GOBIERNO REGIONAL DE AREQUIPA

“Afio de la Unidad, la Paz y el Desarrollo”
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TERMINOS DE REFERENCIA

CONTRATACION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION PARA PACIENTES
HOSPITALIZADOS Y PERSONAL DE GUARDIA DEL CENTRO DE SALUD ALTO
INCLAN I-4 — HOSPITAL ALTO INCLAN - RED DE SALUD ISLAY - GERENCIA
REGIONAL DE SALUD AREQUIPA ~ REGION AREQUIPA

1. DENOMINACION DE LA CONTRATACION: . |
Contratacion del Servicio de alimentacitn que realice Ia elaboracion y distribucion de
raciones-alimenticias a pacientes hospitalizados y personal de guardia de acuerdo a
ta prescripcion médica y fo requerido por el Servicio de Nutricién del C.S. Alto Inclan
I-4 — Hospital Alto Inclan — periode mes de diciembre 2023,

2. FINALIDAD PUBLICA
El presente proceso de contratacion tiene por finalidad brindar tratamiento nutricional
al paciente hospitalizado y personal de guardia mediante una alimentacion adecuada
a fin de contribuir en ia atencion integral de su salud.

3. ANTECEDENTES Y JUSTIFICACION _ _
El C.S. Alto Inclan |-4 considerado.comoe establecimiento estratégico el 06 de julio del
2023 entrd en funcionamiento en la nueva infraestructura del Hospital Alto Inclan,:
para su puesta en operatividad y mantenimiento, el Ministerio de Economia y
Finanzas mediante D.S. N* 246-2023-EF de fecha 14 de noviembre dei 2023,
autoriza una transferencia de partidas en el Presupuesto del Sector Publico para el
afo fiscal 2023, a favor del Gobierno. Regional de Arequipa, para financiar la
operacian vy mantemmtento del Establecimiento de Salud I-4 Centro de Salud
Alto Inclén, con cargo a los recursos del presupuesto institucional del Ministerio de-
Salud, en el marco. de los dispuesto en el numeral 29.1 del articulo 29-de la Ley N°
31638 Ley del Presupuesto del Sector Publice para ¢l afio fiscal 2023,

4. OBJETIVOS DE LA CONTRATACION
Objetivo General
Propercionar a través de la confratacién de un Servicio de Alimentacidn, raciones
-alimenticias con cantidad, calidad e inocuidad para pacientes hospitalizados y
personal de guardia, acorde a los estandares técnicos y sanitarios de las normativas.
vigentes.

Objetivos Especificos
Contar con una empresa idanea capaz de cumplir con los requerimientos normados

y establecidos en los reglamenfos y normas técnicas de salud y Términos de
Referencia.

5. ALCANCES Y DESCRIPCION DEL SERVICIO

§.1. DESCRIPCION Y CANTIDAD DEL SERVICIO A CONTRATAR
El Servicio de Alimentacion por contratar es a TODO COSTO, se encargara de.
ta preparacion y distribucion de raciones alimentarias para pacientes
hospitalizados y personal de guardia del C.S. Alto Ihclan 1-4 - Hospital Alte Inclén
-~ pertodo mes de diciembre 2023,
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COBFIN RERINY.

LIQUIDA AMPLIA 06
LICUADA 08
BLANDA ' 12

COMPLETA PACIENTES | 12

DESAYUND- 14 420
ALMUERZO 30 900
CENA 30 800
REFRIGERIO 14 420

Racion: 01 Racitn corresponde a DESAYUNO + ALMUERZO + CENA.

* Atencion: corresponde al parsonal de guardia que puede ser con refiigerio - desaylno o dimuerzo - cena de manera
|nd|\.'|dual1zada

5.2, CARACTERISTICAS DE LOS GRUPOS DE ALIMENTOS

El Proveedor se compromete a dar las porciones alimentarias en cumplimiento
a lo establecido en |a Tabla de Dosificacién. de Alimentos para Servicios de
Alimentacién Colectiva - CENAN 2005 y en coordinacion con el requerimiento de
las Nutricionistas del C.S. Alto Inclan -4 - Hospital Alto Inclan.,

Las. dietas que se brindaran tanto al personal. de guardia como al paciente
hospitalizado deberan ser variadas, suficientes, equilibradas e inocuas, para lo
cual pasamos a detallar los diferentes grupos de alimentos que. deberan ser
considerados dentro de las preparaciones diarias.

5.2.1 GRUPOS DE ALIMENTOS ENERGETICOS

Deben cumplir con las caracteristicas organolépticas.

Arroz: Arroz blanco calidad extra, arroz integral.
* Arroz sin guarnicion (375 g en.cocido): Seglin programacion.
= Arroz con guarnicién (200 g en cocide): Segun programacion.

Avenha, quinua,; kiwicha: en hojueia, a diario. 300 cc en liguide y como
parte de preparaciones segun tabla de dosificacion.

Cebada: 300 cc en liquido como minimo.
Raiz: maiz fresco, maiz morado, maiz mote, maiz cancha. En chicha
300 cc.como miriimo y enpreparacion seglin tabla de dosificacion.

Fideos: En Tallarines 375 g en cocido y-segin tabla de dosificacion el
cabello angel, tornille, letras, canuto, tallarin delgado, spaghetti, fideo
chino, sémola, Trigo, salvado des trigo; teniendo en cuenta la
programacion.
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Pan: D peso 40 g por unidad of pan blanco (Giabatti, frances, mollets, |
yema, integral), bizcochos, pan de molde y segiin requerimiento.
Tostadas: Tostadas blancas e integrales, 2 unidades por cada pan de
reemplazo o segin requerimiento.

Galletas: Galletas de vainilla y gallstas de soda segin fequerimiento.

Harinas: Maicena, Harina preparada- (trige), polenta de maiz. Segdn
requetimiento, preparacion. y programacién { tortas, gueques,
bizcochuelos etc. )

Papa con sus variantes (papa amarilla, papa blanca, molinera), camote,
en acorripafiamiento 128 g en cocido, como causa y papa rellena 145 g
en cocido y en ofras preparaciones segun tabla de dosificacion.

Yuca, arracacha, oca en guarnicién sin arroz 170 g en cocido, en ofras
preparaciones segiin tabla de dosificacion.

Oliuco 182 g en cocide en guisos o ajiaco y en otras. preparaciones
segun tabla de dosificacion. La disponibilidad es de acuerde con el
tiempo y estacion.

Deben cumpiir con las caracteristicas organolépticas, azcar rubia,
chancaca, mermelada, miel de abeja, edulcorante (estevia en polvo). La
frecuencia es a diario y de acuerdo a programacion.

Deben cumplir con las caracteristicas organoiépticas: aceite vegetal, de
girasol, de maiz, aceite: de oliva virgen, mantequilia {seleccionada},
aceitunas, palta. La frecuencia es de acuerdo a programacién. Se
usaran grasas embotelladas de origen vegetal y deberan contar con
Registro Sanitario.

SEMILLAS: Debeh cumplir con las caracteristicas organolépticas
semilla de finaza, chia.

s Aceite vegetal: De buena calidad
e Nantequilla: 1 vez/semana segun programacién, NO margarina

* Aceituna negra grande: Minimo 1 vez por semana o segun
programacion

o Palta: De buena calidad y presentacion, minimo 2 veces por
semana o segun programacion:

RED DE SALUD ISLAY — (G. 8, Alto Inclan — Hospital Alte Inclan). Galfe, Yarayvl ~ Via de Evitamiento. Solinda cari AVIS
Cesar Vallsjo
Weh: wwrw.sdlugarequipa.gol e/ raisiay/fisiaye, bt

Blog: redislay.biogspot cony

73




GOBIERNO REGIONAL DE AREQUIPA

“Afia de la Unidad, la Paz y el Desarrollo”

5.2,2 GRUPOS DE ALIMENTOS FORMADORES FEI RGN,

—

Deben cumplir.con ias caracteristicas organolépticas, se empieara para
bebida, licuados y en preparaciongs segn programacion, en bebida ss
debe diluir al medio. En cuantae al queso debe ser de fresco, corte,
dietético, parmesano,

LECHE: NO MEZCLA LACTEA, Sin diluir (150 cc). Evaporada en
desayuno a diario o segln programacién y requerimiento. Entera,
descremada, deslactosada si se requierey no-menos de 6-.g de proteinas
por cada 100 cc.

QUESO (fresco, corte y dietético) (30g x pan): 2 veces por semana
en desayuno y segun programacion.

YOGURT NATURAL SIN SABORIZANTE: 250 cc, 1 vez por semana.

CARNES ROJAS: Deberan ser FRESCAS que se usaran para la
preparacién de los menus, gue cumplan con las caracteristicas
organolépticas. Carne de res magra, Cerdo magro, Cabrito.

s Chancho: 3 veces al mes {130 g puipa ~ 200 g con hueso)

o Res; 2 veces por semana (130 g pulpa — 200 g con hueso)

e Cabrito: 2 veces pormes (130 g pulpa — 200 g con hueso)..

s Embutidos; 2 veces al mes (Jamén de pavo, cerdo, salchicha,
chorizo, cabanossi, tocino).

AVES: Deberan ser FRESCAS que se usaran para la preparacién de ios
menus, que cumpian con las caractericelas organolépticas, Carne
magras, pollo, pava, pato, gallina y pavo.

Pava: 2 veces por semana (130 g pulpa — 200 g con hueso)

Pollo: 3 veces por semana (130 g pulpa — 200 g con hueso)
Gallina: 2 veces por semana {130 g pulpa — 200 g con huesc)
Pavo: 2 veces al afio {130 g Navidad y Afio Nuevo - 200 g con
hueso)

o Pato: 2. veces por ines (130 g pulpa — 200 g con hueso)

VISCERAS: Deben cumpiir econ las caracteristicas organolépticas:
Higado de pollo, higado de res, patas de pollo, patas de chancho, patas
de res, lengua, ubre, molieja, corazén de pollo, corazén de res. La
frecuencia es de acuerdo ¢on la programacion.

e Visceras (higado y corazon). 1 vez por semana (130 g pulpa)
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PESCADOS: Debe ser fresco cumpliendo con las: caracteristicas
organolépticas: Pescado blanco y oscuro, toffo lechero, ojo de uva, peje,
eorvina, bonito, cabrilta, cachema, pampanito, suco,

. Pescado- 2 veces por semana (130_g puipa- 200 g con espina) segiin
tipo de pescado.

» En caso de ceviche: 80 g en cocido.

MARISCOS: Deben cumplir con las caracteristicas organolépticas:
Langostino, pulpo, choros, pota, conchas de abanico, conchitas, La
frecuencia es de acuerdo con programacion y tiempo de estacion.
Cantidad de 130gr-o 50gr, dependiendo de la preparacion.

