Instituto de Previsién Social Acta N° 075/2025 de fecha 16 de octubre de 2025

Consejo de Administracion , '
RESOLUCION C.A. N° 075-009/2025

POR LA QUE SE APRUEBAN LA ACLARACION N° 1 Y LA MODIFICACION
PARCIAL AL PLIEGO DE BASES Y CONDICIONES DE LA LICITACION PUBLICA
NACIONAL N° 91/2025 “CONTRATACION DE SERVICIOS TERCERIZADOS PARA
LA PROVISION DE ALIMENTOS PARA PACIENTES Y FUNCIONARIOS DE LA

~ DIRECCION DE HOSPITALES DEL AREA CENTRAL”, CON ID N° 472.733; Y LA

MODIFICACION DE LOS DATOS CARGADOS EN EL SISTEMA DE‘
INFORMACION DE LAS CONTRATACIONES PUBLICAS (SICP),

VISTO: El Expediente Digital identificado como CA/N°® 2189/2025, recepcionado en la
Secretaria del Consejo de Administracion, en fecha 14 de octubre de'2025, el cual contiene la
Providencia de la Gerencia de Abastecimiento y Logistica, ‘que remitid ¢l Memorando
DOP/DLI1/N® 1215/2025, de fecha 10 de octubre de 2025, del'D¢partamento de Licitaciones —
Seccion Gestion de Ofertas de la Direccion Operativa de<Centrataciones, por el que se eleva a
consideracion de la Maxima Autoridad, la aprobacion de,la Aclaracion N° 1 y la Modificacion
Parcial al Pliego de Bases y Condiciones; y la Medificacion de los Datos Cargados en el
Sistema de Informacién de las Contrataciones Publieas (SICP), en el marco de la Licitacion
Piblica Nacional N° 91/2025 “CONTRATAGION)DE SERVICIOS TERCERIZADOS PARA
LA PROVISION DE ALIMENTOS PARACPACIENTES Y FUNCIONARIOS DE LA
DIRECCION DE HOSPITALES DEL ARBA CENTRAL”, con ID N° 472.733; y

CONSIDERANDO: Que, la Aclaracidon N° 1, representa aclaraciones sobre las bases y
condiciones del respectivo Pliego;\€llo a raiz de la consultas realizadas por los potenciales
oferentes a través del Portal de‘la Direccion Nacional de Contrataciones Publicas. Las
respuestas suministradas (remitidas a través de correo electrénico institucional), son de
exclusiva responsabilidad.de la Direccion de Hospitales del Area Central;

Que, la Modificaciof Rarcial, representa las modificaciones al Pliego de Bases y Condiciones,
conforme al pedido)de la Unidad Solicitante. Las respuestas suministradas (remitidas a través
de correo electrénico institucional), son de exclusiva responsabilidad de la Direccion de
Hospitales del Area Central;

Que,den-aténcion a lo expuesto anteriormente, solicitamos la aprobacion de la modificacion de
los datos cargados en el SICP, acorde a la planilla adjunta, teniendo en cuenta que la planilla de
precios ya no es publicada como parte del PBC, sino que la misma es descargada del SICP,
para ser presentaga con el formulario gg\rrespondiente;

FDO.: DR. JORGE MAGNO BRITEZ ACOSTA, PRESIDENTE

DR. GUSTAVO ALBERTO GONZALEZ MAFFIODO / ECON. JOSE EMILIO ARGANA CONTRERAS
LIC. VICTOR EDUARDO INSFRAN DIETRICH / SR. JOSE JARA ROJAS.

MIEMBROS DEI’J CONSEJO DE ADMINISTRACION

ABG. ANA MARIA ANGELICA CASTRO AQUINO. Secretaria del Consejo de Administracién

S SR
*E%‘pfcsente instrumento ¢s de cardcter piblico, garantizando la transparcncia de la gestion publica. Se podra acceder al mismo de forma libre,
conforme a la reglamentacion legal vigente que rige la materia, en atencidn al principio de publicidad de la administracién pablica, con excepcion
de aquellos documentos que por su naturaleza, su acceso se encuentre restringido por la Ley. 1/3
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Que, la propuesta en cuestion, cuenta con el aval de la Directora de la Direccion Operativa de
Contrataciones; y ¢l parecer favorable del Gerente de la Gerencia de Abastecimiento y
Logistica, garantizando asi sus conformidades, en los términos del Memorando DOP/DLI/N°
1215/2025, de fecha 10 de octubre de 2025 y el Formulario de Recepcion de Expedientes para
tratamiento por parte del Consejo de Administracion del IPS, suscritos por los mismos;

Por tanto, en uso de sus atribuciones,

EL CONSEJO DE ADMINISTRACION DEE
INSTITUTO DE PREVISION SOCIAL

RESUELVE:

1°)  Aprobar la Aclaracion N° 1, al Pliego de Bases y Condiciones de la Licitaciéon Publica
Nacional N° 91/2025 “CONTRATACION DE ‘SERVICIOS TERCERIZADOS PARA
LA PROVISION DE ALIMENTOS PARA RACIENTES Y FUNCIONARIOS DE LA
DIRECCION DE HOSPITALES DEL AREA CENTRAL”, ID N° 472.733, conforme al
Anexo, el cual se encuentra refrendadd perla Secretaria del Consejo de Administracion
y las Areas Técnicas respectivas, qig’consta de 02 (dos) fojas y se adjunta a la presente
Resolucioén.

2°)  Aprobar la Modificacion Pareial al Pliego de Bases y Condiciones de la Licitacién
Publica Nacional N° 9172025 “CONTRATACION DE SERVICIOS TERCERIZADOS
PARA LA PROVISION-DE ALIMENTOS PARA PACIENTES Y FUNCIONARIOS
DE LA DIRECCION. DE HOSPITALES DEL AREA CENTRAL”, ID N° 472.733,
conforme al Anéxg, el cual se encuentra refrendado por la Secretaria del Consejo de
Administracion 'y las Areas Técnicas respectivas, que consta de 64 (sesenta y cuatro)
fojas y se.adjunta a la presente Resolucion.

3°)  Aprobac/la Modificacion de los Datos Cargados en el Sistema de Informacion de las
Cenfrataciones Publicas (SICP), en el marco de la Licitacion Publica Nacional N°
9172025 “CONTRATACION DE SERVICIOS TERCERIZADOS PARA LA
PROVISION DE ALIMENTOS PARA PACIENTES Y FUNCIONARIOS DE LA
DIRECCION DE HOSPITALES DEL AREA CENTRAL”, ID N° 472.733, conforme al
Anexo, el cual se encuentra refrendado por la Secretaria del Consejo de Administracion

t
FDO.: DR. JORGE MAGNO BRITEZ ACOSTA, PRESIDENTE
DR. GUSTAVO ALBERTO GONZALEZ MAFFIODO / ECON. JOSE EMILIO ARGANA CONTRERAS

LIC. VICTOR EDUARDO INSFRAN DIETRICH / SR. JOSE JARA ROJAS.
MIEMBROS DEL CONSEJO DE ADMINISTRACION

" ABG. ANA MARIA ANGELICA CASTRO AQUINO. Secretaria del Consejo de Administracién

“presente instrumento cs de carcter piiblico, garant1zando la transparencia de la gesﬂon piiblica, Se podra acceder al mismo de forma libre,
conforme a la reglamentacion legal vigente que rige la materia, en atencion al principio de publicidad de la administracion publlca con excepeion
de aquellos documentos que por su naturaleza, su acceso se encuentre restringido por la Ley. 2/3
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y las Areas Técnicas respectivas, que consta de 02 (dos) fojas y se adjunta a la presente
Resolucion.

4°)  Establecer que la Gerencia de Abastecimiento y Logistica y la Direccién Operativa de
Contrataciones, son las responsables de la integridad del expediente fisico y su

coherencia con la version digital registrada para el tratamiento por parte del Consejo de
Administracion.

5°)  Comunicar a quienes correspﬁqndﬁrcl}ivar.
SC/fm/pb.-

FDO.: DR. JORGE MAGNO BRITEZ ACOSTA, PRESIDENTE o . o .
DR. GUSTAVO ALBERTO GONZALEZ MAFFIODO / ECON. JOSE EMICIO.ARGANA CONTRERAS
LIC. VICTOR EDUARDO INSFRAN DIETRICH / SR. JOSE JARA RQJAS:

MIEMBROS DEL CONSEJO DE ADMINISTRACION

ABG. ANA MARIA ANGELICA CASTRO AQUINO. Secretaria del Con:+jo de Administracién

i/ 7 16

El presente instrumento es de carécter publico, garantizando la transparencia de la gestion publica. Se podra acceder al mismo de forma libre,

conforme a la reglamentacién legal vigente que rige la materia, en atencion al principio de publicidad de la administracion piiblica, con excepcién
de aquellos documentos que por su naturaleza, su acceso se encuentre restringido por la Ley. 3/3
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LICITACION PUBLICA NACIONAL N° 91/25 )
“CONTRATACION DE SERVICIOS TERCERIZADOS PARA LA PROVISION DE ALIMENTOS
PARA PACIENTES Y FUNCIONARIOS DE LA DIRECCION DE HOSPITALES DEL AREA
CENTRAL” IN N° 472733.

ACLARACION N° 1

Asuncién, de octubre de 2025.

AL OFERENTE:

Con relacién al proceso licitatorio individualizado como LICITACION PUBLICA NACIONAL N°
91/25 “CONTRATACION DE SERVICIOS TERCERIZADOS PARA LA PROVISION DE
ALIMENTOS PARA PACIENTES Y FUNCIONARIOS DE LA DIRECCION DE HOSPITALES DEL
AREA CENTRAL?” ID N° 472733, sc realizan las siguientes aclaraciones a las consultas realizadas por el/los
potencial/es oferente/es:

Consulta 1 - Registro Categoria 5

Resulta limitante solicitar que el proveedor tenga la categoria 5 la cual contempla: Azu€aresy/miel y derivados,
confites, caramelos, chicles, chocolates, turrones, ya que no tienen nada que ver con el(servicio hospitalario a
ser prestado. Es limitante e innecesario.

Consulta: ;Que utilidad tiene el que tenga el certificado hasta el finiquito delContrato? En todo caso deberian
solicitar que la empresa adjudicada presente los mismos actualizados.cada cierto tiempo de manera a
corroborar que la misma siga teniendo certificaciones en dichas “categorias. Si la empresa tiene las
certificaciones al dia en el momento de adjudicacién no pueden obligar a que vuelva a certificar algo que esta
vigente.

RESPUESTA:

Se aclara que la exigencia de las categorias 05, 06, 16 y 47 es una medida de control integral de la cadena
de produccion alimentaria. Un servicio de "alimentds preparados" (Categoria 16) es el resultado final de
un proceso que ineludiblemente requiere la adquisicion, almacenamiento y manipulacion de materias
primas e insumos que pertenecen a otras categoriis (azuicares, aceites, aditivos, etc.). Para garantizar la
inocuidad total del plato servido, es fundamental que el proveedor esté habilitado por la autoridad sanitaria
competente (INAN) para manejar correctamente todos los componentes del proceso. Exigir estas categorias
asegura la trazabilidad y el cumplimienito de las buenas prdcticas desde el insumo hasta el producto final,
por lo tanto, el oferente deberd ajustarse a'lo establecido en Pliego de Bases y Condiciones.

Respecto al segundo punto, el requisito, tal como figura en el PBC, establece la obligacién contractual
ineludible del adjudicatario de mantener la vigencia de todas sus certificaciones de manera ininterrumpida
durante todo el plazo de ejecucion’ del contrato. Esto implica que el proveedor es responsable de gestionar
las renovaciones necesarias antes de su vencimiento para evitar cualquier lapso en su habilitacion. No es
una exigencia de presentaryun unico certificado con una vigencia plurianual, sino de asegurar un estado
de cumplimiento y certificacion continuo, por lo tanto, el oferente deberd ajustarse a lo establecido en Pliego
de Bases y Condiciones. Version 1. Publicado en fecha: 15-09-2025.

Consulta2 ~Certificado de antecedentes policiales
;Los antecedentes policiales deberan ser presentados una vez adjudicados? ;O en la apertura del sobre?
RESPUESTA:

Se aclara que la postura institucional es mantener la exigencia de presentar toda la documentacion con la
oferta. Una simple declaracion jurada es insuficiente para un servicio de esta naturaleza. El IPS no evaliia
una promesa de capacidad, sino la capacidad real, actual y comprobable del oferente. La alimentacion de
pacientes es una operacion de alto riesgo sanitario, y el equipo humano es el pilar fundamental de la calidad
y seguridad del servicio. Por ello, es esencial tener a la vista las pruebas documentales fehacientes
(certificados médicos que garanticen la no portacion de enfermedades 3 transmisibles, antecedentes
policiales que aseguren la idoneidad para trabajar en un entorno sensible, y constancias de capacitacion
que avalen la competencia técnica). Permitir que un oferente participe sin tener un equipo ya conformado
y debidamente documentado seria aceptar un riesgo inaceptable. La presentacion de esta documentacion,
con la oferta demuestra la solvencia y seriedad del proponente, y garantiza que, en caso de ser adjudicadp,
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Consulta 3 — Certificado HACCP

Siendo que el servicio es para pacientes y considerando que el 90% de los pliegos de la convocante solicita la
certificacion HACCP queremos consultar porque en este caso se obvia? ;Mas que es la Gnica forma de
garantizar la calidad de alimento para los pacientes?

RESPUESTA:

El IPS considera la gestion de riesgos alimentarios como una prioridad absoluta. Si bien no se solicita un
certificado HACCP como documento individual, los principios de dicho sistema estin plenamente
garantizados y cubiertos por la combinacion sinérgica de otros requisitos: La certificacion 1SO 9001 exige
un sistema de gestion con enfoque en procesos y control de riesgos. La capacitacion obligatoria en Buenas
Pricticas de Manufactura (BPM) impartida por el INAN asegura la correcta aplicacion de procedimientos
de inocuidad por parte del personal. Los Registros de Establecimiento (R.E.) del INAN validan la idoneidad
de la infraestructura. Este conjunto de requisitos conforma un marco de control robusto, por lo tanto, el
oferente deberd ajustarse a lo establecido en Pliego de Bases y Condiciones. Version 1. Publicado en fecha:
15-09-2025.

Consulta 4 - RECURSOS HUMANOS
El PBC, en el apartado de "Capacidad Técnica", solicita lo siguiente:
7.2 DOCUMENTACIONES DEL PERSONAL La empresa adjudicada deberd presentar:

1. Una copia autenticada de la constancia de capacitacién en Buenas Practicas de Manufactura (B.P.M.)
otorgada por el Instituto Nacional de Alimentacién y Nutricion (LN.A,N.), de los funcionarios que cumpliran
funciones en el Hospital de Luque.

2. Curriculum vitae, actualizado de cada uno de los funcionarios solicitados. La empresa adjudicada debera
contar con personal idoneo y calificado, con experiengia y(capécitacion en sus funciones u oficio. Debera de
demostrar mediante declaracién jurada que cuenta corf un plantel de recursos humanos capacitados de tal
manera a asegurar que los productos alimenticios que se elaboren sean inocuos para los comensales.

4. Los certificados médicos, de cada uno de lps.funcionarios, los cuales deberan tener una antigiiedad maxima

de hasta 3 meses antes del inicio de la prestacigh del servicio, expedidos por la autoridad competente. Ademas,
debera adjuntar los resultados de estudios, ¢linicos de laboratorio: analisis de orina, copro parasitolégico
seriado, antigeno de hepatitis A, exudado buco-faringeo que garanticen no ser portadores de afecciones
trasmisibles por la manipulacion delalimentos.

5. Certificado de antecedentes policiales, de cada uno de los funcionarios.

6. Certificado de capacitacionren uso de extintores y prevencion de incendios, de cada uno de los funcionarios.
Los documentos detallados/deberan ser presentados al momento de la oferta y al inicio de la prestacion del
servicio al Administrador'del Contrato. Al principio aclara que debe ser presentada por la empresa adjudicada [;

;Consultamos €ual“es el fundamento de solicitar en ¢l momento de la oferta siendo que deberia de se
presentadadl inicio del contrato por la posible empresa adjudicada?

RESPUESTA:

Se aclara que la postura institucional es mantener la exigencia de presentar toda la documentacion conli
oferta. Una simple declaracion jurada es insuficiente para un servicio de esta naturaleza. El IPS no evalia
una promesa de capacidad, sino la capacidad real, actual y comprobable del oferente. La alimentacion de
pacientes es una operacion de alto riesgo sanitario, y el equipo humano es el pilar fundamental de la calidad
y seguridad del servicio. Por ello, es esencial tener a la vista las pruebas documentales fehacientes
(certificados médicos que garanticen la no portacion de enfermedades transmisibles, antecedentes policiales
que aseguren la idoneidad para trabajar en un entorno sensible, y constancias de capacitacion que avalen
la competencia técnica). Permitir que un oferente participe sin tener un equipo ya conformado

debidamente documentado seria aceptar un riesgo inaceptable. La presentacion de esta documentacion con
la oferta demuestra la solvencia y seriedad del proponente, y garantiza que, en caso de ser/adjudicado, el
servicio podm iniciarse de inmediato con personal calificado y vergf' cado, sin poner enrjesgo la salud de
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LICITACION PUBLICA NACIONAL N° 91/25
“CONTRATACION DE SERVICIOS TERCERIZADOS PARA LA PROVISION DE
ALIMENTOS PARA PACIENTES Y FUNCIONARIOS DE LA DIRECCION DE
HOSPITALES DEL AREA CENTRAL”

ID N° 472733.

ICACION PARCIAL.

1- NOMBRE DEL LLAMADO. Se realiza la siguiente modificacion:
Donde dice:

CONTRATACION DE SERVICIOS TERCERIZADOS PARA LA PROVISION DE ALIMENTOS
PARA FUNCIONARIOS Y PACIENTES DEL HOSPITAL DE LUQUE - IPS

Debe decir:

CONTRATACION DE SERVICIOS TERCERIZADOS PARA LA PROVISI(:)N DE
ALIMENTOS PARA PACIENTES Y FUNCIONARIOS DE ILA DIRECCION DE
HOSPITALES DEL AREA CENTRAL

2- En la Seccion RESUMEN DE LLAMADQ, Adjudicacion y Contrato, Se realiza la siguiente modificacion:
Donde dice:
Sistema de adjudicacion: Por el Total.

Debe decir;
Sistema de adjudicacion: Por Lote.

3- En la Seccion Requisitos de~participacion y criterios de _evaluacion. Capacidad Tecnica.Se
realizan las siguientes modificaciones:

Donde dice:

1- Copia autenticada del Registro de Establecimiento (R.E.) en las categorias 05, 06, 16, 17 vigentes,
registro e inspeecionotorgada a los establecimientos elaboradores, fraccionadores o importadores de
alimentos progesados otorgado por el Ministerio de Salud Publica y Bienestar Social a través del
Instituto” Nacional de Alimentacion y Nutricion (ILN.ANN.) en la Direccion de Registros y
Habilitacienes Sanitarias. Debera estar vigente hasta el finiquito del contrato. En caso que la
contratada se presente bajo la conformacion de un consorcio, el o los miembros del consorcio
encargados de la elaboracion de los alimentos deberd también contar con el Registro de
Establecimiento (R.E.) vigente.

2- Copia autenticada de la Patente Municipal de la Empresa, que lo habilita como prestador del
servicio solicitado.

3- Declaracién jurada del oferente, donde conste no haber recibido sanciones y/o amonestaciones por
parte de la convocante en los Gltimos 5 afios.

4- Copia autenticada de certificacion ISO 9001, con alcance en elaboracién y distribuciofiditn
prima y alimentos frescos para consumo. 5 Gsren

5- Curriculum vitae, actualizado del Coordinador/a asignado/a.
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7-Constancia de personal registrado en IPS por el oferente, como minimo 10 personales, en los
Gltimos 6 meses.

8-Manual de Procedimiento, que detalle las normas de buenas practicas a utilizar para la prestacion
del servicio.

10-El oferente debera presentar la Planilla de Precios en formato digital editable por medio magnético
mediante (CD o PENDRIVE).

11- Declaracion Jurada de conocer y aceptar el Pliego de Bases y Condiciones y las Adendas.

12- Declaracién jurada del Oferente de poseer la capacidad de suministro en tiempo y forma de lo
solicitado.

Debe decir:

LOTE 1 HOSPITAL DE LUQUE

1- Copia autenticada del Registro de Establecimiento (R.E.) en las categorias 05, 06, 16, 17
vigentes, registro e inspeccion otorgada a los establecimientos elaboradores, fraccionadores o
importadores de alimentos procesados otorgado por el Ministerio/de Salud Publica y Bienestar
Social a través del Instituto Nacional de Alimentacion y Nutricion (I.N.A.N.) en la Direccién
de Registros y Habilitaciones Sanitarias. Debera estar yigente hasta el finiquito del contrato.
En caso que la contratada se presente bajo la confotmacion de un consorcio, el 0 los miembros
del consorcio encargados de la elaboracion de los alimentos deberd también contar con el
Registro de Establecimiento (R.E.) vigente:

2- Copia autenticada de la Patente'Muhicipal de la Empresa, que lo habilita como prestador
del servicio solicitado.

3- Copia autenticada de laconstancia de capacitacion en Buenas Prdcticas de Manufactura
(B.P.M.), otorgada por.el-Instituto Nacional de Alimentacién y Nutricion (LN.A.N.) de los
Jfuncionarios que cumplirdn funciones en el Hospital de Luque.

4- Declaracion”)jurada del oferente, donde conste no haber recibido sanciones y/o
amonestaciones por parte de la convocante en los ultimos 5 afios.

5- Copia autenticada de certificacion ISO 9001, con alcance en elaboracion y distribucion de

materia prima y alimentos frescos para consumo.

6- Listado de los funcionarios que prestardn servicio, especificando el cargo que cumplirdn

de acuerdo a lo solicitado en la Tabla 4. COBERTURA DEL PERSONAL SEGUN CARGUK: T;TSWE :?*J@E;@"N EOCIAL:
, CILicK ALk \iXHa Rocholl.
HORARIOS Y DIAS. SRRANIED. T

7- Curriculum vitae, actualizado de cada uno de los funcionarios que prestaran servicio. '
8- Certificado médico, de cada uno de los funcionarios, expedidos por la autoridad competente
sea del Instituto de Prevision Social o Ministerio Publico.

LOTE 2 C.P. CAMPO VIA, UNIDAD SANITARIA YPACARAI
LOTE 3 UNIDAD SANITARIA SAN ANTONIO, PUESTO SANITARIO G
UNIDAD SANITARIA VILLETA

Ty ane N
D e PREVAO
¥iowyian Rotela,
: IR I A A
(XX Geatian de OfendnR %

A S‘CC‘brL",MQBE cSntrapclone_‘ﬁ

Bireccian Opar
R




GOBIERNO pr. | PARAGUAI
PARAGUAY | REKUAI

1- Copia autenticada del Registro de Establecimiento (R.E.) en las categorias 05, 06, 16, 17
vigentes, registro e inspeccion otorgada a los establecimientos elaboradores, fraccionadores o
importadores de alimentos procesados otorgado por el Ministerio de Salud Piublicay Bienestar
Social a través del Instituto Nacional de Alimentacion y Nutricion (LN.A.N.) en la Direccion
de Registros y Habilitaciones Sanitarias. Deberd estar vigente hasta el finiquito del contrato,
En caso que la contratada se presente bajo la conformacion de un consorcio, el 0 los miembros
del consorcio encargados de la elaboracion de los alimentos deberd también contar con el
Registro de Establecimiento (R.E.) vigente.

2- Copia autenticada de la Patente Municipal de la Empresa, que lo habilita como prestador
del servicio solicitado.

3- Declaracion jurada del oferente, donde conste no haber recibido sanciones y/o
amonestaciones por parte de la convocante en los ultimos 5 afios.

4- Copia autenticada de certificacion ISO 9001, con alcance en elaboracion.y distribucion de
materia prima y alimentos frescos para consumo.

5- Curriculum vitae, actualizadoe del Coordinador/a asignado/a con certificado de antecedente
policial.

6- Contar por lo menos con 3 (tres) camiones refrigerados, adjuntar copia de la cédula verde
y habilitacion vigente de los vehiculos. En el £aso“de no demostrar la propiedad de los
vehiculos adjuntar copia del contrato privado y/e contrato de alquiler.

7- Constancia de personal registrado endPS por el oferente, como minimo 10 personales, en
los dltimos 6 meses.

8- Declaracién Jurada de conocer y aceptar el Pliego de Bases y Condiciones y las Adendas.
9- Declaracion jurada del Oferente de poseer la capacidad de suministro en tiempo y forma de

lo solicitado

4- En la Seccion Especificaciones Técnicas. Identificacion de la unidad solicitante y justificaciones. Se
realizan las sighientes modificaciones:

Donde dice:

Identificar el nombre, cargo v la dependencia de la Institucion de quien solicita el llamado a ser
publicado:
Dr. Jorge Fabian Melgarejo, Director del Hospital de Luque, dependiente de Direccion de Hospitalg

del Area Central del IPS.

Justificar la necesidad que se pretende satisfacer mediante la contratacion a ser realizada:

La presente contratacion resulta indispensable para garantizar la provision continua, oportuna y
adecuada de alimentos destinados a los pacientes internados del Hospital de Luque asegurando el
cumplimiento de los estandares nutricionales, de calidad e inocuidad alim¢pararesigidoy
contribuye directamente a su proceso de recuperacion. )

Asimismo, se incluye la provision de raciones para el personal de salud. Ests i sstific
fundamenta en la excepcionalidad establecida en el Art. 480, numeral 5), ¢ (6 A Gilia) de-
Normas y Procesos del PGN 2025" que forma pane del Decreto N° 3248/2025. Por la nat ral
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riesgos inherentes a su labor, el personal de salud requiere de un soporte alimentario en su lugar de
trabajo para mantener las condiciones necesarias para su optimo desempeiio.

Justificar la planificacion (si se trata de un llamado periddico o sucesivo. o si el mismo responde a una

necesidad temporal):

Llamado periddico

Justificar las especificaciones técnicas establecidas:

Se solicitan las especificaciones técnicas establecidas en el presente proceso a fin de dar cumplimiento
a los requerimientos minimos establecidos en la Ley N° 7021/22 de contrataciones publicas, previo
relevamiento de datos de las necesidades a ser satisfechas para la correcta provision de los alimentos a
pacientes y funcionarios del Hospital de Luque.

Debe decir:

Identificar el nombre, cargo v la dependencia de la Institucién de quiemsolicita el [lamado a ser
publicado:

Dr. Luis Fleytas, Director de la Direccion de Hospitales Area\Central, dependiente de la

Gerencia de Salud del IPS.

