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| aceptacion; 07-01-2019

! DE SERVICIO | |

[ ASOCIACION DE SERVICIO DE | _i
| Nombre DE ALIMENTACION Y |Razén  ALIMENTACION| |
(comercial:  LIMPIEZA NACIDOS PARA social: Y LiMpigzs | RUC: 0992916796001 |
| TRIUNFAR ASOALIMTR] | NACIDOS PARA | |
.i f TRIUNFAR | =.
! ASOALIMTR] | !
|J Nombre de . Siringg
| representante I

legal; i
;_‘_‘_-_‘_‘_-_“_‘___-_-_-—-_-_-_____‘_"—-— .__________'______.___________________“_-_-_‘__‘_‘__‘___‘ i
| Correo | Correo —]I
|electronico el : ) f b : ; ;

.' representante 2Mentacion 1234@hotmail.com l :;i:;c;romco alimentacion 1234@hotmail.com ||
| legal: | empresa: ]
Ty —— . e . e

' Teléfonoi _ 0959159324
Tipo de cuenta: - rI Nimero de cuenta: - | Codigo de Ia entidad financiera: - I institucion financiera: - ;
f - J
I_I_ DATOS DE LA ENTIDAD CONTRATANTE —-l
g e “_‘—‘—-——“—"_‘——‘———"—‘_'—‘_‘——%———‘———"—‘—————‘—ﬂ
Entidad DIRECCION DISTRITAL bk, : : [rysssia - . [
contratante: _09D17-MILAGRO-MiFs  |RUC: 0968598550001 | Teléfono: 043706632 |
— — et _— —_
;' , , l DIRECTORA | _|
| Persona que  LCDA. MAR{A JOSE Caroo. | DISTRITAL  Correo TR e, N i
\autoriza:  SALVADOR CABELLO 8% lo9p17 | electronico: Mriasalva 0@'““““”“@"'“;
I ! MILAGRO MIES | :-
r———-—-—-_._._____________-—._._.___!__ Loaz LR e ST e L
| Nombre i
| Tuncionario  MARIA FERNANDA QUINTANA Correo fita qd@h it |
 encargado DELGADO electrénico; matita_qd@hotmail.com j
I del proceso: |
| l MILAGRO, [
I Provincia: GUAYAS Cantén: MILAGRO | Parroquia: CABECERA |
! Di e CANTONAL |
ireccion E
| e B A ¥ , ; .. AVENIDAD |
| Entidad: Calle: AV, 17 SEPTIEMBRE Nimero: S/N | Interseccion: CRISTOBAL coLoN | j
| _'—'_'—'_-_"_"_"_‘—“'f_"_"_ R S e R LI S 1
ificio: CENTRO DE ATENCION : ' . iyes |
Edificio: CIUDADANA, BLOQUE B Departamento: PISO 2 | Teléfono: 043706632
— | : =
| | Horario d.e recepeion de 08:00AM - 17:00PM
| Datos de mercaderia; —
Sesibilial b T
| entrega: Responsaple de recepcitn de LCDA. ELVIA GUTIERREZ
| mercaderia:
| nteoi6n de | CENTRO DE DESARROLLO INFANTIL YALILE YAPUR DE BEDRAN, CANTON NARANJITO
entrega: , -
i | SERVICIO DE ALIMENTACION PARA EL CENTRO DE DESARROLLO INFANTIL YALILE YAPUR DE
_; i6n: | BEDRAN, EN EL CANTON NARANJITG, CONTACTOS: CEL 0988604714 ELVIA GUTIERREZ,
| lexvuiclon: | b prtanoRa DE CDI YALILE YAPUR DE BEDRAN CEL 0999475261 MARIA ONA,
| fCOORDINADORA DE SERVICIOS SOCIALES =

Los pagos de Ia presente orden de compra se
Contratante relacionados con la partida presu
de la orden de compra incluyéndose el IVA.

