una capacidad acorde con el volumen del
servicio. Contaran ademas con el correspondiente suministro de agua potable circuiante y
red de desagiie.

Los insumos en uso durante a preparacion deben disponerse en sus envases originales
0 en recipientes con tapa de uso exclusivo para alimentos, de facit higienizacion,
debidamente rotulados o identificados.

Articulo 21°.- Del Comedor

El local del comedor estara ubicado proximo a ia cocina. La distribucién de mesas y
mobiliario debe ser funcional, permitiendo la adecuada circulacion de las personas.

El acceso al comedor debe ser io suficientemente amplio para garantizar el transito de los
comensales, evitando aglomeraciones tanto al ingreso como a la salida. Las puertas
deben abrir hacia afuera.

El mobiliaric debe ser de material resistente, de facil limpieza y mantenerse en buen
estado de conservacion e higiene.

()

Los equipos para exhibicién, como vitrinas refrigeradas, ubicados en el comedor, se
mantendran en buen estado de funcionamiento, conservacion e higiene y seran de uso
exclusivo para alimentos preparados.

TITULO Il
PROCESOS OPERACIONALES
CAPITULOI
PREPARACION DE LOS ALIMENTOS

Articulo 23°.- Preparacién Previa

Las carnes, pescados, mariscos y visceras se lavaran con agua potable cormriente antes
de someteras al proceso de coccion, con ia finalidad de reducir al maximo la carga
microbiana. Las hortalizas, segin corresponda, se lavardn hoja por hoja ¢ en manojos
bajo el chorro de agua potable, para lograr una accién de arrasire de tierra, huevos de
parésitos, insectos y otros contaminantes.

El manipulador encargado det deshojado de las hortalizas se lavara y desinfectara las
manos antes de esta operacion; el deshojado se realizara antes de ia desinfeccion y bajo
el chorro de agua potable.

La desinfeccidén de hortalizas y frutas posterior al lavado se efectuara con desinfectantes
comerciales de uso en alimentos, aprobados por el Ministerio de Salud y, se seguiran fas
instrucciones del fabricante, luego se enjuagaran con agua potabie cormiente.

Los utensilios como cuchillos y tablas, entre otros, que se utilizan para conte, trozado,
fileteado, etc, de atimentos crudos, deben ser exclusivos para tal fin y mantenerse en
buen estado de conservacion e higiene.

Durante la preparacién previa de los alimentos, la cantidad de éstos sobre las mesas de
trabajoc no debhe sobrepasar la capacidad de !a superficie de dichas mesas, para evitar
caidas accidentales de los alimentos al piso.
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Los alimentos picados y trozados para la preparacién del dia que no se utilicen de
inmediato, deben conservarse en refrigeracion y protegidos hasta su coccién o servido.

Articulo 23°.- Descongetacion

La descongelacion de alimentos puede realizarse en refrigeracién, homo microondas o
por inmersion (en envase hermético) en agua fria que corra en foma constante. Los
alimentos descongelados deben ser transferidos inmediatamente a coccion.

La materia prima © el alimentc que haya sido descongelado, debe utilizarse
inmediatamente y de ninguna manera luego de descongelado se volvera a congelar.

Articulo 24°.- Proceso de Coccion

Durante el proceso de coccion se verificard y registrara regularmente los tiempos y

temperaturas aicanzados por los alimentos, de la forma siguiente:

a) El grado de coccién de grandes trozos y enrollados de carnes y aves debe alcanzar en
el centro de la pieza una coccién compieta, lo cual se verificara al core (. . ).

b) Las grasas y aceites utilizados para freir no deben estar quemados y deben rencvarse
inmediatamente cuando los cambios de color, olor y/o sabor sean evidentes.

Articulo 25°.- Conservacién de Alimentos Preparados

a) Las comidas preparadas parciaimente o precocidas, con ei fin de terminarlos en el
momento de su pedido, deben conservarse rotutadas en refrigeracién y bien tapadas
para evitar su contaminacion.

b) Las preparaciones a base de ingredientes crudos o cocidos perecibles de consumo
directo deben conservarse en refrigeracion a una temperatura no mayor de 5°C hasta
el momento de su consumo. El tiempo de conservacién de estos alimentos no debe
permitir la alteracion de sus caracteristicas organolépticas.

c) Para el caso de los alimentos de mayor riesge como cremas a base de leche y huevos
crudos, el periodo de conservacién no podra ser mayor de 24 horas.

d) Los embutidos y similares deben servirse de inmediato o conservarse en refrigeracion,
protegidos para evitar su resecamiento y contaminacion.