Justificar la necesidad que se pretende satisfacer mediante.Jacontratacion a ser realizada:

La presente contratacion resulta indispensable para‘garantizar la provisién continua, oportuna y
adecuada de alimentos destinados a los paciente§ internados y funcionarios de las siguientes
dependencias de la DHAC Hospital de Luque, Clinica P. Campo Via, Unidad Sanitaria
Ypacarai, Puesto Sanitario Guarambaré, Unidad Sanitaria Villeta, Unidad Sanitaria San
Antonio asegurando el cumplimiento de los estandares nutricionales, de calidad e inocuidad
alimentaria exigidos, lo cual contfibuye‘directamente a su proceso de recuperacién.

Asimismo, se incluye la provision de raciones para el personal de salud. Esta inclusion se justifica y
fundamenta en la excepcionalidad establecida en el Art. 480, numeral 5), del Anexo A "Guia de
Normas y Procesos delLPGN2025", que forma parte del Decreto N° 3248/2025. Por la naturaleza
critica de sus funcioniesyos horarios extendidos, el sistema de guardias y la exposicién continua a
riesgos inherentes'a Su' labor, el personal de salud requiere de un soporte alimentario en su lugar de
trabajo para mantener las condiciones necesarias para su optimo desempefio.

Justificar la’plahificacion (si se trata de un llamado periddico o sucesivo, o si el mismo responde a una

necesidad temporal):

Llamado periddico

Justificar las especificaciones técnicas establecidas:

Se solicitan las especificaciones técnicas establecidas en el presente proceso a fin de dar cumplimiento
a los requerimientos minimos establecidos en la Ley N° 7021/22 de contrataciones publicas, prewo
relevamiento de datos de las necesidades a ser satisfechas para la correcta provision de los alimentes
pacientes y funcionarios del Hospital de Lugue, Clinica P. Campo Via, Unidad 'ﬁ‘hg‘l aifa
Ypacarai, Puesto Sanitario Guarambaré, Unidad Sanitaria Villeta, Unidad Sanltaﬂ
Antonio.
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5- En la Seccion Suministros y Especificaciones técnicas. Detalle de los bienes y/o servicios.
Queda de la siguiente manera:

Detalle de los bienes y/o servicios Los bienes y/o servicios deberan cumplir con las siguientes
especificaciones técnicas y normas:

LOTE 1 HOSPITAL DE LUQUE
REQUISITOS DE LOS BIENES Y/O ESPECIFICACIONES TECNICAS

La utilizacién de las instalaciones del Hospital de Luque que le fueran asignadas a la empresa
adjudicada solo podra ser destinada a la prestacion del servicio contratado, en ningun caso,
la empresa adjudicada podra desarrollar otras actividades ajenas a las solicitadas, tampoco
podra proveer alimentos a pacientes, funcionarios o terceros que no sean solicitadas y
autorizados por el Administrador de Contrato.

1. DESCRIPCION DEL SERVICIO

El presente documento contempla la provision del servicio de alimentds -@” pacientes
internados y funcionarios habilitados del Hospital de Luque dependiente dela Direccion de
Hospitales Area Central de la Gerencia de Salud del Instituto de Previstén Social; desde las
05:00 horas hasta 21:30 horas, los 365 dias del afio.

Se debera prestar un servicio de alimentacion saludable, una“atencion de excelencia en un
ambiente limpio, comodo y agradable segun las especificagienes técnicas detalladas en los
siguientes apartados.

La provision del servicio de alimentos, debera ajustdrse,a la estructura de una planificacion
que evite la repeticion excesiva de menus, lag-preparaciones de alimentos deberan ser de
reciente elaboracion debiendo asegurarse la ingcuidad y la calidad para su consumo. Los
alimentos serdn elaborados, envasados y transportados en condiciones que no produzcan,
desarrollen o agreguen cualquier sustancia que pongan en riesgo la salud de los comensales.

2. GESTIONES DE LA.LEMPRESA ADJUDICADA

La empresa adjudicada‘se’comprometera a realizar las siguientes gestiones para la prestacion
del servicio de provisién de alimentos:

2.1 A findde acondicionar el espacio fisico otorgado a la empresa adjudicada (cocina y
comedor); dlinicio del servicio dentro de las primeras 72 horas, la empresa adjudicada debera
elabordr los alimentos fuera del hospital, hacerse cargo del traslado y distribucion de los
mismos, tanto a pacientes en las salas de internacion como a funcionarios en el comedor, asi
como del retiro de los utensilios. Los alimentos deberan ser elaborados en el dia, trasportados
y distribuidos en condiciones de higiene, temperatura y presentacion, respetando los horarios
de distribucion exigidos en el presente documento.

22 Compra y gestion de alimentos, recepcion, verificacion y almacenamiento de la
materia prima, definicion de productos necesarios, mantenimiento y verificacion del stock de
insumos, etc., de acuerdo a los criterios establecidos en este pliego de bases y condiciones.

2.3 Establecer la metodologia y normas a seguir para la correcta manipulacion

elaboracion, envasado y distribucion de la materia prima y alimentos terminados;
garantizando que se realicen de forma inocua, teniendo en cuenta las normas de Analisis dg

3
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2.4 Elaboracion, envasado y distribucién de desayuno, media mafiana, almuerzo,
merienda, cena, colaciones alimentarias y agua a pacientes internados. La distribucién debera
realizarse segun instrucciones y horario establecidos por el Administrador de Contrato o por
quien este designe.

25 Elaboracion, envasado y distribucion de desayuno, almuerzo, cena y colaciones
alimentarias a funcionarios con derecho a alimentacién. La distribucion debera realizarse
segun instrucciones y horario establecidos por el Administrador de Contrato o por quien este
designe.

2.6 Provision de ttiles de oficina lapices, boligrafos, borradores, papel de oficina,
impresora de escritorio ¢ impresora de etiquetas térmicas y etiquetas adhesivas, necesarios
para el registro de distribucion de los alimentos, impresiones de menis y otros documentos
necesarios.

2.7 Limpieza de la cocina, depositos, comedor, menajes, equipos eleetrodomésticos,
utensilios y carros de distribucion.

2.8. Traslado de los residuos generados de acuerdo al plan de géstion de residuos del
hospital. Los productos e insumos a utilizar para dichas tareas, setdty suministrados por la
empresa adjudicada.

3. REGLAMENTOS Y ORDENAMIENTO

3.1 La empresa adjudicada sera responsable.de ejecutar todos los reglamentos y
ordenamientos de las autoridades competentes‘en’ materia de seguridad, uso de la via publica,
proteccion ecologica y del medio ambiente que rijan en el ambito nacional, asi como las
reglamentaciones emanadas por el Hospital de Luque.

32 Queda a su cargo las responsabilidades, dafios y perjuicios que resultaren por la
omision del punto anterior

4, MANUALES DE PROCEDIMIENTO

4.1.  La empresa‘adjudicada debera presentar dentro de su propuesta técnica, un manual
de procedimientg que detalle las normas de buenas practicas a utilizar para la prestacion del
servicio. Deblera tener como base las reglamentaciones establecidas en la normativa
municipal, ¥igente que establece las condiciones higiénicas sanitarias y de buenas practicas
de manufactura a observarse en el Hospital de Luque.

4.2 Areas a considerar para el manual:

e
a. Recepcion y almacenaje de materia prima. N-S'
b. Elaboracién, coccion y distribucion de alimentos. ucf.i’:
C. Lavado de superficies, techos y paredes.
d. Lavado y desinfeccion de utensilios y equipos. Limpieza y desinfeccion de todas las
areas.
e. Menus y recetas estandarizadas de pacientes y funcionarios. '
4.3 La Empresa Adjudicada debera entregar al inicio del servicio efmaf

procedimiento al Administrador de Contrato.
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5. ESPACIO Y PLANTA FISICA
5.1 PROPIEDAD

El Hospital de Luque proporcionard el espacio fisico que contard con la siguiente
distribucion:

a. Espacio fisico para la elaboracion y conservacion de alimentos.

b. Espacio fisico para el depdsito de insumos.

C. Espacio fisico en el area de estacionamiento para la carga y descarga de insumos.

d. Espacio fisico para comedor de funcionarios habilitados.

€. Espacio fisico y acondicionamiento para la preparacion de Formulas Enterales.

5.2 ENERGIA ELECTRICA, AGUA, GAS, EQUIPOS DE DETECCION DE
HUMO Y EXTINTORES

a. La energia eléctrica y el agua que se utilicen para la provisiomdel servicio durante la

vigencia del contrato, seran abastecidas por el Instituto de Previsiofi’Social, obligdndose la
adjudicataria a realizar un consumo responsable de los mismos.

b. La empresa adjudicada se encargara de la colocaciony,mantenimiento de filtros para
agua. El agua filtrada serd utilizada para la elaboracion del'alimento y el lavado de utensilios
y superficies. Se solicitaran pruebas microbiologicas periodicas (cada 6 meses y/o cuando el
Administrador de Contrato lo requiera), realizadagemel INTN para asegurar la calidad de la
misma.

C. La empresa adjudicada, se hard.cargo de las adecuaciones necesarias para la
instalacion del gas licuado de petroleo(G.L.P.) en coordinacion y visto bueno de la Seccion
de Servicios Generales dependiente del(Departamento de Apoyo Administrativo. Asi como
de la contratacion y consumo del(misnio durante la vigencia del contrato, formalizandolo al
inicio del servicio. El mismo.debéra cumplir con las normas sanitarias vigentes para el
consumo. Debera presentar, al “Administrador de Contrato la certificacién técnica de
seguridad de las instalacienies’del sistema de gas.

d. La emprega.adjudicada se encargara de la colocacion y mantenimiento correctivo y
preventivo del deteetor de humo y extintores correspondientes a cada sector (Ej.: cocina,
comedor).

53 EQUIPAMIENTO, MANTENIMIENTO Y CLIMATIZACION

a. La empresa adjudicada debera encargarse del equipamiento y mantenimiento del
espacio fisico asignado. Segun especificaciones técnicas detalladas en TABLA 1.
ESPECIFICACIONES TECNICAS PLANTA FISICA.

b. La empresa adjudicada se encargara de la colocacion y mantenimiento de los equipos §53
de acondicionadores de aire. Los mismos deberan ser colocados en todas las areas que
necesiten refrigeracion acorde a la necesidad (comedor de funcionarios, deposito de cocina,
etc.). Deberan de seleccionar la potencia requerida de dichos equipos segun el area do
seran instalados. Previa nota a la Direccion del Hospital de Luque, la empresa adjudicada
debera solicitar el acompafiamiento del personal de la Seccion de Servicios Generales y
Control dependientes del Departamento de Apoyo Administrativo, dichos procedimienta
deberan realizarse de lunes a viernes de 07:00 a 12:00 hs.
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C. Para la instalacion, retiro de equipamientos y adecuacion del espacio fisico, la empresa

adjudicada debera solicitar autorizacion por escrito a la Direccion del Hospital de Luque, ésta

designara el acompaiiamiento de la Seccidn de Servicios Generales y Control dependiente

del Departamento de Apoyo Administrativo, pafa €lprocedimiento, el cual podrdrealizarse

de Jungs.a yistogs de 07:00 a 12:00 hs.
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d. Una semana antes del inicio de la prestacion de los servicios la empresa adjudicada,
debera encargarse de la revision, acondicionamiento y mantenimiento preventivo y
correctivo de las instalaciones eléctricas, griferias, techos, paredes, pisos, ventanas y puertas.
Ademas de la revision, calibracién y mantenimiento preventivo de equipos.

e. Al inicio de la prestacion el Administrador de Contrato, entregard por escrito el
inventario de bienes actualizado a la fecha de las 4reas a ocupar, el documento tendra el
recibido del representante de la empresa quien firmo el acta de inicio de servicios, de esta
manera la empresa adjudicada sera el responsable del resguardo de los mismos en tanto dure
el contrato.

f. El mantenimiento, limpieza, desinfeccion, funcionamiento y buen estado de la
infraestructura, equipamiento y mobiliario otorgados, seran de exclusiva responsabilidad de
la empresa adjudicada, asi como también del retiro diario de las basuras y desechos. Deberan
de presentar un cronograma de limpieza y desinfeccion al Administrador deContrato o a
quien éste designe, quien tendra la potestad de aprobarlo y de verificar su ejécucion mientras
dure el contrato.

g. El Administrador de Contrato o a quien éste designe podra visitarlos espacios fisicos
proporcionados a la empresa adjudicada, las veces y en las oportunidades que considere
necesario y sin aviso previo, con el fin de verificar el estado d€“ednservacion y limpieza del
mismo.

h. El Instituto de Prevision Social no sera responsable ante robos en las instalaciones,
por tal razon la empresa adjudicada deberd de ttomarylos resguardos necesarios para el
monitoreo de la seguridad dentro de las normativas(vigentes de seguridad del Instituto.

i La empresa adjudicada se encargard,de la limpieza y mantenimiento de los ductos
de la campana extractora y los conductos de gas, que serdn de forma mensual y/o segin
necesidad.

5.4 ILUMINACION, VENTILACION Y EXTRACCION DE AIRE

a. Iluminacion; los espacios otorgados a la empresa adjudicada deben tener luz natural
y artificial que faciliten’la\correcta realizacion de tareas y no comprometan la higiene e
inocuidad de los aliméntos. Las instalaciones eléctricas deben estar en buen estado y
protegidas perfectamente, conducidas por electroductos de material adecuado y liso. Deben
estar adosadas a“paredes o techos, no se permiten cables colgantes. Las fuentes de luz
artificial queCestén suspendidas o aplicadas y que se encuentren sobre la zona de
manipulacién de alimentos en cualquiera de las fases de produccion deben ser de tipo inocuo
y estar protegidas contra roturas. La iluminacion no debera alterar los colores.

b. Ventilacion y extraccion de aire; la ventilacion debe ser natural y/o artificial, con
dispositivos de extraccion los cuales deben de estar sobre los equipos de produccion de humo
y olores, en cantidad y tamafios adecuados a la necesidad, para evitar el calor excesivo, lag2@
condensacién de vapor, la acumulaciéon de polvo y eliminacion del aire contaminado,
debiendo mantenerse limpios y en buen estado de mantenimiento. La direccion de la corrientef2
de aire no debera ir nunca de una zona sucia a una limpia. La empresa adjudicada se encargaraf gt
de la limpieza y mantenimiento preventivo y correctivo de la campana extractora y los ductoskg 4
de gas, la cual debera ser realizada como minimo de forma mensual y/o segun necesidad.

C. La empresa adjudicada debera encargarse instalar una campana de acero inoxidable
para cocina industrial, del equipamiento y mantenimiento preventivo de la misma. La
campana debera contar  con las siguientes especificaciones:

o Estructura fabricada en acero inoxidable de 1 mm, rieles porta filtros en acero
inoxidable, bandeja recogedora de grasa, desmontable. Orificio para ducto de 50 cgf
x 50 cm, medidas 600cm x 150cm. '

. FILTRO PARA CAMPANA Fabricado-en aeero inoxidable, lavables.
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o DUCTO DE EXTRACION: Fabricado de acero inoxidable de 1 mm de 50cm x 50cm
e CODOS: Fabricados en acero inoxidable de 1 mm de 60 x 70 cm.
¢ Turbina de extraccion: mantenimiento preventivo.

6. ZONAS DE TRABAJO
6.1. DISTRIBUCION DE LAS ZONAS DE TRABAJO

a. El area designada debera estar previamente verificada por el personal designado por
el Administrador de Contrato o por quien éste designe, no debe de existir ninguna condicion
que pueda afectar la inocuidad de los alimentos que se preparan. El 4rea fisica debera estar
protegida de inundaciones, olores objetables, humo, polvo, gases, radiacién y entrada de
animales e insectos.

b. Los empleados deben tener presente que operacion se realiza en cada’Zzpnasde trabajo,
de forma que no exista posibilidad de cruce entre zonas de productos sucioS.y limpios para
evitar asi posibles accidentes laborales y contaminacion de alimentos,

6.2 ZONA DE ALMACENAMIENTO

a. El depésito debe poseer las siguientes caracteristicas: libre de humedad y luz solar;
con areas definidas para cada tipo de producto, dotado de estantes y tarimas de material liso
e impermeable, despegados del piso, la pared y el techopara‘facilitar la limpieza, contara con
contenedores de plasticos resistentes y transpargnt¢syde 10 a 15 litros para mantener el
almacenamiento de insumos, los cuales deberan/estar ordenados, fechados, con N° de
R.S.P.A y fecha de vencimiento.

b. La zona de almacenamiento debera ser un ambiente climatizado o disponer de un
sistema de ventilacion. En caso que lo$alinientos deban mantenerse refrigerados o calientes,
deben poseer equipamientos capages de mantener temperaturas seguras controladas mediante
dispositivos de control de temperatura (termometro digital) funcionando adecuadamente,
cuya escala debe estar en grados.centigrados. La desviacion de temperatura del equipo podra
fluctuar entre +/- 1°C. Delferan contar con planillas de registros de control de temperatura,
como minimo de dosctomas diarias (T.M. y T.T.), de los equipos de refrigeracion y
congelacion, firmado$pot el responsable del control. Los equipos de frio deben estar situados
de manera accesible,ycerca del area de manipulacion.

c. Una vezyadquiridos los insumos deberan almacenarse en las mejores condiciones de
higiene y~orden, verificar continuamente el estado en que se encuentran y siempre utilizar el
método'P.E'P.S. (primero que entra primero que sale). Los insumos recepcionados deber,

,
-

» No encimar bolsas de frutas ni de hortalizas, porque puede afectar a la calidad def4X22
producto por aplastamiento.

» Separar los productos en mal estado o vencidos y disponer inmediatamente de ellos
(ya sea para desecharlos o cambiarlos). Evitar que esos alimentos entren en contactoy
con alimentos en buen estado.

€. Para el almacenamiento de produc eben mantenerse dentro de 1
enfriador o congelador:
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o Deberan ser liberados de tierra y materias extrafias, pasados por un lavado a chorro
de agua, desinfectados mediante agua clorada al 0.1 %. Una vez escurridos y
enjuagados, ser guardados en recipientes, separandose las verduras de hojas que seran
consumidas crudas.

« Los productos lacteos deben estar bien tapados para que no tomen olores de otros
productos, en caso de que los huevos se encuentren refrigerados deberan estar en
recipientes tapados, el pollo y pescado deberan mantenerse congelados si no estin
proximos a ser utilizados.

» Los equipos de frio deberdn mantenerse ordenados, limpios y sectorizados por tipo
de productos. Cada sector de productos requiere de temperaturas y humedad de
conservacion diferentes. Deben contar con control de temperatura.

f. Para el almacenamiento de productos no perecederos:

o Los productos secos y liquidos deben ser almacenados por separado.” NO encimar
productos diferentes para evitar que se mezclen por derramamiente,

o Inspeccionar periédicamente el estado de conservacion~de los productos
almacenados.

» Separar los que no estan en condiciones y cambiarlos o d€secharlos cuanto antes.
6.3 ZONA DE LOS EQUIPOS DE REFRIGERACION

Debera contar con:

a. 4 (cuatro) visicooler, para refrigerar en forina'sectorizada y ordenada en cada uno: el
agua mineral, los postres terminados, frutas y¢verduras, los lacteos y las carnes para pronta
utilizacion y productos terminados que necesiten-de refrigeracion.

b. 2 (dos) congeladores exclusivos para carnes blancas y rojas.

6.4 ZONA DE ELABORACION Y/O MANIPULACION DE ALIMENTOS
Cuidar en todo momento la manipulacién higiénica de los alimentos.

1 Manipulacion de-alimgntos de origen vegetal:

a. Utilizar agua potable de filtro para el lavado de frutas y verduras, nunca utilizar jabon
o detergente, lavar las' verduras, frutas y hortalizas a chorro de agua, utilizar cepillo para
retirar materiale§ extrafios adheridos a su superficie.

b. Refhiojar en agua con hipoclorito en la concentracion establecida, las verduras que
seran donsumidas crudas, procediendo al enjuague de las mismas antes del consumo para
retirar el excedente del desinfectante, desechar el agua de remojo.

c. Guardar en recipientes separados productos crudos o cocidos de tal forma a evitg
contaminaciones.

2 Manipulacién de alimentos de origen animal:

a. Lacteos: conservar refrigerado.

b. Carnes: las carnes rojas deberan ser envasadas al vacio con N° de R.S.P.A. y fee

de vencimiento, las carnes blancas congeladas, envasadas en origen con N° de R.S.P.A. y
fecha de vencimiento. Refrigerar los productos crudos como los cocidos hasta el momento
de utilizarlos. Guardar las carnes por separado en refrigeradores exclusivos
temperatura especificada. 10

c. Huevos: Lavar los huevos justo en el momento de usarlo; no antes porqu seqy
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3 Para el proceso de elaboracion los alimentos deberan ser cocidos a una temperatura
interna minima de 70°C, posteriormente deberdn mantenerse a temperaturas de seguridad,
los alimentos refrigerados hasta 5° C y los alimentos calientes desde 65° C.

4 Los métodos de conservacion y los controles realizados deben proteger contra la
contaminacion, el deterioro o la aparicion de un riesgo para la salud del comensal. Se debe
asegurar la adecuada rotacion de la materia prima, ingredientes y productos.

5 La materia prima, ingredientes, aditivos y productos semi elaborados y terminados
deben identificarse, clasificarse, separarse seglin su naturaleza y apartarse de los productos
no alimenticios. Queda prohibida la utilizacion de materia prima y/o productos en mal estado
y/o contaminado, cuyo deterioro o contaminacion pueda ser detectado en forma
organoléptica o por analisis quimicos.

6. Los alimentos almacenados deben de estar debidamente protegidos a-fin de evitar
contaminacion cruzada entre ellos.

7. Todo alimento elaborado o en proceso de elaboracion debe mantenerse protegido de
cualquier agente externo de contaminacidn, separado de pisos y paredes én forma adecuada.
No se permite el uso de bolsas de basura y otros envases que nd, hayan sido previamente
designados para el almacenamiento de alimentos.

8. En caso de devoluciones y/o productos defectuosos, losmismos deben ser desechados
de inmediato.

9. Los insecticidas y sustancias toxicas deben.estar almacenados en un estante con
puertas, separados de los alimentos y debidamefite Sefializados.

10. Los alimentos durante su traslado y/o servicio, deben mantener en el centro del
producto, las temperaturas segun el caso, en caliente no menor a 60 °C o en frio no mayor a
5 °C. Ningun alimento de alto riesgo deb¢ permanecer fuera de las temperaturas de seguridad
por 2 horas, para evitar riesgos de/Enfermedades Transmitidas por Alimentos (E.T.A.).

11.  Los alimentos no perecederos que no necesiten refrigeracion deberan mantenerse en
recipientes limpios, cerradaS;\de facil limpieza y de material apto para el efecto.

12. Los alimento$, preparados con antelacion a su consumo (postres y jugos), debe
someterse a procesds_de preenfriamiento y conservarse a temperaturas de refngera )
inferior a 5° C.

13. La descengelacion de los alimentos debe realizarse a temperaturas de refrigeraciouz¥

15. El hielo y vapor que estén en contacto con los alimentos deben de ser de calidad
sanitaria y manipularse en condiciones higiénicas, a fin de evitar contaminaciones.

l6. Los elementos decorativos, comestibles o no, en contacto con los alimentos, durante
su exhibicion, deben estar limpios y desinfectados.

17. Los materiales de envases y empaques en contacto con alimentos deben ser atéxicos,
estar limpios y en perfectas condiciones. No deben ser utilizados previamente para otro fin
que no sea el estipulado.

18. Todo alimento no envasado, debe mantenerse protegido de todp tipo de®
contaminacion. Se debera de evitar el contacto directo de los mismos con las
manipulador, y/o del usuario utilizando para el-efecto utensilios adecuados,

] . . e Ofent;
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estar higienizados y resguardados de contaminacion. Los materiales desechables, usados para
servir los alimentos deben estar igualmente protegidos.

19. Laempresa adjudicada debera distribuir las bachas de acero inoxidable de la siguiente
manera: 1 (uno) para lavado exclusivo de utensilios de pacientes, 1 (uno) para lavado
exclusivo de utensilios de funcionarios y 1 (uno) para el lavado exclusivo de insumos. En
dichas piletas no esta permitido el lavado de objetos personales, ni de elementos de limpieza
(pafios, trapos de piso). Tampoco esta permitido verter el agua proveniente de la limpieza de
estos elementos.

20.  Laempresa debera equipar la zona de elaboracién de alimentos con: 1 (una) mesada
de acero inoxidable central (isla), telas metalicas para cubrir aberturas (puertas y ventanas),
6 (seis) luces repelentes de insectos (3 para el comedor de funcionarios y 3 para la cocina),
equipos y utensilios de cocina para la elaboracion de alimentos.

21. Las bachas deben disponer de suministro de agua potable en cantidad necesaria, a
presion adecuada y con buen sistema de distribucion, deben contar con sumdinistro de agua
caliente, asi como con grifo provisto de filtro. Deben contar con jabon liquido sanitizante,
toallas descartables y letrero que indiquen la obligatoriedad del lavade‘d¢ manos.

22.  Las superficies en contacto con los alimentos ya sean equiposide fabricacion, muebles,
utensilios, contenedores, deberan ser de material impermeable, liso, de facil higienizacién,
atoxicos, estar en perfectas condiciones de uso, de fornia’a asegurar la higiene en la
elaboracion y no constituir ellos mismos focos de contaminacion. Para el servicio de los
alimentos en 4reas criticas u otras areas designadas jpor el administrador de contrato la
empresa adjudicada debera contar con platos, compoteras, vasos y cubiertos descartables.

23.  Las superficies de corte deben ser distintas para alimentos crudos y alimentos cocidos,
deberan estar diferenciados por colores, a fin de evitar la contaminacion cruzada.

6.5 ZONA DEL COMEDOR

1. El comedor es de uso comn, para funcionarios y familiares de pacientes, ademas es
utilizado para eventuales actos de la Institucion y debe mantenerse en todo momento en
condiciones de orden y limpieza, los cuales estaran a cargo de la empresa adjudicada.

Debera contar con:
a. 3 (tres) luzwepelente de insectos.

b. Equipo de AA acorde al tamafio del comedor con mantenimiento preventivo y
correctivo.a cargo.

C. 3 (tres) microondas (uno para pacientes y o dos para funcionarios).

2. Lasmesas y sillas deben de estar limpias y en buen estado de mantenimiento, se deben
retirar del uso en caso de presentar algiin desperfecto que ponga en riesgo la seguridad del
usuario.

3. Los manteles y enseres de cocina deben encontrarse en todo momento en perfecto
estado de higiene y mantenimiento, deberan de colocarse de manera diaria en los servicios
de desayuno, almuerzo, cena de funcionarios y eventos organizados por el Hospital de Luque.