puestaria correspondiente. La pa

realizardn con cargo a los fondos

propios provenientes del presupuesto de la Entidad
rtida presupuestaria deberd certificarse por la totalidad

OR/N1/2010 11.54
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Para el pago. la entidad contratante debera requeri ia copia del ac

£l pago de los bien

por cada entidad contratante a una cuenta cuyo heneficiario sea el proveedor cuy? informacié
entro de los 30 dias siguientes suscrito el acta de entrega recepcion definitiva. Solo si la informacion de 1a
o en caso de que 1a transferencia de pago no sc haya podido instrumentar, la

dimientos que para el efecto determine el ente rector de Finanzas Publicas.

compra, ¢

no esta registrada en la presente orden de compra,

entidad contratante seguira los proce

Es de exclusiva responsabilidad det proveedor registrar una ¢
habititada a recibir transferencias por parte del Estado.

;_______,'_________.__.._-__.__..._.-—-

Cuando el proveedor

establecida en el convenio marco por cada dia de retraso sobre €l valor de la orden de ¢
cargo de la entidad contratante que ha sido perju

ht’fps:x’.fcatalog@.compraspuhlicas.gob.ecﬁordenesi imprimir?id=1...

es o servicios, objeto de ja presente orden de compra serd en délares american

descontade/deducido del pago que 1a entidad contratante deba efectuar al proveedor y
entidad contratante que genero la orden de compra.

Esta orden de compra esta sometida a todas las

SERCOP, contrato que forma parte integrante de la presente orden de compra.

La entidad contratante estd obligada a ingresar

Institucional

Fuscionario Encarga o del Praceso
Nombre: MARIA FERNANDA

J:F;QLA_@_@& -

ersona que autoriza
Nombre: LCDA. MARIA JOSE

- APROBACION DE LA ORDEN DE COMPRA

toda la informacién referente a la entreg

ta de entrega - recepeion. copia de la orden de compra y Ja factura

correspondiente; sin que estas condiciones modifiquen procesos administrativos financieros internos de cada entidad.

os y serd efectuado directamente
11 consta en la presente orden de
cuenta de pago

uenta que este a sunombre y en una entidad financiera que €8¢

entregue los bienes 0 servicios en fecha posterior al término ofertado y/o acordado, se aplicaré la multa
ompra. La aplicacion de la muita estara a
dicada con el retraso. El valor de las multas sera cancelado por ¢l proveedor o
cuya responsabilidad te corresponde a la

—

g g )

obligaciones contraidas por el proveedor en el Convenio Marco suscrito con el

a de Jos bienes y servicios en el portal

Yboclon @
Maxima Autoridad
Nombre: MARIA JOSE SALVADOR

QUINTANA DELGADO SALVADOR CABELLO CABELLO
< gl e st ... . Seolipaimisinb SR e 2 s
: DETALLE |
re || [escripeion Ll Cant | Y. Descueum! Sub. Impuesto | V. Total l Partida !.
S | |vnitavio) | Total | Presup. |
GOOZEQTSan-icm de AlimentaciOn para ‘;-rogramasinihnliie CIBY | G60 (2 | 24160 0.0000 | 4.627.2000 12.0000 | 51824640 530235 |

] . TIEMPO MINIMO DE ORDEN DE COMPRA Gficie Circular No SERCOP-
1 CDI-2017-019 En los productos de servicio de alimentacion para programas infantiles C1BV I

l v alimentacien hospitalaria, enunciadas antenormente.
| Dmamico Inctusive del Servicio de Preparacion de Al

| COI-SERCOP-007-2016, las entidades contratantes emitiran las Grdenes de compra por un
periodo minimo de & meses, para efectos de garantizar la estabilidad laboral de los

trabajadores. En caso de que 1as entidades contratante:
srempo, el proveedor de considerarlo pertinente podra
sin efecto ta orden de compra

UNIFORMES DF PERSONAL EIDENTIFICAC

claros, » Mascanilas desechatles » Mandil » Guantes |
{anndestizante} = Mella para cabelle, el cual deberd 23

actualizaca

presiaciin del servicio yio impuntualidad del mismo.