CRUSTACEOS: Deben cumplir con ias caracteristicas organolépticas:
cangrejo, langostines. La frecuencia es de acuerdo coh programacion y
tiempo de estacidén. Cantidad de 130gr o 50gr, dependiendo de la
preparacion.

ENLATADOS: Deben cumplir con tas caracteristicas organolépticas,
contar con Registro Sanitario de la DIGEMID vy fecha de caducidad. Las
conservas deben ser solidos, filetes de atun, conservas de atin en
aceite, atlin en agua y sal. La frecuencia es de acuerde con
programacion; Cantidad 50 g segidn preparacion.

HUEVOS: Deben cumplir con las caracteristicas. organolépticas, deben
ser frescos, de gallina, codorniz. Se utilizaran los huevos a diario o
segin necesidad.

* Fracuencia minima de 3 veces por.semana o segin programacion.

Deben cumpiir con las caracteristicas organoiépticas, lenteja serrana,
arveja partida, garbanzo, frijol bocanegra frijol cabaliero, pallar, habas,
frijol baye, frijol bocanegra, frijol panamito y soya (grano). La frecuencia
es de acuerdo con programacion y tiempo de estacion.

- Menestras: 180 g en cocido como. guarmclon o 100 g en cocido en
ensa[ada mln[mo 3 veces por gemana o segun programacmn
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* Bebida de soya evaporada sin diluir (150cc) o en grano crudo (48
9 para 300¢c): Frecuencia de 3 veces por semana segin programacion
e indicacién de nutricionista.

5.2.3 GRUPOS DE ALIMENTOS PROTECTORES

Deben cumplir con las caracteristicas organoclépticas. Segln calidad,
frescas (papaya, pifia, melon, lima, grahadiffa, sandia, manzana,
durazna, ttimbo, pera de agua, platano de la isla; limén, platano de seda,
platano de freir, platano verde, platano manzane, tamarindo, membilio,
mango, higos, fresas, naranja, mandarina, uvas, ciruelas, tuna,
aréndano, aguaymanta, carambola, cocona, etc). La frecuencia es de
acuerdo con programacion y tiempo de estacion.

Fruta no citrica {180 g en crudo): A Diaric; al natural en forma
entera, cocidas, jugos ¢.ensalada.

Fruta citrica (180 g en crudo): Minimo 3 véces por semana ¢
segun necesidad.

Frutas Secas: 03 veces por semana.,

Deben cumplir con fas caracteristicas organolépticas, acelga, albahaca,
perejil, culantro, caigua, habas verdes, zapallo loche, zapallo macre,
zapallo italiano, zanahoria, apio, hierba buena, éspinaca, tomate,
ceboila, cebolla china, vainitas, bracoli, rocoto, coliflor, lechuga (Iacua y
arrepollada) pimiento, aji de mesa, nabo, alverja verde, rabanito, ajos,
poro, aji amarilio,. repollo, col, cof china, colantao, frijol chino, ete,
‘ofreciendo variedad de verduras y hortalizas segun preparacion..

FRECUENCIA: A diario 3 a 5 verduras difererites, en almuerzo y cena.6
segun programacion y tiempo de estacion.

En Ensalada (3tzas)

Gomo parte de preparacionies: Segun tabla de dosificacion.
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CAFE EN GRANO, INFUSIONES: Deben contar con Registro Sanftarno: |
manzanilla, i&, anis, mate digestivo, boldo, eic. L.a frecuencia segiin
programacién.

GELATINA: En polvo, envasada, con Registro Sanitario y fecha de
caducidad, diversos colores y sabores, La frecuencia segun
programacion.

HELADO: De sabor diversos. Envasado, Registro Sanitario y fecha de
caducidad.

CONDIMENTOS: Azafran, kion, laurel, tomillo, canela china, canela,
clavo de oler, vainilla, vinagre, sillao, sal, cocoa, chocolate para bebida,
pimienta, comino, orégano, tausi, mensi. La frecuencia a diario. Los
condimentas para usar seran envasados y deberan contar con registro
sanitario.

OTROS: En preparaciones como cabrito o arroz con pato y otras, se
utilizara chicha de jora, cerveza negra y vino. La frecuencia es de
acuerdo con la programacion.

5.3. FRECUENCIA Y CANTIDAD:
En relacién con la frecuencia, el proveedor cumplira con ta entrega de raciones-
segln programaciones, previamente aprobadas y visadas por el Servicio de
Nutricién,
Las programaciones deben adecuarse de acuerdo a lo solicitado por el Servicio
de Nutricién del C.8. Alto Inclan 1-4 - Hospital Alto Inclan.

5.4, PRESENTACION DE LAS RACIONES PARA PERSONAL DE GUARDIA.
Esquema de alimentacién (en cocido)

| _Leche y/o Yogurt 300 CC
Cereal en bebida apo cC
dugo de Fruta 300 CC
Cafée o soya liquida o infusiones -
(Opcionat) ' 3c0CC
Pan o equivalentes 2 unidades 40g c/u
Polic 30g.
Resocarneroja3d : 30g
Pescade 30y
_ B Husvos 1 hugvo
Entremés por cada unidad de pan Queso 404
Merudencia 30g
Acaituna. 3 unidades
Palta ¥ unidad mediana

MQTA: Ei desayuno debe cubrir &l total de proteinas indicada

Verduras: De 3 tipos (200gr)
Verduras: 3 tipos diferentes (200gr) Menestras:
50 g en cocido

RED:DE SALUD 1SLAY — (C.5. Ao intian - Hospital Alfa incign) Calie Yaravi — Via g Evitamiento, Golinda con AvIS
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Tuberculos: 40 g en cocido
Cereales: 80 g cocido
Frutas: % Unidad mediana
QOleaginosas: 16 ¢
~ Palta: % Unidad mediana
*Pollo, carne, atun, huevo (40 g cocido)

Entrada(3) 200 gr total

Tuberculo: 145 g cocido
Palta: 1/2 Unidad mediana
*Pollo, res, atin o Pescado: 40 g cocido

‘Sopa(4) (300 cc)

20 g.en cocido
Tubeérculos: 30 gen cocido
Cereales: 20 g cocido
*Pollo, carne; atiin, huévo (40.g puipa cocida)

Verduras: 3 tipos diferentes 20g c/u Menestras:

Cereal

Sin guarnicion; 375gr cocido.
Con guarnicion: 200 gr cocido.

Tubérculos, otros (platano o
choclo-sancochado), ver tabla’
de dosificacion

Come acompafamiento 128 g cocido.
Como guarnicion sin arrez 170 gr cocido

Menestras**

150 g en cocido como guarnicion

Carnes (RQJAS Y BLANCAS) 1

130 g. pulpa o 170 g con hueso en cocido.

Verduras dentro del Segundo
{segun preparacion)

3 verduras diferentes de 20 g c/u

Fruta(5) 130a 150 gr
Postre(6) 250 cc
Refresco 300 cc (opcional 01 vasg extra)

‘Sies2yanoes 3, y sies 3 necesariamente escon 1. Sies Syanoes 6.

* Obligatorio
**Segln programacian.

Ensalada con séle verduras(1)

Verduras: De 3 tipes (200gr)

Ensalada con diros grupos(2)

Verduras: 3 tipos diferentes: (200gr) Menestras:
"~ 50 g en cocido
Tubérculos: 40 g en cocide
Cereales: 80 g cocido
Frutas: ¥4 Unidad mediana
Oleaginosas: 15 g Paita; % Unidad mediana
*Pollo, carne, atin, huevo (40 g cocido)

Entrada(3) 200 gr total

Tubgrcuio: 145 g cocido Palta: 1/2 Unidad

_ mediana _
“Follg, res, atin o Pescado: 40 g cocido

Sopa(4) {300 ¢c)

Verduras: 3 tipos diferentes 20g c/u Menestras:
20 g en cocido
Tubéroulos; 3Q g en cocido
_ Cereales: 20 g cocido _
*Polig, carne, atiin, huevo (40 g pulpa cocida)

Cereal

Sin.guarnicion: 300gr cocida,
Con guarnicién: 200.gr cocido,

Tukérculos, etros (platano o
chocic sancochado).

Como acompafiamiento 128 g cocido,
Come guarnicidn sin arroz 170 gr cocido

cames {(ROJAS Y BLANGAS)

130 9. pulpa 0170 ¢ Gon hueso en cocido,

Verduras cocidas (segun

preparacion) .3 verduras diferentes dé 20 g cfu
Fruta{5) 180 gr
Postre(6) 250 ec

Café {Cpcional) 300 cc
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Sies 2'ya no es 3; y si-es 3 necesariamente-es con 1. Sies 5 yano es 6. GBI HELAIS L
* Obligatoric

**Segln programacion.

Ademas,; las 3 comidas deben tener a la disposicion; agua caliente, agua fria y agua
helada a libre demanda.

5.5. PRESENTACION DE LAS RACIONES PARA PACIENTES
HOSPBITALIZADOS.
Para los pacientes existe diversificacion de regimenes: Dietas completas o
normales, Dietas blandas y sus variaciones en hipograsas, hipossdicas,
hipogllicidas, thevenon, hlpoale_rgémca‘ astringentes, renales, hipopurinicas;
hiperproteicas, hipercaléricas, hipocaléricas e hipercelulésicas; dietas severas,
alimentacion complementaria segun edad del nifio, licuadas artesanales y con
formulas enterales, liquidas amplias y llqwdas restnngidas que son de acuerdo
a las necesidades de los pacientes.

5.5.1 DIETAS COMPLETAS O NORMALES
Considerando como: mediana, a una persona de 70 kg de peso, los
requerimientos serian: Calorias totales: 2100 Kcal.

DESAYUNO 30 21 158 70

ALMUERZO 40 28 210 93
CENA 30 21 158 70
'TOTALES 70 526 233

VITAMINAA | VITAMINA G CALCIO HIERRO
1000 60 800 )

Leche yio Yogurt 250 CC
Cergal en bebida 250 CC
Jugo de Fruta/fruta entera 250 CC/150g
Café:o soya liquida o
infusionesy(ogcional)' 280 CC
Pan o equivalentes: 2 unidades 40g clu
Polio 30 g.
Resocameroja3 | 30g
Pesgado 30g
Huevos 1 huevo
Entremés por cada unidad de- | Queso 4049
pan Menudencia
(Higado de res ¢ | 30g
pollo}
Aceifuna 3 unidades grandes
Palia Y4 unidad grandes

'NOTA: El desayuno dehe cubrir el total de proteinas indicada.
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Ensalada con solo Verduras: De 3 tipos (200g7)

verduras(1)
Verdurag; 3 tipos diferentes (200gr) Menestras:
50 g en cocido
- Tubéreulos: 40 ¢ en cocido
Ensalada con otros Cereales: 8C g cocido
grupos{2} Frutas: ¥a'Unidad mediana

~ Oleaginosas: 15 g
~ Patta; 7 Unidad mediana

*Pollo, carneg, atin, huevo (40 g cocido}

o Tuberculo: 145 g cocida

Entrada(3) 200 gr total _ Palta: 1/2 Unidad mediana

' *Poilo, res, attin o Pescado; 40 g cocido

Verduras: 3 tipos diferentes 20g c/u Menestras:

_ 20 g en cocido

Sopa(4) {300 cc). Tubércuios: 30 g en cogido

' _ Cereales; 20 g cocide

*Pollo, carne; atun, huevo (40 g pulpa cocida)
Sin-guarnicion: 300 gr cocido. '
Gon guarnicion; 200 gr cocido.