En las fechas festivas de Navidad y Afio Nuevo acondicionar el comedor de funcionarios con
manteles, cubremanteles, adornos navidefios, etc., con motivos alegoricos a la fecha T

6.6 ZONA DE CARGA Y DESCARGA DE INSUMOS ¢

1. La contratante notificara a la empresa adjudicada en caso de que no cumpli
los requisitos expresados sobre los vehiculos para la trasportacion de alimentos.

VD!re clan’ Operallva de Contratacif n‘;"
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6.7  EQUIPOS INDUSTRIALES Y UTENSILIOS

1. La empresa adjudicada sera responsable de adquirir todos los bienes, equipos
industriales y utensilios necesarios para el transporte, almacenamiento, preparacion y
distribucion de los alimentos, deberan estar en perfecto estado de funcionamiento y
conservacion, segin especificaciones técnicas detalladas en las TABLAS 2.
ESPECIFICACIONES TECNICAS DE EQUIPOS INDUSTRIALES Y UTENSILIOS y 3.
ESPECIFICACIONES TECNICAS PARA UTENSILIOS DESCARTABLES. El Hospital
de Luque no se hara responsable por la sustraccion o rotura de los mismos.

2. Los utensilios del area de almacén, cocina, comedor y hospitalizacion deberan ser
nuevos. Platos, vasos, compoteras, etc. que presenten rajaduras, se hayan quebrado o se
encuentren con enmendaduras, deberan ser reemplazados inmediatamente por material
nuevo.

7. RECURSOS HUMANOS
71  GENERALIDADES Y REQUISITOS

1. La empresa adjudicada debera contratar a todo el personal que cumplird funciones
para la prestacion del servicio de alimentos, quienes seran de su exclusiva responsabilidad,
no teniendo vinculo laboral alguno con el Instituto de Previsién Social.

2. La empresa adjudicada debera de informar pot\escrito al Administrador de Contrato
todo movimiento (ingresos, ausencias, salidas, refliérzos) de su personal durante la vigencia
del contrato. En caso de ausencia de un funcidnario o que la empresa prescinda del servicio
de uno de ellos, la designacion del nuevo personal debera ser inmediata, el mismo debera
reunir las caracteristicas en conocimientos y formacion solicitadas para el cargo a cumplir,
se debera de presentar al Administrader de Contrato las documentaciones requeridas en el
punto 2. Documentaciones del Pefsonal.

3. Todo el personal deberdtrabajar uniformado y cumplir con las normativas de higiene
establecidas para el expendio ‘de alimentos. La empresa es responsable de la entrega de
uniformes con nombres-bordados e implementos de seguridad a sus funcionarios.

4, El personal ‘debera atenerse en su comportamiento a las normas de orden, higiene y
seguridad previstas“*en las reglamentaciones del Instituto de Prevision Social, en caso
contrario estd-se reserva el derecho de solicitar el cambio del personal que no diere
cumplimientoa lo estipulado, asi como solicitar la remocion de funcionarios que a su juicio
atenteneOntra el adecuado desempeiio del servicio contratado.

5. La empresa adjudicada deberd designar a un Coordinador responsable de profesion
Licenciado/a en Nutricion (no excluyente), quien recibira las indicaciones del Administrador
de Contrato.

6. El personal que trabaje en el drea de hospitalizacion, debido al trato directo con los
pacientes, debera tener entre 25 a 45 aflos, tener trato amable, portar diariamente uniformes,
los cuales deberan estar bordados con el nombre del funcionario y el logo de la empresa para
identificacion.

7. El auxiliar de limpieza se encargara de mantener constantemente limpia el area de la
cocma y el comedor este personal no podra realizar tareas de man1pulac10n ni dlStI‘lbu JQTEY.
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9. El personal de la empresa adjudicada, sobre todo el manipulador implicado en las
areas de produccion o elaboracion de los alimentos, debe recibir capacitaciones periodicas o
al menos una vez al afio, otorgadas por profesionales en el 4rea de alimentos, en temas
relacionados a: Buenas Practicas de Manufactura (B.P.M.), Procedimientos Operativos
Estandarizados de Saneamiento (P.O.E.S.), Enfermedades Transmitidas por Alimentos
(E.T.A.) y otros temas afines como la Ordenanza Municipal de Buenas Practicas de
Manufactura vigente, se debera de presentar al Administrador de Contrato la planilla de
asistencia firmada por los funcionarios asistentes y por el profesional que impartio el curso.

7.2. DOCUMENTACIONES DEL PERSONAL
La empresa adjudicada debera presentar:

1. Una copia autenticada de la constancia de capacitacién en Buenas Practicas de
Manufactura (B.P.M.) otorgada por el Instituto Nacional de Alimentacién~y Nutricién
(LN.AN.), de los funcionarios que cumpliran funciones en el Hospital de Luque.

2. Curriculum vitae, actualizado de cada uno de los funcionarios solicitados. La empresa
adjudicada debera contar con personal idoneo y calificado, con experieficia y capacitacion en
sus funciones u oficio. Debera de demostrar mediante declaracion,jurada que cuenta con un
plantel de recursos humanos capacitados de tal manera a.asegurar que los productos
alimenticios que se elaboren sean inocuos para los comensales.

3. La lista de los funcionarios con el cargo que ocupara segin lo solicitado en TABLA
4. COBERTURA DEL PERSONAL SEGUN CARGOSyHORARIOS Y DIAS.

4. Los certificados médicos, de cada unode los funcionarios, los cuales deberan tener
una antigiiedad maxima de hasta 3 meses antes del inicio de la prestacion del servicio,
expedidos por la autoridad competente. Adefhas, debera adjuntar los resultados de estudios
clinicos de laboratorio: andlisis de orina,.copro parasitologico seriado, antigeno de hepatitis
A, exudado buco-faringeo que garanticen no ser portadores de afecciones trasmisibles por la
manipulacion de alimentos.

5. Certificado de antecedentes policiales, de cada uno de los funcionarios.

6. Certificado de capacitacion en uso de extintores y prevencion de incendios, de cada
uno de los funcionarioes:

Los documentos'détallados deberdn ser presentados al momento de la oferta y al inicio
de la prestacion del servicio al Administrador del Contrato. \

Estos dogumentos deberin ser presentados siempre que un trabajador de la empresa ¥g c
adjudicada se incorpore a prestar servicios en el Hospital de Luque.

7.3  PERSONAL CRITICO

La empresa adjudicada debera contar con un Coordinador (de profesion Licenciado/a €
Nutricién), con experiencia demostrada en el manejo de un servicio de alimentacion
hospitalaria, se requerird de su presencia permanente, debe poseer poder de decisién y
liderazgo ante el grupo a manejar, sera responsable de la gestion del servicio por lo que
debera contar con un perfil adecuado para el cargo. Se debera establecer su reemplazo en
horarios o dias especiales, a fin de no interrumpir la comunicacién entre la emp

Administrador de Contrato. ;

7.4  UNIFORMES DE LOS TRABAJADORES

Para la prestacion del servicio de alimentacion, los trabajadores de la empresa debe
con uniformes diarios, respetando las siguientes caracteristicas:
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1. Chomba bordada con nombre, apellido y logo de la empresa adjudicada (el mismo
debe ser de un tamafio que pueda distinguirse a una distancia de cortesia) y pantalon de
colores claros.

2. Delantal de color claro en buenas condiciones higiénicas, calzado cerrado, con suela
antideslizante.
3. Red para cabello, cofias y tapabocas descartables.

7.5  CANTIDAD DE PERSONAL REQUERIDO POR CARGO Y HORARIO

1. Se contara con la cantidad de funcionarios solicitados en TABLA 4. COBERTURA
DEL PERSONAL SEGUN CARGOS, HORARIOS Y DIAS, para que la prestacion de los
servicios se realice en la forma solicitada todos los dias, incluyendo sabades, domingos,
feriados y asuetos, durante la vigencia del contrato.

7.6  HIGIENE Y ESTADO DE SALUD DEL PERSONAL

Para asegurar la manipulacion higiénica de los alimentos, el persongalimplicado en las areas
de produccion o elaboracion, desde la recepcion de materias pritas hasta el expendio debe
cumplir las siguientes condiciones:

1. Lavarse las manos con agua potable corriente y un‘agente de limpieza autorizado por
los organismos competentes. Dicha operacion debe realizarse antes de empezar el trabajo,
después de ir al bafio, luego de una ausencia temperarid)o de haber efectuado actividades o
manipulen objetos ajenos a la produccion y la§ veees que lo requieran las condiciones del
trabajo.

2. Utilizar guantes desechables en caso de presentar heridas o lesiones cutaneas en las
manos. El uso de guantes no reemplaza el lavado de manos, el mismo debe realizarse con
guantes puestos o sin ellos. Las Heridas en antebrazos deben ser cubiertas y protegidas con
cobertura impermeable.

3. En las areas de praduccion deben colocarse carteles que indiquen la obligatoriedad
del lavado de manos; al-igual que carteles que prohiban la entrada y el transito de personas
ajenas al area de_production u otras areas; sin ropas protectoras y equipos de seguridad
apropiadas.

4. El cabetlo del personal debe estar limpio, recogido o se usaré corto, no usar barbas,
bigotes, patillas, objetos de adorno de ninguna clase, pestafias y ufias postizas, las ufias de las
manos d€bén estar cortas, limpias y sin pintura, no se usaran anillos, pulseras, relojes o
cualquier otra joya que pueda caer dentro de las preparaciones.

5. No se permitira el uso de celulares, auriculares y otros equipos electronicos de tipo,
recreativo, al igual que el consumo de tereré o mate, en el area de trabajo.

6. Todas las ropas protectoras, cofias, tapabocas deben de estar limpias, en buena
condiciones de mantenimiento. Estas ropas protectoras deben ser vestidas al iniciar la jornada
laboral y desvestida al momento de utilizar el sanitario y/o alguna zona que pueda
contaminarlos. Los manipuladores de alimentos, mientras se encuentren con la ropa
protectora, no deben manipular elementos o exponerse a ambientes contaminantes.

7. Paralaejecucion de las actividades en las dreas de preparacion, coccion y distribucion,
el personal de la empresa debera portar tapabocas descartables, que deberan ser cambia.
al menos cada 6 horas. '

8.
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9. No se podran limpiar las manos o utensilios con los delantales, guardapolvos y otras
partes del uniforme, tampoco circular con repasadores colgados, utilizarlos para todo o
secarse con ellos la transpiracion de la cara.

10. Para la degustacion de los alimentos deberan de utilizarse utensilios limpios y de
ninguna manera deberan de volverse a usar.

11.  Se debera contar con un botiquin de primeros auxilios para la atencion inmediata de
pequefios accidentes.

12. El personal que padezca enfermedades infectocontagiosas, debe ser separado de su
actividad hasta su total recuperacion, lo que debera ser demostrada a través de una constancia
médica.

13. El personal manipulador debera realizarse en forma anual, estudios laboratoriales a
fin de determinar su estado de salud y su aptitud para trabajar en contacto con‘alimentos, no
ser portador de agentes causantes de Enfermedades Transmitidas por Alimehtos ¥ contar con
el certificado o constancia que lo avale, a ser entregados al momento de la firma de contrato
y al Administrador del Contrato, deberan ser actualizados en caso de cambios de personal.

8 MATERIA PRIMA, INSUMOS Y ALIMENTOS
8.1 REQUISITOS GENERALES

1. La empresa adjudicada debera realizar/ Jas.gestiones necesarias para la compra,
recepcion, almacenaje, preparacion y distribuCibni-de los alimentos, debiendo llevar una
bitacora de entrada y salida para el manejo de la'materia prima.

2. Todamateria prima, a excepcionde las frutas y verduras, debera contar con el Registro
Sanitario de Producto Alimenticio (R.S!P.A.) vigente a tal efecto que la convocante se reserva
el derecho a realizar las verificaciones torrespondientes.

3. Los envases y/o recipiénites de alimentos utilizados para la distribucién y disposicion
del plato terminado deben ¢ontdr con el registro correspondiente, expedido por el LN.A.N.

8.2 COMPRA DE INSUMOS

1. El proveedory los productos deben cumplir con los requisitos legales vigentes (R.E.
y R.S.P.A).
2. Laempresa adjudicada debera mantener una rotacion actualizada de insumos y materia

prima ségun lo requiera la planificacion del mend.

3. Los productos envasados destinados a la elaboracion de platos libres de gluten debe
estar certificados por la Fundacion Paraguaya de Celiacos (FUPACEL).

4. El etiquetado de los productos debera contener los siguientes datos: fecha
elaboracion y/o vencimiento, periodo de consumo, lote e informacion nutricional segu
normativa vigente, R.E. y R.S.P.A. segiin corresponda.

5. La empresa adjudicada serd responsable durante la vigencia del contrato, de la calidad
sanitaria y nutricional de la materia prima adquirida de sus proveedores y las preparaciones
que con ellas se elaboren. La calidad de los alimentos, materia prima e insumos deben ser
uniforme y constante, mantener la calidad extra, primera o superior.

6. La adquisicion de los insumos se realizara en base a las especificaciones de la ABLé/ /
5. ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS INSUMOS ADQUIRIDOS.

8.3
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L. La recepcion de materia prima, como cualquier otra mercaderia o producto elaborado,

debe realizarse sobre acceso pavimentado y bajo alero protector, una vez que ingresan los
productos las puertas de acceso deben cerrarse.

2. Se deberan planificar las entregas fuera de las horas pico de produccion, organizarlas
con calendario, de modo de que no lleguen todas al mismo tiempo y asegurarse de que exista
espacio suficiente en las areas de almacenamiento. La recepcion de la materia prima se
registrard en la TABLA 6. FICHA TECNICA PARA RECEPCION DE INSUMOS, la cual
estara a disposicion de ser verificada por el Administrador de Contrato, cuando este lo crea
conveniente.

8.4 INSPECCION DE LA MATERIA PRIMA

1. Lainspeccion de la materia prima se regird segun las documentaciones abajo detalladas
siendo la responsable del mismo la empresa adjudicada.

2. Documentaciones para inspeccion de materia prima:

 Ficha técnica para recepcién de insumos de la TABLA 6. FICHA TECNICA PARA
RECEPCION DE INSUMOS.

 Planilla diaria para control de existencias de productos‘perecederos, es decir aquellos
con periodo de consumo inferior a 15 dias TABEA 7. PLANILLA SEMANAL
PARA EL CONTROL DE ALIMENTOS PERECEDEROS.

o Para los productos lacteos se tendran en cuenta lo establecido en la Ley 5.264 en su
Articulo 6°.

8.5 TRANSPORTE

1. En caso de repartos o traslado de alimentos:

e Se tomaran medidas a fin de evitar riesgo de posibles contaminaciones y/o deterioro
de los alimentos transportados.

e Los vehiculos de transporte deben ser revestidos internamente de material inocuo,
lavable, facil de desinfectar y en buenas condiciones de mantenimiento.

o Para la conservacion del orden y la higiene, los contenedores deben contar con
soporte, estantes, tarimas de material liso e impermeable, separados del piso en donde
se debencde ubicar los alimentos.

2. Para alimentos que deben mantenerse refrigerados, los contenedores de los vehiculos
de trangpertes deben poseer equipos de refrigeracion dotados de dispositivos de control de
temperatiiras, en funcionamiento cuyas escalas deben estar en grados centigrados y no deben
de ser superior a 6° C.

3. En caso de alimentos calientes, se deberan de utilizar contenedores térmicos que
mantenga los alimentos a una temperatura no menor a 60° C.

4. Los trasportes utilizados deben ser habilitados para el efecto por los organig
correspondientes.

5. No se podran transportar los residuos de cocina en el mismo vehiculo en el cua
transportan los insumos para alimentacion.

6. Los furgones de los vehiculos refrigerados de transportes deben contar con registras.,
de control de temperatura y registros de limpieza. Sigath

8.6 ALMACENAMIENTO

1. La empresa debera de mantener un stock de alimentos que le permi
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2. La empresa adjudicada es la Gnica responsable por pérdidas o deterioro de materias
primas, productos e insumos en lugares de almacenamiento.

3. El Instituto de Prevision Social quedara liberado de toda responsabilidad ocasionada
por fendmenos externos o emergencias, tales como cortes de suministro de energia eléctrica
0 agua potable, incendios, etc.

9. CONDICIONES MINIMAS DEL SERVICIO REQUERIDO

La empresa adjudicada es responsable de elaborar los alimentos conforme al meni
referencial establecido en el presente Pliego de Bases y Condiciones, de la entrega y
distribucion de las raciones a los comensales, asi como del retiro de residuos desde la cocina
y el comedor hasta caseta de residuos del hospital y la limpieza de todo lo utilizado de manera
diaria.

10. PROCEDIMIENTO PARA LA PRESTACION DEL SERVICIO

1. A los pacientes en general, llevar servida la racion cerrespondiente en bandejas
térmicas individuales segin especificaciones técnicas detallas en la TABLA 2.
ESPECIFICACIONES TECNICAS DE EQUIPOS INDUSTRIALES Y UTENSILIOS.

2. A pacientes aislados, llevar servida la racion correspondiente en envases individuales
térmicos, no toxicos para alimentos, descartables, segun‘gspecificaciones técnicas detallas en
la TABLA 3. ESPECIFICACIONES TECNICAS PARA UTENSILIOS DESCARTABLES.

3. Alos funcionarios en general, servir la racion correspondiente en bandejas individuales
o en envases descartables segn lo solicite el Administrador de Contrato, previa firma del
funcionario en la planilla habilitada para‘el’efecto. En casos autorizados por el Administrador
de Contrato llevar la bandeja en efivases individuales térmicos, no toxicos para alimentos, al
lugar de trabajo del funcionario.

4. El alimento debera(Ser servido segun temperaturas en TABLA 8. TEMPERATURA
DE LOS ALIMENTOS-

5. El retironde, J0s utensilios se realizara luego de 90 minutos de la entrega de cada
evento, la empreSaydebe retirar los utensilios utilizados (platos, cubiertos, bandejas y demas
utensilios) dellas salas de los pacientes y del comedor de funcionarios, para su posterior
limpieza~y\desinfeccion. Los envases descartables del servicio a pacientes deberan ser
desechad0sen las salas de internacion.

11. PLAN DE ENTREGA DE LOS SERVICIOS

1. La distribucion de alimentos a pacientes, sera realizado por 2 (dos) mozas en
simultaneo, por evento, segin el listado de pacientes provisto por el Administrador
de Contrato, segun horarios y formato de planilla, establecidos por este.

2. La organizacion de la prestacion de los servicios de alimentacion debera adaptarse a
las necesidades del paciente y no a la conveniencia del personal de la empresa, 4
mismo se debera de proveer al paciente todo alimento que este reciti i
autorizacion del Administrador de Contrato y en el horario que este indiqu

3. Las comidas deberan llegar a la temperatura adecuada segiin las caractenistic:

mismo.
4. El horario de distribucion de alimentos y agua a pacientes internados se realizara
segiin el siguiente cronograma de inicio y finalizacion de la entrdga de

alimentos. TABLA 9. HORARIO TRIBUCION DE LOS SERVI(CIOS A
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PACIENTES. El mismo podrda ser modificado seglin instrucciones del
Administrador de Contrato.

TABLA 9. HORARIO DE DISTRIBUCION DE LOS SERVICIOS A PACIENTES
iR s oue | ] "DE DISTRIBUCION |
~ EVENTO »,L%;EVI}IALI:_Z;ACION
| Desayuno y’/‘(;&)vlacién Jdke’ la maﬁana o 06:30 |
Media mafiana 10:00
Agua mineral (¥) 10:00
Almuerzo 12:00
Merienda y/o colacion de la tarde 16,60
Cena 19:00
Colacion nocturna 20:30

(*) El agua mineral se repondra segiin solicitud del Servicio de Nutricién, a lo largo
del dia.

5. Elhorario tope de solicitud de comida porévento sera establecido por el Administrador
de Contrato o quien este designe. Las solicitudes de comida fuera de estos horarios seran
realizados segun indicaciones y topes de horario del Administrador de Contrato o quien este
designe.

6. El horario de distribucion de alimentos a funcionarios serd segun el siguiente
cronograma de inicio y fin{ TABLA 10. HORARIO DE DISTRIBUCION DE LOS
SERVICIOS A FUNCIONARIOS. El mismo podra ser modificad o segun instrucciones del
Administrador de Contrato\o quien este designe.

TABLA 10..-HORARIO DE DISTRIBUCION DE LOS SERVICIOS A
FUNCIONARIOS
HORARIOS
EVENTO ;

INICIO FINALIZACION
Desayuno y/o colacion 06:00 08:30
Almuerzo 11:30 14:30
Cena 18:30 21:00

7. La empresa adjudicada deberd tener en cuenta en el momento de la entrega de 13 §2 T

bandeja al funcionario, que la planilla se encuentre completa en todos los campos, en form43
legible, sin borrones ni enmiendas y debidamente rubricada por el funcionarida;
correspondiente.

8. En caso de que el funcionario este imposibilitado de subir al comedor por las

envasar los alimentos en contenedores descartable y llevar hasta el area de] f
firma de la planilla ~

IR
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12-. PLANIFICACION DEL MENU

1. El Administrador de Contrato o quien este designe planificara los menus semanales
de funcionarios y pacientes con patrén de 7 (siete) dias cada uno, que seran variados
semanalmente y adaptados segiin necesidad. La repeticion de menus sera cada 6 semanas y
teniendo en cuenta las estaciones del aflo: verano e invierno.

2. La empresa adjudicada no podra realizar cambios en la planificacion, a excepcion de
situaciones de fuerza mayor que deberan ser comunicadas al Administrador de Contrato para
su conocimiento y autorizacion del cambio.

3. Se contemplara un menu diferencial para los dias festivos (festividades de fin de afio:
cena del 24 y almuerzo del 25 de diciembre, cena del 31 de diciembre, almuerzo del 1 de
enero, almuerzo y cena del 6 de enero, semana santa (jueves, viernes, dominge), dia del
meédico (3 de diciembre), dia de la enfermera (12 de mayo), dia de la madre/(15 de mayo),
dia del padre (tercer domingo de junio), entre otros.

4. El Administrador de Contrato o quien este designe planificaréun-plato rompe rutina,
al menos una vez al mes, pudiendo ser este, un plato especial como-dia de comidas tipicas
paraguayas, mexicanas, italianas, dia de pastas, entre otras,“que seran organizadas con
tiempo.

5. Las preparaciones culinarias a ser servidas debenser elaboradas en el dia. La empresa
adjudicada esta inhabilitada a reutilizar para otro.Semvicio los excedentes de produccion
(alimentos restantes que no hayan sido servidgs)ycémo también los excedentes que si hayan
sido servidos.

6. Las preparaciones a servir estaran elaboradas en base a la alimentacion tradicional
paraguaya y deberan estar de acuerdo 'a’10s habitos alimentarios, preferencias y aceptacion
del usuario, ademas de las recomendaciones individuales dadas por el Administrador de
Contrato.

13. PREPARACION DE LOS ALIMENTOS

1. La alimentacion para pacientes y funcionarios debera cumplir con todas las
caracteristicas.organolépticas (olor, color, sabor, consistencia, temperatura, presentacion) y
con las Leyes de la Alimentacion (Ley de la Cantidad, Calidad, Armonia y Adecuacion).

2. Dd eémpresa adjudicada debera tener la capacidad de preparar un 10 % mas de raciones
adicionales al nimero total de dietas solicitadas para pacientes y funcionarios con derecho a
alimentacion, por servicio o tiempo de alimentacién diaria por cualquier incremento del
numero de comensales.

3. Las raciones de alimentos servidos deberan contar con buena presentacion; los platds
y vasos no deberan derramarse.

4. La solicitud de las dietas se hara exclusivamente por el personal de nutricion en lo
formatos correspondientes y establecidos por el Administrador de Contrato o por quien éste
designe, al Coordinador de la empresa adjudicada.

5. La empresa adjudicada deberd mantener en almacenamiento un stock minimo de los
insumos requeridos para cada tipo de dieta, como por ejemplo galleta de arroz, avena,
cereales finos, leche deslactosada, entre otros.

base de frutas

6. Los jugos deberan ser preparados en el horario a ser distribuidos y ser
o verduras naturales. e

Direccion Qpe
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7. El Administrador de Contrato o a quien este designe sera el encargado de supervisar
que los alimentos entregados y servidos por la empresa cumplan con todas las disposiciones
higiénicas y dietéticas.

14.  DIVISION EN PORCIONES

L. La division de las preparaciones de alimentos se completara en el periodo minimo
factible, que no debe ser superior a 30 minutos para cualquier producto refrigerado. Las
porciones se deben servir inmediatamente o refrigerar a 4° C.

2. Se deben cubrir los alimentos con materiales aptos para el contacto con los alimentos
para protegerlos de la contaminacion.

15.  SERVICIO DE DISTRIBUCION DE ALIMENTOS

1. No apilar los platos a ser servidos unos sobre otros.

2. Verificar que toda la vajilla este limpia y que no tenga fisuras, grietas, rajaduras ni
astillas.

3. El Administrador de Contrato o quien este designe supgrvisara que la distribucion de

alimentos se realice en el menor tiempo posible en las-dreas-de hospitalizacion.

16.  SERVICIO PARA PACIENTES
16.1 CONSIDERACIONES NUTRICIONALES

1. La planificacion del menu de\pacientes debe buscar que las comidas cumplan las
necesidades nutricionales de los miismos, para que esto se cumpla es necesario que el paciente
ingiera lo que se le sirve, lo que seTograra con una adecuada presentacion, en el horario y a
la temperatura idonea.

2. Los mentis deben ‘proporcionar al paciente una alimentacion completa, equilibrada,
terapéutica, variada, agradable, atractiva en su presentacion, con temperatura y consistencia
adecuada.

3. El Administrador de Contrato o a quien este designe se encargard de la planificacion
de los menis/de pacientes. Consistiran en menus basales y en dietas terapéuticas (Blanda,
Pastosay{Astringente, Liquida Clara, Liquida Espesada, Hipoproteica, Hiperproteica, para
Celiacos, para Diabéticos y toda otra dieta para patologia especifica solicitada por el
Administrador de Contrato o quien este designe), en su presentacion con sal e hiposddica y
considerando las patologias de los pacientes, las costumbres culturales y gastronomicas de
nuestro pais.

16.2 COMPOSICION NUTRICIONAL PROMEDIO DE LAS DIETAS:

l. Dieta basal, normal o libre: requerida por pacientes que no tienen necesidad de seguir
unas pautas alimentarias fuera de las normales, es balanceada en macro y micronutrientes.
Aporta calorias que el organismo requiere para su desarrollo, reparacion y conservacion.
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2. Dietas terapéuticas: son aquéllas prescritas médicamente para contribuir al tratamiento
de una patologia concreta. Su planificacion se ajustara de acuerdo a la patologia y
requerimiento del paciente. El valor calérico y la distribucion de macronutrientes se adecuan
a la patologia especifica.

3. El menu completo ofertado se compondra segun la descripcion de la tabla referencia by
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4. Los gramajes aproximados de las raciones a servir responderan a lo planificado en el
ment aprobado por el Administrador de Contrato.