Jas sigwientes especificaciones: « Estar uniformado, oa

integral {manes, ufias cortas) + Mo portar aceesonos (anllos, pulseras, relojes. aretes) * No
presentar mfecciones cutaneas o heridas + Identificacian con daos personales v fotografia

PLAZC DE ENTREGA El plazo v & horano de entrega, comenzara & corTer & partir de
11 generacion de la orden de campra, sepun cronograma v horario establecido de mutue
g_cue.rdn_znue Ia entidad contratante y el proveedor. a fin de garantizar la prestacion oporiuna
del servicio. La entidad contratante establecera of margen de tiempo en el que considere no

NORMATIVA APLICABLE. - Registro Oficial N° 308. Reglamento para la regulacion y | |

| meses} |

_incorporadss en el Cardlogo | |
\mentos, siagado con el codigo MNo. | ’i
|
s emitan ordenes de compra por menos |

solicitar a la entidad contratante dejar

10N El personal debera cumphr con
misa o camiseta cerada de colores
atex » Calzado adecuado

tar recomdo » Cudade personal

2de s

control de proveedores de alimentos de |os centros infantiles del buen vivir » Norma Tecnica |
de Desarrollo Infantil integral Servieto de Centros de Desarrolla Tnfantil Modalidad ’ 1 |
| Institucional CIBV-CDI » Protocolo de 1a externalizacion del servicio de alimentacion para | i 1 |
| centros infantiles de! Buen Viver C1BV « Normativa para la externahizacion del serviaio de | | | l
| alimeniacion de los Centros Infanttles del Buen Vivir- CIBV.» Acuerdo ministenal ) |
i Nf’{JE_HJZ-ﬂ worma Técnica para la implen an v funcion to de 05 seryicios l | |
! p\}ul!ii(ﬂs ¥ p jos de _dcsarmlllo I:nt‘anm itegral. » Resolucion ARCSA-DE-067-2015-GG0 5 |
i norma Técnica sanitaria sobre practicas commectas de higiene para establecimientos l\ | [
| procesadores de alimentes categonizados como artesanales y argamizaciones del Sistemade | l |
Economia Popular y Solidaria ’ ) l | |
- JOR_E‘-'.—\DA La jornada de trabajo sera de Junes a viernes en dias laborables y no 1 l ‘ l
excedera de ocho horas segun lo estipuiado en el Caodigo de Trabaje .
- INFRACCIONES, SANCIONES Y APLICACION DE MULTAS: Se aplicaran las |
sipuentes muhas, | Por la no prestacion del servicio se cobrasa una multa del 5% por dia de | | |

08/01/2019 11:5
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procedera_a la hquidacian y terminacion de la orden de COMpra, sin embargo el proveedor
estara obligado a prestar of servicio de alimentacion hasta un dia antes del servicio del nueve
Provesdor, quien debera notificar a ia entidad contratante Ia fochy del servicio. 2. Por

SETVICto 1o prestado por ef valor total de fa orden de compra. En caso de reincidencia se I l I
|
impuntuaiidad del Servicio solicitado, se aplicara una multa minima 0.5% por cada dia de f

E

requerido para la prestacion del servicio en la presente ficha se aplicar el 0,255, cuando el

50%% def personal se ausente 0 un mismo diz, y el 0.5% cuandn una persona se ausente un

dia 4. Por mala calidad de los alimentos y servicios se aplicaré el 1% cuands exista un 50%

de malas calificaciones del SEIVIClo en un mismo dia, ¥ 0.5% cuando exista un 20% de malas

calificaciones en up mismo dia. § Por ef cambio en tos menis preestablecides y aprobados

por el Admimistrador de la Orden de Compra sin Ia debida autorizazion, se aplicarz una multy

del 0.5% por cada cambio, por el valor toial de la orden de compra 6 Por incumplimiento en 1