Articulo 26°.- Recalentamiento de Comidas

El recalentamiento de las porciones que se han mantenido en frio debe hacerse lo mas
rapido posible y hasta alcanzar una temperatura minima de 74°C en el centro del
alimento por al menos 30 segundos y servirse de inmediato.

Los alimentos recalentados que no se consuman se descartaran y no podran regresar ai
refrigerador o congelador.

Articuio 27°.- Contaminacién Cruzada
Para prevenir la contaminacién cruzada en la cocina se aplicaran las siguientes medidas:
-a) Las materias primas y alimentos crudos que se almacenan en los equipos de frio
estaran protegidos y se ubicaran por separado de los alimentos cocinados, precocidos
y de consumo directo.

b) El personal encargado de la manipulacién de las materias primas se lavara y
desinfectara las manos antes de entrar en contacto con alimentos preparados o listos
para el consumo.

c) Las tablas y utensilios que se empleen para efectuar la manipulacion de los alimentos
deben ser diferentes para los crudos y para los cocidos.

d) Las mesas de trabajo deben lavarse y desinfectarse después de utilizarse con
alimentos crudos.
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CAPITULO i
SERVIDO DE COMIDAS

Articulo 28°.- Servido de Comidas

La vajilta, cubiertos y vasos deben estar limpios, desinfectados y en buen estado de
conservacion e higiene. Se debe poner atencién a su manejo de acuerdo a las siguientes
indicaciones: los platos se tomaran por debajo o por los bordes, los vasos por las bases,
los cubiertos por sus mangos y las tazas por debajo o por las asas, procurando no tocar
con los dedos la superficie que entrara en contacto con los alimentos o la boca de ios
comensaites. En ningdn caso los platos o fuentes con las preparaciones se colocaran
unos sobre otros.

El agua y hielo seran potabies y deben mantenerse en recipientes cerrados, limpios y
desinfectados. El hielo no debe manipularse directamente con las manos, se hara con
pinzas, cucharas o similares, evitandose el uso de vasos en esta practica.

El hielo utilizado en el enfriamiento de botellas, copas u otros debe ser de agua potabie
pero no debe utilizarse para consume humano.

Al servir los alimentos sin envoltura, no debe utilizarse directamente las manos, sino
guantes desechables, pinzas, espatulas u otros utensilios apropiados, segun sea el caso.
Para el servido del azicar, café soluble y productos compiementarios a ia comida, como
aji molido, mostaza, mayonesa, salsa de tomate u otros, se evitaran los dispensadores
manuailes, reemplazandolos por porciones individuales envasadas comerciaimente.

En el caso del servido a la mesa de cremas y salsas no envasadas comercialmente,
éstas se serviran debidamente refrigeradas en recipientes de uso exciusive y de material
de facil lavado, que no transmita contaminacién, olor o sabor a los alimentos; debiendo
estar en buen estado de conservacion e higiene y, cuidando de renovar completamente el
contenido por cada servido a la mesa, previo lavado.

Articulo 29°.- De las Modalidades de Servicio al Consumidor

Cuailquiera que sea la modalidad de servicio al consumidor, incluse las que no se indican
en este Ariculo, se sujetardn estrictamente a los Principios de Higiene, l|as Buenas
Practicas de Manipulacion, las Temperaturas de Seguridad y demas requisitos higiénico
sanitarios que se establecen en la presente Norma Sanitaria.

En las preparaciones destinadas a la modalidad de “Mend” debe aplicarse el Principio de
las Temperaturas de Seguridad y condiciones estrictas de higiene, completandose el
servido de raciones en un periodo maximo de 3 horas.

(...

En todos los casos las preparaciones tendran utensilios exclusivos para su servido que
aseguren su manipulacion correcta. {. . .}

Articulo 30°.- Atencién al Consumidor

El area de atencion al consumidor, segun las modalidades del servicio, debe tener su
mobiliario y manteleria en buen estado de conservacién e higiene. Si la modalidad io
requiere, se colocaran recipientes para basura con bolsas plasticas y tapas de vaivén que
se mantendran en buen estado de conservacién e higiene, no permitiendo que los
residuos rebasen su capacidad.