5. Se detalla en la TABLA 12. MENU DIETOTERAPICO DE REFERENCIA PARA
PACIENTES, la planificacion de mena de pacientes como una referencia para la empresa
adjudicada.

16.3. PROVISION DE ALIMENTOS A PACIENTES

L. La preparacion de las bandejas, debera realizarse en la cocina del hospital, sirviendo
la racién y tipo de dieta indicada para cada paciente y protegiéndolas con las bandejas
térmicas.

2. El servicio (alimentos y agua) otorgado al paciente, deberd identificarse con etiquetas
que contengan numero de cama y sala, nombre de paciente, tipo de dieta, fecha y hora de
provision.

3. La provision de comidas y agua mineral a pacientes que ingresan\ltiego del horario
previsto para la distribucion, se realizara segun indicaciones del Administrador de Contrato
0 quien este designe.

4. Al término de la distribucion de los alimentos a los pacientes, se dara tiempo de 90
minutos para proceder a levantar los utensilios en los que fueron servidos.

5. Para la distribucion de alimentos relacionados con ‘el area de pacientes aislados, los
utensilios (platos, vasos, cucharas, etc.) seran indefegtiblemente desechables.

6. Cuando el paciente no se encuentrg”en ld cama que tenga asignada y no pueda
alimentarse en el horario de distribucion, su alimentacién serd servida en material térmico
desechable, con su respectiva proteccion e identificacion y dejada en el area cocina, hasta
nueva indicacion por parte Administrader.de Contrato o quien este designe.

7. La entrega de aliméntos *se realizara de acuerdo al listado proveido por el
Administrador de Contrato o quieniéste designe, el cual debera ser tildado por la moza en el
momento de la entrega de la bandeja al paciente.

17.  SERVICIO'PARA FUNCIONARIOS
17.1. GENERALIDADES

1. Ia‘émpresa adjudicada implementard el sistema para determinar la cantidad exacta
de comefisales a servir por evento y por dia, en base a la planilla diaria de funcionarios con
derecho a alimentacion TABLA 13. LISTADO DE COMENSALES FUNCIONARIOS,
proveidos por el Administrador de Contrato o quien este designe, a la Coordinadora de la
empresa. El Administrador de Contrato no se hara responsable de confirmar la cantidad de
comensales de cada comida, quedando a cargo de la empresa implementar su sistema de
confirmacién de raciones a producir para cada evento.
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2. El derecho de alimentacién no es trasferible a otro funcionario, excepto en los casos
de cambio de guardia, debidamente documentados, ante su Jefatura e informados al
Administrador de Contrato o quien este designe

3. Los funcionarios seran habilitados a los servicios de provision de alimentos segun el
reglamento de acceso al comedor vigente.

17.2 MENU DEL FUNCIONARIO

1. En la planificacion del mend de
este designe presentara opciones de mient estandar g hipocalérico. Asi como ESIALD
/ NSTITLIO;
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en caso de presentarse casos de alguna patologia especificas como ser: diabético, hipertenso,
celiaco, entre otros.

2. La empresa adjudicada debera de confeccionar un listado con los nombres de los
funcionarios con dietas especificas cuya solicitud estard coordinada con el Administrador de
Contrato o quien este designe.

3. El ment completo ofertado se compondré segun la descripcién de la TABLA 14.
COMPONENTES DE LOS SERVICIOS A FUNCIONARIOS.

4. Los gramajes aproximados de las raciones a servir responderan a lo planificado en el
ment aprobado por el Servicio de Nutricion.

5. Se detalla en la TABLA 15. REFERENCIAS DEL MENU DE FUNCIONARIOS, la
planificacion de menu para funcionarios, a utilizar como una referencia para la empresa
adjudicada.

6. El funcionario que no pueda acudir al comedor en los horarios, establecidos, por
motivo de trabajo, debera informar al Administrador de Contrato o guien este designe, de
manera que el personal encargado de la empresa pueda proporcionar,la-tacion equivalente,
en envase individual descartable, acercandole hasta su lugarede trabajo con la planilla
correspondiente para su firma; teniendo en cuenta el horario dé'prestacion de servicios de la
empresa, hasta las 21:00hs.

18.  PETICIONES AUTORIZADAS

La empresa adjudicada no podra suministrar bebidas ni comidas a pacientes y/o funcionarios,
ni a dependencia alguna del Hospital de Luque, si no son solicitados y autorizados a través
del procedimiento establecido por el Administrador de Contrato o quien este designe.

19.  SATISFACCION DELUSUARIO

1. El Administradér, deContrato o quien este designe deberd efectuar semestralmente
una encuesta a los usudrios'(pacientes y funcionarios) para medir la percepcion del servicio,
se debera de considerar variables como Calidad, Cantidad, Variedad de los alimentos,
Atencion, Higienievdel personal, etc. TABLA 16. ENCUESTA DE SATISFACCION DEL
CLIENTE.

2. Lds résultados que se obtengan de las encuestas obligardn a la empresa adjudicada 3%
modificar o eventualmente suspender las preparaciones o productos que son
significativamente rechazados por el usuario (pacientes y/o funcionarios) o aumentar la
frecuencia de aquellos productos o preparaciones de mejor aceptacion.

20. INSPECCION Y CONTROL DEL CUMPLIMIENTO DEL CONTRATO

1. El Administrador de Contrato o quien este designe, acordara sistemas de control
periddicos, mediante los cuales se comprobaran la calidad y cantidad de materias primas
utilizadas, el cumplimiento de las normas de higiene en la manipulacién de los alimentos y F
los materiales utilizados para la elaboracion de los mismos. Asi mismo, se verificard el
cumplimiento de la presentacion y el horario del servicio de provision de alimentos.

2. Las verificaciones de cumplimiento se registraran mediante documentos elaborado
por Administrador de Contrato o quien este designe en base a los requisitos de este Plie
Bases y Condiciones, con una frecuencia mensual, al finalizar la verificcion el docu
debera ser rubricado por el nutr}eiﬁﬁista qud, realizo la verificacid,
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contrato y el Lic. en Nutricion Coordinador de la prestacion de servicios de la empresa
adjudicada.

3. En caso de incumplimientos, la empresa adjudicada debera de realizar el descargo
correspondiente en un plazo no mayor a 72hs.

21.  MODALIDAD PARA REEMPLAZAR UN SERVICIO

1. Todos los platos de pacientes y funcionarios, 30 minutos previos a ser servidos deberan
ser verificados por el Administrador de Contrato o quien este designe, En caso de que algun
plato presente alguna anomalia, este debe ser reemplazado inmediatamente por una
contingencia de menu acorde al evento afectado.

22. RECLAMOS Y SUGERENCIAS

1. La empresa adjudicada debera disponer permanentementesemun lugar visible al
usuario (funcionarios, familiares de pacientes) un libro de sugerencigsy*feclamos, al cual se
debera dar repuesta escrita en un plazo no mayor de 72 horas, indicando el plan de
mejoramiento a implementar segiin corresponda.

2. Estas situaciones deberan ser informadas por la empresa adjudicada al Administrador
de Contrato o quien este designe.

23. PROMEDIO DE PROVISION DE ALIMENTOS POR EVENTO

L. El promedio de provision de alimentos para pacientes y funcionarios, por eventos se
detalla en la TABLA 16. PROMEDIO\DIARIO DE EVENTOS SERVIDOS. El mismo es
una referencia para el calculo dé los servicios a prestar, pudiendo ser modificado segun
situaciones especificas que se presenten.

TABLA 16: PROMEDIO DIARIO DE EVENTOS SERVIDOS
EVENTO PACIENTES FUNCIONARIOS
Desayuno 35 2

Colacion alimentaria 35 3 .
Almuerzo 35 30 » \: ;
Merienda 35 | e h

Cena 35 40
Agua 1 litro 70 1 ememeee-

24.  SUPERVISION DEL SERVICIO

1. La Direccién de Hospitales Area Central a través del Hospital de Luque tendr la
facultad en todo momento, de acompafiar los procesos de la provision de alimentos, para
constatar la calidad en la preparacion y manejo de los mismos, la conservacion y
mantenimiento edilicio, la sanitacion, el manejo de los residuos, el control de la entrada y
salida del personal, bienes y servicios, durante la vigencia del contrato.

2. La Direccion de Hospitales del Area Central a través del Hospital de Luque tendra la
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sanitaria, para constatar la calidad en la preparacion y manejo de los alimentos durante la
vigencia del contrato, tomando las muestras que fueren necesarias.

25. LIMPIEZA Y DESINFECCION DE LAS INSTALACIONES Y EQUIPOS

1. La limpieza y desinfeccion de las instalaciones incluye todas las areas, es decir, el
espacio fisico y las instalaciones donde se preparan los alimentos, como el lugar donde se
almacenan y conservan los mismos, incluyendo el 4rea del comedor, asi como los equipos y
utensilios, estan a cargo de empresa adjudicada.

2. La empresa adjudicada debera de contar con un calendario de operaciones de limpieza
y desinfeccion, junto con sus respectivos registros, para el control de dichos procedimientos
a fin de contribuir con la inocuidad del producto terminado; y estar a disposicion del
Administrador de Contrato cuando lo soliciten.

3. Las instalaciones en general, al igual que los alrededores deben matitenerse en todo
momento en buenas condiciones de orden e higiene; evitando la presencia de objetos no
relacionados a la produccion y/o en desuso que acumulen suciedaddificulten la limpieza y
sirvan para anidar plagas.

4, Se debera evitar la acumulacion de agua en todas las areas, incluyendo en los equipos
de refrigeracion.

5. Se debera limpiar periddicamente las paredes, techos y aberturas en horarios en que
no se estén manipulando alimentos. Barrer, lavar y deSinfectar los pisos diariamente al final
de la jornada y segtin necesidad.

6. Limpiar y ordenar las alacenas y estantes, una vez a la semana y segln necesidad,
aprovechando un momento de menor oncentracion de productos.

7. Lavar, desinfectar e higiefizar las mesadas antes y después de la jornada de trabajo.
Utilizar agua con lavandina u otro producto para desinfectar. Enjuagarlo después. Secar con
pafio limpio y especifico para ello.

8. Equipos, licuaderas, hornos, picadores limpiarlos inmediatamente después de su uso,
cuidando retirar cualquier residuo. Secar con pafios los hornos, heladeras y congeladores,
posterior a la limpieza’

9. Los-utensilios después de usarlos y/o antes segun necesidad, para ello utilizar
detergente Wagua caliente y posteriormente desinfectarlos con alcohol al 70%.

10.  Las heladeras y congeladores deben limpiarse al menos cada 15 dias.
11.  Se debera llevar un registro con las fechas y horarios de limpieza de los equip

12.  Lalimpieza y desinfeccion de las instalaciones se realizaran en horarios que no causs
molestias a los usuarios.

13. El Hospital de Luque a través del Administrador de Contrato o quien este designe,
realizara visitas de supervision en las areas de cocina y comedor, de la empresa, para realizar
la verificacion de limpieza de las instalaciones, equipos, loza, utensilios y demas

instrumentos, al igual que las superficies de trabajo, la cual deberan estar limpias Jp0 2
desinfectadas de conformidad con lo que sefiala la normativa en la materia. 51
o‘
14. La empresa adjudicada debera dejar las dreas de cocina y comedor y todos sus 5_5,
utensilios limpios y ordenados al término de cada jornada. \ §$
B

15. Los elementos de limpieza y secado deben estar en todo momento en buenas
condiciones de higiene y mantenimiento sin olores desagradables, y se deben desinfectar
diariamente, sumergiéndolos por el tiempo necesario en liquidos desinfectaptss. Se deben
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mantener ordenados, limpios y sectorizados. Se deben disponer en cantidad suficiente y seran
individuales para los sectores de produccion y de otras areas.

16.  Los agentes de limpieza, desinfeccion y desinfestacion deben ser los adecuados para
el fin perseguido y estar registrados por el Ministerio de Salud Publica y Bienestar Social
(M.S.P.yB.S)).

26. PROGRAMA DE FUMIGACION

1. La empresa adjudicada debera presentar en la propuesta técnica, un programa de
fumigacion, estableciendo fechas que deberan ser de por lo menos 6 veces por afio, a partir
de la fecha de contratacion. Una vez finalizado el servicio deben presentar el informe técnico
del procedimiento o ficha técnica del mismo al Administrador de Contrato.

2. Para la fumigacion de las areas a cargo de la empresa, deberan utilizarse’ productos
no toxicos propios para servicios de alimentos y se realizard en horaries‘donde no haya
produccién y servicios de alimentos.

3. Todas las &reas asignadas a la empresa, deben mantenerse libr€s de insectos, roedores
y otros animales.

27.  TRATAMIENTO DE LOS RESIDUOS

1. La empresa adjudicada sera responsable de retitar del area de internacion todos los
residuos de la provision de alimentos, luego de eada evento servido, en recipientes preparados
para el efecto, en bolsas transparentes para residuos organicos.

2. La disposicion de residuos $6lidos debe realizarse en recipientes impermeables,
resistentes, de material de facil limpieza provisto de bolsa plastica en su interior y con tapa,
preferentemente a pedal. La cantidad y el tamafio de basureros deben ser acordes a la
produccion y mantenerse limpios en todo momento.

3. Por ningin motivQ'se permite la acumulacion de basuras expuestas o no, por lo que
los desechos deben retirarse de las zonas de manipulacidn todas las veces que sean necesarias,
a fin de evitar qué\constituyan focos de contaminacion.

4. Debe dispenerse de contenedores impermeables, donde se almacenen los desechos y
bolsas, hast@sutecoleccion y deben estar protegidos o tapados. Luego de la evacuacion éstos
deben limpiarse y desinfectarse.

5. Los residuos oleosos no deberan desecharse en los desagiies de la red cloacal y/
similares. Deberan de almacenarse en contenedores cerrados para su disposicion final.

6. La empresa adjudicada debera realizar el proceso de separacién de la basura gue:
genere el 4rea de cocina y comedor a su cargo, distribuyéndolas en bolsas de polietif‘e%io; ,7
stiper resistentes de 200 litros debidamente cerradas, diferenciando por color de bolsa la
ORGANICA de la INORGANICA, que deber ser trasladada al area de depésito de basura ¥5%e:
del area de salud beneficiado.

7. La empresa adjudicada debera instalar un contenedor herméticamente cerrado en el 43!

area de deposito de basura con capacidad suficiente para poder almacenar las basuras ha :';.ig ‘ 3
su retiro, que deberd ser diario. Es responsabilidad de la empresa el retiro de las basuras desde 5/ 2
la zona de produccion hasta el contenedor, de acuerdo a las normas vigentes de salubridad) 25 :;;%
8 La empresa adjudicada no debera canalizar desechos alimenticios ni otros desechos .'2; b §§
por las tuberias sanitarias del rea de salud del beneficiario. % i
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9. La empresa adjudicada tendra a cargo la limpieza semanal de las trampas de grasa

ubicada en el 4rea de lavado en el horario que no se estén procesando los alimentos. La
disposicion final del producto extraido, debera ser fuera del area del hospital y cumpliendo
con la normativa para el tratamiento de éstas. La realizacion de la limpieza debera registrarse
e informase por escrito al Administrador de Contrato.

28. PLAN DE ENTREGA O INICIO DEL SERVICIO

El servicio debera ser iniciado a las 24 horas de la recepcion de la Orden de Inicio del Trabajo,
la cual serd emitida por los Administradores del Contrato dentro de los 05 dias siguientes a
la firma del Contrato. Si la empresa adjudicada tuviere un contrato similar en ejecucion a la
firma de éste contrato, se deberan terminar las cantidades maximas del contrato anterior, para
la emision de la orden de inicio.

29.  PROCESOS ADMINISTRATIVOS
29.1 LISTADOS DE FUNCIONARIOS

1. El Administrador de Contrato o quien éste designe hara“entrega en forma diaria a la
coordinadora de la empresa de las planillas de funcionarios habilitados para cada evento, con
el formato establecido en la TABLA 13. LISTADO DE COMENSALES FUNCIONARIOS.
El Administrador de Contrato podré incluir comensales,a la planilla. La empresa adjudicada
implementara el sistema para determinar la cantiddd’exacta de comensales a servir por evento
y por dia, en base a dicha planilla. E1 Administrador de Contrato no se hara responsable de
confirmar la cantidad de comensales de cada comida, quedando a cargo de la empresa
implementar su sistema de confirmacidn de raciones a producir para cada comida.

2. La empresa adjudicada debera tener en cuenta en el momento de la entrega de la
bandeja al funcionario, que la planilla de funcionarios se encuentre completa en todos los
campos, en forma legible, sin, borrones ni enmiendas y debidamente rubricada por el
funcionario correspondiente.

3. A la hora dg ‘elaborar la planilla para factura de pago so6lo se tendrd en cuenta ,Jg/ : «
cantidad de firmaghen la planilla diaria de funcionarios como equivalentes a racig Gis
consumidas.

4, Lasplanillas deberan estar verificadas y rubricadas por el coordinador de %}6 pres@‘
el Adniinisttador del Contrato y a quien éste designe para su previa verificacion.

29.2  LISTADOS DE PACIENTES

¢
1. Para la provision de los servicios a pacientes el Administrador de Contrato o a quiej

éste designe, informara la cantidad de comensales a la empresa adjudicada; 30 minutds;
previos a la prestacion de cada evento.

2. La entrega de alimentos se realizara de acuerdo al listado proveido por efaj
Administrador de Contrato o a quien éste designe el cual debera ser tildado por la moza effE%;
el momento de la entrega de la bandeja al paciente. !

3. A la hora de elaborar la planilla los documentos para factura de pago sélo se tendran!
en cuenta la cantidad de raciones servidas y registradas en el listado proveido por el
Administrador de Contrato o a quien éste designe como equivalentes a raciones consumidas.

30. MEDIDA DE CONTINGENCIA EN CASO DE MUDANZAS,
REFRACCIONES U OTROS
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1. En caso de que el rea fisica destinada a la empresa tercerizada para la elaboracion y

distribucion, de alimentos tenga que ser refaccionada por necesidad del Instituto de Prevision
Social u otros eventos fortuitos, la empresa adjudicada debera estar preparada para proveer
sus servicios desde otro espacio fisico absorbiendo esta los gastos administrativos que esto
conlleve.

2. En caso de darse la situacion mencionada en el punto 31.1, la entrega y distribucion
de los alimentos debera realizarse respetando las normativas de transporte y normas de
buenas practicas de manufactura, descriptas en el presente documento.

3. El Administrador de Contrato o quien éste designe, tendrd potestad de verificar el
espacio de produccion y en caso necesario dar recomendaciones con compromiso de mejoras
por parte de la empresa adjudicada, la visita quedara registrada en actas con las firmas de
ambas partes.

31. TABLAS

TABLA 1. ESPECIFICACIONES TECNICAS PLANTA FISICA
ABERTURAS Impedir la entrgda de anima?les domésticos, insectos, roedores, moscas|
otros contaminantes del aire (humo, polvo Y vapor).
TECHOS De pintura clara y sin acumulacion de steiedad, condensacion, y que
no se formen manchas de mohos.
PUERTAS Material no absorbente y de facil limpieza. Que permitan cerrarse de
forma completa.
Deben ser resistentes, impefmeables, lavables y antideslizantes, no
deben tener grietas y dében Ser faciles de limpiar y desinfectar, de
PISOS esquinas y angulos redondeados; se debera contar con una pendiente
suficiente para que los liquidos escurran hacia los desagiies, area de|
lavado.
Deben estar’en buenas condiciones de mantenimiento e higiene, ser
lisas e impermeéables de color claro en zonas de elaboracion, transito y
PAREDES depositorde almacenamiento. El resto debe ser liso sin grietas, facil de
limpiar,/Los angulos entre las paredes y el piso y entre las paredes y ell
teCho ‘deben ser de facil limpieza.

Deben de contar con dispositivos que eviten el paso de sélidos en su
interior y contar con tapas, de modo a evitar olores desagradables al
exterior y la superficie interna de los mismos, debe ser lisa ¢
impermeable, resistente a la corrosion y de facil limpieza. Dichos
DESAGUES , . ; )
conductos deben contar, ademas con la pendiente necesaria hacia el
desaguadero a fin de facilitar que los efluentes se escurran sin dejar
residuos de ninglin tipo.

RAMPAS Debera contar con rampas y montacargas de ser necesario para el
acceso de los insumos.

1. Se deberd de disponer el espacio fisico de manera de que existan separaciones en funcion
del grado de procesamiento de los productos.

2. Se debe disponer de un armario para el almacenamiento de sustancias toxicas, producto#]
y utensilios de limpieza.
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TABLA 2. ESPECIFICACIONES TECNICAS DE EQUIPOS INDUST
UTENSILIOS
EQUIPO | CANTIDAD |
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Campana de 1 por ¢/ equipo | Altura minima de 2mts por encima de la maxima
extraccion de que genere altura del edificio del Hospital de Luque.
vapores vapor y/o humo
De uso mixto (vasos y platos), acero inoxidable,
con funcion de secado, con diferentes cestas para
Lavavajillas lavado de 40 x 40 o 50 x 50 cm, para lavar todo
automatico / 1 tipo de platos, bandejas, vasos, tazas, cubiertos,
industrial etc., interior de la maquina redondeado (ausencia
de angulos impidiendo asi la acumulacién de
suciedad).
Con capacidad minima de 350lts., indicador
visual digital de temperaturas, luces led, con 4 a
Visi 6 parrillas montables, temperaturas de 0°a 10° C,
isicooler 4 .
para disponer agua, frutas, verdurasy postres
terminados, lacteos, carnes y 1 para €l comedor
de funcionarios.
De acero inoxidable, con 2 _puertas, con panel
H frontal de control de témperatura, no frost, con
eladera 1 . .
capacidad de al menos™400 lts. Destinado para
descongelar carngs,
Con panel frontal’de control de temperatura,
temperaturas\de-5° a -20° C, de capacidad de al
Congeladores 2 menos (300 1ts, con luz interior, evaporacion
/frezer automatica de agua de condensacion,
descongelamiento automdtico, gabinete con
aristas redondeadas para facilitar la limpieza
Estructura en hierro fundido con acabado de
Cocina industrial 4 pintura epoxi. Rejillas de hierro fundido.
con 2 hornallas Quemadores de 100mm de diametro o similar.
Bandeja para juntar grasa.
Plancha para 1 Extensible, de base antiadherente, para carnes,
grillados pollo, pescados, panes, vegetales, etc.
Placas de Con 10 niveles de potencia, caja de acero
induccion 2 inoxidable.
industrjal
Hervidor de agua ? Con capacidad de 1.5 a 2 lts. de agua, con
indicador de medida visible a ambos lados.
Waflera 1 Placas removibles, superficies antiadherentes,
luces indicadoras de encendido.
Tostadora 1 Con capacidad para tostar 4 o mas panes, con
bandeja colectora de migas, de acero inoxidable.
Microondas Uno con capacidad de 28 a 31 litros para utilizar %
4 dentro de la cocina y tres de 20 a 25 litros para el 3'5'55'
¥4
comedor. Ambos de color blanco, con panel el
digital. 6%
Horno  eléctrico De acero inoxidable. Varias opciones de coccion XA
industrial vapor, mixto, conveccion y regeneracign, puerta
1 con doble cristal, controlador’ d¢’ {efmpera
Capacidad para 10 a 15 band? 5. Ri
facil traslado ‘ :
Multiprocesador 1 Con base adherente, con funcién para procesar,
amasar, triturar. K
Molino  eléctrico 1 Estructura de aluminio y acero inoxi(cg e, con
para carnes |_bandgja colectora.

/
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Mixer de mano

Pie desmontable de acero inoxidable, potencia de

1 800 W 0 mas.
Extractor industrial 1 Para producir 25 a 30 litros de jugo, para frutas
de jugo y verduras de diferentes tipos.
Licuadora 3 Vaso y carcasa de acero inoxidable, de
industrial capacidad de 4 litros.
Cafetera eléctrica 1 Con capacidad de 10 tazas, apagado automético,
bandeja para recoger gotas residuales.
Freidora eléctrica 1 Capacidad de 5 a 7 litros, con cesto y regulador
de temperatura.
Batidora Industrial 1 De acero inoxidable, 4 velocidades, capacidad
12 lis o similar
Balanza electronica Con capacidad de hasta 30 kg, divisor de 5 g,
1 bateria incorporada, funciones de tara; multitara,
peso, con visor digital.
Balanza electronica 1 Con capacidad de hasta 5 kg, divisor de 5 g,
funcién de tara, peso en gramos con visor digital.
Mesa de trabajo Mesada de acero ingoxiddble, patas regulables,
1 estante inferior parasmenajes. De 1800 mm de
largo.
Impresora para 1 Impresora térndica para etiquetas adhesivas.
etiquetadora
Etiquetas . Rollos de,700 unidades de etiquetas térmicas de
. Segun >, . .
autoadhesiva para . 45 x 57 milimetros autoadhesivas lisas.
. necesidad
etiquetadora
Impresora 1 Impresora multifuncién
Equipo informatico 1 Monitor, CPU, teclado, mouse.
Mesa para equipo 1 Mesa de formica para PC de escritorio.
informatico
Silla para escritorio I Silla con respaldero para escritorio.
Carro térmico para Carro térmico para distribucion de alimentos, de
distribucion acero quirtrgico o inoxidable o pléstico lavable,
2 . .
con capacidad de al menos 20 bandejas, con
regulador de temperatura.
Bandejas térmicas con tapa individual, apilables,
Bandejas tértnicas con calce perfecto. Divisiones suficientes para
7 40 .
con tapa-individual contener, plato de entrada, plato principal, postre,
panificado. F
Platos hondos %0 De lc?za 0 ceramica, blanc.E-I, de 390 ml deé
capacidad. Aptos para lavavajillas y microondas.
De loza o ceramica, blanca, tipo bowl, de 350 - ,
Tazones 80 400 ml de capacidad. Aptos para lavavajillas ﬂ%f%’%
microondas. SRS 5
De loza o ceramica, blanca, de 24 a 26 cm de<! 3
Platos playos 80 . . . pAYLS
diametro. Aptos para lavavajillas y microondas. } & ¥
De loza o ceramica, blanca, de 10 12 c¢cm ,-._a?%‘} e}
Platos de postre 80 . . : SiZ i<
diametro. Aptos para lavavajillas y microondds. ga;w: u_i%
. De loza o ceramica, blanca, de 300 m] dej< s‘!?!zi
Tazas con platitos 80 ! .. . T
capacidad. Aptos para lavavajillas y microondas. 318
De acrilico resistente, reutilizable, transparef@,/ 3 A
Compoteras 80 B

con capacidad de 350 ml. Aptos para lavavajillas
y microondas. l\
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De acrilico resistente, reutilizables,
Vasos 80 transparentes, con capacidad de 350 ml. Aptos
para lavavajillas.
Cucharas soperas 80 De acero inoxidable, aptos para lavavajillas.
Cucharas de postre 80 De acero inoxidable, aptos para lavavajillas.
Cucharas de té 80 De acero inoxidable, aptos para lavavajillas.
Cuchillos 80 De acero inoxidable, aptos para lavavajillas.
Tenedores 20 Tened(.).r de mesa, de acero inoxidable, aptos para
lavavajillas.