el aprovisionamienta de utensilios v equipos minimos requeridos en la presente ficha se

aplicara una multa de! |% cuando el 80% de los utensilios ¥ equipas no sean provisios en un

mismo dia, v el 0.5% cuando el equipo no haya sido repuesto 24 horas posteriores a ta

notificacion. 7. Si se evidencig la falta de mocuidad en of servicio de alimentacion se aplicara

el 3% cuando exista un 50% de malas calificaciones del SErVICo en un mismo dia; v 1%

cuando exista un 20% de malas calificaciones en un mismg, dia

- GUIA DE ALIMENTOS NO PERMITIDOS PARA NINOS: Para garantizar una

altmentacién saludable se prohiben los I 15 » Cond 05 artificiales:

(saboras, ajinomotos, salsa de tomate, maggys, mayonesa industrializadas, erc ) » Embundos:
J salehichas, mortadelas, chorizos, jamen, ete. « Enlatados: sardinas, cames enlatadas, fruras

latadas, verduras enfatad - te. » Frescos o jugos con colorantes de todo 1ipo. = Gaseosas
de todo tipo. « Galletas de todo tipe. (Se aplicars a la nermativa vigente) » Gelatinas con
colorantes. » Comidas o al re-calentados de la mafiana a la tarde {coladas
especial por la fer ien de los hidratos de carbono de los cereales y /o frutas) «

alimentos yio Preparaciones una vez cocidos por facilitar el consumo

- GARANTIA Y ANTICIPO: La garantia de fiet cumplimiento de fa orden de compra, st
la cuantia de fa misma es mayor al valor que resulte de multiplicar el coeficiente 0 000002
por el presupuesto inicial del Estado de correspendiente EJercicio econdmico. La garantia de
buen uso del anticipo, por un valor equivalente al {00% del valor a recibirse por este
concepto, si existe un acuerdo entre la entidad contratanze v el proveedor adjudicado luego de
la emisién de la orden de compra para la entrega de Aanticipo, por este concepto no podra
entregarse un anticipo mavyor al 30% del monito total de la orden de compra respectiva F|
valor por concepto de anticipo sera depositado en una cuenta que el proveedor asigne para el
efecto, en un banco estatal privado de propiedad de entidades del Estado en un cincuenta
por ciento o mas. (E! articulo 76 del Codige Organico de Planificacton y Finanzas Publicas
establece que los ant pos correspondi a la contratacion piblica no pierden su calidad
de recursos piblicos, hasta ef momento de ser devengados, y que la normativa aplicable  |a
gestion de dickos recursos sera la que corresponde a las personas juridicas de derechio
privado, con excepcion de lo dispuesto en el tercer inciso del articulo 299 de | Constitucién
de fa Repiblica. La norma titucional citada preve que los recursos pithlicos deben
manejarse en la banca piblica), La garantia técnica e la cual el proveedor se comprometa
observar v cumplir ta totalidad de las especificaciones téenicas en cuanto a la preparacion,
fransporte v servicic de los alimentos (Formato 1) La garantias seran entregadas a traves de
<cualquier forma prevista en of articulo 73 de la Loy Organica del Sistema Nacional de
Comratacion Pblica v seran devueltas conforme lo dispuesto en el articulo 77 de |a misma

ley. )

- FORMACION Y CAPACITACION DEL PERSONAL: Cocinero: « Formacion o
pacitacion, en i 05 @ MICOs, nutricion infantil ¥ experiencia minima de |