Cereai

Tuberculos, otros

(platano o choclo. Como acompafiamiento 128 g cocido.
sancochado), ver tabla Como guarnicion sin arroz 170 gr cocido
de dosificacién
Menestras™ 125 g en cocido como guarnicién
Cagl‘_fl\fggéff Y 100 g. pulpa o 180 g con hueso en cocido.
Verduras dentro del _ _
Segundo (segin 3 verdiras diferentes de 20 g cfu
preparacidn) '
Fruta(s) 130.2 150 gr
Postre(6) 250 ce
Refresco 250 cc-(opcional 1 vaso extra)
Sies2yanoes 3, ysies 3 necesariamente escon 1. Sies5yanoes 6.
* Obligatoric

** 8egln programacion.

Ens:é?gsr;:a .;56[0 Verduras: De 3 tipos (200gr)
Verduras: 3 tipos diferentes (200gr}
Tubércuios:_-40_g en cocido
Cereales: 60 g cocido
Frutas; ¥ Unidad mediana
Oleaginosas: 10.g
Palta: 7: Unidad mediana
*Pollo, carne, atin, huevo {40 g cocido)
_ Tubéroulo: 100 g cocido
Entrada(3).200 griotal Paita; 1/2 Unidad mediana
' *Pallo, res, atin o Pescado: 40 g cocido
Werduras: 3 tipos diferentes 20g ofu
; . Tubéreulos: 30 g en cocido
Sopa(4) (300 cc) _ Cereales: 20 g cocido
*Pollo, carne, atuin, hueve (40 g pulpa cocida)
Sin guarnicién: 250gr cocido.
Gon-guarnicion: 200 gr cocido.

Ensalada con gtros
grupos(2)

Cereal

RED DE SALUD ISLAY ~(C.8. Alfo Inclan — Hospital Aita inclan) Calle Yarawi ~ Via do Evitamiento. Colinda coh AVIS
Cesar Vallgjo
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Tubérculos, otros
{piatanc.o choclo
sancochado)

Carnes (ROJAS Y - s _ N
BLANGCAS) 140G g. pulpa 6 180 g con huesa en cocido.

Como acompafiamiento 128 g cocido.
Cormo guarnicion sin arroz 170 gr cocido

Verduras cocidas

(sequn preparacion) 3 verduras diferenfes de 20 g cfu

Fruta(g) 130&a15804gr
Postre{B) 250 cc
Refrescos o infusion

250 cc (Opcional 01 vaso extra)

{Opcional)
Sies 2 yano es 3;V si es 3 necesariamente es con 1. Sies Byano es 6,
* Obligatorio
** Segun programacion. Ademas, las 3 comidas deben tener a la
disposicion; agua caliente, agua fria'y agua helada a libre demanda.

*** ADICIONALES:

Es la denominacién que se realiza a las colaciones que se indican a
media mafiana, media tarde y en la hoche por el profesional nutricionista
del Servicio de Nutricién, con la finalidad de completar volumen,
requerimiento caldrico y/o proteico. Es necesario indicar que eéstas
atenciones forman parte de la dieta indicada la misma que se atiénde en
forma fraccionada.

DIETA BLANDA

5.5.2.1 Dieta blanda normal e hiposddica;

Este tipo de dieta incluye alimentos: con muy poca grasa 0 aceites,
especias o condimentos, limita o elimina el café, bebidas que contengan
cafeina y bebidas con alcohol; es modificada en textura para facilitar su
masticacién, es adecuada en nutrientes con un contenido en fibra
moderadamente bajo, no. requiere suplementacion a menos que no se
ingiera fa cantidad suficiente de alimentos para cubrtir sus necesidades.
En algunos casos se pueden sugerir colaciones para aumentar la ingesta
energética o disminuir los sintomas de distensién abdominal.
Alimentos excluidos: Frutas y vegetales crudos, pan integral, alimentos
sazonhados y de sabor marcado, menestras y frituras.

Considerando como mediana, a una persona de 70 kg de peso, los:

requerimientos serian: Calorias totales: 2100 Keal,

DESAYUNO 30 21 158 0

ALMUERZO 40 28 210 93
CENA 30 21 _ 158 _ 70°
TOTALES 70 526 233

ECOMENDACIONES RD,
VITAMINAA | VITAMINAC CALCIO | HIERRO
1000 60 800 10

— [C.8. Alte Inclén — Hespital Alto Incldn) Calle Yaravi — Via de Evitarnienio, Colinda con AVIS

Web: weawsaludarequips gob. pe/radislay/igav0 hmt
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Leche v/a Yogurt 260 CC
Cereal en bebida 250 GG
Jugo de Frutaffruta entera | 250 CC/180g
Cafe o soya liguida o s ,
infusiones (Opcional) 250 CC
Pan o eduivalentes 2 unidades 40g ciu
Pollo 30g.
Resdcameroja3d | 30g
Pescado 30g
Huevos 1 huevo
Entremés.por cada unidad de | Queso 409
pan Menudencia.
(Higado de 7es o |30¢g
pollo)
Aceituna 3 unidades grandes
Palta “a unidad grandes

NOTA: Ei desayuno debe cubrir el total de proteinas indicada.

Ensalada con solo Verduras: De 3 fipos (200gr)

verduras{1}
Verduras: 3 tipos diferentes (200gr) Menestras:
- 80 g en cacido
Tubérculos: 40 g en cacido’
Ensatada con otros Cereales: 80 g cocido
grupos(2) Frutas: % Unidad mediana

Oleaginosas: 15 9
Palta: Y4 Unidad mediana:
“Polio, carrie, atun, huevo (40 g cocido).
Tubércuio: 145 g cocido
Entrada{3) 200 grtotal Paita: 1/2 Unidad mediana
*Pollo, res, atlin o Pescado: 40 g.cocido
Verduras: 3 tipos diferentes-20g ¢/u Menestras:
_ 20 g en cocido
Sopa(4) (300 cc) Tubérculos: 30 g en cocido
Cereales: 20 g cocido _
*Polio, carne, atun, hueve {40 g pulpa cocida)
Sin guarnicion: 200 gr cogido.

Cereal Con guarnicion: 200 gr cocido.
Tubérculos, otros _ _
(platanc o choclo Cemo -acompanamiento 128 g cocido.
-gancechado), ver tabia Cormo guarnicién sin arroz 170 gr cecide
de dosificacion
Menestras** 125 g en cocido como guarnicion
Caéi?;ggéf‘f Y 100 g. puipa.o 180 g con hueso eri cocida.
Verduras dentro del _ _
Segundo {segun 3 verduras diferentes de 20 g o/u
preparacion)
Eruta(5) 1302150 gr
Poatre(@) 250 o
Refresco 250 cc (opcional 01 vaso-extra)

¥ o **.0 ***Septin programacién.

RED DE-SALUD ISLAY - {C.S. Alto Inclan — Hospital Afto Incidr) Cafile Yaravi— Via de Evitamiantn. Colinda.-con AVIS
Cesar Vallejo
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En_s‘?;?g&;:& )56{0 Verduras: De: 3 tipos (200g¢)
Verduras: 3 tipos diferentes (200gn)
Tubérculos: 40 g en cocido
Cereales: 60 g cocido
Frutas: ¥ Unidad mediana
Qleaginosas: 10 g
Pzita; ¥4 Unidad mediana-
*Pollo, carne, atln, hugvo (40 g cocido)
_ o Tubérculo: 180 g cocido
Entrada{3) 200 gr totai Palta; 1/2 Unidad mediana
*Pollo, res, atun o Pescada: 40 g cocido
Verduras: 3 tipos diferentes 20g c/u
% Tubérculos: 30 g'en cocida
Sopa(4) {300 cc) Cereales: 20 g cocido
*Pollo, carne, atun, huevo {40 g pulpa cocida)
Sin guarnicion: 250gr gocido,
Con guarnicién: 200 gr cacido.

Ensalada con otros
grupos(2)

Cereal

Tubércules, otros
(piatano o.choglo
sancochado)

Carnes {(ROJAS Y ' .
BLANCAS) 100 g. puipa o 180 g con huese en cocido.

Comeo acompafiamiento. 128 g cocido.
Como guarnicion sin arroz 170 gr cocido

Verdiras cocidas

(segiin preparacion) 3 verduras diferentes de 20 g c/u.

Fruta(5} 130a 150gr
Pastre(6) 250 cc.
Refrescos ¢ infusion

250 cc (Opcionat 01 vaso extra)

{Opcional) _ _
Ademas, las 3 comidas deben tener a la disposicion; agua caliente y agua fria a
fibre demanda.

Los condimentos para utllizar deben ser s6lo naturales. Las presentaciones de
los platos serdn agradables al gusto y a |a vista del paciente, teniendo en cuenta
la gastronornia hospitalaria.

*** ADICIONALES:

Es la denominacién que se realiza a las colaciones que se indican a
media mafana, media tarde y en la noche por el profesional nutricionisia
del Servicio de Nutricion, con Ja finalidad de completar volumen,

requerimiento caidrico y,'o proteico. Es necesario indicar que estas
atenciones forman parte de la dieta indicada 1a misma que se atiende en

forma fraccionada.

§.2.5 DIETALICUADA _

La dieta licuada es una valiosa opcion. nutricional para pacientes que
presentan dificultad para masticar y deglutir ios alimentos.

Se basa en consumir afimentos o bebidas gue hayan sido licuados o
modificados y pasados por colador antes de consumirlos.

Estos alimentos liguidos pueden ser tomados a sorbos de una taza,
usande un sorbete o una cuchara por via oral 6 por algln tipo de'sonda,
Algunas dietak saran necesariamente fraccionadas para cubrir los
requerimientos de los pacientes.