Los electrodomésticos seran a comodato durante la vigencia del contrato.

TABLA 3. ESPECIFICACIONES TECNICAS PARA UTENSILIOS

DESCARTABLES
EQUIPO CANTIDAD DESCRIPCION
Recipiente Rectangular/circular de polipropileno (BP) transparente,
descartable Segun apto para microondas, para aliffentos semisolidos
tipo estuche necesidad | calientes de capacidad: 450 a §50°mililitros. Altura: 15
con tapa mm min/30 mm méx. con ciétréshermético a presion.
Recipi Vaso de polietileno expandido (PS) para alimentos
ecipiente .. . . oy
térmico liquidos calientes, de capamdagi atil: 300 a 350 mm
d Segin diametro de boca: 75 85 mm didmetro min de base: 48
escartable . . % .
. necesidad | mm con cierre hérmético a presion al colocar la tapa
tipo con tapa descartable .de’ polipropileno transparente. Apt
descartable . polpTop parente. Aplo- pata
microondas:
Forma: Tabo con engrosamiento (fuelle) en la parte
Pajita flexible Segun superior, que le confiere flexibilidad para ingestion de
con fuelle necesidad | liquidos calientes. Material: pléstico. Envase
primario: funda de papel por unidad.
Cuchillo Segiin Combinacién de Polietileno (PS) y polietileno alto
descartable necesidad impacto (PSAI), blanco de 200 mm largo y 20mm
ancho.
Tenedor Segin .Combinacli)()srk Ide b}:;olietilznol éls’S) y 1polietilerzlc; alto
descartable necesidad :nggto ( ), blanco de mm fafgo y <> mm
Cuchara Seetn Combinaciéon de polietileno (PS) y polietileno alto
sopera £l impacto (PSAI), blanco, de 190 mm largo y 40 mm
descartable necesidad ancho.
Cucharita Segiin .Combinacli)ésrk Ide byl)olietilznolglz)S) y 1polietilm;(; alto
descartable necesidad ;rlrllgsgto ( ), blanco, de mm 1afgo y 2> mm
Poli cloruro de vinilo (PVC) transparente, extensible,
Léamina de \ resistente y autoadherente para tapar y/o envolver
. Segun .
policloruro de necesidad alimentos.
vinilo (PVC) Dimensiones: 1.200 a 1.500 metros de largo, 450 a 55
mm de ancho. Envase primario: caja por unidad. {//
Papel absorbente biodegradable, blanco, sin olor
Servilletas Segun extrafio, sin impurezas ni sustancias peligrosas de 11 x |,
necesidad | 11 cm como minimo, de 2 o 3 capas. Gramaj 140{?
50 g. en bolsitas de plastico cerrada. W
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. Horario de ,
N° | Cantidad Cargo Dias de cobertura
cobertura
Nutricionista
1 1 coordinador de la 08:00 a 18:00 Lunes a viernes
empresa
adjudicada
Nutricionista de Séabados, domingos, asuetos y
2 1 la empresa 08:00 a 18:00 ’ . ’
oo feriados
adjudicada
1 visita semanal y/o segin
3 1 Tecndlogo de Segtin necesidad, Coordinado con el
alimentos necesidad Administrador de Contrato o a
quien este designe.
Cocinero ) i 7 dias a la semana (delunes a
4 : certificado TM 06:00 2 14:00 lunes)
Cocinero i ) 7 dias a la semana(de lunes a
. ! certificado TT 13:00a21:00 lubes)
6 1 Au)flhar de 06:00 a 14:00 7 dias a la(semana (de lunes a
cocina TM lunes)
7 1 Aux'lhar de 13:00 2 21:00 7-dias a la semana (de lunes a
cocina TT lunes)
Auxiliar de 07:00 a 21:00 7 dias a la semana (de lunes a
8 S/N I
limpieza lunes)
10 9 Mozas para 05:3024'13:30 7 dias a la semana (de lunes a
pacientes lunes)
1 ’ Mozgs para 13:30 2 20:30 7 dias a la semana (de lunes a
pacientes lunes)
Moza para 06:30 a 08:30
12 1 comedor de 11:30 a 14:30 ,
. . 7 dias a la semana (de lunes a
funcionarios 17:30 2 21:30 lunes)

TABLA 5. ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LOS INSUMOS ADQUIRIDOS.

ALIMENTO

CARACTERISTICAS

Endulzantes

ii Azicar. Debera tener opcion de presentacion individual de 10 g.

ii Edulcorantes, de stevia y/o sucralosa. NO CICLAMATO. Debera tener
opcion de presentacion individual de 0.5a 1 g.

ii Miel de abeja, de estructura cristalina fina, libre de insectos o huevos.

Frutas

melén, manzana, durazno, pera, banana, pifia, sandia, aguacate, mamon,
ciruela, uvas, entre otras.

ii Frescas: en todas sus variedades como limén, naranja, lima, pomelo, frutilla,

i Enlatadas: durazno, pifia, pera, frutilla, entre otras.

ii Deshidratadas: ciruela, uvas pasas, banana, entre otras.  \'"",

i Secas: almendras, nueces, mani, entre otras. \

En buen estado de conservacion, libres de mohos, coloracion extrafia
desagradable, magulladuras, parasitos o larvas.

Frutas y
verduras
congeladas

ii Producto natural, sano, ausente de dafio y materias extraiias, el cual ha sido
sometido a un proceso térmico de ultra congelacion, sin indicios de
descongelamiento. Envasado y rotulado segln la Norma Sanitaria vigente.

i Arroz blanco e integral: tipo I, tipo I, parborizadg. |
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Granos y
leguminosas

it Locro.

i Porotos: rojo, negro, san francisco, manteca, entre otros, garbanzo, arveja,
s0ja, lenteja, entre otros. Envases libres de agujeros, rasgaduras o mordeduras.

Libres de parasitos y de contaminaciones eventuales como piedras, gorgojos,
etc.

Grasas

{i Aceites comestibles de maiz, girasol, oliva, no mixtos, los mismos no
deberan reutilizase.

{i Manteca, envasada en materiales adecuados, hecha de crema de leche
pasteurizada, con o sin sal. Deberan tener opcién de presentacion individual.

{i Mayonesas, envase hermético, pasteurizada y etiquetada, homogénea, sin
burbujas, en su variante normal y light. Que no contengan soja ni trigo
transgénico.

ii Crema de leche pasteurizada envasada, en sus variantes: normal y liviana.

Harinas y
féculas

i Harina blanca enriquecidas del tipo 0000 y 000, integralde maiz, de arroz,
de avena, fécula de maiz, fécula de almidon, entre otras,

Mermeladas /
Dulces

i Mermeladas de frutas como durazno, frutilla, naranja, mora, entre otras.
Con y sin azicar.

{i Con opcion de presentacion individual de 50'¢.6 fraccionadas en
compoteras del mismo tamaifio.

ii Dulce de batata, membrillo, mamon setc.

il Gelatina: con y sin aziicar sin sabgry de diferentes sabores.

Pastas

ii Pastas secas a base de trigo duro'eniriquecidas con vitaminas.

ii Pastas frescas (con relleno):

Verduras

ii Frescas, en todas sus varigdades como: apio, acelga, lechugas, tomate,
cebolla blanca, morada, repollo blanco, morado, zapallo, zanahoria, zuchini,
pepino, perejil, cilantro, berro, perejil, choclo, rabanito, calabaza, pepinillos,
entre otras.

En buen estadd de.conservacion, libres de mohos, coloracion extrafia, olor
desagradable,magulladuras, pardsitos o larvas.

Panes 'y
derivados

{i Panes<{réscos y blandos, palitos, rosquitas y/o coquitos, en variantes blancos
e integrales, con y sin sal.

ii Galletitas o galletas de avena, de arroz, de maicena, chipitas, entre otras.

Todos envasados y fechados en porciones individuales.

i De calidad certificada, verificable al momento de la recepcion de los
insumos y al momento de ser utilizadas para su coccidn.

Carne.vacuna
envasada en
origen al vacio

i La carne molida debera molerse al instante o ser envasada en origen al
vacio.

Cortes: peceto, lomo, carnaza negra, rabadilla, bife de chorizo, tapa cuadril,
vacio, costilla, costeleta.

i De calidad certificada, verificable al momento de la recepcion de los

S

. =
Pollo envasado | insumos y al momento de ser utilizadas para su coccion. ?5 > g
en origen Cortes: pechuga sin piel, muslo, alitas, caderitas. Tl
i De calidad certificada, verificable al momento de la recepcion de los t ) §
insumos y al momento de ser utilizadas para su coccion. Sin espina y sin piel. & %" 3
Pescados ii Frescos y/o congelados, envasados en origen, como: tilapia, surubi, E’i} g
merluza.

i Enlatados: sardina, atin, caballa. \

Cerdo envasado
en origen

TXTRTETX XTxvxv

!

i De calidad certificada, verificable al momento de la recepcion de los
insumos y al momento de ser utilizadas para su coccion. i

- KIv1208 NoIsIAG

Cortes: lomo, lomito, costeleta, costilla, matambrito, pem,{ ;

Embutidos
envasados en
origen

i Jamon cocido, crudo.

i Pancho, chorizo de viena con y sin picante, morcilla.
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i Leche entera y descremada ultrapasteurizada, liquida y en polvo.
Deslactosada. Hiperproteica.

i Leche condensada, evaporada.

i Leches o bebidas vegetales (arroz, almendras, etc.).

i Yogurt entero, descremado, natural, deslactosado, hiperproteico, griego, con

Leche envasada

Yogur prebidticos y asi como con agregado de sacarosa o endulzados con
edulcorantes, envasados en origen. Yogures vegetales.
Helados i De distintos sabores como: vainilla, crema americana, durazno, entre otros.

envasados a
base de leche
pasteurizada

i Quesos en sus variantes blandos (ricota, Paraguay, mozzarella, crema,
cuartirolo, port salut, entre otros), semiduros (gouda, cheddar, gruyere, entre
Quesos otros) y duros (parmesano, reggianito, sardo, entre otros),'qtiésos sin lactosa,
con y sin sal.

ii Envasado en origen y rotulado segiin la norma sanitana vigente.

i Frescos, de gallina y codorniz.

Huevos i Se refrigeraran seglin necesidad hasta su consurho, no se utilizaran en
ninguna preparacion que se sirvan sin coceion (muses, mayonesas, etc.

i Con o sin sodio, con certificacion del kN.T.N. (Instituto Nacional de
Tecnologia y Normalizacién).

i El agua debera estar contenidasenehvases de plastico transparente con
capacidad de 1 litro, con picosdebidamente cerrado y sellado y acompaifiado
con 1 vaso de plastico desCartable de 200ml.

Agua mineral
sin gas con pico

Sal iodada i Fina, entrefina y gruesa.
i Con opcion de sobrecitos individuales de 0,5 - 1 g.
. i Te negro y a basg’de hierbas (manzanilla, tilo, boldo, anis, entre otros).
Infusiones " ; : -
i Mate cocidod ensaquitos y envasado por kilo.
i Café, café descafeinado, café de malta, cocido.
Bebidas i Gaseosas.
i Agua con pico vertedor, en envases de 1 It.
Cacao il Para reposteria y bebidas al 70 -100 %.
Semillas il Sésamo, chia, girasol, lino, calabaza, entre otras.
envasadas en
origen
Espedias i Orégano, clircuma, curry, pimienta, pimenton, laurel, albahaca, ajo, entre
envasadas en | otras.
origen

ii Todos los envasados deben ser en origen y rotulados segiin la Norma Sanitaria vigente.
i No se utilizaran productos a granel.

TABLA 6. FICHA TECNICA PARA RECEPCION DE INSUMOS
FECHA | HORA | PRODUCTO | LOTE | MARCA | FECHADE | TEMPERATURA | CUMPLIMIENTO | RESPONSABLE
DE DE VENCIMIENTO EETT.
INGRESO | INGRESO

TABLA 7. PLANILLA SEMANAL PARA EL CONTROL DE ALIMENTOS -

PERECEDEROS
Fecha: i s
Categoria | Producto | Fecha | Cantidad | Vida util / Estado | Responsable /Observacionesz';f B2
Alimento de |/ Vencimiento | del / A
ingreso | Unidades | envase

e e

|
R EER 1810 N Nodin AN Er e ients y,Logistic.a':
Ao secoien GEsUON ERL L g Garencia de ABBSteC I L Tk k.
‘ nirccclthXk~z»" beaas
4 MJ'“A




25T

5/, %‘“‘i,.
LT ion B .

(*g GOBIERNO per. | PARAGUAI
& PARAGUAY | REKUAI

Carnes
Lacteos
Productos
preparados
Otros
TABLA 8. TEMPERATURA DE LOS ALIMENTOS
PREPARACION CULINARIA TEMPERATURA-ADECUADA
Plato principal >65°
Ensalada <5°C
Postres a base de leche <5°C
Frutas, turrones, entre otros Temperatura ambiente

TABLA 11. COMPONENTES DE LOS SERVICIOS A PACIENTES
SERVICIO COMPONENTE
i Leche (entera, descremada, deslactosada), leches o bebidas vegetales o yogures
(entero, descremado, con pro bigtices) o quesos.
ii Infusiones o bebidas estimulantes (café, café descafeinado, café malta, cocido,
Desayuno / | té, cacao).
merienda | ii Cereal de desayuno con o sin azicar, granola, pan tipo viena, galletitas.
i Mermelada normal 6-dietética, queso untable.
ii Frutas.
i Endulzante: azicar o edulcorante.
i Verdurasicocidas, en sopas, caldos, panachés, otros.
ii Farindeeos: arroz, fideo, pastas, papa, choclo, mandioca, batata, harina de maiz,
legurhbres, otros.
Almuerzo/ |41 ‘Proteinas: carne, pollo, pescado, huevo, queso, cerdo.
Cena ii Bebidas: jugo natural diluido o concentrado.
i Sal iodada segin necesidad.
ii Postre: Preparaciones a base de frutas, leche o yogur, mousse, dulces compactos
con queso, helado, budin, muffin, tartas, entre otros.
{i Preparaciones a base de lacteos con o sin frutas, sandwiches de verduras con
Colacion alimentos que aporten proteinas, mbejii, chipa, chipitas, magdalenas, tortitas a
Alimentaria | base de harina, avena, etc.
i Lacteos con cereales, entre otros.
ii Botellas de 1 litro con pico, fresca, acompaiiado con 1 vaso de plastico
Agua descartable de 200ml.

Hielo ii En cubos.

GRUPO DE

EVENTO ALIMENTOS TIPO DE DIETA
BLAND | PASTOS | LIQUID | LIQUI | DIABET
A A A DA ICO

ESPESA | CLARA
L DA

N N
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150 ml, 200 ml, 200 ml, - 150 ml, 150 ml, 100 ml,
LACTEOS enteros, enteros, enteros, enteros, | deslactosad enteros,
(leche descrema | descremad | descrema descrema 08 descremados
y/o yogur) dos, 0s, dos, dos, OPCIONAL ,
deslactos | deslactosa | deslactos deslactos deslactosado
ado, do, ado, ado. s.
Griego, Griego, Griego,
con con con
probidtic | probidtico | probidtic
08, S, 0s,
ete. etc. ete.
50 ml de 50 ml de 50 n_11 de 50-100
. cocido, cocido, ml de 50-150 ml
cocido, , . 50-250 ml .
café café café 250 mi cocido, de t€ neero de cocido,
INFUSION . descafeina | descafein de té café, 8r0, café
descafein . manzanilla .
do, cacao, ado, claro descafein ] descafeinado
ado, , \ 0 anis.
cacao. & té. cacao, té. ado,
DESAYUNO - > | OPCION | OPCION cacao, te.
MERIENDA AL AL
1 6 ufiidades
50gde .
compote de galletitas 50 g de
H.DE b]pan S0gde S0gde rade 508 pan de agua o panificado
anco cereal cereal . blando : .
CARBONO . gelatina 50 g pan sin sal segun
tipo fino. fino. . con fibgas Y
. sin blanco indicacion.
viena, .
aziicar desecado
20gde
queso ZOUES?)C
untable y ur?tablc 20 g de 20g de
COMPLEME | 20gde . . \ ede | ueso | mermelada
NTO mermelad me rrﬁela d untable normal o
anormal a descremado. dietética.
0 Lo
dietética dietética.
100 gr 100 g de
100 g en 100 gen 100g en de fruta | 09 fru;gas 100 géer_]
FRUTA trozo o compota compota en jugo gen ; trozos, ajas
) procesada trozos. | ASUrNGENtes, | en potasio
jugo. procesada. colado en compota sin)
(e?(c_cpto o0 en frozos
citrico) sin cscara.
ENDULZAN | (Ed8lcora | Edulcoran | Edulcora | Edulcora | by 10o0s | Edulcorante | Edulcorante
TE nite 0 te o nte o nte 0 .
) . . . nte. o0 azicar.
azlicar. azucar. azicar. azucar.
1502200 1502200 | 150a200g
150 a 200 gde g de de compota
PREPARXCI gde preparacio | 1502200 lacteos de frutas 150 2300 £
COLACION ONE S ]écteo; nes ?base gde | ltazage | comosin astringentes, preparacione
ALIMENTAR SFGUN conosin | delacteos, | preparaci t con frutas, gelatinas o s abase de
frutas, frutas, ones a . sandwich | preparacion .
IA DETALLE Lo . az(car frutas bajas
sandwich harinas base de es de es a base de .
EN TABLA . . €n potasio
es de finas, de batidos verduras lacteos on
verduras | consistenc | de frutas con deslactosad '
con ia pastosa. [ con o sin alimentos 05.
alimentos Con lacteos, 1 que Con
que azucar o consisten | compote aporten edulcorante.
aporten edulcorant | cia néctar rade proteinas,
proteinas, e. y/omiel | gelatina lacteos
lacteos (150 g de sin con
con fruta en azicar cereales
cereales, 200 ml de integrales
ete. liquido). Ej.:
Ej.: Con Sandwich
Sandwich azicar o pan
de edulcoran integral
verduras te. de
y huevo. verduras
y huevo.
300 ml de
ALMUERZO/ 300 ml de
CENA 3 22::0“ crsc‘:g: o | 300mlde ffa’g a% g: sopa 0200
Entrada | 50004 | 200gde | OP2 de | 89
) : crema. v
panaché. puré de verduras.
vegetales.
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Plato 1502200 | 1502200 | 150a200 | 350 ml [ 1502200 | 1502200g | 60al00g
principal g de g de came g de de caldo g de de came de carne
came vacuna carne de carne vacuna vacuna
vacuna magra, blanca verduras vacuna magra, pollo | magra, pollo
magra, pollosin | magrasin | colado. magra, sin piel ni sin piel ni
pollo sin piel ni piel ni pollo sin hueso hueso,
piel ni hueso, hueso, 50 piel ni magra, 50 a pescados.
hueso, pescados. | a70gde hueso, 70 g de 1002150 g
pescados. | 100a150 | queso Py, pescados. queso Py, de
100 a 150 gde 1002 150 1002150 | 150 a 150 g | farinaceos.
g de farinaceos. gde gde de
farindceo | Procesado | farinaceo fariniceo | farinaceos
s. s 0 en puré s. s no
suave integrales | flatulentos.
250 ml de
250mide | Jugode | asomide | 250ml | \o0 o
jugo de fruta jugode | dejugo | Z-™ d ©1 250 mlde
fruta | concentra | “futa | defruta | 20 © | jugode 250 ml de
diluidoal | d02l120 1 giluidoal | diluido | . .d‘a | | fruta diluide” | )jugo de fruta
50 % (250 70 als0 | PP | alg0 % = diluidoal 50
% (125 g | gdefruta | of (175 g | % (125 % (125 (125%de | %(125gde
JUGO de fruta | €n200ml | ge  fruta gde g( P tag frutaen 250 | frutaen 250
en250ml | deagua) | en250ml | frutaen 62 Sr(l)l [N ™ deagua) | ml de agua)
de agua) | COMSISIENC | ge agua) | 250 mi e:i] P ¢ndulzado endulzado
endulzad 1a endulzad | de agua) ¢ dagluazi con con azicar o
o con | pudding, | 5 con | endulzad | "X HiC | edulcorante. | edulcorante.
azicar o | endulzado | azucar o | ocon do .
edulcoran | con azicar | equlcoran | edulcoras|, S0UICOTaN
te. 0 te. ntg, te.
edulcorant
e.
ACEITE 10 g en 10gen 10 g efin, [“10'g en 10 g en | 10gen 10gen
crudo. crudo. ¢rudo. crudo. crudo. crudo. crudo.
POSTRES Abasede | 120a150 | 120@ 150 1 120 a 150 150 g de 150 g de
lacteos: compote g compotade | compotade
120- (base (base rade (base frutas o fruta baja en
150 g lagteos) lacteos) gelatina lacteos) gelatina. potasio,
A base de 150¢ 150 g sin 150 g filtrada (s/n).
frutas: (base (base azicar (base 60a90 gde
150 g frutas) frutas) frutas) dulces
Procesada | Consisten Con compactos.
soen cia miel edulcoran
puré. 150 g de te
fruta en
200 ml.
Dulces
con
queso :
60ga90
g
Masas:
120 a
150 g
Vaso de
delseccrlgfna 1 taza de té
250gde | 200mlde da | (200mDcon
140g de arroz. ¢/ . ¢ 250 (300mi) 50 ml de 1 sandwich
coLacion | OPCIONES | yogurc/ | | z Ompotd 1 350gde | UM leche sancyfict
DE 100g de echey de fruta gelatina tibia con deslactosada de? 0T
NOCTURNA EJEMPLO § canela | procesada . canela ¢/ ida
Tuta . sin
picada PROCES ((_:on_slsten aziicar . 4
ADO cia ligera) unidades
de
galletitas
N de gyt
et

Ger ncia de Abas cnmle
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TABLA 13. LISTADO DE COMENSALES FUNCIONARIOS
Planilla listado de comensales - Funcionarios Fecha:
Empresa adjudicada: Comida:
N° | NOMBRE Y | C.I. | DEPENDENCIA NOMBRE DEL C.I. | FIRMA
APELLIDO | N° REEMPLAZANTE | N°

TABLA 14. COMPONENTES DE LOS SERVICIOS A FUNCIONARIOS

SERVICIO COMPONENTES

Leche entera, descremada, deslactosada, quesos tipo sandwich,
untable.

Frutas enteras o en forma de jugo (naranja, mamon{melon,
durazno, sandia, pifia, melon, etc.).

Panificados blancos o integrales en todas\sis/variantes, chipas,
cereales con o sin aziicar, pastelerias*varias, mbeja. Infusiones, café
normal y/o descafeinado, cocido.

Desayuno Azuicar o edulcorante.
300 ml de leche entera, descremada, deslactosada. Azicar o
, edulcorante.
Colaciones
alimentarias (vaso de Entrada:
leche)

Caldo, consoing,.sopa crema o ensalada de verduras crudas o
cocidas (al megnos 3 colores de verduras).

Platoprincipal:

Proteinas: carne vacuna magra, pollo, pescado, cerdo, huevos,
quesos, etc.

Farinaceos, arroz, fideo, harina de maiz, batata, mandioca, papa,
legumbres, etc.

Acompaiiamiento:

50 gramos panificados, mandioca, batata, etc.

Almuerzo / cena Postres variados (*)

Postre a base de lacteos, frutas, cremas, pastelerias, etc.

Bebida:
Agua o jugo natural de frutas, gaseosas segun solicitud del

Administrador de Contrato o quien éste designe, endulzadas con
azucar o edulcorante.

Aderezos:
Aceite, vinagre, limén, de libre consumo.
Mayonesa, mostaza, kétchup, salsa de ajo, entre otros.

Servilletas, escarbadientes.
(*) Pesaje minimo de los postres: postres lacteos y pasteleria, frutas en compota, epsalada de
frutas (3 variedades minimo) 120 g, fruta natural 150 g

| TABLA 15. REERENEIAS DEL MENU FUNCIQNARJO-
A2
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EVENTO

OPCIONES DE MENU

DESAYUNO

MENU NORMAL

MENU LIGHT

-300 ml de jugo natural de naranja, endulzado
con azucar.

-150 ml de leche entera o deslactosada, con 50
ml de infusion de café, té o cocido.

-100 g de mbeji.

-15 g de azlcar.

-300 ml de jugo natural de durazno, endulzado
con azicar.

-150 ml de leche entera o deslactosada, con 50
ml de infusion de café, té o cocido.

-100 g de chipitas.

-15 g de aziicar.

-300 ml de jugo
natural de naranja,
endulzado con
edulcorante.

-150 ml de leche
descremada, con 50
ml de infusion de
café, té o cocido. .
-5 unidades 0 60 g
de galletitas
integrales.

20 g de mermelada
dietética.
-Edulcorante.

-300 ml de jugo
natural de durazno,
endulzado con
edulcorante.

=150 ml de leche
descremada, con 50
ml de infusion de
café, té o cocido.
-70 g de pan de
molde integral. 20.g
de queso untable.
-Edulcorante.

-300 ml de jugo natural de pomelo, endulzado
con azucar. 150 ml de leche entera o
deslactosada, con 50 mi de infusion de café, té
o cocido.

-1 mixto hecho de 2 rebanadas de pan blancoy
1 feta de queso, 1 feta de jamon, manteed para
untar,

-15 g de azucar.

-300 mi defjugo
natural déspomelo,
endulzado con
edulcorante.
-150'ml de leche
descremada, con 50
ml de infusion de
café, té o cocido.

-1 mixto hecho de 2
rebanadas de pan
integral, 1 feta de
queso, 1 feta de
jamén, manteca para
untar.

-Edulcorante.

-300 ml dejugo'natural de naranja, endulzado
con azlicara] 50 ml de leche entera o
deslaetosada, con 50 ml de infusion de café, té
o eocido)

80/100 g de muffins de naranja. 15 g de
azicar.

-300 ml de jugo
natural de naranja,
endulzado con
edulcorante.

150 ml de leche
descremada, con 50
ml de infusion de
café, té o cocido.
80/100 g de muffins
de naranja y avena.
Edulcorante.

-300 ml de jugo natural de durazno,
endulzado con azucar. 150 ml de leche entera
o deslactosada, con 50 ml de infusién de café,
té o cocido.

80/100 g de torta marmolada. 15 g de azicar.

-300 ml de jugo
natural de durazno,
endulzado con
edulcorante.

150 ml de leche
descremada, con 50
ml de infusion de
café, té o cocido.
80/100 g de muffins
de manzana y
avena.