Se promovera ia higiene de manos de los comensales como medida sanitana, a traves de
mensajes educativos y de elementos de uso individual como toaliitas o gel desinfectante,
entre otros.
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CAPITULO Il
DE LAS BEBIDAS ALCOHOLICAS Y NO ALCOHOLICAS

Articulo 31°.- De las Bebidas No Alcohdélicas

l.as bebidas no alcohdlicas envasadas (jugos, refrescos, gaseosas © similares) se
servirdn en sus envases originaies; en el caso del uso de equipos surtidores o
dispensadores, se servirdn en vasos desechables o vasos de vidrio limpios. Dichos
equipos se mantendran en buen estado de conservacién e higiene.

Los licuados, batidos, cremoladas © similares se serviran en vasos limpios y los utensitios
complementarios como adomos, sorbetes u otros deben ser de primer uso y de material
desechable.

(.

Articulo 33°.- De {a manipulacion de las Bebidas

Los manipuladores de las bebidas no alcohdlicas (. . .) deben observar todas las
recomendaciones de salud, higiene personal y presentacién que se establecen en ia
presente Norma Sanitaria. El lavado de manos es esencial antes de toda preparacion asi
como ¢l uso de utensilios para el hielo y otros insumos.

.

TITULO IV
DE LA SALUD, HIGIENE Y CAPACITACION DEL PERSONAL

Articuio 34°.- Salud del Personal

La administracion dei restaurante o servicios afines es responsable de! control médico
periddico de los manipuladores de alimentos que trabajan en dichos establecimientos.

Nc debe pemmitirse que aquellos que padecen enfermedades infecto contagiosas,
diarreas, heridas infectadas o abiertas, infecciones cutaneas o llagas, contintien con la
manipulacion de los alimentos, hasta que se verifique el buen estado de su salud.

Articulo 35°.- Higiene y Habitos del Personal

Los manipuladores de alimentos deben mantener una esmerada higiene personal,

especiaimente en el lavado de manos, de la siguiente forma:

a) Antes de iniciar la manipulacién de alimentos.

b) inmediatamente después de haber usado los servicios higiénicos.

¢) Después de toser o estornudar utilizando las manos o pafiuelo.

d) Después de rascarse la cabeza u otra parte del cuerpo.

e) Después de manipular cajas, envases, bultos y otros articulos contaminados.

f) Después de manipular alimentos crudos como carnes, pescados, mariscos, etc.

g) Después de barrer, trapear piscs, recoger y manipular los recipientes de residuos,
limpiar mesas del comedor, tocar dinefo y, todas las veces que sea necesario.

Los manipuladores de alimentos también deben observar habitos de higiene estrictos

durante la preparaciéon y servide de los alimentos, tales como, evitar comer, fumar o

escupir. Ellos deben tener las ufias recortadas, limpias y sin esmalte y, sus manos

estaran libres de objetos o adomos personales como joyas, relojes u otros.

Articulo 36°.- Vestimenta

Los manipuladores de alimentos (del area de cocina) deben usar ropa protectora de color
blanco que les cubra el cuerpo, llevar completamente cubierto el cabello y tener calzado
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apropiado. Toda la vestimenta debe ser lavable, mantenerla impia y en buen estado de
conservacién, a menos que sea desechable.

El resto del personal debe usar ropa protectora mantenida en buen estado de
conservacion e higiene.

Los operarios de limpieza y desinfeccion de los establecimientos deben usar delantales y
calzados impemeables.

Articulo 37°.- De la Capacitacion Sanitaria

La capacitacion sanitaria de los manipuladores de alimentos es responsabilidad de la

administracidn del establecimiento y tiene caracter obligatorio para el ejercicio de la

actividad, pudiendo ser brindada por las Municipalidades, entidades publicas y privadas,

o personas naturales especializadas. Dicha capacitacion debe efectuarse por lo menos

cada seis (06) meses mediante un programa que incluya los Principios Generales de

Higiene, las Buenas Practicas de Manipulacién de Alimentos y Bebidas, entre otros.

La capacitacion del Equipo de Autocontrol Sanitario a que se refiere el Articulo 42° de la

presente Norma Sanitaria, debe incluir los siguientes temas:

a) Contaminacion de Alimentos y Enfermedades de Transmision Alimentaria relacionadas
a alimentos preparados.

b) Principios Generales de Higiene.

c) Buenas Practicas de Manipulacion de Alimentos y Bebidas.

d) Programas de Higiene y Saneamiento.

e) Bases del sistema HACCP aplicado a Restaurantes o Serviclos Afines.

f) Aplicacion de las Fichas de Evaluacion Sanitaria de Restaurantes.

g) Cumplimiento de la presente Norma Sanitaria.