Alimentos que deberia incluir:

> Panes, cereales, arroz y pasta:
RED DE SALUD ISLAY — (C.§. Alte.lrcldn — Hospital Alta Inclfin) Calie Yaravl — Via de Evitarmiento. Colipdg con AVIS
-Cesar Valfgjo

Web. sonve sabudarenying. rok.pedredisay /sl hind
Blog: redistay blogspot.com
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Panes. o galletas simples GG
Cereales cocidos enriquecidos, como sémola
* Arroz, pasia o fideos cocidos

» Frutasy verduras blandas:
» Frutas y verduras ¢ocidas sin la piel ni las semillas

¥ Carnes y ofras fuentes de proteinas:
e Came tierna de res, pollo, cerdo o pavo cocida
= Carnes coladas para bebés (papillas de bebe)
= Huevos duros o al hilo
v Menestras cocidas, como arvejas o frijol o lentejas sin [a piel

» Posires
s Mazamorras liquidas
» Grasas:

» Aceite de oliva

» Ofros liquidos y alimentos: _
v Leche, jugo, infusién-o suplementos nutritivos
®  Postres, como batidos o gelatina

O CUALQUIER OTRO ALIMENTO QUE SEA SOLICITADO POR LA O
(EL) NUTRICIONISTA Y ES NECESARIO PARA LA ATENCION DEL
PACIENTE. Ademas, las comidas deben tener a la disposicion; agua
caliente y agua fria a libre demanda (segtin estacion). Los condimentos
a utilizar débén ser s6lo naturales.

5.2.6 DIETA LIQUIDA AMPLIA
Esta dieta aporta alimentos liquidos ¥ semiliquidos de tal forma que no
sea necesario masticar y-su digestién sea faci, incluyen:

Yogures ifquidos, leche entera, semi

LAGTEO o desnatada
CARNE Caldo de carne
PESCADO | Caido de pescado
VERDURA -gumos- de verdura
aldos v sopas vegatzles
FRUTA 2umos de fruta y néctares, Compota

de fruta diluida

Infusiones, hebida de soja

_ Preparados comersiales liguidos
BIVERSOS Aziicar, sal, miel

Alrmendra figuida

Bebidas isotdnicas

Ademas, las comidas deben tener a la disposicidn; agua caliente y agua fria a
libren demanda. Los condimentos para utilizar deben ser s6lo naturales.

5.2.7 DIETA LIQUIDA RESTRINGIDA
Esta dieta proporciona los requerimientos diarios de agua, pero estimuila
muy poco el tracto gastrointestinal, Incluye agua, infusiones, caidos de
frutas coladas, gelatina, miel y aztcar. Son a libre demanda.

RED DE SALUD ISLAY — (.S, Allo Inclan — Hospital Alto Incldn} Calte Yarayi ~ Via de Evitamiento, Coiinda con AVIS
.Qe'sar Vallejo
Web W, *;alu araguiga gob.pgfredislay/islavG.him -
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5.2.8 OTRAS ESFECIFICACIONES

Las demas dietas seran consideradas como io solicita el Servicio de
Nutricién a través de su Manual de Dietas. En casc de dietas
h|perprote|cas debe considerarse un adicional de 20% de proteinas de
‘Alto  Valor Biologico. El valer calérico total de los regimenes
dietoterapéuticos en general dependeran de la prescripcion meédico
dietética para cada paciente. El nutricionista responsable del Servicio
determinara las especificaciones minimas que seran reajustadas de
acuerdo a las necesidades de su area.

5.6. DE LAS RACIONES:
El Proveedor proporcionara al inicio del servicio, la programacion de los
regimenes normales y terapéuticos con la dosificacién de ios ingredientes y e
calculo de macro y micronutrientes. Las programaciones de los. 51gmentes
meses, se entregaran (1 0) dias antes de iniciar el siguiente mes; los mismos que
deberan servalidados y aprobados por €| Servicio de Nutricién.

La planificacion de los regimenes debera tener en cuenta ademas las estaciones
y festividades importantes.

El Proveedor esta obligado a efectuar la preparacién y entrega de alimentacion
a los pacientes hospitalizados v al personal de guardia en las areas de
hospitalizacién a cada paciente y comedor respectivamente y hasta el término
de. la atencién; asi como todas las actividades que estén dentro de las
preparaciones -alimentarias (Seleccion y adqu:smlon de alimentos, transporte,
recepcion, vefificacion, almacenamiento, preparacion, degustacion y servido.)

El Proveedor, ademas, entregara |as preparaciones a temperatura adecuada a
los usuarios, la ‘misma que sera supervisada por el Servicio de Nutricion. Al
término de la preparacién de las raciones para personal de guardia y pacientes
de hospitalizacion, el proveedor debera recoger fa vajilla utilizada y se encargara
de la disposicidn de residuos, seglin normatividad.

Asimismao, se ehcargara de la limpieza y desinfeccién de pisos, paredes y
enseres del comedor y drea de lavado de vajillas, una vez culminado cada turno
de alimentacién, para lo. cual tendra el personal de limpieza necesario y
designado para esa funcion en cada turno.

El horario de atencion alimentaria a los pacientes y personal de guardia sera:

DESAYUND 7:00 a.m.

ALMUERZO 12:00 m. 1:00 p.m. —~ 3:00 p.m.
CENA 530 p.m, 5:00 p.m.— 6:30 p.m.

REFRIGERIO 7:.30.p.m. —8:00 p.m.

El horario de recojo de charolas de los pacientes hospitalizados sera;
DESAYUNO: 8:00 a.m. - 8:30 a.m.

ALMUERZOQ: 1:00 p.m. - 2:00 p.m.
RED DE BALUD ISLAY = {G, 8. Alto:Inclai — Hospftal Afto fncldn} ‘Galle Yaravi — Via de Evitantienio. Colinda con AVIS
Cesar Vailgjo
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CENA: 6:30 p.m. - 7:00 p.m.

El personal encargado del reparto de dieta a los pacientes, también se encargara
de la preparacién, distribucion y reparto de adicionales y jarras de agua o
infusion. Los adicionales sera seguin indicacién del nutricionista responsable de
pisc de acuerdo con |as indicaciones médicas y en los siguientes horarios: 10:00
a.m., 3:30 p.m., 8:00 p.m. Estos horarios pueden variar segtn la necesidad de!
servi_cio ¢ indicacién del Servicio de Nutricién.

El Proveedor cumplira los lineamiantos dispuestos por el Servicio de Nutricidn
del C.8. Alto Inclén - Hospital Alto Incian, asi.como los acuerdos de reunion para
optimizar el servicio de Produccion y Distribucién de raciones.

El Proveedor cumplira estrictamente con lo estipulado en fas bases con los
Insumos previstos y/o reemplazados por ctros alimentos, evitando alterar la
programacion diaria, con la finalidad que se evite los cambios,

Para el calculo de las raciones sdlidas (licuadas, blandas, completas) ‘servidas
en el dia se uiilizard la. Unidad Técnica de Racidn Ahmentlcra (UTRAS) del
Ministerio de salud, con factor de ponderacién correspondiente a:

DESAYUNO 0.15.de racion
ALMUERZO 0.50 de racién
CENA .35 de racion

Para ei calculo de las raciones liquidas (liquidas restringidas, liquidas amplias)
jos factores de ponderacién seran:

DESAYUNO 0.33.de racién
ALMUERZO 0.34 de racion
CENA 0.33 de racion

Las cantidades de las raciones alimenticias atendidas pueden variar, por encima
o debajo de las cantidades referenciales indicadas, en funcidn a las necesidades
del C.8. Alto Inclan |-4 — Haspital Alto Inclan. El precio unitario no cambiara por
este concepto v ademas no. podra superar el monto total de la propuesta
ecenomica.

En casos excepcionales, (accidentes y otros), donde se incremente el nimero
de pacientes y personal asistencial AUTORIZADO, se dara a conocer al
proveedor de manera inmediata, & efectos que tome conocimiento y pueda
atender el incremento del requerimiento diario.

5.7. RECURSOS A SER PROVISTOS POR LA ENTIDAD
El C.8. Alto Inclan — Hospital Alto Inclan para la prestacion del servicio asignara
al Proveedor el uso del comedor y el area de lavado de vajilias, la misma que
cuenta: 05 mesas y 20 sillas.

REDDE SALUD ISLAY = (C:S8. Aito Inclén — Hospital Alto Inciai) Calle Yaravi — Via de Evitamiento. Colinda.con AVIS .
Cesar Vallejo
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£l Proveedor mantendra las instalaciones y mobiliario asignado a la ejecucifinrans
del servicio en buenas condiciones de funcionarniente, bajo responsabilidad.

Ei Proveedor mantendra [as instalaciones cedidas en uso en buenas condiciones
hlglémcas y de salubridad reduciendo los riesgos de contaminacion. Para elio

deberd efectuar la limpieza correspondiente y la capacitacion constanie de su
personal.

El Proveedor debera garantizar la existencia de Porta Bandejas en &l comedor
de personal de guardia.

5.8. LUGAR Y PLAZO DE PRESTACION DE SERVICIOS
5.8.1 LUGAR:

Calle Yaravi y con
C.5. Alto Incian — Via de Evitamiento,
Hospital Alte Inclan colinda eon AVIS

César Vallejo

Mollendo.

5.8.2 PLAZO: |
La ejecucidn del servicio sera en el mes de diciembre 2023, ia misma que
se Iniciara a partir del dia siguiente de ia suscripcidn del contrato o recibido
la Orden de Servicio. o

Al término de la prestacién dsl servicio, el PROVEEDOR presentara el
informe de los servicios brindados de acuerdo a los procedimientos
establecidos en el presente documento.

5.9. HIGIENE Y SALUBRIDAD
El Proveedor al inicio del servicio, debera presentar en original (Maximo 07 dias
calendarios al inicio del cantrato u Orden de Servicio) los certificados de aptitud
médica del personal que ejecutara el servicio alimentario al Servicio de Nutricién
del C.8. Alto Inclan 1-4 - Hospital Alto Inclan, los mismos que consisten en:

+ Examen. médico ocupaciohal ({coprolégico, KOH de ufias, frotis faringeo)
« Carnet Sanitario vigente emitide por érgano competente.

< Examen parasitologico seriado

* Examen serologico YHB, VIH

= Radiografia de torax, _

» Hemograma completo — grupo sanguineo y factor

* Carnet dé Vacunacion: Hepatitis “B”, Influenza, Tétanos.

Las aplitudes médicas deben ser emitidas por una institucidn acreditada por la
DIGESA para brindar servicios médicos ocupacionales.

8.10. MANEJO DE RESIDUOS SOLIDOS: _
El Proveedordebera efectuar el manejo y disposicién final de los residuos sélidos
que se generen como resultado de las actividades. propias en el Servicio de-
Nutricion.