Edulcorante.

ALMUERZO
/ CENA

ENTRADA

+ 250 ml de sopa de
zapallo.

250 ml de sopa de zapallo. 250 ml
de sopa de espinaca.  /

- 250 ml de sopa de
¢spinaca.

250 mi de soWoria y
acelga.

- 250 ml de sopa de
zanahoria y acelga.

250 mi des6pa dg’zapallito
zuchipni y espiglaca. 250 ml de sopa
dedcelga.
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ensalada de repollo,
zanahoria y tomate,

100 - 120 g de 100 120 g de ensalada de repollo,
ensalada de tomate, zanahoria y tomate.
pepino y lechuga.

100 120 g de 100 120 g de ensalada de berro,

tomate y cebolla.

100 120 g de
ensalada de berro,
tomate y cebolla.

100 120 g de ensalada de repollo
morado, zanahoria, tomate y
s€samo.

100 120 g de
ensalada de repollo
morado, zanahoria,
tomate y s€samo.

100 -120 g de ensalada de lechuga,
remolacha y tomate.

100120 g de

ensalada de

perejil.

remolacha, arvejas y

100 120 g de

tomate, choclo.

ensalada de lechuga,

100 120 g de

ensalada de lechuga,
remolacha y tomate.

PLATO PRINCIPAL

de pollo, 150 g de
aroz con queso.

250 g de estofado

- 250 g de grille de pechugade
pollojcon limén y orégano, 100 g de
ensalada de tomate, pepino y
lechuga.

de pollo, 150 g de

- 250 g de marinera

- 350 g de pechuga de pollo en
tiras salteada con vegetales (cebola,

pollo, queso de
rallar.

puré de papas. locote, zanahoria, sésamo).

- 250 dewmtuslo » 250 g de muslo de pollo al horno
dé pollo al horno, sin piel, 120 g de ensalada de

150 gude ensalada repollo, zanahoria y tomate.

tusa)

v 400 de lasagnade | - 250 g de grille de pechugade

pollo con cebolla, 120 g de ensalada
de lechuga, remolacha y tomate.

de pollo, 150 g de
ensalada alemana.

250 g de milanesa

- 250 g de pollo al horno can
vegetales, 120 g de ensalada de
pepino, zanahoria y sésamo.

- 400 g de
canelones de pollo,
con salsarojay
blanca, queso de
rallar.

© 250 g de grille de carne magra,
120 g de panaché de zapallito,
cebolla, locote.

- 250 gde

strogonoff de pollo,
150 g de arroz frito.

- 250 g de picadito de came
vacuna magra, 120 g de panaché de
cebolla, locote, zanahora, batata.

- 300 ml de caldo
de pollo, 100 g de
batata.

- 250 g de camne al homo, 120 g de
ensalada de repollo morado,
zanahotria y tomate.

de peceto, 150 g de

de rallar.

- 250 g de estofado

fideo tallarin, queso

- 250 g de hamburguesa a la
napolitana, 120 g de puré de
zapallo.

horno, 150 g de

- 250 g de came al

- 350 g de ensalada de poroto,
locote, cebolla, tomate, perejil

arrgz con queso.

napolitana, 150 g de

chipa guazi. picadito y huevo duro.

- 250 gde - 250 g de omelette de jamon y

milanesas rellenas, queso, 120 g de ensalada de pepino,

150 g de puré de tomate y zanahoria.

papas.

- 300 mi de soyo, - 250 g de omelette de choclo y

100 g tortilla. queso, 120 g de ensalada de berro,
tomate v znahoria

- 250 gde - 250 g de omelette de tomate y

hamburguesa ala cebolla salteada, 120 g de ensalada

de lechuga, tomate, rabanito.

de came vacuna,
150 g de polenta,
queso de rallar,

- 250 g de estofado

- 350 g de zapallitos relienos de
carne molida y salsa de tomate,
120g de ensalada de repollo, tomate
y zanghoria.

de came con salsa
roja, 150 g de fideo

picadito y queso de
rallar.

- 250 g de picadito

a la manteca, petejil

- 250 g de tomates rellen
choclo, 120 g ensalada
lechuga y tomate.
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- 250 g de asado a - 350g de lasagana de zuchinni o
laolla, 150 g de berenjena, 120g de ensalada de
sopa paraguaya. repollo, tomate y zanahoria.
400 g de estofado
de came con floquis,
perejil picadito y
queso de rallar.

- 400 g de ravioles
de came, con salsa
blanca, perejil
picadito y queso de
rallar.

- 250 g de peceto al
horno con salsa
madera, con 150 g
de fideo al pesto.

- 250 gde
costillitas de cerdo
al homno, 150 g de
arroz con queso.

- 250 g de lomo de
cerdo al horno, 150
g de arroz
primavera.

- 250 g de milanesa
de tilapia, 150 g de
fideo a la crema,

- 300 ml de sopa de
porotos, 100 g de
mandiocay

» 250.g defeichao
con ¢horizo, 150 g
de arroz frito.

POSTRE - 150 g de budin de pan. ZQO 'g_de gelatina
dietética.
150 g de mousse de chocolate. 200
150 g de flan de vainilla. g de gelatina
dietética con fruta.
150 g de ensalada de frutas. 200 g de gelatina

dietética con yogur
descremado. 150 g
de mandarina sin

cascara.

150 g de duraznos en almibar, 150

150 g de fritillasscon crema. g de fruta.

150 g d¢'rodajas de pifia azucaradas. 150 g de ensalada de
fruta con
edulcorante.

150"de naranjas en gajos. 150 g de postres a
base de leche
descremada y
edulcorantes.

150 g de pie de limon.

- 150 g de brownie.

- 300 ml de jugo de natural de naranja, - 300 ml de jugo de

endulzado con azicar, natural de naranja,
endulzado con
edulcorante.

- 300 ml de jugo natural de pomelo, - 300 ml de jugo

endulzado con aziicar. natural de pomelo,
endulzado con
edulcorante.

- 300 ml de jugo de natural de limon thaiti, © 300 ml de jugo de

endulzado con azicar. natural de limén
thaiti, endulzado con
edulcorante.

BEBIDAS 300 ml de jugo de natural de durazno, - 300 ml de jugo de

endulzado con azicar. natural de durazno,

endulzado con

edulcorante.

- 300 ml de jugo de zanahoria y limén, -300 | + 300 ml de jugo de
ml de jugo de zanahoria y naranja, endulzado | zanahoriay limon.
con azdcar.
* 300 ml de jugo de remolacha y limén, - 300 ml de jugo de
endulzado con azicar. zanahoria y naranja,
endulzado con
edulcorante.

- 300 ml de jugo de
remolacha y limon,
endulzado con
+1-edulgoranie.
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ACOMPANAMIENTO | - 50 gr de panificados, tostadas, palitos, rosquitas, etc.

- 100 g tortilla

- 100 g mandioca

- 100 g batata

MENU FESTIVO
FIN DE ANO
Desayuno -300 ml de jugo natural de naranja, endulzado
con azicar.

-150 ml de leche entera, descremada o
deslactosada, con 50 ml de infusion de café, t€
o cocido.

-100 g de pan dulce o budin inglés.

- 15 g de aziicar o edulcorante.

Almuerzos / Cenas Entrada: ensalada de verduras.

Plato principal opciones:

-250 g de lomo de cerdo al hornocon salsa
madera, con 100 g de ensalada rusa y 100 g de
chipa guazii,

-250 g de lomo de cerdo a lamostaza, con 100
g de ensalada de arroz y 100 g de chipa guazi,
-250 g de pemil de cerdo al horno con salsa
madera, 100 g de chipa guazi y 100 g de
arroz a la griega,

-250 g de pechuga de pollo rellena de jamon,
queso, albahaca, salsa rosa, con 100 g de
ensalada primavera y 100 g de sopa
paraguaya,

-250 g de peceto al horno con vegetales y
salsa madera, con 100 g de papas a lacrema y
100 g de sopa paraguaya.

-250 g de peceto ala vinagreta, con 100 g de
ensalada alemana y 100 g de sopa paraguaya,
-250 g de milanesa rellena de jamoén y queso,
100 g de ensalada de arroz y 100 g de chipa
guazi.

-150 g de flan acaramelado de vainilla, de
chocolate o dulce de leche,
-150 g de mouse de limony de chocolate o de

Postre frutilla,
-150 g de tarta de\limon, de durazno o de
frutas,
-150 gde pan dulce o budin inglés glaseado.
Panificado -50 g de pancito chip.
Bebida -250'ml de gascosa.
SEMANA SANTA
+300 ml de jugo natural de naranja, endulzado
Desayuno con azicar.

-150 ml de leche entera o deslactosads, con 50
ml de infusion de ¢, café o cocido.

100 g de chipas o chipita o mbeju.

15 g de azcar.

-250 g de chupin de pescado, 100 g de arroz
con queso, 100 g de sopa paraguaya.
Almuerzos / cena -250 g de milanesa de pescado, 100 g de
ensalada alemana, 100 g de sopa paraguaya.
-300 ml de sopa de pescado, 100 g de
mandioca.

-350 g de canelones de choclo, con salsa
blanca, queso de rallar.

-350 g de lasagna de jamén y queso y salsa
blanca, queso de rallar.

-250 g de costillitas de cerdo a la olla con ajo,
100 g de ensalada rusa y 100 g de chipa guazu.
-250 g de lomo de cerdo al horno con salsa
madera, 100 g de ensalada primaveray 100 g
de chipa guazil.

-150 g de flan acaramelado de vainilla, de
chocolate o dulce de leche.

-150 g de mouse de limén, de chocolate o de
Postre frutilla, mburukuja.

-150 g de tarta de limédn, de durazno o de frutas.
-150 g de ensalada de frutas cop~.crema
chantilly. r\
Panificado -50 g de pan blanco.
-250 ml de gaseosa. _




* GOBIERNO b1 | PARAGUAI
& PARAGUAY | REKUAI

TABLA 16. ENCUESTA DE SATISFACCION DEL CLIENTE

HOSPITAL DE LUQUE
Fecha: 1. 2. Funcionario::] Paciente:l:l
Sexo: F M
3. Horario laboral: Valoracidn
Puntos a Evaluar Bueno Regular Malo

1. El ment es variado por dia?

2. El alimento servido tenia la temperatura adecuada?

3. El aroma de la comida es bueno?

4. El aspecto visual de los platos es bueno?

5. La comida tiene rico sabor segln la dieta que corresponde?

6. La cantidad de comida es adecuada?

7. El servicio es entregado en el horario establecido?

8. El alimento es servido en condiciones higiénicas adecuadas?

9. El horario de la comida es adecuado?

10. Los empleados son amables?

Total

ISugerencias para mejorar la provision de alimentos:

LOTES 2 Y 3 CLINICA PERIFERICA CAMPO VIA, UNIDAD SANITARIA SAN
ANTONIO,-PUESTO SANITARIO GUARAMBARE, UNIDAD SANITARIA VILLETA,
UNIDAD-SANITARIA YPACARAI

1. DESCRIPCION DEL SERVICIO

El presente documento contempla las condiciones que debe reunir el servicio de provision de
alimentos para funcionarios habilitados conforme a la reglamentacion vigente de los siguientes
establecimientos de salud: Clinica Periférica Campo Via, Unidad Sanitaria San Antonio, Puesto
Sanitario Guarambaré, Unidad Sanitaria Villeta, Unidad sanitaria Ypacarai, todos dependientes
de la Direccién de Hospitales Area Central, describiendo las normas para la elaboracion, suministro
y distribucion de platos de alimentos frescos terminados, para lo cual la empresa adjudicada debera
estar disponible a prestar sus servicios los 365 dias del afio.

Se debera prestar un servicio de alimentacion saludable, una atencion de excelencia en un ambiente
limpio, comodo y agradable segun las especificaciones técnicas detalladas en los siguientes apartad
del presente documento. X
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TABLA 1. DESCRIPCION DE LOTES SEGUN ESTABLECIMIENTO DE SALUD

LOTE N° 2: CLINICA PERIFERICA CAMPO VIA - UNIDAD SANITARIA YPACARAL

ITEM cémpo DESCRIPCION | UNIDAD | PRESENTACION | CANTIDAD
CATALOGO DE
MEDIDA
1 90101603-010 | ALMUERZO Unidad Evento 1
2 90101603-039 CENA Unidad Evento 1
3 90101603-010 | COLACION Unidad Evento |

LOTE N° 3: PUESTO SANITARIO GUARAMBARE UNIDAD SANITARIA VILLETA
UNIDAD SANITARIA SAN ANTONIO.

ITEM CODIGO DESCRIPCION | UNIDAD | PRESENTACION.[“CANTIDAD
CATALOGO DE
MEDIDA
1 90101603-010 | ALMUERZO Unidad Eyerto 1
2 90101603-039 CENA Unidad Evento 1
3 90101603-010 | COLACION Unidad Evento 1
ITEM cOmco DESCRIPCION | UNIDAD “\['"PRESENTACION | CANTIDAD
CATALOGO DE
MEDIDA
1 90101603-010 | ALMUERZO Unidad Evento 1
2 90101603-039 CENA Unidad Evento 1
3 90101603-010 COLACION Unidad Evento 1
|

2. GESTIONES DE LA EMPRESA ADJUDICADA

La empresa adjudicada se comprometera a realizar las siguientes gestiones para la prestacion del
servicio de alimentos;

a. Acondicienar el comedor de funcionarios de los siguientes establecimientos de salud: Clinica
P. Campo Via, Unidad Sanitaria Villeta, Unidad Sanitaria Ypacarai, Puesto Sanitariq,
Guarambaré con los siguientes mobiliarios a ser adecuados segin el espacio fisicd
disponible en cada establecimiento y solicitado por el administrador de contrato y equipos:
manteles segin necesidad, condimenteros, servilletas, utensilios descartables, microondas,k 8¢
visicooler, aire acondicionado (éste ultimo segin necesidad del establecimiento de salud),; 2 (
dentro de los primeros 5 (cinco) dias posteriores a la firma del contrato.

b. Comprar y gestionar los alimentos y materia prima para la elaboracion y distribucion de/los (‘Ei
menus solicitados por el administrador de contrato. ‘z}é

.. B “4

c. La empresa adjudicada sera responsable de adquirir todos los bienes, equipos y utensilios Q%
. =&

necesarios para la preparacion, transporte y distribucion de los alimentos terminados, €stos }
deberan estar en perfecto estado de funcionamiento y conservacion, segun especificacione

técnicas detalladas en las TABLA 3. ESPECIFICACIONES TECNICAS DE EQUIPOS,
MOBILIARIOS Y UTENSILIOS y 12. ESPECIFICACIONES TECNICAS PARA
UTENSILIOS DESCARTABLES. El Administrador de Contrato no se hace responsable
por la sustraccion o rotura de los mismos.

d. Elaborar, envasar y distribuir el almuerzo, cena y colacion alimentaria para los funeigfarios
con derecho a alimentacién de cada establecimiento de salud
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Establecer la metodologia y normas a seguir para la correcta manipulacion, elaboracion,
envasado y distribucion de materia prima y alimento terminado, garantizando que se realicen
de forma inocua, teniendo en cuenta las normas de Analisis de Peligros y Puntos Criticos de
Control (A.P.P.C.C.), las normativas municipales vigentes que establezcan las condiciones
higiénicas sanitarias y de buenas practicas de manufactura asi como las directrices emanadas
por la Direccién de Hospitales Area Central mediante cada establecimiento de salud.

Proveer de utiles de oficina como: boligrafos, papel de oficina para la realizacion de
impresiones de ments, planilla de comensales funcionarios y todo documento necesario para
el registro de recepcion y distribucion de los alimentos a los funcionarios habilitados de cada
establecimiento de salud.

Mantener el comedor habilitado para funcionarios en condiciones de limpieza y en buen
estado los electrodomésticos y mobiliarios solicitados en la TABLA 3.
ESPECIFICACIONES TECNICAS DE EQUIPOS, MOBILIARIOS Y UTENSILIOS.
3. REGLAMENTOS Y ORDENAMIENTOS

La empresa adjudicada sera responsable de ejecutar todos los reglamentosy ordenamientos
de las autoridades competentes en materia de seguridad, uso de la via publica, proteccion
ecolégica y del medio ambiente que rijan en el ambito nacignal, asi como las
reglamentaciones emanadas por la Direccién de Hospitales Ared Central mediante cada
establecimiento de salud.

Queda a su cargo las responsabilidades, dafios y perjuicios que resultaren por la omision del
punto anterior.

ESPACIO Y PLANTA FISICA

Los siguientes establecimientos de salud: ‘€linica P, Campo Via, Unidad Sanitaria Villeta,
Unidad Sanitaria Ypacarai, Puesto Sanitario Guarambaré, proporcionaran un espacio fisico
para acondicionar el comedor de funcionarios, que deberd de contar con los siguientes
equipos y mobiliarios a comodato\provistos por la empresa adjudicada:

Un (1) visicooler de 300 - 400-itros, para refrigerar los alimentos que necesiten cadena de
frio.

Un (1) microondas de.25 - 30 litros, para recalentar los alimentos a servir.
Una (1) luz repelente de insectos.
Una (1) balanza.de 0 a 5 Kg, para el pesaje de los alimentos terminados.

Una (1) ifnpresora, para impresiones correspondientes a la ejecucion del contrato (una para
cada establecimiento de salud mencionado en el PBC).

Ifisuthos de oficina como: tonner para impresora, hojas A4, boligrafos, lapiz de papel, etc.
(para cada establecimiento de salud mencionada en el PBC).

Equipo de AA acorde al tamaiio del comedor con mantenimiento preventivo y correctivo a
cargo.

algin desperfecto que ponga en riesgo la seguridad del usuario.
Manteles segun necesidad, cubiertos, condimenteros, servilleteros.
Un (1) bebedero con filtro, para agua fria y caliente.

Termoémetro digital para control de temperatura de los alimentos, 1 (uno) para
establecimiento de salud.

Un (1) tacho de basura a pedal con tapa, para cada establecimiento de salud.

La limpieza y mantenimiento del espacio fisico otorgado para el comedor, estar
la empresa adjudicada. Los manteles y enseres de cocina, deben encontrarse en tiyle
en perfecto estado de higiene y mantenimiento, deberan de colocarse de maner.
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acondicionar el comedor con motivos alegoricos a la fecha (con manteles, cubremanteles,
adornos navidefios, etc.).

Para la instalacion, retiro de equipamientos y adecuacion del espacio fisico del comedor, la
empresa adjudicada debera solicitar autorizacién por escrito a la Direccién de Hospitales
Area Central, ésta designar4 el acompafiamiento un personal de cada establecimiento de salud
para el procedimiento, el cual podra realizarse de lunes a viernes de 07:00 a 12:00 hs.

Una semana antes del inicio de la prestacion de los servicios la empresa adjudicada, debera
encargarse de la revision, acondicionamiento y mantenimiento preventivo y correctivo de las
instalaciones eléctricas, techos, paredes, pisos, ventanas y puertas del area destinada al
comedor de funcionarios.

El Administrador de Contrato podra visitar el espacio fisico proporcionado a la empresa
adjudicada, las veces que considere necesario y sin aviso previo, con el fin de verificar el
estado de conservacion y limpieza del mismo.

El Instituto de Prevision Social no sera responsable ante robos en las instalaCiones, por tal
razon la empresa adjudicada debera de tomar los resguardos necesarios para_el monitoreo
(camara de vigilancia) de la seguridad dentro de las normativas vigentesdde seguridad del
I.P.S.

El horario de utilizacion del comedor serd de 12:00 a 14:30~h$vpara el almuerzo de
funcionarios y de 18:00 a 21:00 hs para la cena de funcionaries.

RECURSOS HUMANOS

La empresa adjudicada debera contratar al personal,que cumplira funciones para la prestacion
del servicio de alimentos, quienes seran de su éxclusiya responsabilidad, no teniendo vinculo
laboral alguno con el Instituto de PrevisionSocial. Debera de demostrar mediante declaracion
jurada que cuenta con un plante] de recursos humanos capacitados de tal manera a asegurar
que los productos alimenticios que se elaboren sean inocuos para los comensales.

La empresa adjudicada debera de-informar por escrito al Administrador de Contrato todo
movimiento (ingresos, ausencias, Salidas) del personal (coordinador) durante la vigencia del
contrato. En caso de ausencias b que la empresa prescinda del servicio, la designacion del
nuevo personal debera ser inmediata, el mismo debera reunir las caracteristicas solicitadas
para el cargo a cumplir,

El personal debera trabajar uniformado y cumplir con las normativas de higiene establecidas
para el expendiode alimentos. La empresa es responsable de la entrega de uniformes con
nombres bordados e implementos de seguridad a su funcionario.

El personal debera atenerse en su comportamiento a las normas de orden, higiene y seguridad
previstasien las reglamentaciones del Instituto de Previsién Social, en caso contrario esta se
resérva el derecho de solicitar el cambio del personal que no diere cumplimiento a lo
estipulado, asi como solicitar la remocion de funcionarios que a su juicio atenten contra el

adecuado desempefio del servicio contratado. E :
La empresa adjudicada debera designar a un Coordinador responsable de profesion r&§9:2ym}
Licenciado/a en Nutricién (no excluyente, quien recibir4 las indicaciones del Administradgr” k3¢ ,§ 3
de Contrato o de quién éste designe). El profesional debera tener experiencia en el manejo sjg 51
un servicio de alimentacion hospitalaria, demostrable en el curriculum vitae a presentar. Debe  }2 ?i
recibir capacitaciones, otorgadas por profesionales en el drea de alimentos en forma periodica |3 3
o al menos una vez al afio, en temas relacionados como: Buenas Practicas de Manufactura % ";_’g
Ny W x AN

(B.P.M.), Procedimientos Operativos Estandarizados de Saneamiento (P.O.E.S.),
Enfermedades Transmitidas por Alimentos (E.T.A.), Manejo de Alimentos Libres de Gluten
y otros temas afines como la Ordenanza Municipal de Buenas Practicas de Manufactura
vigente, se debera de presentar al Administrador de Contratos la planilla de asisteneia
por el funcionario asistente y por el profesmnal que imparti6 el curso. De ;p"

alimentacién).

Los documentos solicitados deberan ser presentados al momento de la oférta y al inicio de \/ J
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via correo electrénico a cada establecimiento de salud. Estos documentos deberan ser
presentados siempre que un trabajador de la empresa adjudicada se incorpore.

5. HIGIENE Y ESTADO DE SALUD DEL PERSONAL (PERSONAL QUE ELABORA
LOS ALIMENTOS EN LA EMPRESA).

Para asegurar la manipulacién higiénica de los alimentos, el personal implicado en la manipulacion
de alimentos debe cumplir las siguientes condiciones:

a. Lavarse las manos con agua potable corriente y un agente de limpieza autorizado por los
organismos competentes. Dicha operacion debe realizarse antes de empezar el trabajo, las
veces que lo requieran las condiciones del mismo; después de ir al bafio, luego de una
ausencia temporaria o de haber efectuado actividades o se manipulen objetos ajenos a la
produccion.

b. Utilizar guantes desechables en caso de presentar heridas o lesiones cutaneas-en las manos.
El uso de guantes no reemplaza el lavado de manos. Las heridas en antgbrazos deben ser
cubiertas y protegidas con cobertura impermeable.

c¢. Elcabello del personal debe estar limpio, recogido o se usara corto, no usar barbas, bigotes,
patillas, pestafias y uiias postizas, las ufias de las manos deben estar’cortas, limpias y sin
pintura, no se usaran anillos, pulseras, relojes o cualquier otra joya.que pueda caer dentro de
las preparaciones.

d. No se permitira el uso de celulares, auriculares y otros equipos electrénicos de tipo recreativo,
al igual que el consumo de tereré o mate, en el drea detrabajo.

e. El personal debera comportarse en el area de trabajoseni forma respetuosa. La comunicacion
entre el personal y los usuarios debe ser cordiak,sin/maltratos ni discusiones.

f.  El personal que padezca enfermedades inféctocontagiosas, debe ser separado de su actividad
hasta su total recuperacion, lo que debera ser demostrada a través de una constancia médica.

6. MATERIA PRIMA, INSUMOS Y. ALIMENTOS

a. La empresa adjudicada debera realizar las gestiones necesarias para la compra, recepcion,
almacenaje, preparacionsydistribucion de los alimentos.

b. Toda materia primas@\excepcion de las frutas y verduras, debera contar con el Registro
Sanitario de Producto Alimenticio (R.S.P.A.) vigente, la convocante se reserva el derecho a
realizar las verifiea¢iones correspondientes.

¢. Losenvasesy/otecipientes de alimentos utilizados para la distribucion y disposicion del plato
terminado deben contar con el registro correspondiente, expedido por el LN.A.N.

d. Los/proveedores de la empresa adjudicada y los productos alimenticios envasados debe
Cumplir con los requisitos legales vigentes (R.E. y R.S.P.A.).

e. Laempresaadjudicada debera mantener una rotacion actualizada de insumos y materia prim3
segun lo requiera la planificacion del mend.

f.  Los productos envasados destinados a la elaboracion de platos libres de gluten deben estark
certificados por la Fundacion Paraguaya de Celiacos (FUPACEL).

{

R.E. y R.S.P.A. segiin corresponda. La convocante se reserva el derecho a realiza
verificaciones correspondientes.

h. La empresa adjudicada sera responsable durante la vigencia del contrato, de la calid
sanitaria y nutricional de la materia prima adquirida de sus proveedores y las preparaciones
que con ellas se elaboren.

i. La calidad de los alimentos, materia prima ¢ insumos deben ser uniforme y constante, ;

mantener la calidad extra, primera o superior.
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a. Larecepcion del plato terminado debe realizarse segin el espacio fisico establecido por cada
Administrador de Contrato.

b. Se deberan planificar las entregas de modo de que lleguen en horarios cercanos al servicio de
almuerzo y cena es decir entre 11:00 11:30 para el servicio de almuerzoy entre 17:00 y 17:30
para el servicio de cena. Cualquier desvio en el horario de entrega de los servicios el
establecimiento de salud debe informar al Administrador de Contrato.