TITULO V
DE LAS MEDIDAS DE SANEAMIENTO

Articulo 38°.- Limpieza y Desinfeccion del Establecimiento

Los establecimientos deben contar con un Programa de Higiene y Saneamiento en el
cual se incluyan los procedimientos de limpieza y desinfeccion para satisfacer las
necesidades del tipo de restaurante o servicio de comidas que se ofrece, utilizando
productos autorizados por el Ministerio de Salud.

Los detergentes que se utilicen deben eliminar la suciedad de las superficies,
manteniéndola en suspension para su facil eliminacién y, tener buenas propiedades de
enjuague. Deben ser compatibles con otros productos desinfectantes empleados en el
Programa de Higiene y Saneamiento y no ser corrosivos.

Articulo 39°.- Practicas de Limpieza y Desinfeccién

a) Las superficies de las areas de trabajo, los equipos y utensilios, deben limpiarse y

* desinfectarse a diario, tomando las precauciones adecuadas para que los detergentes
y desinfectantes utilizados no contaminen los alimentos.

b) Durante las actividades en la cocina solo se pueden recoger alimentos, liquidos del
piso O otros desperdicios accidentales con un trapo himedo, nunca con escoba,
porque se puede levantar contaminacion del piso hacia los alimentos.

¢) inmediatamente después de terminar la jomada de trabajo o cuantas veces sea
necesario, los pisos deben limpiarse minuciosamente y desinfectarse, incluidos los
desaglies, las estructuras auxiliares y las paredes de la zona de manipulaciéon de
alimentos.

d) Los vestuarios y servicios higiénicos deben mantenerse limpios en todo momento.
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€) Se deben limpiar y desinfectar las sillas para nifios después de cada uso.

f) Debe disponerse de areas o compartimentos para el almacenamiento de los
implementos de aseo y sustancias ufilizadas para la limpieza, tales como escobas,
escobillas, detergentes, etc., los cuales deben mantenerse y almacenarse de forma
que no contaminen los alimentos, ios utensilios, el equipo o la ropa.

g) Después de la limpieza, en el procedimiento de secado debe ulifizarse materiales
absorbentes.

h) Debe verificarse la eficacia de los procedimientos de limpieza y desinfeccion mediante
vigilancia microbiologica de las superficies que entran en contacto con los alimentos,
como minimo 4 veces al afio.

Articulo 40°.- De las Plagas y Animales

Los establecimientos deben conservarse libres de roedores e insectos. Para impedir su
ingreso desde los colectores, en las cajas y buzones de inspeccion de las redes de
desagiie se colocaran tapas metdlicas y trampas en su conexién con la red de desagiie.
La aplicacién de rodenticidas, insecticidas y desinfectantes debe ser realizada por
personal capacitado, usando solamente productos autorizados por el Ministerio de Salud
y de uso en salud piblica, teniendo cuidado de no contaminar los alimentos o superficies
donde se manipulan.

Queda expresamente prohibida la presencia de cualquier animal en cualquier area del
establecimiento.

Articulo 41°.- Almacenamiento de Piaguicidas y Desinfectantes

Los plaguicidas, desinfectantes U ofras sustancias tdxicas que puedan representar un
riesgo para la salud, deben estar etiquetados adecuadamente con un rétuio en el que se
informe su toxicidad, modo de empleo y medidas a seguir en el caso de intoxicaciones.
Estos productos deben almacenarse en lugares separados o armarios cerrados con llave,
especialmente destinados para este efecto y s6lo seran distribuidos y manipulados por el
personal capacitado.

TITULO VI
DE LA VIGILANCIA Y CONTROL SANITARIO

(..)

Articulo 44°.- De la Calificacién y Certificacion Sanitaria de los Establecimientos

La calificacién y certificacién sanitaria de los restaurantes y servicios afines esta a cargo

de la Autoridad Sanitaria Municipal.

Para que los restaurantes y servicios afines puedan ser calificados como “Aceptable’,

deben cumplir con un minimo de 75% de criterios sanitarios evaluados en la “Ficha de

* Evaluacion Sanitaria para Restaurantes y Servicios Afines” (Anexo 3).