aflo. « Certificado de ipufacion ¢ higiene de ali gado por un ismo

competente, como por ejemplo. ARCSA, SECAP, Universidades que presten este servicio
entre otros. + Certificado de sajud vigente def afio en curso. Ayudante de cocing: «
Experiencia en preparacion de alimentos, minima de | afio » Centificado de mampulacion e
higiene de ali . dtorgade por un o P -~ como por ejemplo: ARCSA,
SECAP, Universidades que presten este servicio entre otros. « Certificado de safud vigente
del afio en curso. Persona para el servicio de alimentos » Con o sin experiencia en Servicio
de alimentos, » Certificado de pulacion ¢ higiene de afi 08, otorgado por un
Organisme competente, como por elemiplo: ARCSA, SECAP Universidades que presten este
servicio entre otros. » Certificado de salud vigente del afio en curse. En caso de que la
Entidad Contratante proporcionase manuales de seguridad, de manejo de desechos, o
cualquier otro tipo de documentacion que se destine a optimizar el servicio, deberan darse a
conocer a todo ef persanal responsable de la prestacion de| servicio a fin de ser puestos en
préctica, con el debido respaldo o registro de la capaciacion

- EQUIPO MINIMO REQUERIDO PARA SERVICIO: Los €quipos y utensiiios minimos [
necesanas para la prestacion del servicio son: « Vajlla de matenal liso, no porase v facil de

limpiar y desinfectar. que mncluve plato hondo, plato tendido, vaso ¥ Jaro o taza, mismos que ;

1o deberan tener ningun defecto comao roturas, tnizaduras o desperfectos similares. Cada nifio
o mifia dispondra de una vanlla. « Cuchara pequefia de acero inoxidasle, se prohibe cuchara
grande » Utensilios de acero inoxid ble « Bandejas plz de self-service, de tamario

] adecuado para la el servicio del menil « Servilletas desechables de papel de calidad v tamaiio

estado de los utensilios ¥ herramientas, solicitande de ser el caso, su reemplazo inmediato
] - EQUIPO MINIMO REQUERIDO PARA ELABORACION Fi proveedor sera
responsable de propore: las herr tensilios y todos los § que se requieran
para la elaboracion de los alimentos. » Deben ser de material inoxidable, no poroso, liso, de
facil impieza v desinfeceign » Todos fos utensilios no deben sar utthzados para la
preparacion de dos tipos de alimentos Para evitar la contaminacion cruzada « Deben ser
150térmicos de acero inoxidable u ofro matenal no toxico y que se hayan limpiado y
desinfectado bien, dos opor de marera hermética y protegidos de la
taminacion por agent Aos. No se permitira la utilizacion de recipientes plasticos
para el transporte de frescos, eoladas, Jugos o ensaladas por el rieszo de contaminacion, Los
requerimientos minimos necesarios para la elaboracion son; » Ollas Y sartenes « Menaje »
Implerentos de aseo necesarios pera la limpieza + Bl proveedor debera CONAr con tanques
de gas industriales (cilindros de 45 Kgiy los repondré cada vez que se requiera, sin que
involucre un costo adicional a s entidad
- DESCRIPCION DEL SERVICIC: El servicio radica en la provisién diaria de cuatro
comidas las que deben cubrir Jas necesidades nutricionales, asegurando |a calidad dc_los
alimentos. « £l proveedor del servicio de alimentacion contratado entregara al _\‘C‘-_o:nrdmadon‘a
del CIBV fa planificacion de un ciclo de menys de Cualio semanas, para la revision y
aprobacion del Coordinador/a CIBY « E proveedor debera contar con un drea en la cuaJ_
¢labora los alimentos que deberd reunir condiciones higiénico-sanitarias Optimas para evitar
| contaminacion, alteracion de su composicien » E| servicio sera entregado por el proveedor en
los Centros Infantiles del Buen Vivir CIBV. + Los alimentos al no ser preparados en las
nstalaciones de la Fnridad Contratante, deberan guardar normas de higtene y ser
adecuadamente transportados a la Friidad para la entrega a los beneficiarios » Pa_ra el
cumplimiento del objeto del servicia, el proveedor dotara de los insumos, herramientas,
] MERaje ¥ equipos necesarios para ls prestacion de este servicio yel transplm-r_e de ]_os
I 1 * Es resp bilidad del proveedar ar todo el sist H i I(nempus de
entrega del servicio, opeidn de transporte, almacenaje, distribucidn ¥ movilizacion) que fe
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| permita entregar el producto en Optimas condiciones » El proveedor debera realizar 12
| Jimpieza de las instalaciones. antes v despues del lugar donde se serviran los alimentes © La
| fimpieza y desinfeccion de la vaplla es resp bilidad del proveedor. = Ei imimstrador de
'| la orden de compra, el SERCOP directamenie o  HAVES de terceros, segun sea el £aso,