¢. Los platos terminados deberan presentarse en los descartables solicitados y distribuidos de la
siguiente manera:

a. Un descartable con la preparacion de proteina (pollo, carne, pescado, etc.).

b. Un descartable con la preparacion de farinaceos (arroz, fideo, harina de maiz, etc.).
¢. Un descartable con la preparacion de la entrada (sopa de verduras, ensalada).

d. Un descartable para la preparacion del postre.

e. Envase individual (350 400 ml) para la bebida.

d. En cada establecimiento de salud, la recepcion de los platos serd realizadoper un’profesional
de nutriciéon o un funcionario administrativo, ambos asignados por{el Director del
establecimiento.

e. La empresa adjudicada deberé enviar diariamente por cada servieio\@lmuerzo y cena) una
porcion del menu a servir (normal y especial/light) con el objetive-de que la nutricionista o
el funcionario asignado del establecimiento responsable désa\recepcion pueda verificar las
caracteristicas organolépticas (olor, sabor, color, texturajytemperatura) del plato y registrar
éstos datos y el cumplimiento del ment en una planillashabilitada para el efecto. TABLA 8.
FICHA TECNICA DE RECEPCION DEL PLATO TERMINADO.

f.  En caso de que las caracteristicas organolépticas\nojsean las adecuadas y el alimento no se
encuentre apto para el consumo, este debe/Sér fechazado. La empresa adjudicada debera dar
soluci6én de inmediato, en un plazo maximd'de 45 minutos, reemplazando el lote de comidas
enviadas al establecimiento de salud porfotras que cumplas las caracteristicas solicitadas.

g. El funcionario de cada establecifniento de salud responsable de la recepcion de los platos
terminados debera pesar los mismos al azar y comprobar que tengan los pesajes solicitados
en la TABLA 4. COMPONENTES DE LOS SERVICIOS A FUNCIONARIOS.

h. Cada porcion de alimento.envasado debera contar con un rotulado con los siguientes datos:
fecha y horario de elabaracion, fecha de vencimiento, personal responsable de la elaboracion,
observacion de MANTENER EN FRIOQ, en los casos de que el alimento lo requiera y el
nombre del funcionario a quien corresponde el alimento, éste Gltimo dato segun planilla
remitida por éorreo por cada establecimiento de salud.

i. Los alimentos y bebidas que no sean consumidos en el dia no podran ser recicladolayss
reutilizados debiendo ser retirados por la empresa adjudicada en el dia, posterior al horag@Z
de cierre de entrega de alimentos. El 1.P.S., solo pagard por los platos entregados a kg

FUNCIONARIOS HABILITADOS.
8. CARACTERISTICAS ] DEL ENVASE
limpios y en perfectas condiciones, ser aptos para microondas y segln las condiciones

detalladas en la TABLA 12. ESPECIFICACIONES TECNICAS PARA UTENSILIOS
DESCARTABLES.

b. No deben ser utilizados previamente para otro fin que no sea el estipl
Deben estar habilitados para su uso en alimentos por el LN.AN. {4

9. VEHICULO TRASPORTADOR DE LOS ALIMENTOS
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Los vehiculos a ser utilizados deben estar habilitados para el efecto por los organismos
correspondientes.

La empresa adjudicada deberd presentar una copia de los siguientes documentos en el
momento del llamado y al Administrador de Contrato, al inicio de la prestacion de los
servicios:

o Cedula del automotor (cedula verde), emitido por el Registro Unico del Automotor.

o Carnet de habilitacion vehicular municipal, emitido por el municipio donde se
asiente el oferente.

o Carnet de habilitacion de carga, emitida por la DINATRAN, en el caso de que

corresponda.

o Habilitacion de transporte de carnes, pollos y derivados, de éstos emitido por la
SENACSA.

o Habilitacion de trasporte de frutas, verduras, legumbres, cereales, emitido por
la SENAVE.

Deben ser revestidos internamente de material inocuo, lavable, facil,de/desinfectar y en
buenas condiciones de mantenimiento, sin penetracion de rayos de sol, sin humedad, libres
de fauna nociva para el trasporte de alimentos. EI Administrador de{Contrato podra realizar
los controles correspondientes a la verificacion del cumplimiento\deslo mencionado.

Deben poseer equipos de refrigeracion dotados de dispesitivos digitales de control de
temperaturas, en funcionamiento cuyas escalas deben estat en grados centigrados y no deben
de ser superior a 6° C, la desviacion de temperatura del equipo podré fluctuar entre +/- 1° C.

TRANSPORTE DE LOS ALIMENTOS

Todo alimento elaborado debe mantener§e protegido de cualquier agente externo de
contaminacion, separado de pisos y paredes en forma adecuada. No se permite el uso de
bolsas de basura y otros envases que no sean aptos para el contacto con alimentos.

Los alimentos durante su traslado §ében mantener en el centro del producto, las temperaturas
segin el caso, en caliente n6 menor a 60° C o en frio no mayor a 7° C. Ningin alimento de
alto riesgo debe permanecer filera de la temperatura de seguridad por 2 horas, para evitar
Enfermedades Transmitidas por Alimentos (E.T.A.). TABLA 9. TEMPERATURA DE
LOS ALIMENTOS.

En caso de los alimentos preparados en el dia pero con anticipacion a su consumo, deberan
someterse @ procesos de pre-enfriamiento y conservarse a temperaturas de refrigeracion
inferiores.a 52 C.

En cagG.de“alimentos calientes, se deberan de utilizar contenedores térmicos que mantenga
los @limentos a una temperatura no menor a 60° C, comprobados mediante termdmetros
preferentemente digitales en estado de funcionamiento, cuya escala debe estar en grados
centigrados, la desviacion de temperatura del equipo podra fluctuar entre +/- 1° C.

No se podran transportar los residuos de cocina en el mismo vehiculo en el cual se transporta
los insumos para alimentacion.

deben contar con registros de control de temperatura de al menos dos tomas diarias, ademé
de registros de limpieza, ambos verificables por el Administrador de Contrato.

14. CONDICIONES MINIMAS DEL SERVICIO REQUERIDO

La empresa adjudicada es responsable de la elaboracion de los alimentos a servir conforme al menu
referencial establecido en el presente Pliego de Bases y Condiciones, de la entrega a cada figei o
designado por el Director del establecimiento o Administrador de Contrato, .

15.

a.

PROCEDIMIENTO PARA LA PRESTACION DEL SERVICIO
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b. Las comidas deberan servirse a la temperatura adecuada segun las caracteristicas del
mismo. TABLA 9. TEMPERATURA DE LOS ALIMENTOS.

c. Elfuncionario designado por cada director o administrador de contrato debera tener en cuenta
en el momento de la entrega del alimento, que la planilla se encuentre completa en todos los
campos, en forma legible, sin borrones ni enmiendas y debidamente rubricada por el
funcionario habilitado al acceso al comedor.

16. PLANIFICACION DEL MENU

a. El Administrador de Contrato mediante el profesional de nutricién asignado planificara los
menis semanales de funcionarios con patrén de 7 (siete) dias cada uno, que seran variados
semanalmente y adaptados segan necesidad y entregados a la empresa adjudicada de forma
mensual.

b. Las versiones de menil a elaborar seran: menti normal y menu diferenciado (ligth, para
celiaco, para diabético), el funcionario que requiera del meni diferenciado.debera presentar
una constancia médica que respalde la situacion a la Direccion de cada‘establecimiento de
salud.

¢. Larotacion de menus serd cada 6 semanas, se tendra en cuenta las.estaciones del afio: verano
e invierno.

d. Laempresa adjudicada no podra realizar cambios en la pléanificacion de men, a excepcion
de situaciones de fuerza mayor que debera ser comunicadoal Administrador de Contrato para
su conocimiento y autorizacion del cambio.

e. Se contemplard un menu diferencial para los dias\festivos (festividades de fin de afio: cena
del 24 y almuerzo del 25 de diciembre, cena'deh31)de diciembre almuerzo del 1 de enero,
semana santa (jueves, viernes, domingo), diadélmédico (3 de diciembre), dia de la enfermera
(12 de mayo), dia de la madre (15 de may®), dia del padre (tercer domingo de junio), entre
otros. TABLA 5. REFRENCIAS DEL-MENU FUNCIONARIOS.

f. Las preparaciones culinarias a sérservidas deben ser elaboradas en el dia. La empresa esta
inhabilitada a reutilizar para otro servicio los excedentes de produccion (alimentos restantes
que no hayan sido servidos), como tampoco los excedentes que si hayan sido servidos.

17. PREPARACION DE LOSALIMENTOS

a. Los alimentos terminados deberan cumplir con todas las caracteristicas organolépticas (olor,
color, sabor, consistencia, temperatura, presentacion) y con las Leyes de la Alimentacion
(Ley de la‘€antidad, Calidad, Armonia y Adecuacion).

b. La empresa adjudicada deberd tener la capacidad de preparar un 10 % mds de raciones
adicigndles diarias al niimero total de alimentos solicitados para los funcionarios con derecho
a~alifnentacion, por servicio o tiempo de alimentacion, esto por cualquier incremento del
alitiero de comensales.

¢. Las raciones de alimentos servidos deberan contar con buena presentacion; los envases y
vasos descartables no deberan derramarse. Deberan envasarse segun las caracteristicas de los
alimentos es decir si son liquidos o solidos y segin lo detallado en la TABLA 12.
ESPECIFICACIONES TECNICAS PARA UTENSILIOS DESCARTABLES.

d. Laempresa adjudicada debera mantener en almacenamiento un stock minimo de los insum
requeridos para cada ment diferencial, como por ejemplo galletitas de arroz, avena, fideg
arroz, leche deslactosada, entre otros.

i§IABY R OIN
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e. El Administrador de Contrato o quien éste designe debera de supervisar que los alimen
entregados y servidos cumplan con todas las disposiciones higiénicas y dietéticas.

18. SERVICIO PARA FUNCIONARIOS

comensales a servir por evento y por dia, en base a la planilla diaria de funcionarios.con I
derecho a alimentacién TABLA 10. PLANILLA DE COMENSALES FUNCIONARIOS:
HABILITADOS, proveidos por el encargado de cada establecimientoffde salud al
Coordinador de la empresa. El Administrador de Contrato ni dire¢fores de los

: ' mensalesde ‘
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cada comida, quedando a cargo de la empresa implementar su sistema de confirmacion de
raciones a producir para cada evento.

Cada establecimiento de salud podra realizar modificaciones en la cantidad de comensales
(aumento / disminucién), hasta 09:00 hs. para el servicio de almuerzo y hasta las 15:00 hs.
para el servicio de la cena.

A la hora de elaborar la planilla para la factura de pago sélo se tendra en cuenta la cantidad
de firmas en la planilla diaria de funcionarios como equivalentes a raciones consumidas.

El derecho de alimentacion no es trasferible a otro funcionario, excepto en los casos de
cambio de guardia, debidamente documentados, ante su jefatura e informados al Director o
quién éste designe como responsable.

Los funcionarios seran habilitados a los servicios de provision de alimentos segun el
reglamento de acceso al comedor vigente.

Los alimentos servidos deberan envasarse individualmente y segin la naturaleza, temperatura
(frio / caliente) y estado (liquido / s6lido) del mismo, es decir si el meni e pollo al horno
con ensalada de arroz, el envasado debera contener al alimento caliente (pollo)€n un envase
y al alimento frio en otro (ensalada de arroz). Los alimentos que se servirdn de entrada (sopas,
panaché, ensaladas) deberan envasarse por separado al plato principatyal igual que el postre
y bebidas.

Los cubiertos descartables deberan remitirse para cada establéeimiento de salud en forma de
set, envasados en materiales aptos para el contacto con alimeritos y herméticamente sellados.
Distribuidos de la siguiente manera, Set tipo 1: Un €uchillo, un tenedor, un tenedor o
cucharita de postre y dos servilleta descartables, envasados al vacio, Set tipo 2: Un cuchillo,
un tenedor, cuchara sopera, un tenedor o cucharita de postre y dos servilleta descartables,
envasados al vacio.

19. MENU DEL FUNCIONARIO

a.

20. SATISFACCION DEL USUARIO

a.

En la planificacion del meni de funcionarios, el Administrador de Contrato presentara
opciones de menu estandar y diferencial. La empresa adjudicada debera estar preparada en
caso de presentarse funcignarios con alguna patologia especifica como ser: diabetes,
hipertension, enfermedad celiaca, entre otros.

La empresa adjudicada d€bera de confeccionar un listado con los nombres de los funcionarios
con dietas diferenciales* cuya solicitud estara coordinada con la Direccion de cada
establecimiento de Saltid o quién éste designe como responsable.

El menii ofertado se compondrd de los alimentos detallados en la TABLA 4.
COMPONENTES DE LOS SERVICIOS A FUNCIONARIOS.

Los gramajes aproximados de las raciones a servir responderan a lo planificado en el mend
presentado por el Administrador de Contrato.

S¢l_deétalla en la TABLA 5. REFRENCIAS DEL MENU FUNCIONARIOS, la
planificacion de menti para funcionarios, a utilizar como una referencia para la empresa
adjudicada.

&

El funcionario que no pueda acudir al comedor en los horarios establecidos, por motivo de
trabajo, debera informar a la Direccion de cada establecimiento de salud o a quién ésté
designe como responsable, de manera que el personal encargado de la empresa pugda
proporcionar la racion correspondiente a su almuerzo o cena acercandole hasta su puesto
trabajo con la planilla habilitada para su firma.

= e Eiedier
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El Administrador de Contrato mediante el Director de cada establecimiento de salud debera
efectuar semestralmente una encuesta a los funcionarios habilitados para medir la percepcion
del servicio, se debera de considerar variables como Calidad, Cantidad, Variedad de los
alimentos, Atencion, Higiene del personal, etc. TABLA 11. ENCUESTA DE
SATISFACCION AL USUARIO.

Los resultados que se obtengan de las encuestas obligaran a la empresa a modificar o
eventualmente suspender las preparaciones o productos que son sigiificativamente
rechazados por los fupcioparios o aumentar la frecuencia de aquello

.
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21. INSPECCION Y CONTROL DEL CUMPLIMIENTO DEL CONTRATO

a. El Administrador de Contrato por medio del Director de cada establecimiento de salud,
acordara sistemas de control periodicos, mediante los cuales se comprobaran la calidad y
cantidad del plato servido, el cumplimiento de las normas de higiene en la manipulacion de
los alimentos y la materia prima utilizada para la elaboracion de los mismos. Asi mismo, se
verificara el cumplimiento de la presentacion y el horario del servicio de provision de
alimentos, caracteristicas organolépticas de los alimentos y cumplimiento del meni
planificado.

b. En caso de incumplimientos notificados por el Administrador de Contrato, la empresa
adjudicada debera de realizar un descargo por escrito en un plazo no mayor a 72hs, dando
pronta solucion a la problematica.

22. MODALIDAD PARA REEMPLAZAR UN SERVICIO

a. Diariamente en cada evento (almuerzo y cena) la empresa adjudicada debeta/remitir una
muestra del menu elaborado, tanto normal como diferencial.

b. La muestra debera ser evaluada por la nutricionista o funcionario de cada establecimiento de
salud, antes de que los alimentos se sirvan a los funcionarios habilitados.

¢. En caso de que un menu presente alguna anomalia, la empresa.adjudicada debera reemplazar
el alimento inmediatamente por un ment de contingencia aedrde al evento afectado, en un
plazo no mayor a 45 minutos.

23. PROYECCION DE CANTIDAD MENSUAL DE{ALIMENTOS POR EVENTO Y
ESTABLECIMIENTO DE SALUD

a. El promedio de provision de alimentos para/funcionarios de cada establecimiento de salud,
por evento se detalla en la TABLA 2. PROYECCION CANTIDAD MENSUAL POR
EVENTO Y ESTABLECIMIENTO.

b. Elmismo es una referencia para el calctlo de los servicios a prestar, pudiendo ser modificado
seglin situaciones especificas-que Se presenten en cada establecimiento de salud.

TABLA 2. PROYECCION CANTIDAD MENSUAL POR EVENTO Y
ESTABLECIMIENTO

: PROYECCI(}N CANTIDAD MEN‘&UAL

LOTES|

LOTE | [CLINICASPERI .ZRICA'CAA':(PO \:V/VIA ' 750 900 180
LOTE ¥[UNIDAD SANITARIA SAN

IANTONIO 520 >80 120
LOTE 3 [PUESTO SANITARIO

7

GUARAMBARE 220 320 0
LLOTE 3 [UNIDAD SANITARIA VILLETA 460 550 85
LOTE 1 {UNIDAD SANITARIA YPACARAI 240 240 0

TOTAL 2.190 2.590 385 f

24. LA SUPERVISION DEL SERVICIO

a. El Administrador de Contrato a través del Director de cada establecimiento de salud tendra
la facultad en todo momento, de acompaiiar los procesos de la provision de alimentos, para
constatar la calidad en la preparacion y manejo de los mismos, la conservacion y
mantenimiento edilicio en los casos que correspondan (comedor de funcionarios), la,
sanitacion, el manejo de los residuos, durante la vigencia del contrato. :

b. El Admlmstrador de Contrato atravésa tray ¢s del Dlrector de cada estable(:lm:ento de sS4
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manejo de los alimentos durante la vigencia del contrato, tomando las muestras que fueren
necesarias para su verificacion.

El funcionario asignado por Resolucion Interna como responsable de la verificacion del

servicio de cada establecimiento de salud, deberd remitir al Administrador de Contrato,
mediante su Director un informe trimestral referente al cumplimiento del servicio adjudicado
(cumplimiento del horario establecido para entrega de los alimentos, cumplimiento del
equipamiento solicitado, cumplimiento del personal solicitado, cumplimiento de las
caracteristicas organolépticas y de la planificacion del meni realizado).

El Administrador de Contrato por resolucién interna debera designar un responsable de

verificar in situ la cocina de la empresa adjudicada y/o las dependencias que son utilizadas
para la elaboracion del mend, con una frecuencia trimestral presentando un informe detallado
de lo verificado, el cual sera remitido a la empresa para realizar las mejoras necesarias en los
casos que correspondan.

25. LIMPIEZA Y DESINFECCION DE LAS INSTALACIONES Y EQUIPOS

a.

cargo de empresa adjudicada.

La limpieza y desinfeccion de las instalaciones asignadas al comedor de fuficionarios, estd a

La empresa adjudicada debera de contar con un calendario de pperaciones de limpieza y

desinfeccion, junto con sus respectivos registros, para ¢l controlde-dichos procedimientos a
fin de contribuir con la inocuidad del producto terminade;™y estar a disposicion del
Administrador de Contrato cuando lo soliciten.

Lavar, desinfectar e higienizar los mobiliarios solicitades; antes y después de la jornada de

trabajo. Utilizar agua con lavandina u otro producte para desinfectar. Enjuagarlo después.
Secar con paiio limpio y especifico para ello.

El visicooler y microondas deberdn limpiarles al menos una vez por semana o segun

necesidad, cuidando retirar cualquier residue que quede en ellos.

TABLA 3. ESPECIFICACIONES TECNICAS DE EQUIPOS, MOBILIARIOS Y

UTENSILIOS
EQUIPO CANTIDAD DESCRIPCION
SOLICITADO
Con capacidad minima de 300 - 400 lts., indicador visuall
1 por i X R
Y e digital de temperaturas, luces led, con 4 a 6 parrillas
Visicooler establecimiento de o o .
imontables, temperaturas de 0° a 10° C, para disponer
salud . . S
alimentos que necesiten mantener la cadena de frio.
1 por Con capacidad de 25 a 30 litros de color blanco y panel
Micrdoridas establecimiento de [digital.
salud
1 por Con capacidad de hasta 5 Kg, con divisor de 5g, funcion de
Balanza electrénical establecimiento de [tara, peso en gy visor digital.
salud
1 por Para impresién ripida y una calidad de texto nitida
Impresora establecimiento de [profesional.
salud

Mesas - mobiliarios

Segiin necesidad
del establecimiento

Mesa plastica plegable u otros segin la necesidad del
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establecimiento, de color ¢l
revestido. Capacidad para 4 personas, facil de
limpiar y desinfectar.

I

ipd

aro, con marco 'y pa‘mqndeﬂ?%?{'rm

Sillas o taburetes

Segtin necesidad
del establecimiento

Facil de limpiar y desinfectar.
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" .. 1 por Digital, mango de polipropileno, asta de acero inoxidable,
Fermometro digitall o 1op e cimiento de e 0° a 100° C.
para alimentos

salud

| por Alto: 64cm, ancho: 46cm, fondo: 37cm, capacidad: 50L.
Tacho de basura a A

establecimiento de , .
pedal salud Papelera de Plastico con tapa con pedal.

TABLA 4. COMPONENTES DE LOS SERVICIOS A FUNCIONARIOS
SERVICIO COMPONENTES

COLACIONES L300 ml de leche entera, descremada, deslactosada.
ALIMENTARIAS (vaso de leche).| Azpcar o edulcorante (sobres individuales).

Entradas:
-250 ml de caldo, consomé, sopa crema ¢

100 a 120 g de ensalada de verduras crudas o cocidas (al menos
3 colores de verduras).

[Plato principal:

-Proteinas: 250 g de carne vaduna magra, pollo, pescado, cerdo,
huevos, quesos, legumbres,, etc.

-Farinaceos: 150 g(de arroz, fideo, harina de maiz, batata,
mandioca, papa, legumbres, etc.

IAcompaitamiento:

- 50_g de panificados, mandioca, batata, etc. Envasados dg

ALMUERZO R
manera ndividual.

/ CENA [Postres variados

- 150g de postres a base de lacteos, frutas, cremas, pastelerias,
etc.

Bebida:

- 300 ml de jugo natural de frutas, gaseosas segin solicitud del
Administrador de Contrato, endulzadas con azicar o
ledulcorante.

Aderezos varios y otros:
- Aceite, vinagre, limén, de libre consumo.
- Mayonesa, mostaza, kétchup, salsa de ajo, entre otros.

- Servilletas, escarbadientes.

TABLA 5. REFRENCIAS DEL MENU FUNCIONARIOS

OPCIONES DE MENU
EVENTO MENU NORMAL MENU LIGHT
NTRADA: [ENTRADA: g
ALMUERZO250 ml de sopa de zapallo. 250 ml de sopa de zapallo. 250 m ’.?d'éws’(")p'ade
/CENA 1250 ml de sopa de espinaca. espinaca. <
250 ml de sopa de zanahoria y acelga.—250 mi de sopa de zanahoria y acelii ﬂ -
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100 g de ensalada de tomate, pepino y|
lechuga.

100 g de ensalada de repollo,
zanahoria y tomate.

-100 g de ensalada de berro, tomate y
cebolla.

100 g de ensalada de repollo morado,
zanahoria, tomate y sésamo.

100 g de ensalada de remolacha,
arvejas y perejil.
100 g de ensalada de lechuga, tomate,
choclo.

o

100 g de ensalada de
remolacha y tomate.

lechuga,

-250 ml de sopa de zapallito zuchinni y
lespinaca.

250 ml de sopa de acelga.

120 g de ensalada de repollo, zanahoria ¥y
tomate.

-120 g de ensalada de berro, tomate y cebolla.

120 g de ensalada de repollo morado,

&

zanahoria, tomate y sésamo.

120 g de ensalada de lechuga, remolacha |
tomate.

[PLATO PRINCIPAL:

250 g de estofado de pollo, 150 g dej
arroz con queso.

250 g de marinera de pollo, 150 g de
puré de papas.

250 g de muslo de pollo al horno, 150
e de ensalada rusa.

400 g de lasagna de pollo, queSo de
rallar.

250 g de milanesa d€ pollo, 150 g de
ensalada alemana.

400 g de canglenes de pollo, con salsa
roja y blanca, queso de rallar.

250 g de strogonoff de pollo, 150 g de
arroz frito.

300" ml de caldo de pollo, 100 g de
batata.

250 g de estofado de peceto, 150 g de
fideo tallarin, queso de rallar.

250 g de carne al horno, 150 g dej
chipa guazu.

250 g de milanesas rellenas, 150 g de}
puré de papas.

300 ml de soyo, 100 g tortilla.

250 g de hamburguesa a la napolitana,
150 g de arroz con queso.

250 g de estofado de came vacuna,
150 g de polenta, queso de ratlar.

250 g de picadito de carne con salsa
roja, 150 g de fideo a la manteca,
perejil picadito y queso de rallar.

PLATO PRINCIPAL:

-250 g de grille de&'pechuga de pollo con limon|
y orégano,. 100" g de ensalada de tomate,
pepino y.lechtiga.

L350.g\de pechuga de pollo en tiras salteadal
comvegetales (ceboila, locote, zanahoria,
s€samo).

250 g de muslo de polio al horno sin piel. 120
g de ensalada de repoilo, zanahoria y tomate.

1250 g de grille d= pechuga de pollo con|
cebolla, 120 g d: ensalada de lechuga,
remolacha y tomate.

1250 g de pollo al horno con vegetales, 120 g
de ensalada de pepino, zanahoria y sésamo.

250 g de grille Je carne magra, 120 g dg
panaché de zapall to, cebolla, locote.

-250 g de picadit) de carne vacuna magra, 120
g de panaché de cebolla, locote, 7dnah0r|a
batata.

250 g de carne al herno, 120 g de ensaladatds
repollo morado, zanahoria y tomate.

-250 g de omeleite de jamon y queso, 120 gl
ensalada de pepino, tomate y zanahoria.

250 g de omelette de choclo y queso, 120 g dg

D'recclbn :
Oporallva de- Conttalacfonas
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1250 g de asado a la olla, 150 g de sopal-350 g de zapallitos rellenos de carne molida y
paraguaya. salsa de tomate, 120g de ensalada de repollo,

. [tomate y zanahoria.
400 g de estofado de carne con fioquis,

perejil picadito y queso de rallar. 1250 g de tomates rellenos con choclo, 120 g

) ensalada de repollo, lechuga y tomate.
~400 ¢ de ravioles de carne, con sallsatllsa aderep ey

blanca, perejil picadito y queso de-350g de lasagana de zuchinni o berenjena,
rallar. 120g de ensalada de repollo, tomate y

zanahoria.
250 g de peceto al horno con salsa

madera, con 150 g de fideo al pesto.

250 g de costillitas de cerdo al horno,
150 g de arroz con queso.

250 g de lomo de cerdo al horno, 150
o de arroz primavera.

250 g de milanesa de tilapia, 150 g de
fideo a la crema.

300 ml de sopa de porotos, 100 g def
mandioca.

250 g de feichao con chorizo, 150 g de
arroz frito.

[POSTRE: [POSTRE:

150 g de budin de pan. -150 g de gelatina dietética.

150 g de mousse de chocolate. 150 g de gelatina dietética con fruta.

-150 g de flan de vainilla. 150 g de gelatina dietética con yogur
descremado.

-150 g de ensalada de\frutas.
150 g de mandarina sin cascara.

-150 g de fruta.

150 g de duraznos én almibar.

150 g de frutillds con crema.

150 gxd@wodaias de pifia azucaradas 150 g de ensalada de fruta con edulcorante.

150 g de postres a base de leche descremada

-150 de naranjas en gajos. y edulcorantes.