Y, para la certificacidon como “Restaurante Saludable® o “Servicio Afin Saludable”,

ademas de dicha calificacion deben cumplir con las siguientes condiciones:

1. Estar sujeto a la Vigilancia Sanitaria y tener operativo el Equipo de Autocontrol
Sanitario.

2. Mantener la calificacion de “Aceptabie” hasta por 03 visitas consecutivas.

3. Tener capacitado a todo el personal manipulador de alimentos.

4. Contar con el Programa de Higiene y Saneamiento operativo.

5. Tener operativos todos los servicios higiénicos.
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6. Tener 02 evaluaciones microbiologicas consecutivas de alimentos de alto riesgo, 02 de
superficies vivas (manos) e inertes (superficies), que indiquen higiene e inoccuidad.
7. Mantener una adecuada cadena de frio para los productos perecibles.

TITULO VIl
DE LAS INFRACCIONES, MEDIDAS DE SEGURIDAD Y SANCIONES

Articulo 45°.- De las Infracciones

Constituyen infracciones a la presente Norma Sanitaria, Ias siguientes:

RESPECTO A LA INFRAESTRUCTURA E INSTALACIONES

a) No contar con ia estructura fisica en buen estado de conservacion e higiene en el area
de almacenamiento y de preparacion de alimentos.

b) No contar con abastecimiento de agua potable.

c) No contar con servicios higiénicos limpios y operativos.

d) Dar otros usos al establecimiento diferentes al autorizado.

e) Incumplir con las disposiciones relativas al saneamiento del establecimiento.

RESPECTO A LA PREPARACION DE ALIMENTOQS

a) Preparar alimentos con productos alimenticios falsificados, adulterados, de origen
desconocido, deteriorados, contaminados, con envase aboliado, sin rétule y/o con
fecha de vencimiento expirada.

b) No contar con equipos operativos que aseguren la cadena de frio cuando se
almacenen y expendan alimentos que requieren refrigeracion o congelacion.

¢) Exhibir, almacenar y comercializar alimentos junto con productos téxicos, como
detergentes, jabones, desinfectantes y otros de alto riesgo.

d} Permitir la presencia de animales domésticos en los ambientes del establecimiento.

RESPECTO A LOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS
a) Incumplir con las disposiciones de higiene y habitos personales.

- b) No asistir o incumplir con las dispaosiciones relativas a la capacitacion obligatoria.

c) Permitir que los manipuladores de alimentos continden con sus actividades cuando
presenten signos visibles de enfermedad y otros riesgos.

Articulo 46°.- De las Medidas de Seguridad

De acuerdo a lo establecido en el Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitaric de
Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA, pueden aplicarse las
siguientes medidas de seguridad cuando se incurra en las citadas infracciones, segun

comresponda:

‘a) Decomiso, incautacién, inmovilizacién y destruccion de los productos alimenticios

cuando sean considerados no aptos para el consumo humano.
b) Suspensiéon temporal o definitiva del establecimiento.

Articuio 47° .- De las Sanciones

Conforme a io establecido en el Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de

Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto Supremo N° 007-98-SA y, sin perjuicio de la

aplicacion de las medidas de seguridad, puede imponerse las siguientes sanciones segun

la gravedad de la infraccion y la condicion de reincidente:

a) Amonestacion.

b) Multa comprendida entre un décimo {0,1) y diez (10) Unidades Impositivas Tributarias
(UIT).
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c) Cierre temporal del establecimiento.
d) Cancelacién de la autorizacién de funcionamiento del establecimiento.
e) Clausura definitiva del establecimiento.

Articulo 48°.- De la Aplicacion de las Medidas de Seguridad y las Sanciones

Las medidas de seguridad y las sanciones son aplicadas por la Autoridad Sanitaria
Municipal, previo informe del personal profesional calificado y capacitado que ejerce Ia
Vigitancia Sanitaria de Alimentos y el descargo del presunto infractor.

Las Municipalidades deben contar con un Reglamento de Infracciones y Sanciones que
contenga tos crterios estabiecidos en la presente Norma Sanitaria.

DISPOSICION TRANSITORIA Y FINAL

Los restaurantes y servicios afines deben adecuarse a las disposiciones de la presente
Norma Sanitaria en un plazo maximo de seis (06) meses, contados a partir de la fecha
de su vigencia.

ANEXO 1
DEFINICIONES

» Agua potable : Agua sin riesgo para el consumoe humano.

= Alimento o hebida: Cualquier sustancia o mezcla de sustancias destinadas al consumo
humano, incluyendo las bebidas alcohdlicas.

+ Alimento de alto riesgo: Todo alimento gue por su composicion, forma de preparacion y forma
de consumo puede contener microorganismos patdgenos daflinos para la salud de los
consumidores, Ej.; causa rellena, salpicon de polio, ensalada de frutas, etc.

= Alimento Inocuo: Alimento que no causa dafic a ta salud del consumidor.