RED DE SALULISLAY — (C.$: Alto Incian — Hospital Afto Inolan) Caife Yaravi - Via.de Evitamiento, Golinda 6on.AVIS
Cesar Ve!,'e,:o
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de hospitalizacién y de.comedor; asl como los no consumidds, sean recolectados
en contenedores plasticos de material resistente y con tapa hermética
debidamente identificadoes.

Los residuos de alimentos provenientes de las salas de hospitalizacién deberan
ser eliminados en bolsas plasticas de color rojo, con capacidad de 75 a 140 litros,
con uh grosor de 2.5 micras, dichos residuos no podran ser destinados para.la
alimentacion de animales, el cumplimiento de esta medida sera supervisado por
el area correspondiente.

Los residuos de alimentos provenientes del Comedor deberén sereliminados en
boisas pldsticas de color negro, con capacidad de 75 a 140 litros, con un grosor
de.2.5 micras.

El material que se utilice para la eliminacion de dichos residuos sera proveido
por el proveedor.

Los recipientes pafa el almacenamiento de residuos alimentarios deberan ser
lavados y desinfectados diariamente..

INDUMENTARIA

El Proveedor garantizara que su personal cuente con los Equipos de Proteccion
Personal (EPP) necesarios en forma diaria para ia realizacion de fas funciones

dentro del Servicio de Nutricion, los cuales incluyen minimamente cofias (gorra),
KNE5, NO5, guantes de latex/jebe, protector facial (segln &@rea de trabajo),
mandilones y overoles descartables, mamelucos, fentes de proteccion, botas de
jebe antidesiizantes, segun color segun el caso y zona donde se desplace y/o
Jabore el personal.

CAPACITACION DEL PERSONAL.

El Proveedor garantizard que su personal a su.cargo, este capacitado sobre
temas relacionados a sus funciories inherentes, que fortalecera sus capacidades
¥ repercutira en el mejor desempefio de sus funciones.

PERSONAL PARA LA PRESTACION DEL SERVICIO _

El Proveedor debe tener no menos de 03 afios con experiencia en atencién
alimentaria. Acreditado ademas con Corstancias de Conformidad u Ordenes de
Servicio.

El personal profesional téchico y de servicios del Proveedor dehera tener amplio
conocimiento de las actividades que le competen. Para ello deben acreditar

Constancias gfines a su cargo y ser alcanzados al Servicio de Nutricién para su
Supervision y Gontrol con un plaze no mayor de cinco (05) dias de adjudicado &l
servicio, sin eximir la responsabilidad de contar con todo el personal solicitado
desde el primer dia de atencién su incumplimiento genera penalidad de acuerde
a lo establecido.

CUADRO DE PERSONAL DE LA EMPRESA QUE BRINDARA SERVICIOS

NUTRICIONISTA TURNQ M 1
TURNOT 1

RED DE SALUDNISLAY — (6.5, Alto Inclan — Hospital Aito inciény Galle. Yaravi - Wia de Evitarniento. Cofinda con-AVIS
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MAESTROS DE COCINA TURNO M 1
TURNOT 1

AYUDANTES DE COCINA TURNO M 1

' TURNG T 1
AUXILIARES DE NUTRICION TURNOM 2
TURNOT 2

PERSONAL DE LIMPIEZA TURND M 1
TURNOT 1

5.14, CONTROL DE CALIDAD
El Proveedor debera implementar los Principios Generales de Higiene — PGH
teniendo un plazo maximeo de siete (07) dias calendarios a partir de la firma del
contrato o recibido la Orden de’ Setvicio, el cual debers estar aprobado por los
résponsablés competernites.

l.os cuales tienen como minimo los Manuales de:
1} Buenas Practicas de Manufactura (BPM),
2) Buenas Practicas de Almacenamiento (BPAL),

3) Programa de Higiene y Saneamiento (PHS) de la Central de Produccion
donde se gjecutara el servicio alimentario, desarrollado y visado por un
profesional: (Ingeniero Ihdustrial, Ingeniero de Industrias: Alimentarias o
afin al rubro de alimentos), debidamente colegiado y habilitado.

5.15. DE LLOS ALIMENTOS.
Estos deben presentar buena caiidad, el cual es el conjunto de cualidades
idéneas gue hacen aceptables un producto o servicio para los consumidores, Por
tanto, se debera garantizar la Inocuidad Alimentaria, concebida como: *la
garaniia de que los alimentos no van a causar dafio a ia persona consumidora
cuando se preparen y/o consuman, de acuerdo con el uso al que se destinan. Es
decir, un alimento inocuo es aquel que esta libre de peligros tales como:

= Fisicos (huesos,. piedras, fragmentos de metal o cualquier materia
extrafia).

« Quimicos (medicamentos veterinarios, pesticidas, toxinas de
rmicraorganismos, agentes de limpieza y desmfecclén)

= Biologicos (presencia de microrganismos patégenos o dafiinos a (a
salud),

Caracteristicas organolépticas (rechazo de producto):

Todo producto que no cumple calidad y/o caracteristicas organolépticas de
productos o preparaciones seran desechadas y/o retiradas de. las instalaciones
del C.S. Alto Incian -4 - Hospital Alto Inclan,

Todo producto que no cumpla calidad ylo caracteristicas organolépticas no
puede permanecer en las instajaciones del C.S. Alfo Incian 1-4 — Hospital Alto
Inclan para evitar su retoitio como insumo de otra preparacion.

5.16. OTRAS RESPONSABILIDADES

RED DE SALUD ISLAY - (C.5. Alfo incian — HOspital Alto Inctén) Calle Yaravi — Via de -Evitamiento. Colinde con AVIS
Cesgr Vallgio
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"Afo de la Unidad, {a Paz y e} Desarrolle”

El Proveedor sera responsabie de los ‘dafios, pérdidas y/o sustracciones ‘ptressns

pudiera ocasionar su personal destacado en el Servicio de Nutricidn, en la
ejecucidn de sus labores, debiende en su caso reparar o reemplazar a
satisfaccion del C.8. Alto nclan |-4 — Hospital Alto Incléan, y conforme a lo que
este disponga en cada caso, tanto en las instalaciores, muebles y demas
enseres de su propiedad. Si en el térmiho de su contrato o- servicio, no reafiza la
reparacion o reemplazo, el C.S. Alto Inclan 1-4 - Hospital Alto Incldn descontard
automaticamente, el valor de |a reparacién o reemplazo del bien, que sera de
vigencia en el mercado y sera puesto en conociiniento del Proveedor

El Proveedor es responsable directo de} personal destacado para la prestacion
del servicio contratado, no teniende ningdn vinculo de dependencia laboral con
el C.S. Alto Inclan — Hospital Alto Inclan.

Al ‘C.8. Alto Inclan I-4 - Hospital Alto inclan no le corresponderd ninguna
responsabilidad en caso de accidentes, dafios o mutitaciones, invalidez o muerte
de los trabagadores de la Empresa contratada o terceras personas, que pudieran
ocurrir en la ejecucion del contrato, con ocasidn o como consecuencia de este,

La empresa debera proporcionara a su personal designado para las
instalaciones del C.S. Alto Inclan -4 — Hospital Alta Inclan un carnet de
identificacion o fotocheck, que llevara en forma obligatoria a la altura dei fado
izquierdo con fotografia reciente en tamafio carnet, nombre de la Empresa, firma
y sello del Representante Legal.

E! Proveedor por brindar sus servicios en una institucién considerada de alto
riesgo como lo s nuestro C.S. Alto inclan -4 - Hospital Alto Inclan (Reglamento
de la Ley N° 28790, Ley de Modernizacién de. |a Seguridad Social en Salud)
debera obligatoriamente proteger a sus ftrabajadores con el Seguro
Complementario de Trabajo de Riesgo gue cubra los inevitables accidentes de
trabajo yfo enfermedades ocasionadas. por el desarrolio de las labores de sus

-asegurados.

E! Proveedor debe considerar el cambio de dieta del personal de guardia que lo
amerita por condiciones de salud, ello por indicacion médica de. acuerdo a su
evaluacién ocupacional, donde Ia Unidad de Salud y Seguridad Ocupacional

posterior a haber emiitido la aptitud al trabajador indicara la interconsulta a la

especialidad de Nutricion con la finalidad de que elabore una dieta adecuada
para el trabajador y a su vez le dé pase al proveedor para elaborar |a dista segin
corresponda, teniendo en cuenta la disponibilidad de insumos.y la programacion
de la dieta dal dia.

SUBCONTRATACION
El Proveedor no podré sub contratar a terceros.

CONFIDENCIALIDAD _ _
La informacion técnica y otros proporcionados por el Establecimiento de Saiud,
son de caracter confidencial.

EN CASQ DE EMERGENCIA SANITARIA O DESASTRES NATURALES

En el caso de alguna situacion de emergencia o desastre natural, el proveedor
debera contar con un protocola de atencién para tal sitiacion. En estos casos de
emergencia se debe considerar emplear envases descartables de primer Lgo y
de alta calidad..

RED DE SALUD ISLAY — (C.5: Alto incién ~ Hospital Alto Incldn) Calle Yaravi— Via de Evitamiente. Colinda con AVIS
Cesar Vallejo
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“Afio de la Unidad, la Paz y-el Desarrollo”

FAEIEAMI HFION
Especificaciones técnicas de los alimentos en caso de emergencia
sanitaria:

1) Los alimentos y bebidas en general se deben considerar en caso de
emergencia sanitaria y desastres naturales deben ser de buena
procedencia y los proveedores que los abastezcan deben cumplir con
disposiciones sanitarias, registro sanitario y normatividad legal vigente.

2) Los alimentos frescos, frios o congelados deberan cumplir con la
temperatura requerida para el ingreso a almacén.

3) Los-alimentos a seleccionar deberan ser deé marca reconocida con fecha
de vigencia y fecha de fabricacion.

En cuanto al personal técnico

1) El Proveedor debe contar con personal capacitado y calificade,
‘acreditado con sus respectivos carnets sanitarios vigentes y constaricias
de trabaijo.

2) En el caso de situaciones es_peciaies como Emergencias Sanitarias y
Desastres Naturales, el proveedor deberd asegurar la cantidad de
personal necesario para el funcionamiento del servicio.

3) El Proveedor debera asegurar que todo su personal debe contar con la
indumentaria y/o material de bioseguridad (EPP) necesario pard &l
aseguramiento y proteccion de la salud-y vida de fos mismos.

6. SUPERVISION DEL SERVICIO _
La Jefatura del C.S. Alto Inclan -4 - Hospital Ajto Inclan por intermedio de la
Coordinacién del Servicio de Nutricién supervisara el cumplimiento de las normas
institucionales emitidas por los dérganos competentes, en o rélacionado a los
servicios de Alimentacion y Nutricién.