L1450 g de pie de limon.
-150 g de brownie. } ;
JUGOS: JUGOS:
-300ml de jugo de: naranja, limén taiti300ml de jugos endulzados con edulcorante, ff.': -
frutilla, pifia, melén, durazno/)de: naranja, limon taiti, frutilla, pifia, meldn, 2 ég
mburukuja, pera con jengibre, entreidurazno, mburukuja, pera con jengibre, entre 2 v§34
otros. otros. $1g-21R]
FLECEE
(*) En los platos elaborados con proteinas y vegetales u otros ingredientes (Ej.: salsa, ‘Xl eq
. . - E-Fnjr,,j
estofados, guisos, cazuelas, ete.), Ia proteina debe tener como minimo 180 gramos. 3 ‘u—i—:j
- -Atd
Feais
2250307
TABLA 6. REFERENCIA DEL MENU FESTIVO S
Fin de aiio
Evento Menu normal Menu light
|Entradas: Entradas:
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ALMUERZO /
CENA

-100 - 120g de ensalada, panaché o,

300 ml de sopa de verduras.

100 - 120g de ensalada, panaché o,

300 ml de sopa de verduras.

Plato principal opciones:

-250g de lomo de cerdo al horno con salsy
madera, con 100g de ensalada rusa y 100g dej
chipa guazu.

100g de ensalada de arroz y 100g de chipal
guaza.

250g de pernil de cerdo al horno con salsa)
madera, 100g de chipa guazi y 100g de arroz
la la griega.

-250g de pechuga de pollo reflena de jamon,|
queso, albahaca, salsa rosa, con 100g de
ensalada  primavera y  100g de
paraguaya.

-250g de peceto al horno con vegetales yj|
salsa madera, con 100g de papas a la crema yj
100g de sopa paraguaya.

-250g de peceto a la vinagreta, con 100g'dg]
cnsalada alemana y 100g de sopa paraguaya.

-250g de milanesa rellena de jamon y queso,|
100g de ensalada de arroz y 100g de chipaj
guazl.

-250g de lomo de cerdo a la mostaza, conicon 50g de chipa guazu.

sopal’

Plato principal opciones:

-250g de lomo de cerdo al horno con
salsa madera y 50g de chipa guazu.

-250g de lomo de cerdo a la mostaza,

-250¢ de pernil de cerdo al horno con|
salsa madera, 50g de arroz a la griega.

-250g de pechuga de pollo rellena de
jamon, queso, albahaea, salsa rosa,
con 50g de sopa patagtiava.

-250g de peceto al'homno con vegetales
/ salsa madera, con 50g de sopa
paraguaya.

-250g.de peceto a la vinagreta, 50g def
papas horneadas.

-250 g de milanesa rellena de jamon )|
queso al horno, 50g de chipa guazu.

[Postres:

L150g de flancacaramelado de vainilla, dej
chocolate o dulce de leche.

L150g d€ mouse de limén, de chocolate o dej
frutilla

K150g de tarta de limon, de durazno o de
frutas.

-150g de pan dulce o budin inglés glaseado.

[Postres:

-150g de ensalada de frutas.

-150g de muffins de avena con dulce
de leche ligth.

-150g de gelatina

L150g de gelatina con trozos de frutas.

Acompaiiamientos:
-Panificado: 50g de pan chip.

-Bebida: 300ml de gaseosa.

IAcompaiiamientos:
-Panificado: 50g de pan chip.

Bebida: 300ml de gaseosa sin azicar,

Semana Santa

ALMUERZO/
CENA

-250g de chupin de pescado, 100g de arroz
con queso, 100g de sopa paraguaya.

1250g de milanesa de pescado, 100g dg
ensalada alemana, 100g de sopa paraguaya.

1300m! de sopa de pescado, 100g de
mandioca.

-350g de canelones de choclo, con salsa

1250g de chupin de pescado, 50g def}
Arroz con queso.

L250¢g de milanesa de pescado, 50g de
sopa paraguaya.

-300m1 de sopa de pescado, 50g de
mandioca.

-350g de canelones de choclo, CQ[I
salsa de tomates. "

blanca, queso de rallar.
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-350g de lasagna de jamén y queso y salsat350g de lasagna de berenjena y salsal
blanca, queso de rallar. blanca, queso de rallar.

L250g de costillitas de cerdo a la olla con ajo250¢g de costillitas de cerdo a la olla
100g de ensalada rusa y 100g de chipa guazii.con ajo y 50g de chipa guazi.

-250g de lomo de cerdo al horno con salsar250g de lomo de cerdo al horno con
madera, 100 g de ensalada primavera y 100gsalsa madera, 50g de ensalada
de chipa guazu. primavera.

[Postres: Postres:

-150g de flan acaramelado de vainilla, der150g de ensalada de frutas.

hocolate o dulce de leche.
crocotate o dulce de feche F150g de muffins de avena con dulce

-150g de mouse de limén, de chocolate o dede leche ligth.

frutilla, mburukuja. ,
rutilla, mburukuja 150g de gelatina

-150g de tarta de limon, de durazno o dej

frutas. -150g de gelatina egrvtrozos de frutas.

F150g de ensalada de frutas con crema)
chantilly.

IAcompafiamientos: IAcompafiamientos:

-Panificado: 50g de pan blanco, mandiocdPanificado: 50g de pan integral)
batata, etc. Envasados de manera individual \mandioca, batata, etc. Envasados de

ra individual.
-Bebida: 300ml de gaseosa. nanera imdivicua

-Bebida: 300ml de gaseosa sin azicar.

TABLA 7. ESPECIFICACIONES TECNICAS DE LAS MATERIAS PRIMAS
ADQUIRIDAS

Alimento Caracteristicas

-Az(icar? en presentacion individual de 10 g.

CEdulcorantes: en base a stevia y/o sucralosa, NO CICLAMATO, en opcion

Endulzantes AR
de presentacion individual de 10 g.
-Miel de abeja: de estructura cristalina fina, libre de insectos o huevos.
LFrescas: en todas sus variedades como limén, naranja, lima, pomelo, frutilla,
melon, manzana, durazno, pera, banana, pifia, sandia, aguacate, mamon, T/
ciruela, uvas, entre otras. £ 3
‘BT
-Enlatadas: durazno, pifia, pera, frutilla, entre otras. "‘
Frutas . . . b i g
-Deshidratadas: ciruela, uvas pasas, banana, entre otras. S
0
-Secas: almendras, nueces, mani, entre otras. Q
>
~

En buen estado de conservacion, libres de mohos, coloracion extrafa, ol
desagradable, magulladuras, parésitos o larvas.

-Producto natural, sano, ausente de dafio y materias extrafias, ¢l cual ha sido
sometido a un proceso térmico de ultra congelacion, sin indicios de
A

Frutas y verduras .
descongelamiento.

congeladas
-Envasado y rotulado segin la Norma Sanitaria vigente. A

) -Arroz blanco e integral: tipo I, tipo II, parborizado.
Granos y leguminosas
-Locro.

Y

T
LT
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-Porotos: rojo, negro, san francisco, manteca, entre otros, garbanzo, arveja,
soja, lenteja, entre otros.

En envases libres de agujeros, rasgaduras o mordeduras. Libres de parasitos y
de contaminaciones eventuales como piedras, gorgojos, etc.

Frescas, en todas sus variedades como: apio, acelga, lechugas, tomate,
cebolla blanca, morada, repollo blanco, morado, zapallo, zanahoria, zuchini,
pepino, perejil, cilantro, berro, perejil, choclo, rabanito, calabaza, pepinillos,
Verduras entre otras.

Fn buen estado de conservacion, libres de mohos, coloracién extraiia, olon
desagradable, magulladuras, pardasitos o larvas.

L Aceites comestibles de maiz, girasol, oliva, no mixtos, los mismos no deberan|
reutilizase.

- Manteca, envasada en materiales adecuados, hecha de ¢remia de leche

pasteurizada, con o sin sal. Con opcion de presentacion individual.
Grasas '
-Mayonesas, envase hermético, pasteurizada y etiquetada, homogénea, sin|
burbujas, en su variante normal y light. Que\ng/contengan soja ni trigo
transgénico. Con opcion de presentacion individual.

-Crema de leche pasteurizada envasada, efisus variantes: normal y liviana.

-Harina blanca enriquecidas del tipos0000 y 000, integral, de maiz, de arroz,

Harinas y féculas de avena.

-Fécula de maiz, fécula de dlmidén, entre otras.

-Mermeladas de frutas como durazno, frutilla, naranja, mora, entre otras. Con|
v sin aziicar. Con gpcion de presentacion individual de 50 g o fraccionadas en
compoteras del mismo tamafio.

Mermeladas / Dulces
-Dulce de batata,/membrillo, mamon, etc.
-Gelatina: con y sin azicar sin sabor y de diferentes sabores.
| Pastas Secas a base de trigo duro enriquecidas con vitaminas.
Pastas

-Bastas frescas con y sin relleno.

-Panes frescos v blandos, palitos, rosquitas y/o coquitos, en variantes blancos
e integrales, con y sin sal.

Panegyydérivados . . . .
7 -Galletitas o galletas de avena, de arroz, de maicena, chipitas, entre otras.

8 Ol

Envasados y fechados en porciones individuales.

-De calidad certificada, verificable al momento de la recepcion de los insumos

. v al momento de ser utilizadas para su coccion.
Carne vacuna

envasada al vacio en |-La carne molida debera molerse al instante o ser envasada en origen al vagio.
origen

NQISIARY A

T b bl AR % A, Lk b K h M R

-Cortes: peceto, lomo, carnaza negra, rabadilla, bife de chorizo, tapa cuadril,
vacio, costilla, costeleta.

w08

-De calidad certificada, verificable al momento de la recepcidn de los insumos
Pollo en_vasado €n Iy al momento de ser utilizadas para su coccion.

origen
-Pechuga sin piel, muslo, alitas, caderitas.

Pescados
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Cerdo envasado en

origen

-De calidad certificada, verificable al momento de la recepcion de los insumos
y al momento de ser utilizadas para su coccion.

-Lomo, lomito, costeleta, costilla, matambrito, pernil.

Embutidos envasados

en origen

-Jamon cocido, crudo.

-Pancho, chorizo de viena con y sin picante, morcilla.

Leche envasada

-Leche entera y descremada ultrapasteurizada, liquida y en polvo.
-En sus variantes: deslactosada, descremada, condensada, evaporada.

-Leches o bebidas vegetales (arroz, almendras, etc.).

Yogur

-Yogurt entero, descremado, natural, deslactosado.

-Yogures vegetales.

Helados envasados a
base de leche

-Sabores varios: vainilla, crema americana, durazno, entre‘olros.

pasteurizada

-Quesos en sus variantes blandos (ricota, paraguay, mozzarella, crema,
cuartirolo, port salut, entre otros), semiduros'(geuda, cheddar, gruyere, entre

Quesos otros) y duros (parmesano, reggianito, sardo, entre otros), quesos sin lactosa,
con y sin sal,
Envasado en origen y rotulado seglin\la Norma Sanitaria vigente.
-Frescos de gallina y codoniz)

Huevos Se refri ». ' idad 1 e utiliz ;

e refrigeraran segun necesidad hasta su consumo, no se utilizaran en ningunaj
preparacion que se sirvan sin coccion (muses, mayonesas, etc.).
. -Fina, entrefina-y gruesa.
Sal iodada _

-Con opcidn de=sobrecitos individuales de 0,5 - 1 g.
-Aguadmineral sin gas, con o sin sodio, con certificacion del LN.T.N. (Instituto

Bebidas Nacional de Tecnologia y Normalizacion).
-Gaseosas, jugos de frutas naturales.

Cacao -Para reposteria y bebidas al 70 -100 %.

Semillas engasadas en

Otigen

-Sésamo, chia, girasol, lino, calabaza, entre otras.

Especias envasadas en

-Orégano, clrcuma, curry, pimienta, pimenton, laurel, albahaca, ajo, entreiZ
otras.

53X

Aceite y vinagre

4

origen ;
Condimentos -Mayonesa, kétchup, mostaza, en envases individuales de 8 10 g. .
envasados 3
-De maiz, girasol, oliva. NO mezclas. k

-Vinagre de alcohol, de manzana.

Para condimentar las ensaladas.
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TABLA 8. FICHA TECNICA DE RECEPCION DEL PLATO TERMINADO

Fecha Evento Cumple No cumple caracteristicas organolépticas Horario de
recepeion
Olor | Sabor | Textura | Temperatura | Color
Almuerzo - CU - CU- | CU-NC CU-NC CU -
Cena NC NC NC

Firma y sello responsable de recepcion:

Firma y sello responsable de entrega:

Observaciones:

* At Almuerzo

#* C: Cena

#x% CU: Cumple
#*%ENC: No cumple

TABLA 9. TEMPERATURA DE LOS ALIMENTOS

Preparacion culinaria

Temperatara-adecuada

Plato principal

>65°

Ensaladas y postres a base de lacteos

<5°C

Frutas, turrones, entre otros

Temperatura ambiente

TABLA 10. PLANILLA DE COMENSALES FUNCIONARIOS HABILITADOS

Empresa adjudicada:

Servicio: |Fecha:.

Nombre y Apellido{C.1. N"Dependenciah-lorario

ServiciojlNombre del rcemplazantch.l. N“‘F irma

TABLA 11. ENCUESTA DE SATISFACCION AL USUARIO

Fecha: Hetario laboral:

Evento: A C

Puntos a Evaluar

Valoracién

Bueno | Regular | Maio

. El menu es variado por dia?

|3

. El alimento servido tiene la temperatura adecuada?

. Bl aroma de la comida es agradable?

. El aspecto visual de los platos es bueno?

. La comida tiene rico sabor?

. La cantidad de comida servida es adecuada?

7.

El servicio es entregado en el horario establecido?

8.

El alimento es servido en condiciones higiénicas adecuadas?

10. Los empleados que sirven el alimento son amables?

Observaciones:
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TABLA 12. ESPECIFICACIONES TECNICAS PARA UTENSILIOS DESCARTABLES
DESCRIPCION

| IMAGEN DE REFERENCIA
BANDEJA DE PVC O POLIPROPILENO

ENVASE TERMICO PARA ALIMENTOS CALIENTES
Envase térmico, de polipropileno o similar, redondo o

rectangular, resistente, apto para microondas, con

cierre/tapa hermética a presion, capacidad util de 600

mililitros como minimo.

Para alimentos que necesiten mantenerse calientes,

caldos, etc.

ENVASES PARA ALIMENTOS FRIOS

Envase de PVC o similar, color transparente o negro,

cierre/tapa hermética a presion o con sistema de sellado

a temperatura, forma rectangular, ovalada y/o circular,

capacidad util: 600 mililitros como minimo.
Para ensaladas o alimentos no calientes.

Se adjunta imagen de referencia.

Se adjunta imagen de referencia.

ENVASES PARA ALIMENTOS TIPO POSTRE

Se adjunta‘dniagen de referencia.
Envase de PVC o similar, color transparente, con

cierre/tapa hermética a presion o con sistema de sellado
a temperatura, de forma rectangular, ovalada, triangular
y/o circular, capacidad util: 200 mililitros como
minimo.
Para los postres.

ENVASES PARA ALIMENTOS LIQUIDOS

Se adjunta imagen de referencia.

Envase de PVC o similar, color transparente, con
cierre/tapa hermética a presion o con sistema de sellado
a temperatura, con capacidad til»350 400 mililitros
como minimo.
Para los jugds o gaseosas.

CUBIERTOS
Los mismo serin proyeidos conforme a la necesidad

que requiera cada tipo de mend, en presentaciones
tipo sets, en enyase primario de envases de plastico
apta para el contacto con alimentos, sellada,
detallados de la siguiente manera:

Set tipo 1: Un cuchillo, un tenedor,

un tenedor o cucharita de postre y

dos servilletas descartables,
envasados al vacio.

Set tipo 2: Un cuchillo, un tenedor,
cuchara sopera, un tenedor o

SNi

i
cucharita de postre y dos servilletas c §
descartables, envasados al vacio. ; < g
Cuchillo descartable / g ';i
Y T 2-347
Combinacion de polietileno (PS) y ‘;‘}‘i’ém
. . . 0. <
polietileno alto impacto (PSAI), ﬂ‘g_ i
blanco, negro o transparente, de larg o} ?:‘{‘z}
200 y ancho 20 milimetros como : 'é
minimo. A>
g
Tenedor descartable

Combmacxon de pohetlleno (PS) y

Cuchara sopera/dgscart\bl@




% GOBIERNO per | PARAGUAI
& PARAGUAY | REKUAI

Combinacion ce polietileno (PS) y
polietileno alto impacto (PSAI),
blanco, negro o transparente, de largo
190 y ancho 40 milimetros como
miniwo.

Cucharita / tenedor descartable para postre

Combinacion de polxtileno (PS) y
polietileno alto impagto (PSAI),
blanco, negro o transparente, de

largo130 y ancho 25 milimetros como
minimo.

Servilletas

Papel absorbente, bigdegradale,
blanco, sin olog€Xtrafi0. Sin
impurezas ni sustaneias peligrosas, de
11 x 11 ¢mgomo minimoe,

5. En la Seccién Modelo de Contrato. Se realizan las siguientes modificaciones:
Donde dice: '

El Instituto de Previsién Social, (en lo sucesivo Instituto, hPS., Contratante) regido por el Decieto
Ley N° 1.860/50, ratificado por Ley N° 375/56, modificadoypor las Leyes 537/58, 430/73, 1.286/87
y 98/92, domiciliado en Constitucién esq. Herrera deyacitdad de Asuncién, Republica del Paraguay,
representado para este acto por su Presidente, elNDr. Jorge Magno Britez Acosta, con CL N
429.148 (art. 15° de la Ley 427/73), nombrado per Decreto del Poder Ejecutivo N° 27 de fecha 16 de
agosto de 2023, suscribe el acto en cumplimiento a la decision adoptada por el Consejo de
Administracién del Instituto y denominado’éh adelante el Contratante, por una parte, y por la otra,
la firma ., con RUC N° ., domiciliadd en_la calle N° .. ¢/ (.. Paraguay), representada por el Sefior , con
Cédula de Identidad N° ., de acuerdo a-ld Escritura Pablica N°, de fecha , pasada ante el/la Escribano/a
., inscripta en el Registro, Pablico Seccién Poderes y/o Contratos, denominada en adelante la
Contratista, denominadas erf conjunto ""Las Partes", e individualmente, "Parte", acuerdan celebrar
¢l presente Contrato para la CONTRATACION DE SERVICIOS TERCERIZADOS PARA LA
PROVISION DE ALIMENTOS PARA FUNCIONARIOS Y PACIENTES DEL HOSPITAL
DE LUQUE - IPS\Contrato Abierto el cual estara sujeto a las siguientes clausulas y condiciones:

Objeto del cortrato

El preséfite contrato tiene por objeto establecer las obligaciones que asumen LAS PARTES, en
relacion a la adjudicacion de la convocatoria:

963139

23)seqy Op BI12S

El objeto del presente Contrato es el Suministro de los bienes para la CONTRATACION DE
SERVICIOS TERCERIZADOS DE ALIMENTOS PARA FUNCIONARIOS Y PACIENTES
DEL HOSPITAL DE LUQUE - IPS, cuyas caracteristicas y cantidades se describen en la Planilla

7

de Precios y en las Especificaciones Técnicas (‘?

e O e
Vg,

Debe decir:

El Instituto de Previsién Social, (en lo sucesivo Instituto, I.P.S., Contratante) regido por el Decret

Ley N° 1.860/50, ratificado por Ley N° 375/56, modificado por las Leyes 537/58, 430/73, 1.286/¢
y 98/92, domiciliado en Constitucién esq. Herrera de la ciudad de Asuncion, Repiblica del Paraguay,
representado para este acto por su Presidente, el Dr. Jorge Magno Britez Acosta, con LI N¢
429.148 (art. 15° de la Ley 427/73), nombrado por Decreto del Poder Ejecutivo N°27 de fecha 16 de
agosto de 2023, suscribe el acto en cumplimiento a la decision adoptada por el Consejo de
Administracién del Instituto y denominado en adelante el Contratante, por una parte, y por la otra,
la firma ., con RUC N° ., domiciliada en la calle N° .. ¢/ (.. Paraguay), repfesentada por el Sefior , con
Cédula de Identidad N° ., deAcuerdda 19 Escritura Publica N°, de fecha . pasada a 5%@/]%59ribano/a

.g:{ 1607 A ojajw
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., inscripta en el Registro Publico Seccion Poderes y/o Contratos, denominada en adelante la
Contratista, denominadas en conjunto "Las Partes", ¢ individualmente, "Parte", acuerdan celebrar
el presente Contrato para la CONTRATACION DE SERVICIOS TERCERIZADOS PARA LA
PROVISION DE ALIMENTOS PARA PACIENTES Y FUNCIONARIOS DE LA
DIRECCION DE HOSPITALES DEL AREA CENTRAL, Contrato Abierto el cual estara sujeto
a las siguientes clausulas y condiciones:

Objeto del contrato

El presente contrato tiene por objeto establecer las obligaciones que asumen LAS PARTES, en
relacion a la adjudicacion de la convocatoria:

El objeto del presente Contrato es el Suministro de los bienes para la CONTRATACION DE
SERVICIOS TERCERIZADOS PARA LA PROVISION DE ALIMENTOS PARA
PACIENTES Y _FUNCIONARIOS DE LA DIRECCION DE HOSPITALES DEL AREA
CENTRAL, cuyas caracteristicas y cantidades se describen en la Planilla d€ Precios y en las
Especificaciones Técnicas

Donde dice:
Administracion del Contrato

La administracion de éste contrato estara a cargo del Dr: Jorge Fabidn Melgarejo, Director del
Hospital de Luque, dependiente de Direccién de Hospitales del Area Central del IPS.

Debe decir:

La administracién de éste contrato estara a cargo del: Dr. Luis Fleytas, Director Hospitales Area
Central,

o 180N S0 :
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PLANILLA DE DATOS A SER CARGADA EN EL SISTEMA DE
INFORMACION DE CONTRATACIONES PUBLICAS (SICP)

Donde dice:
MONTO MINIMO 2.353.828.800
MONTO MAXIMO | 4.707.657.600
PRECIO
UNIDAD PRECIO
1TEM | CODIGODE | DESCRIPCION DE |PRESENTACION | CANTIDAD | UNITARIO | roral tva
CATALOGO DEL BIEN MEDIDA IVA INCLUIDO
INCLUIDO
DESAYUNO
1 | 90101603-039 (PACIENTE) UNIDAD EVENTO 1 15.660 15.660
ALMUERZO
. 14 .
2 | 90101603-010 (PACIENTE) UNIDAD EVENTO 1 36.140 36.140
MERIENDA
- )54 )
3 | 90101603-039 (PACIENTE) UNIDAD EVENTO 1 130540 15.540
4 | 90101603-010 | CENA (PACIENTE) | UNIDAD EVENTO 1 36.300 36.300
90101603 COLACIONES
5 9998 i ALIMENTARIAS | UNIDAD EVENTO 1 13.120 13.120
(PACIENTE)
AGUA MINERAL
6 | 90101603-025 SIN GAS UNIDAD EVENTO 1 6.400 6.400
(PACIENTE)
DESAYUNO
7 | 90101603-039 (FUNCIONARIOS) UNIDAD EVENTO 1 16.700 16.700
ALMUERZO
8 | 90101603-010 (FUNCIONARIOS) UNIDAD EVENTO 1 36.600 36.600
CENA
9 | 90101603-010 (FUNCIONARIOS) UNIDAD EVENTO 1 36.900 36.900
90101603- COLACIONES
10 9998 ALIMENTARIAS\, | UNIDAD EVENTO 1 9.120 9.120
(FUNCIONARIOS)
TOTAL 222.480
Debe decir:
Lote 1 Hospital de'Luque
MONTO MINIMO 2.353.828.800
MONTO MAXIMO 4.707.657.600
UNIDAD PRECIO
CODIGO DE | DESCRIPCION UNITARIO | PRECIO TOTAL
ITEM | -~ \TALOGO| DEL BIEN MEI;)I}:D A PRESENTACION | CANTIDAD | "y, IVA INCLUIDO
INCLUIDO
DESAYUNO
I ]90101603-039 | it ENTE) UNIDAD EVENTO 1 15.660
ALMUERZO
2 | 90101603-010 (PACIENTE) UNIDAD EVENTO 1 36.140
MERIENDA
3 | 90101603-039 (PACIENTE) UNIDAD EVENTO 1 15.540
CENA
4| 90101603-010 | o) e ey UNIDAD EVENTO 1 36.300

o
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20101605 | COLACIONES
5 o | ALIMENTARIAS | UNIDAD | EVENTO I 13.120 13.120
(PACIENTE)
AGUA MINERAL
6 |90101603-025|  SINGAS | UNIDAD |  EVENTO 1 6.400 6.400
(PACIENTE)
DESAYUNO
7| oot01603-039 | o e sy | UMIDAD | EVENTO 1 16.700 16.700
ALMUERZO
3 | ootot603-010 | . TR G| UNIDAD | EVENTO 1 36.600 36.600
9 | 90101603-010 CENA UNIDAD | EVENTO 1 36.900 36.900
(FUNCIONARIOS)
20101605 | COLACIONES
10 boss | ALIMENTARIAS | UNIDAD | EVENTO 1 9.120 9.120
(FUNCIONARIOS)
TOTAL 222.480
LOTE 2 - CLINICA PERIFERICA CAMPO VIA - UNIDAD SANITARIA YPACARAL
MONTO MINIMO | 859.602.024
MONTO MAXIMO | 1.719.204.048
CODIGODE | DESCRIPCION | UNIDAD UNITARIO
ITEM | (TALOGO |  DELBIEN |  DE | PRESENTACION) CANTIDAD | T /iT% | PRECIO TOTAL
INCLUIDO
ALMUERZO
) . 2
1| 90101603010 | LN Rl0s) | UMIDAD | EVENTO I 14278 34278
2 | 90101603-010 CENA UNIDAD{|  EVENTO 1 34.778 34.778
(FUNCIONARIOS)
o0101603. | COLACIONES
3 boon ALIMENTARIAS{|"UNIDAD |  EVENTO 1 6.662 6.662
(FUNCIONARIOS)
TOTAL 75718

LOTE N° 3: UNIDAD

GUARAMBARE
MONTO MINIMO 1.079.776.704
MONTO MAXIMO | 2.159.553.408
CODIGODE | DESCRipcioN | UNIDAD UPN?"E&?O
rrem | SOPGO DE SCRIPCIC MEII))E;,DA PRESENTACION | CANTIDAD | UN'TARIO pRrEciO TOTAL
INCLUIDO
ALMUERZO
1| 90t01603-010 | A ) | UNIDAD EVENTO I 34278
CENA
2| 90101603010 | Lo SO 05y | UNIDAD | EVENTO 1 34778
COLACIONES
3 90;‘;'9203' ALIMENTARIAS | UNIDAD |  EVENTO 1 6.662
(FUNCIONARIOS)

PINS

DE PREVISTON ¢

AN
Y70 0E PREVISON SOCIAL]
SKg Yaan Rotela
DR R e R ERERIRIAT X
&!ecc!én.‘ﬁplutlt?rl‘dg‘qfw 3]
%Dlrcléhig;ia"rauv'a‘da’Conml{acunu )