» Buenas Practicas de Manipulacién {BPM): Conjunto de practicas adecuadas cuya observancia
asegurara la calidad sanitaria e inocuidad de los alimentos y bebidas.

» Calidad Sanitaria: Conjunto de requisitos microbiologicos, fisico-quimicos y organolépticos que
debe reunir un alimento para ser considerado inocuo para el consumo humano.

- Contaminacién: Presencia en los alimentos de microorganismos, virus y/o parasitos, sustancias
extrafas o deletéreas de origen mineral, organico ¢ biolégico, sustancias radioactivas y/o
sustancias téxicas en cantidades superiores a las permitidas por las normas sanitarias vigentes,
O que se presuman nocivas para la salud.

« Contaminacién cruzada: Presencia de contaminantes en los alimentos provenientes de focos
de contaminacién qus llegan por contacto directo o a través de las manos, superficies, alimentos
crudos, por vectores, ete.

» Desinfeccién de alimentos: Reduccién del nimero de microorganismos en los alimentos
mediante agentes quimicos yfo métodos fisicos higiénicamente satisfactorios, a un nivel que no

acasiona dafio a la salud del consumidor.

" » Divisi6n en el tiempo: Separacidn de las operaciones en la preparacidn de los alimentos en

tiempos diferentes y secuenciales con el propdsito de evitar la contaminacion cruzada.

» HACCP: Sistema que permite identificar, evaluar y controlar peligros que son importantes para la
inocuidad de fos alimentos.

 Limpieza: Eliminacion de tierra, residuos de alimentos, polvo, grasa G otra materia objetable.

« Manipulador de alimentos: Persona que estd en contacto con los alimentos mediante sus
manos, cualquier equipo o utensilioc que empiea para manipularios, en cualquier etapa de la
cadena alimentaria del restaurante, desde [a adquisicion de alimentos hasta el servicic 2 la mesa
del consumidor.

= Materia Prima: insumo que se emplea en la preparacién de alimentos y bebidas.

» Modalidades de servicio:

A la carta; Modalidad en la cual el servicic que se ofrece esta escritc en un listado y, las
preparaciones se efectdan al momento o se encuentran parcialmente preparadas.
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Meni: Modalidad que tiene varias opciones de refrigerio completo, las cuales se preparan en
grandes cantidades y se sirven en un horario de atencién definido.

Autoservicio: Modalidad que permite al comensal servirse los alimentos por si mismo, los cuaies
se encuentran en una mesa de uso comun (buffet). También se considera

Autoservicio al servido por parte de un manipulador ubicado detrés del mostrador y que sirve las
raciones segun la eleccion del comensai.

A domicilio: Modzlidad de servicio que transporta las preparaciones directamente hacia los
consumidores.

Al paso: Modalidad por la cual el servido de los alimentos es para consumo en el lugar o para
Hevar, y a veces se consumen directamente en el mostrador.

Comida rapida o “Fast Food”: Modalidad que presenta los alimentos con una preparacion
previa o son recalentados y el consumidor se sirve por si mismo a la mesa, a sus unidades
moviles o los lieva.

+ Plagas: Insectos, pajaros, roedores y cualesquier ofro animal capaz de contaminar directa o
indirectamente los alimentos.

+ Programa de Higiene y Saneamiento: Actividades que contribuyen a la inocuidad de los
alimentos, mediante el mantenimiento de las instalaciones fisicas del establecimiento en buenas
condiciones sanitarias.

» Servicios afines: Servicios que preparan y expenden alimentos, tales como cafeterias,
pizzerias, corfiterias, pastelerias, salones de t&, salones de reposterias, salones de comidas al
paso, salones de comidas rapidas, fuentes de soda, bares, etc. También se incluyen los servicios
de restaurantes y servicios afines de hoteles, clubes y similares,

» Temperaturas de Seguridad: Temperaturas que inhiben el crecimiento microbiano o eliminan ia

. presencia de microorganismos en los alimentos. Su rango debe ser: inferiores a 5°C
L) {refrigeracién y congslacién} y mayores a 60°C {hervido, coccion, horneado, etc). El
Principio de |a Aplicacion de Temperaturas de Seguridad consiste en mantener las comidas frias
- bien frias y las comidas calientes bien calientes.

» Vigilancia Sanitaria: Conjunto de actividades de observaciéon y evaluaciéon que realiza la
Autoridad Sanitaria Competente sobre las condiciones sanitarias de los alimentos y bebidas en
proteccion de la salud de los consumidores.
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