La supervision y medicion del servicio ofrecido por el proveedor comprende
evaluacion del contenido nutricional de los regimenes, cumplimiento de la
programacion, dosificacién, horario de entrega de raciones para pacientes y personal
de guardia, temperatura de las preparaciones, condicienes sanitarias de preparacion
'y manipulacién, calidad de insumos, transporte adecuado, caracteristicas
organolépticas del insume en crudo y preparaciones terminadas.

El Servicio de Nutricion tienen [a facultad de efectuar supervisiones iriopinadas: al
area de produccion del Proveedor, para lo cual, este brindara las facilidades del caso.

7. FORMA DEL PAGO
LA ENTIDAD se obligue a pagar fa contraprestacion a EL PROVEEDOR eh SOLES,
en PAGOS PERIODICOS (MENSUALES), luego de la recepcion formal y completa
de la documentacion correspondiente; segun lo establecido en el articulo 171° del
Reglamento de |a Ley de Contrataciones del Estado.

Para tal efecto, el responsable de otorgar la conformidad de la prestacion deberd
hacerto en un plazo due no excedera de log diez (10) dias de producida la recepcion
del tramite de pago vy que sis documentos se encuentren completos y conformes.

RED DE SALUD ISLAY — {C-‘ . Alto Inelén — Hospital Allg Inclany Calie Yaravi — Vi de Evitamiento, Colinda Gon AVIS.
Cesar Valiajo
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LA ENTIDAD debe efectuar ¢l pago dentro de los guince (15) dias calendario
siguientes a [a conformidad de los Servicios.

7.1. CONFORMIDAD DE LA PRESTACION:
La entrega de las raciones tanto al personal de-guardia como' a los pacientes
hospitalizados se realiza respetando estrictamente io establecide en los
Términos de Referencia. '

El Proveedor tiene potestad de tener una copia de la documentacion
sustentatoria de! abasiecimiento de raciones mensual tanto al personal de
guardia como a los pacientes hospitalizados para su control interno {pedido de
raciones, listas de entrega, reportes de sistema)

La entrega de raciones es diaria y por turno yen los horarios establecidos en los
Términos de Referencia.

Para [a emision de |a conformidad el proveedor entregara a la coordinacion del
Servicio de Nutricion del C.S. Alto Inclan -4 - Hospital Alto Inclan, un expediente
de pago debidamente ordenado y foliado con la siguiente documentacidn:

= Comprobante de Pago (Factura o Boleta de Vénta).

=. Reporte del suministro de ias raciones alimentarias proporcionadas a
pacientes hospitalizados del C.8. Alto inclén |-4 — Hospital Alto Inclan.

»  Reporte del suministro de las raciones alimentarias entregadas al
personal de guardia del C.S. Alto Inclan 1-4 — Hospital Aite Inclan.

= Copia del DNI del representante legal (vigente).

8. PENALIDADES POR MORA EN LA ELABORACION DEL SERVICIO
E! Proveedor declara que se compromete a cumplir ias obligaciones derivadas del
presente contrato u servicio, los términos de referencia y su oferta presentada; en
caso de incumplimiento se procederd a imponer las penalidades o impedimentos
correspondientes.

Penalidad por Mora: Sera por incumplimiento de dietas programadas, tanto para
personal de guardia como para pacientes hospitalizados.

La penalidad serd aplicada acorde a lo regulado por el articlio 162° del Reglarmento
de la Ley de Caontratacionas,

Otras Penalidades:

En concardancia con el art. 163° del Reglamento de la Ley de Contrataciones del
Estado, se consideraran [a@s penalidades gue a continuacion se indican.

A fin de facilitar el calculo de penalidades, éste se realice basado en e valor de una
Unidad Impesitiva Tributaria (UIT) y por cada ocasion presentada,

VALOR DE 1 UIT PARA EL ANO 2023: S/. 4,950.00

OTRAS PENALIDADES

| Refraso injustificado por parte Gel contrafistaen | 3% e 1 UIT porcada | inform

la presentacién de Menis v/o Formatos de dia de ratraso. coordinacion del
RED PESALUDIGLAY — (G, 8. Alto Indldr — Fospital AlG incidn) Gafie Yaravl — via de Evitamientc, Golinda con AVIS
Cesar VaHe;o
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Dosificacién  (macro vy micronutrientes)
suscritos por su Nutricionista, digz dfas antes
de iniciar e} siguiente mes, la institucion le
aplteard una penalidad por cada dia de retraso,

del .8, Alto Inclan
con el visto bueho
de'la jefawra del
Eslablecimiento.

Refraso i'njUSIificadaj en la distribucion de Jag
raciofies tanto af personal de guardia como a

pacientes. hospitalizadds segin el horario |

establedido en los términos de referencia,

5% de 1 LT

Por ocasion presentada.

‘informe de fa

coordinacion del

‘Berviclode Nutricion

dei C.S. Aito Inelin
con el vists bueno

de la jefatura del

Estabieciniento,

Persohal del contratista que ho se encuentre

debidamente uniformado. segtin los téminos de

refarencia ¥ funcién gue realice.

3% de { UIT
Por cada persona.

informe de la
caordinaciin del
Servicio de Nutricion
del C.8, Alto inclan
con el visto bueno
de la jefatura del
Establecimiento.

Personal def contratista sin Carhet de Salud
vigente.

8% de 1 UIT
Por cada persona..

{nforme de fa.
coordinacion-dal
Senvicio de Nutricitn
del .8, Alto Incian

‘con el viste Buenc

de ia jefatura del
Establecimiento.

Presencia de insumos descompuestos,
falsificados, adulterados, contaminados o
vencidas, no aptes para consuma humano 'y
due. se encuentran dentro del 4rez de
produccién del proveedor

20% de’1 UIT

Por ocasion prese ntada.-

{nforme de'la
coordinacidn del
Servicio de Nutrtcion
del €.8. Alte Tnclan

con g visto. Gueno

de la jefatura del

| Establacimiento:

Augencla de Nutricionista an el tumo que le
cofresponda.

2% de 4 UIT Por
pcasion presantada

informe dela
coordinacion del
Servicic de Nutricidn
del C.5. Alto Incian
con ! visto buens
de-la jefatura dei
Establecimients.

Incumplimiento en los gramajes establecidos
en los términods de referencia para cada racion
alimenticia durante el proceso de preparacion
de ias dietas, tanto del personal de guardia
como paciente hospitalizado.

5% de 1 UIT
Por ocasion presantada

informe de la
cacrdinacién del
Servicio de Nutricidn
def C.S. Aito Incin
con el visto bueho
de fa jefatura del
Establecimients.

Incumplimiento de la preséntacion de los
Principjos Gengral de Higiene (PGH) que
incitiye los Manuales de Buenas Praclicas de
Manufactura BPM vy Buenas Préclicas de

Almacenamlenty BPA,

10% de 1 UIT
Por cada dia de retraso.

Informe deta
coordinacion dei
Servicio dé Nutricidn
del C.8, Alto Inclén

con el visto bueno
de la jefatura ael

1 Establecimiento.

Presencia de insectos y roedoresdentro del
area de produccion del proveedor.

8% de T UIT
Por cada ocasién
presantada

Informe de ia
coordinasion del
Servicio de Nufricion
del C:8. Alto Inclan
con-el-¥isto bueno
de la jefatura det

1 Establecimianto,

Incumplimiénte et 1a eliminacién de los
ragiduos sdiidos (mafiana y tarde) del drea de
produoulén det provéador smgun hormativided

vigente y horario establecldo:

3% de 1 UIT

Por asasidn presehtada.

Informie de la
coerdinacian de!
Servicio de Nutricion
del C.S. Alta In¢lan
con el visto buena
de Ia jefatura dei
Establecimignto.

RED OF SALUD ISLAY ~(G.8. Alto Inclan ~ Hospital Afto Inciany Catfe Yaravwi — Wa de Evitamiento. Colinda con AVIS

Cesar Vallojo
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9. ANEXOS
REG| LUNES MARTES | MIERCOLES | JUEVES: VIERNES | SABADG | DOMINGO
_ - LECHE
LECHE SOYA LECHE SOYA LECHE SOYA | LuiSonADA
0 AVENA C/ AVENAC/ |  AVENA s | AVENA CON | AVENA Cf
g Agg._lm_gl MARACUYA KwicHA | emtanzans (AVENACIPINAL Getieel 1 0| MARACUYA
£
5 —
< | 1PANCON
@ | MERMELADA 1PANCON | 1PANCON _ | 2 PAN CON 3
0 DOS PANES G/ { MERMELADA 1|  PALTA pos panEs | 2PN CON | pos panes
1 PAN GON POLLO PANCON "| 1PANCON |conmusspe| MSSDE | con sacTano
; DESHILACHADO | QUESO CORTE | MERMELADA |  POLLO DE RES
MUEVO FRITO
SOPA DE. -SGPA DE _ : SOPA DE
MENSTRGN | VERDURA CHILCANO | VERDURA |8aNGoGHADO| SOTEDE | VERDURA
C/QUINUA CIFIDEG ' : CISEMOLA
POLLOAL | PEPIANDE | PEPIAN DE LOMITO | PESCADO | ENRROLLADO
SALT. HORNO CHOCLO | GARBANZO | SALTADO | APANADG | DEFOLLO
VAINITAS, '
CAIGUA,
ZAPALLO
@ a0, | PURE DF PAPA| PESCADO | G/ASADODE | C/PAPAS | LENTEJA | LOCRODE
S | Conpos FRITO RES FRITAS | SERRANA | ZAPALLO
LLE
=
£ | ARROZ ARROZ ARROZ ARROZ ARROZ ARROZ ARROZ
q.
ENSALADA | ENSALADA ENS. DE ENSL. ENSALADA | ENS.DE 1 eng sanad,
COCIDA COCIDA _JOMATE | PEPINILLO, cocipa | QRAIGVACH | "reggia
C/CEBOLLA | GEBOLLA © TOMATE S,
REF. DE CHICHA _ REF. _ | REF.DE |REFRESCO DE
REF. DE PIRA[N= L O a1 | REF.CEBADA | (o BCE | REF.DELIMA | (B85 RC | RERES
. . ROJADA DE :
MANDARINA PERA NARANJA | GRANADILLA | ol P8 | DURAZNO LIMA
. . SOPA DE SOPA DE. .
SOPA DE CREMA DE SOPA DE “SOPA DE FOA VERDURA | SOPADE
i ZAPALLO" | VERDSTTRIGO | VERDURAS | ¢ fniiicns | ‘Grmeo. | VERDURAS
PESCADO A PAVITA AL GALLINA | POLLOALA |ARROZALA] ,
LAPLANGHA | PO Rat HORNG™ | ESTOFADA OLLA | JARNIDERA | CONQUINUA
: - C/ PAPA o i
« | PUREDE AJACQ DE . A PURE DE LOMITO
& | ARRAGAGHA | PURE OLLUCOS! " pyp, zaNAR Y | zapaLlo | CONPOLO L guTanD
0 RV
ARROZ ARROZ ARROZ ARROZ ARROZ ARROZ ARROZ
AGUA DE AGUADE |, | AGUADE | o oo | AGUADE "
MEMBRILLO CANELA  |AGUADEPINAL eumra(o | MANZANILLA | “oane s | MANZANILLA
oifaEn | MAZAMORRA | MAZAMORRA | GHARLOT DE | GOCTEL DE | ARROZ GON
FLAN nimBar | DEGELATINA | DE PINA POSTRE FRUTAS LECHE