1
|
verificara el p o de las espsoifi es técnicas constanies #n la g |
| tecnica, cuando Io creyere oportuno; para lo cual el proveador dara todas las fachidades ¥
| proporcionara la informagion que e sei requerida
| . CONDICIONES PARA LA EMTREGA DEL SERVICHO: El proveador entregard en el
lugar v hora acordada los glimentos, ala entidad comratante « Disponer en los recipientes \
termicos los alimentos preparados calientes. separados de los alimentos preparados frios.
| Usilizar recipientes diferenics pard esios dos tipes de alimentos preparados. = Los vehiculos !
deben lener un compartimento separado, protegide contra & sol directo, viento, pobve, lluvia |
| y atras contaminaciones que puedan degradar la calidad del producio. « El vehiculo debe ]
| estar destinado para el uso exclusive del servicin de alimentacion La movilizacion de los L
| alimentos corren por cuenta gel proveedor I
| . CARACTERISTICAS DEL SERVICIO « Se permitird ef consumo de fritas como |
i maximo una sola vez por {carnes, tabéroulos, pid . masas). El aceste empleado, \
| de ser el caso, serd usado por una (1) sola oporfundad ¥ NO) sera reutitizado. = Loz alimentos
|_ deben ser preparados el mismo dia de consumo para garant:zar |a ingesta de alimentos i
| frescos, * Deberén presentarse 15 minutos antes de cada prestacion de servicio de [
ahimentacion + El desayuno se debe preparar entre las 6 a 7 horas de la mafana. = £l ]
| refrigerio generalmente £5 una fruta entera o en ocasiones ensaladas de frutas que deben ser |
preparadas MOMERLOs ANtes de su consumo, es decir de 930 a 10000 del dia « Las
| preparaciones que conforman el almuerzo deben prepararse entre las 10KCD a 1 1h30 del diacy \
| especialmente considerar que las ensaladas de verduras v los jugos de fnitas sor dos tipos de
| preparaciones que no deben faliar diariamente y que deben ser preparadas momentos antes de |
| 51 entrega y CONSUMO pard evitar la pérdida de vitaminas y minerales. « Ei refrigerio de la |
sarde debe prepararse entre a8 1400 y 500 horas para ev isar la fermentasion de los mdratos ]
de carbeno (azicares). = Todos los alimentos deben preseniarse en pedazes pequefics |
tconsiderando la edad) que faciliten la coce1dn y especialmente el consumo por parte de las \
|
{
|
|
H

nifies y los mifies. » B penodo del servicio de los slimentes debe ser de al menos dos horas
entre comida y comida, = Garantizar que los alimentos caligntes sean servidos a todos los
muftos v niflas por igual, a una temperatura adesuada (37°C) » Todos los alimentos que
forman parte de las preparaciones de los diferentes iempos de comida, deben ser de muy
huena calidad en sus caracteristicas arganolépiicas olot, color. sabor, textura, consistencia. ¢
| Se ytibizera productos de procedencia nacional conforme lo estiputedo en Ias Resoluciones
Externas No. RE-SERCOP-201 5-0000032

Mo, RE- ERCOP-2015-0000034 « Los

| produstos con los que se elaboren las preparaciones, no s¢ Limitaréan a fos istados

1 anterjormente descritos; a mas de estos seran todos los necesalios para dar un servicto de

