LOTERIA NACIONAL

“Afio de la Innovacién y la Competitividad”

FICHA TECNICA

CONTRATACION DE LOS SERVICIOS DE ALMUERZOS PARA SER CONSUMIDOS POR EL PERSONAL
ADMINISTRATIVO Y DE SEGURIDAD DE ESTA INSTITUCION POR UN PERIODO DE TRES (3) MESES
REF. LN-CCC-CP-2020-0001

SERVICIOS DE ALMUERZOS
31,200.00
Servicio Descripcion Unidad de
Medida
Para cada dia debe contemplarse un mend con al menos, las opciones a elegir siguientes:
a)  Una (1) opcion de Caldos o Consomé (acompafiado de arroz blanco o pan tostado)
T b)  Una (1) opcion de (Sandwich con papa, Hamburguers con papa, Hot Dog, Taco, Nacho, Racién

Arepa Venezolana, Pastel en hoja, Yaroa, etc.) acompafiado de jugo o refresco 16 onzas.

¢)  Una (1) opcién de (Pastelones, Lasagna con pan tostado, efc.

d)  Una (1) opcién que detalle: dos (2) tipos de arroz, un (1) tipo de grano, cinco (5)
acompafiamiento (carnes, aves, mariscos, embutidos, pasta), un (1) tipo de viviré (hervido,
hecho puré o frito), y dos (2) tipos de ensalada.

Degustacién:

El oferente deberé realizar una degustacion para 10 personas de los siguientes alimentos: Moro de habichuelas
negras, Carne de Cerdo Guisada, Ensalada Rusa, Sancocho de varias carnes y arroz blanco. La degustacién

Visita de Inspeccién:
La Loteria Nacional inspeccionara las instalaciones en donde se prepararan los alimentos durante el proceso de
comparacion de precios, con el objetivo de verificar la idoneidad de la infraestructura, las condiciones de higiene y la

manipulacion de los alimentos (incluyendo el almacenamiento, empaque, despacho y distribucion).

Planta Fisica.

La planta fisica, las maquinarias y equipos del local en donde se elaboraran los alimentos deben cumplir con los
requerimientos técnicos establecidos a continuacion, dentro de un ambiente de higiene y salubridad para la
preparacion de productos alimenticios destinados al consumo humano, en los términos siguientes:

v' Ellocal debe estar cerrado y techado (no al aire libre).
V' El érea externa del local debe estar en buen estado, limpia y con drenaje adecuado.




Servicios de higiene del Local y del personal
Higiene del Local

v

v

El local en donde se elaboran los alimentos debe contar con baio (s) que tengan inodoro y lavamanos,
ubicado(s) separado del area de procesamiento, elaboracion o preparacion de los alimentos, y con
materiales para la higienizacion del personal (papel higiénico, papel toalla y jabén).

El local en donde se elaboran los alimentos debe contar con un lavamanos ubicado en el area de
procesamiento, elaboracion o preparacion, con materiales para la higienizacién del personal (jabon y papel
toalla).

El piso del local en donde se elaboran los alimentos debe tener vias de drenaje para evitar acumulacion de
agua luego de la limpieza.

El local en donde se elaboran los alimentos debe tener zafacones para colocar los desperdicios o desechos
solidos y un deposito en el drea externa. La basura debe ser retirada diariamente para evitar su
acumulacion.

Los zafacones y contenedores de basura deberan estar en buen estado e higienizados.

Higiene del Personal.

El personal que procesa o elabora los alimentos debe vestir ropa limpia, usar delantal o mandil, cubre pelo y calzado

cerrado.

El personal debe mantener una buena higiene:

v

v

e

Los hombres: Deben estar bien aseados, ufias cortas y limpias, pelo corto cubierto con gorro o cubre pelo
(de pelon), sin barbas, y no deben usar ningdn tipo de bisuterias.

Las mujeres: Deben estar bien aseadas, ufias cortas y limpias, pelo cubierto con gorro o cubre pelo (de
pelon), y no deben usar ningun tipo de bisuterias.

El personal que procesa o que elabora los alimentos no debe usar ningln tipo de tabaco en la cocina.

Control de plagas

v

v

En el local en donde se elaboran los alimentos deben aplicarse medidas o acciones para controlar ylo
eliminar las plagas (ratas, cucarachas, moscas y otros).

Los productos quimicos utilizados para eliminar las plagas deben estar aptos para ser utilizados en lugares
donde se manipulan, preparan o elaboran alimentos.

Almacén.

v

El local en donde se elaboran los alimentos debe contar con un 4rea para almacenar todos los insumos
alimenticios (procesados o no procesados) con lo cual se prepararan los alimentos, con la debida proteccion
contra plagas, animales, quimicos contaminantes, cambios de temperatura, buenas condiciones de limpieza
y ventilacion.

Equipos y utensilios

v

v

El'local en donde se elaboran los alimentos debe contar con los equipos necesarios para la preparacion o
procesamiento de los alimentos, los cuales deben estar en buen estado de funcionamiento.

Disponer de utensilios de cocina de diferentes tipos y materiales requeridos para elaboracion de los
alimentos (calderos, tapas, cucharas, coladores, etc.), los cuales deben estar en buen estado. Las mesas o
mesetas de trabajo deben ser de una superficie que no desprendan ningln tipo de particulas.



Envasado y Empaque.

v Los servicios deberan ser empacados en contenedores o envases plasticos individuales aptos para
alimentos.

v" El local en donde se elaboran los alimentos debe contar con un area para el proceso de envasado y
empaque, sin riesgos de contaminacion,

El interior del local debe contar con espacios adecuados para colocar el producto final (no suelo).

El personal que labora en el envasado de los productos debe realizar su trabajo en condiciones que eviten la

contaminacion de los alimentos (vestimenta limpia debidamente protegida por delantales o mandiles, cubre

pelo o gorros (de pelon), uiias cortas y limpias, uso de guantes o medios desinfectantes)

b

Distribucién.

" Los vehiculos utilizados para la distribucion de las raciones de los alimentos deben estar en buen estado y
con buen funcionamiento.

" Deben contar con la cantidad de vehiculos que le permita cumplir con las entregas en los horarios
establecidos.

' Las raciones de alimentos deben estar protegidos de la contaminacion y calor excesivo durante la
distribucion.

Animales domésticos y de crianza.

v Enellocal de preparacion, fabricacion o manipulacion de alimentos, no deben tener animales domésticos i
de crianza.
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