RED DE SALUD ISLAY — [C:8..Alto Incidr — Hospital Alto Incidn} Calfe Yaravi— \Wia de Evitarnignta. Colinda cor AVIS.
Cesar Vallgjo
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REG LUNES MARTES | MIERCOLES JUEVES VIERNES SABADO DOMINGO
LECHE: _ LECHE _ LECHE
LECHE SOYA  Ipesiactosapal  SOYA  Ipesiactosapal  SOYA  |pESLACTOSADA
o AVENA G/ AVENA G/ AVENA G/ AVENA, AVENA CON AVENA Cf
Q . . AVENA C/PIRA. ; o
= QUINUA MARACUYA KIWIGHA CIMANZANA, MEMBRILLO |  MARACUYA
= _ _ o _ 1PAN  |DOS PANES CON
i 2 PANES 2 PANES. 2 PANES. 2 PANES 2PANES  IcaMERMELADA CLARAS
CLARAS OMELET DE| TORTILLADE CLARAS OMELETDE 1 PAN-C/POLLO
REVUELTAS | BROCOLI QUESO SANCOCHADAS CLARAS MECHARD | SANCOCHADAS
A DE SOPA DE. SOPA DE _ SOPA DE
vséc:zgus,qs VERDURA CHILCANG VERDURA SANCOCHADO IfEOSPgAEEO VEROURA
GAQUINUA C/FIDEO | CISEMOLA
POLLOALA | PAVITAAL PESCADO POLLO ALA POLLO AL PESCADOAL |  PECHUGA
OLLA. HORNO GUISO JARDINERA PEREJIL HORNQ ESTOFADA,.
_ PLURE DE _
@ OLLUGOS PURE OE PURE DE PLATANQ PURE DE PURE DE PAPA,
% CIPAPA ACELGA ARRACACHA ! SANCOCHADO| ARRACAGHA PUREDEYWCA| AMARILLA
u {PAP
3 ARROZ ARROZ ARROZ ARROZ ARROZ ARROZ ARROZ
REF. BE _ _
CHICHA REF. REF. DE REFRESCO DE
REF.DEPINA | . " REF. CEBADA | MARACUYA | REF.DELIMA | MANZANA CEBADA
MORADA .
_ o _ . MAZAMORR _
COMPOTA BE" {MAZAMORRA| COMPOTA DE | COMPOTA. DE A MAZAMORRA | COMPCOTA DE
FRUTAS MORADA: PERA PINA GUINDONES DURAZNO.
DURAZND
_ _ . _ _ S0PA DE _
CREMA SOPAA LA SOPA DE SOPADE |SOPADEF.CA. VERDURA S0PA DE
ZAPALLO MINUTA | VERDS/TRIGO | VERDURAS | CAERDURAS o IF’DEO' VERDURAS
PURE DE
POLLO  {PESCADGAL| FILETE DE PAVITA SALTADO DE PAPA/
ALVERJADO | VAPOR FOLLO GUISADA POLLO ZANAHQOR! 1pAVITA AL JUGO
A
% PLATANO PURE DE PURE OE. |PURE DE PAPA PAPA LOMITO DE PURE DE
© | SANCOCHADO | VERDURAS ZAPALLO AMARILLA | SANCOCHADA POLLO VERDURAS
ARROZ ARROZ ARROZ ARROZ ARROZ ARRDZ ARROZ
AGUA. DE AGUA DE- _ REF. AGUADE AGUA DE
MEMBRILLO ANIS AGUA DEPINA | MARACUYA | MANZANILLA CANELA MANZANA
MAZAMORRA | PINAEN MAZAMORRA MAZAMORR COCTEL DE |MAZAMORRA DE
MARACUYA ALMIBAR DURAZNG | MAZ, MORADA A LECHE FRUTAS MANDARINA

RED DE SALUD I1SLAY — (C.5. Alte Inclarn — Hospital Afte tnclan) Galle Yaravi — Vis de Evitamiento, Golinda con AvIS

Cesar Vaijajo
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REG LUNES MARTES | MIERCOLES JUEVES VIERNES | SABADO DOMINGO
LECHE LECHE LECHE - LECHE
DESCREMADA SOYA DESCREMADA SOYA  Ipescremapa]  SOYA DESCREMADA
. AVENA C/ AVENA Cf AVENA : . AVENA CON _ oy
AVENA G/ QUINUA | ot RS RO cimanzata [AVENA CPIRal AR COL AVENA Cf
@ _ _ MARACUVYA
g : - MELON
E- F'APAYA PI_CADA- _ DU_RAZNO PERA ACUAYMANTO p'lc- ARO MANZANS GRANADILLA
z - '
i : - _ .| 1PAN 1 PAN 1PAN | . o
& | 1PANINTEGRAL |1 PANINTEGRAL| 1 PAN INTEGRAL| ( 1FdR, | (AFAN, o IPAN |1 PaN INTEGRAL
_ CIPOLLG
2 CLARAS | G/SALTADCDE! . QUESO HUEVO DESHIL, ~
SANCOCHADAS POLLO V4PALTA | piETETICO |sANCOCHADO| LECHUGA, [QUESODIETETICO
TOMADO
SOPA DE SOPADE | _ SOPA DE
o DE VERDURA CHILCANG | VERDURA ISANCOGHADO SOPADE VERDURA
CIOUINUA CFIDED | 1 C/SEMOLA
: LOGRITO DE | PEPIANDE | SALTADO DE | PESCADOAL | SALTADQ DE
OAGUA STAS. | " ZAPALLD  |PESCADOGUISO| aappanzo | OLLUGO HORNO COLIFLOR
ITALIANO: P - ”
PIMIENTO. \WVITA A vt . PAVITA PURE DE
.g grlicta G/YUCA crolo | eV L PUREDE 1 conpoLLo
0 S o ENSL. ENSL. '
3 | POLLO A LA OLLA [ENSALADA MIXTA|LECHTOMJ/CEBOL; PEPINILLO, |ENS. CAIGUA | ENSALADADE| — ENSALADA
= . ! - CIPIMIENTO BROCOLI COGIDA
3 LA CEBOLLA
4 : : ; . ] 172 RAC.. 12 142’ RAC _ :
1/2 RAC. ARROZ | 1/2 RAC. ARROZ | 112 RAC. ARROZ | 2RAS™ | oo ilery | TERED | 1z Rac aRROZ
: <. |REF. DE CHICHA . REF. . REF.DE | REFRESCO DE
REF: DE PINA e REF. CEBADA | 0 REF |REF.DELIMA| REF DE e
PAPAYANATURAL | FRUTAPERA | GRANADILLA | DURAZNO (PiNA GoLoiEN] MATEATIADE lonpaya NaTuRAL
 50PA DE SOPA DE SOPA DE sopapDE | SQPADE | sopa e SOPA
VERD/FIDEG VERDURAS | VERDS/TRIGO | POLLO A | VERDURAS | VERDS/SEMOLA-
_ C/VERDURAS
_ - SALTD. BE
pAVITA ASADA | POLLOAL POLLG ENSALADA [POLLO POLLO| GALLINA VERDURAS
A : SILLAC ESTOFADOG FRESCA | ADOBADO | GUISADA CIZAPALLO
' ITALIAND
. SALTALG . . SALTD. DE :
SALT. CAIGUA fic ENSALADA DE _GALLiNA- SALTD. DE : ENRROLLADC DE
CPIMIENTO VEEE;’EQS TOMATE ESTOFADA | BERENJENA CPE:L:IE&ZA POLLO
3
L SALT. VAINITAS - .
O . 1/2 RAC. ARROZ TAS-1 yapAe. | ENSALADA . e _
1/2 RAGARROZ SHAGFA | FIMIENTOTIPO | 5000 ey ENSMIXTA | ‘172 RAC ARROZ
AGLA. DE AGUA DE ANIG | CHOGLOY AGUADE | AGUADE FEF.DE AGUA DE
MEMBRILLO PIMIENTO CANELA CANELA | MARACLYA MANZANA
MEMBERILLO » — AGUA DE -y
DURAZNO COooSnUZAR | AGUADE PIRA | MANDARINA | MANZANILLA | 4SUADE DURAZNO
PERA CRANADILLA PERA

RED DE SALUD iSLAY ~ (C.8. - Alte Incién — Hospital Alte Inclan) Galfe Yaravi — Wa de Evitamiénto. Cofinda con AVIS

Cesar Vallejo
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GOBIERNO REGIONAL DE AREQUIPA

Ao de la Unidad, ta Pazy el Desarrollo”