[ calidad

i _ CAPACIDAD DE PRGDUCCION La cantidad ofertada sera de acuerdo &l numero de
| menus diarios: desayune, reftigene media mafiana, almuerze y reffigeno media tarde. Los

| men

ceran estructurados segin regiones (costa, sierra’y Amazonial y de acuerdo a los
L

Taeid i

rel istrador de la orden de compra. Ver Anexol con
P

TEQUery

ment referencial. Capacidad méxima de produceion’ |2 eapacidad productiva estara dadaen
funcion de! nimero servicios mensuales requersdos para atender 8 los nifios ¥ nifias
diariamante, cor un maxime de 40 nifos diarios durante 22 dias al mes, con el personal

rinime descrito en el rumeral 13 de la presente ficha En caso e que el proveedor declare

|
|
1 vna capacidad productiva 1. debera justificar a menos 1 avudante de cocina mas para
| |a preparacion de los alimentos por cada 40 nifios. CAPACIDAD PRODUCTIVA
’l MENSLUAL 880 servicios {40 nifios durante 22 dias al mes)

ALCANCE: Bl servicio sera adquirido a traves de las signientes entidades, ¢ El
Ministerio de Inclusion Ect jea y Social - MIES < Canventos de cooperacion entre el
MIES v Gobiernos Autoncmos Descentralizados - GAD + Las mstiluciones comprendidas
| en el art 2 de la Ley Orgénica del Sistema Naciona! de Contratacion Pablica- LOSMNCE
| - UNIDAD DE MEDIDA Urndad
| . FORMA Y REQUISITOS PARAEL PAGO Oficio Cireular No SERCOP-

l
1
|
i
|
|
|
, |
[
£D1-2017-019 El pago sera realizado al proveedor por las racionss alimenticias darias 1
| |
.
]
|

| efestivamente recibidas por la entidad contratante. No obstante, €l valor pagado al proveedor

| a ser pagado al proveedor no podra ser menor al 60% del valor de la orden de compra

| . REQUISITOS PARA LA ELABORACION Los requisitos mimmos gue curnplird 2l

proveedor son” * Contar con us espacio exclusive en el cual glabore los alimentos que debera

| reunir condiciones de salubndad & higiene » Mantener lirnpias las instalaciones prestadas

| para fa recepeion, preparacion ¥ distribucion de los alimentos * Colocar los alimentas en

| estanterias, no en el piso, deben estar separados de las paredes ¥ lejos de cualquier whberia 1

com goteras « Las areas de conservagion, almacenamiento ¥ preparasion de los alimertos ]

deben puardar independencia en relacion al bafta vio baterias samtarias. » Mantener los ]

| alimentos siempre linplos ¥ exentos de contaminacion Mo deben estas cerca de ammales,

| marersales de limpieza o productos quimicos = Aplicar el principio: Frimero en Itegar,

| primero en salir {PEPS) « Los alimentos procesados gontaran con certificado de registro

| sanptario o notificacion saniaria vigente, otorgado por la Autondad Sanitaria Necional,

| mantenerse en su recipients comercial y cumplir con fas condiziones de almacenamiento

| detatiada en el mismo. El tiempo mivamo de consurmo de estos productos debe estar vigente.

| + Todos los alimentos deberan almacenarse efl enVases limpios y con tapas. debidamente

atquetados y fechados. = Los alimentos perecederos deben colocarse en un refrigerador 0

| congelador para impedir su deteriora * Elegir fos alimentos y/o preparaciones bajos en
crasas, azicar y sal « Los ahmentos potenciaimente peligrosos se deben mantenes

| adecuadamente refrigerados {3°C o menas) o calientes (70°C & mas) pare evitar el desarrotio

| de mtcroorganismos » Las frutas y hortalizas de preferencia deben ser las de temporada,

| frescas, en buen estado que no estén en contacto con el suelo: se rechazaran s1 tienen

presencia de manchas negras, cafés o moradas pues pueden contener bactenas, horgos v

virus que afectan la salud. « Para 12 elaboracian de Jas comndas deberd utilizar agua tratada o