FATENF MLERELTEDY 2

REG LUNES MARTES | MIERCOLES | JUEVES VIERNES | SABADO DOMINGO
_ JUGO DE JUGODE. |, . JUGO DE JUGO DE
JUGO DE PERA BAPAVA DURAZNG | JUGOMIXTO | Gxioana MUGODEPERA  Sicione
8 AVENA Cf AVENA Cf AVENA C/ AVENA AVENA- | AVENA CON AVENA ¢/
g QUINUA MARACUYA KWICHA | C/MANZANA | C/FINA | MEMBRILLO | MARAGUYA
< 1 PAN CON ' _
o 2 PANES MERMELAD' 2 PANES 2 PANES 2 PANES 2 PANES 2 PANES
i " _ AN
CICLARAS PR " QUESO GICLARAS | OMELETDE [ C/POLLO POLLO A LA
SANCOCH. ity DIETETICO | SANCOCH. | CLARAS |SANCQCHADO]  PLANCHA
. . _— SOPA DE coa i | SOPADE
SOPA DE SEMOLA|  GREMA DE SOPAF.CA =, 1 S0OPADE Ao -
; - . . | TRIGO M, G - PESCADOC! | SOPA DE POLLO
CA/ERDS. ZAPALLO C/VERDURAS | o bue | VERDURAS VERD
POLLO | PECHUGAAL | PESCADOAL |PECHUGAAL|PECHUGAAL| PESCADC AL | PURE DE PAPA{
PLANCHA JUGOZA HORNO VAPOR LAUREL | PIMIENTO HORNO AMARILLA
@
5 AJIACO DE PAPA |PURE DE ACELGA| , PUREDE o, ohnC || PUREDE | YUCA | PECHUGA
i -' i - - ARRACACHA G| ESPINACA [SANCOCHADA| ESTOFADA
= . — ' 1
Fy ARROZ ARROZ ARROZ ARROZ ARROZ ARRGZ ARROZ
i REF. DE CHICHA : REF, _ REF.DE | REFRESCO DE
REF. DE PIRA MORADA REF. CEBADA | po\pwr i [REFDELIMA] o v CERADA
COMPOTADE |[MAZAMORRADE| COMP.DE _MAZ. | COMP.DE | MAZ DE DURAZNO AL
FRUTAS PIKIA DURAZNO | GUINDONES { MANZANA | MEMBRILLO ALMIBAR
SOPADEVERDC/|  SOPADE SOPA DE SOPA DE -sav;AEgE SOPA DE
FIDEO VERDLIRAS MINUTA POLLO onERD, | VERDURAS | SOPA DE ARROZ
PECHUGA AL PECHUGA ARROZ PAVITA | PUREPAPA | PUREDE PURE DE
PEREJIL GUISO GUISADA | AMARILLA | ARRACACHA | VERDURAS
PURE DE PURE DE PAPA PLUREDE |PECHUGAAL| PAVITA AL PECHUGA Al
g ZANAHORIA ACELGA 'SANCOCHADA | OLLUCO JUGO HORNG PIMIENTO
i
| &) S
ARROZ ARROZ PECHUGAALAY  arroz ARROZ ARROZ ARROZ
AGUA DE . e AGUA DE : AGUA DE AGUA DE
MEMBRILLO ANIS AGUADEPINA | “mangrs | MANZANILLA | “caNE(A MANZANA
MAZAMORRA MEMBRILLO | GOCTAILDE .o piorapal MAZAMORRA| GOMP. DE MAZ, DE
DE MANZANA AL ALMIBAR FRUTAS e ERARA T DURAZNG PINA MANDARINA

RED DESALUD IGLAY ~ (C.8. Alla (nofdn — Hespitel Alto ncfan)-Galle Yeravi - Via de Evitamiento. Gofinda con AVIS

Cesar Valigjo.

Web: wivw saludareguipa.zob.pe/redislay/islaylhimi

Blog: redislay.hiogspot.com
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GCOBIERNQ REGIONAL DE AREQUIPA

“Afio de la Unidad, la Paz y-el Desarrollo”

e x\'r_i LGRS

REG LUNES MARTES | MIERCOLES JUEVES VIERNES | SABADO DOMINGO
LECHE SOYA LECHE SOYA LECHE SOYA LEGHE
0 AVENA C/ AVENA G/ AVENA woiiial AVENA CON AVENA Cf
g AVENA CLQUINUA-L - paRACUYA KIWICHA | CivaNzANA. [AVENACIPINAY e brrilio | MARACUYA
- ;
§ PAN MOLDE BIZCOCHOS PANMOLDE | BIZCOGHOS | PAN-MOLOE | BIZCOCHOS |  PANMOLDE
[a]
CLARA POLLO ‘CLARAS  |TORTILLADE| QUESO CIPOLLO. TORTILLA DE.
SANGCOCHADA | DESHILACHADO | REVUELTAS QUESC DIETETICO | PLANCHA VERDURAS
N SOPA DE SOPA DE
SOPA DE SEMOLA| CREMA DE oy SOPADE DA
CIVERD JAPALLO  [SOPADEFIDEOS, MORONC/ |- nlo | ARROZG/ | SOPA DE POLLO
VERD : VERD
POLLC AL POLLO ALA PESCADO A POLLO AL POLLG POLLO AL POLLO AL
PIMIENTO ZANAHORIA VAPOR OREGANO [SANGOCHADO  PIMIENTO LAUREL
[42]
% AGUADITO AGUADITO AGUADITO | AGUADITC | -AGUADITO. | AGUADITO AGUADITO
=
2 PURE DE- PURE PAPA CAMOTE PUREDE | PLATANO PURE DE PURE DE
< ARRACACHA AMARILLA | SANCOCHADO YUCA  [SANCOCHADO! ESPINACA | PAPA C/ZAPALLO
REF. DE CHIGHA - REF. . 'REF. DE REFRESCO"
REF. DE PIRA MORADA REF.CEBADA | yapaciyva [REF.DELIMA| 4 ANZANA DE GEBADA
MAZAMORR,DE MAZAM. DE MAZAMDE | 0o yuooapal MAZAMORRA | WMAZ.DE MAZ. DE
DURAZNOC MANDARINA NARANJA VA& W DE PERA | GRANADILLA | GUINDONES
SOPADE VERD €/ | coon o poLLo | SCPADE SOPADE {SOPAMINUTA| SOPA DE- SORA DE
FIDEC MU vERDURAS FIDEOS C/POLLO | VERDURAS SEMOLA
 POLLO POLLO AL  POLLD POLLOAL | POLLOAL. POLLO POLLO AL
SANGOCHADO LAUREL SANCOCHADO | PEREJIL 'HORNG PLANCHA PEREJIL
< AGUADITO AGUADITO AGUARITO | AGUADITO | AGUADITO | AGUADITO AGUADITQ
=
iz _ PURE
© PLATANO | PURE DEPAPA.{ PURE DE PURE DE g r i s  PAPA
SANCOCHADO [PURE DEACELGA| C/OLLUCO PAPA | ARRACACHA A T SANCOCHAD A
AGUA DE AGUADE . AGUA DE . AGUA
MEMBRILLO ANIS AGUADEPINA | eyl [0 | MANZANILLA | (e MANZANA
_ - MAZAM.DE MAZ. DE MAZ DE REF- MAZAMORRA | MAZAMORRA
MAZ. DEMANZANA|  yeupRri Lo GUINDON | GRANADILLA| MARACUYA | DE PIRA MORADA

REQ DE SALUD IBLAY — (C.8: Alfw incidn — Mospital Affa {noldn) Calfe Yaravl — Via de Evitamients. Golindea con AVIS

Cesar Valigjo
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2 GOBIERNO REGIONAL DE AREQUIPA
“Afio de la Unidad, la Paz y el Desarrollo” *
GABIERND REGHONAL
MODELO DE REGIMEN PARA PERSONAL DE GUARDIA
REG LUNES MARTES | MIERCOLES | JUEVES VIERNES | SABADO DOMINGO
LECHE LECHE LECHE LECHE
EVAPORADA SCYA EVAPORADA SOYA | pyapORADA|  SOYA EVAPORADA
AVENA AVENA AVENA AVENA QUINUA
8 | cmaARacUYA | cmanzana | AVENA CIPINA | /KIWICHA |C/MEMBRILLO| G/MARACUYA | AVENA CIPIRA
4
5 JUGO DE
% |JUGO DEPAPAYA| JUGODE JUGO MIXTO JUGO 11,60 DEPINA| PAPAYA | JUGO DE MELON
,é DURAZNO NARANJA i sile
SALTADO RES ggt’fg‘%gﬁ 2 PANES CON 2 PANES MOLLEJAS AL
2 PANES C/POLLO | G/YUCA SANC. T POLLO  [2PANESCON| 2PANES  Is)i1 A0 CICAMOTE
DESL. 1 PAN et MECHADO | 12PALTA | GobeSS 1 PAN
SOPA CREMA DE
SOPAMORON | SOPA CRIOLLA SOPA SOPA DE
SOPA CHOROS |VERDURAS C/ ZAPALLO
VERD. Y POLLO C/POLLO POLLO WANTAN CIPAPA VERDURAS
AMARILLA
TEQUENOS CON | c\ea) ADA DE SALPICONDE| WALTAN | TORTADE | oiph RELLENA
QUESO CON ALTA T [cAUSA RELLENA SALPICON FRITO®) | cHocLocon| PATEEELE
CREMA DE PALTA. SARSA.
ARROZ
LOMO SALTADO PESCADO
8 | POLLOALHORNO| CONPAPAS  |PESCADO FRITO| (GALLINA | CHAUFACON | o 2oc )| ARROZ CON
N S MECHADA | CERDO = POLLO
& AGRIDULCE
-l
§ FRIJOL ARVEJA | PURE PAPA CAMOTE
CABALLERO PARTIDA AMARILLA SANC.
ARROZ
ARROZ ARROZ ARROZ ARROZ Py
REF. CHICHA REF. CHICHA
REF. MARACUYA | "UIoERSHA  IREF. MARACUYA|REF. CEBADA| REF. PINA | REF. CEBADA | REF-CHICH
FRUTA ENTE FRUTA FRUTA
FRUTA ENTERA L FRUTAENTERA | ST | carlota | FRUTE | FRUTAENTERA
ENSALDA COCIDA:| ENSALADA: | ENSALADA: | ol ADA:
el CEBOLLA EN SOPADE | ENSALADA: | VAINITAS, | ENZAUD
* |AROS, PIMIIENTO PEPINILLO, | ZAPALLO ' | ENSALADA RUSA
ZANAHORIA, VERDURAS CON ZANAHORIA,
CHOCLO Y AL HILO, APIO, POLLO PALTA Y ITALIANO, HUEVO Y C/LIMON Y SAL
Y TOMATE | BROCOLI Y
ARVEJA. ZANAHORIA ESPINACA
PEREJIL PIMIENTO
POLLO A LA PAVITA AL &E‘fE:N%%’: P&E?CA;L SRS GALLINA
S |PLANCHACIPURE |  SILLADO  [PICANTE DE Res|-AFLANCHA.| - MANICI |~ POLLO | vEcHADA, PAPA
OLLUCOS CVERDUR. DORADA
u ARRACACHA [ESPARRAGOS|
ARROZ ARROZ ARROZ ARROZ ARROZ ARROZ ARROZ
AGUA DE AGUADE | AGUADE | AGUADE
AGUA CANELA MANZANA | AGUADEPINA [ ABCADE | ASUADE | veoeRiio | AGUADE PIRA
MANZANA AL MAZAMORRA
CARLOTA FRUTA QUEQUE e FRUTA ey Sibind

GONA E ARE
mﬂgﬁ%gm SR

fler )

DRA. J LISSA

INTO ROLDAN
CUTIVA

RED DE SALUD ISLAY — (C.S. Alte Inclan — Hospital Alto Inclén) Galle Yaravi — Via de Evitamiento. Golinda con A\ﬂs

Cesar Vallejo

Web: www.saludarequipa.gob.pe/redislay/islay0.html

Blog: redislay.blogspot.com