potable La Entidad Contratante podra realizar en cuslquier instante y & través de laboratorios

especializados, el analisis fisico-quimes y microbiologico del aua a ser utilizada en la

elabaracién de los alimentos, & su costo * No debera almacenar pingtn tips de jabon,

| detergente, desinfectante, insecticida, raticida o solventes junlo a los viveres. + Se debe evitar

la exposicién a riesgos de los alimentos durante su preparacion, fransporte ¥ expendio. * En

gaso de no disponibilidad algin ahmento, sustituir pot otro del miamo valor nutricional y

referencia de costo, por eemplo’ carme por came. fruta por fruta, verdura por verdura, cereal

por cereal. lacteo por lacten, |egurmnosa por leguminoss, grano tierno por grano tierno, ete.

thlplr)\'ﬁdﬁres deneran incluir en su oferta ahimentos, bebidas ¥ preparaciones

| sradicionales. sprovechando los productos de temparada ¢ incentvando los habitos

| costumbres propios de la poblacion; deberan adquirir como minima &l 30% de tos productos

| provenientes de la sconomia popular y solidaria, de la economia famitiar de Jas micro v

[ peguefias unidades produstivas, preferentemente productores Tocales. irrestrictamente, las

| disposiciones establecidas en normativas ambientates en relacion a fa fauna y florz en peligro

i de extincion. ’

| . GUIA DE REFERENCIA DE ALIMENTCS PERMITIDOS PARA NINOS Lacteos

i rratados térmicamenie’ leche, yogurt, queso. Lumis | camnes: reg, polio, cerdo ¥ pescada (no se

| permite visceras). o huevos de gallina y de codormiz. legurninosas’ fréjel. soya, arveja,

lentesa, habas, chacho, chocla, garbanzo, verduras’ arveja, vaimita, acelea, col, espinaca.

| procoly, tomate, zanahonia, cebolla, pepinillo, ribanc, remolacha; frutes (tode tpo).

tubérculos: papa, ocas, mellocos, yuca, camote, zanzhona blenca, platanos, cereales: arroz,
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Catalogo electrénico https:/ﬁcata!ogc}.compraspub1icas.gob.ec/ordenes/imprimir'?id=f

avena, cebada, morocho, quinua, maiz, pan blanco, pan ‘ntegial, tostadas, fiden | grasas
aguacate, nueces, almendras, mani, avellanas, aceite vegetal, acerte de oliva, mantequsila,
alimentos procesados con registro sanitario @ notificacion sanitaria vigente,

- PERSONAL MiNIMO REQUERIDO; Al menos se deberd contar con o siguiente
personal: Por cada 40 menus a elaborar, sera necesario. - | Cocinero - | Ayudante de cocing -

» FUNCIONES DEL PERSONAL. Cocinerg » Preparar los alimentos » Supervisar el

control de calidad del servicio, » Venficar en cumpls de las disposici

contractuales » Mantener lmpias las areas de Preparacion de alimentos, equipos e insumos

para su elaboracion. « Asegurar |a enitrega oportuna del servicia de alimentacion en las

instalaciones acordadas, Ayudantes de Cocing » Cumphir disposiciones. « Ayudear con Ia

preparacion, correcto ¢ Parte ¥ entrega de alimentos. Persona para el servicio de alimentos
* Servicio de los alimentos g A0S ¥ nifias en condiciones higién:co-sanitarias, considerando

stempre la temperatura de log alimentos antes de servirlos. = Cumplis disposiciones

= SUPERVISION Y ADMINISTRACION La Supervision v la admimstracion de Ja

eiecucion de la orden de compra lo realizara I entidad contratante

- MAQUINARIA MINIMA REQUERIDA: La maquinaria minima necesana para la

prestacion del servicio son: « Cocina » Homo « Licuadora = Batidorg « Refrigeradors »

Congelador

Subtotal

Impuesto al valor agregado
(12%)

Nitmero de Hems
Total de 1a Orden

5.182,4640
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