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ORDEN DE COMPRA POR CATALOGO ELECTRONICO

: Fecha d
Ordende - 2019001465295 Fechade 5 012019 | 28:01-2019
compra: emision: - aceptacion:
Estado de la Revisada
orden: -
DATOS DEL PROVEEDOR
: ASOCIACION
a DE
ASOCIACION DE SERVICIOS | .
Nombrf: TURISTICOS TIWINTZA | Ra{on SERVICIOS RUC: 0190416445001
comercial: ASOSERTIW social: TURISTICOS
_ TIWINTZA
i - ASOSERTIW
Nombre del
representante MOROCHO MOROCHO MANUEL NATIVIDAD
legal:
Correo [ Correo
electronico el | electronico
| "
representante manuel.morocho67@yahoo.com dela manuel.morocho67@yahoo.com
legal: | empresa:
Teléfono: 0981834863 3058234
Tipo de cuenta:  -- [ Nimero de cuenta: - | Cédigo de la entidad financiera: -- | Institucién financiera: ==
DATOS DE LA ENTIDAD CONTRATANTE
Entidad DIRECCION DISTRITAL
g é B 2458678
contratante: 14D01-MORONA-MIES | RUC 1460021450001 | Teléfono 072703494 09824586
: DIRECTORA
Persona que Lcda. Nila Shuarita Ankuasha | Cargo: DISTRITAL Correo rosa almachi@indusionseobee
autoriza: Shacay | rgo: MORONA, electrénico: ’ 800-
ENCARGADA
Nombre
funcionario @ CCIONPROVINCIALMORONA Correo rosa.almachi@inclusion.gob.ec
encargado electrénico:
del proceso:
MACAS, CABECERA
Provincia: gdAf)I?TOI:gO Cantén: MORONA | Parroquia: CANTONAL Y
CAPITAL PROVINCIAL
Direccion Calle: HERNANDOBE ,I Numero: 2420 Interseccion: JOSE FELIX PINTADO
. BENAVENTE .
Entidad: =
JUNTO AL
- INSTITUTO p
Edificio: SUPERIOR NORMAL, | Departamento: Teléfono: 072703494 0982458678
JFP
Horario d.e recepcion de 08H-17H00
Datos de mercaderia:
entrega: i6
2 Responsable de recepcion de COORDINADORA CDI ETZA

mercaderia:
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Direccion de CENTRO DE DESARROLLO INFANTIL ETSA, CANTON TIWINTZA, PROVINCIA DE MORONA
entrega: SANTIAGO.

Observacién: Servicio de alimentaci6n para el CDI de Atencién Directa Emblemitico Etsa para el mes de febrero del 2019.

Los pagos de la presente orden de compra se realizardn con cargo a los fondos propios provenientes del presupuesto de la
Entidad Contratante relacionados con la partida presupuestaria correspondiente. La partida presupuestaria deber4 certificarse
por la (otalidad de la orden de compra incluyéndose el IVA.

Para el pago, 1a entidad contratante debera requerir la copia del acta de entrega - recepcion, copia de la orden de compra y la
factura correspondiente; sin que estas condiciones modifiquen procesos administrativos financieros internos de cada entidad.

El pago de los bienes o servicios, objeto de la presente orden de compra sera en délares americanos y serd efectuado
directamente por cada entidad contratante a una cuenta cuyo beneficiario sea el proveedor cuya informacién consta en la
presente orden de compra, dentro de los 30 dias siguienles suscrito el acta de entrega recepcion definitiva. Solo si la
informacidn de la cuenta de pago no esta registrada en la presente orden de compra, o en caso de que la transferencia de pago
no se haya podido instrumentar, la entidad contratante seguira los procedimientos que para el efecto determine el ente rector de
Finanzas Publicas.

Es de exclusiva responsabilidad del proveedor registrar una cuenta que este a su nombre y en una entidad financiera que este
habilitada a recibir transferencias por parte del Estado.

APLICACION DE MULTAS

Cuando el proveedor entregue los bienes o servicios en fecha posterior al término ofertado y/o acordado, se aplicard la multa
establecida en el convenio marco por cada dia de retraso sobre el valor de la orden de compra. La aplicacién de la multa estara
a cargo de la entidad contratante que ha sido perjudicada con el retraso. El valor de las multas sera cancelado por el proveedor
o0 descontado/deducido del pago que la entidad contratanie deba efectuar al proveedor y cuya responsabilidad le corresponde a
la entidad contratante que gener la orden de compra.

APROBACION DE LA ORDEN DE COMPRA

Estz orden de compra estd sometida a todas las obligaciones contraidas por el proveedor en el Convenio Marco suscrito con el
SERCOP, contrato que forma parte integrante de la presente orden de compra.

La entidad contratante estd obligada a ingresar toda la informacidn referente a la entrega de los bienes y servicios en el portal

Institucional ~
Lb[( N

anne
~ Miakimu Adtoridad

b w8 LY
o — ‘;F

Funcionagio'Enedrgado del Proceso

Nombre: = : m(_].ch \ Nombre: Lcda. Nila Shuarita Nombre: NILA SHUARITA
DIRECCIONPROVINCIALMORONA Ankuasha Shacay ANKUASHA SHACAY
DETALLE ]
crc | Descripcion Cant V. Descuentio Sub. Impuesto | V. Total Partida Presup.
! unitario | _ Total (%)
632300212 | Servicio de Alimentacién para programas 920 (1 24100 | (OO i 2.217.2000 12,0000 | 2.483.2640 | 56.00.000.001.530235.1401.001.0000.0000
infantiles CIBV meses)

- 1iiMPO MINIMO DL ORDEN DE |
| COMPRA: Oficio Circular No, SERCOP-

1 CN1-2017-019 En los productos de servicio de

alimenlacion para programas infantiles CIBV y ‘
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anteriormente, in.eorpondos en el Catlogo
Dindmico Inclusivo del Servicio de

Preparacidn de Alil ingado con ¢l
cédigo No, CDI-SERCOP-007-2016, las
o itirn las 6rdencs de

compra por un perfodo minimo de 6 meses,
para efectos de garantizar Ia estabilidad laboral
de los trabajadores. En caso de que las

idad cmitan 6rdénes de
compra por menor tiempo, el proveedor de
iderarlo perti podsh solicitar s la
entidad contratante dejar sin efecto la orden de
compn.

- UNIFORMES DE PERSONAL E

IDENTIFICACION: El personal debers
plir con las sigui especificaci o

Estar unifc do, camiss o i da de
colures claros, ® Mascarillas desechables ¢
Mandil * Guantes latex ® Calzado adecuado
(antideslizante) = Malla pana cabello, el cual
deberk cstar recogido ® Cuidado personal
integral (manos, uiias cortas) ® No portar
accesorios (anillos, pulseras, relojes, aretes)
Nop infecci 3 o beridas ©
Identificacién con datos personales y fotograffa
aclualizadn

- PLAZO DE ENTREGA: El plazo y el
botario de entrega, comenzar§ a correr s partir
de la generacién de Is orden de comprm, segln
. grama y horari Blecite T 0

do entre s entidad yel
p! dor, a fin de garantizar la p i
oportuna del servicio. La entidad contralante
eslablecerd el margen de tiempo en el que
considere no prestacién del servicio y/o
impuntualidad del mismo.

- NORMATTVA APLICABLE: ® Regisiro
Oficial N° 308. Regl pana la regulacié:
y control de proveedores de alimentos de los
centros infantiles del buen vivir. ® Norma
Técnica de Desarrollo Infant] Integral.
Servicio de Centros de Desamollo Infantil
Modalidad Institucional CIBV-CDI. ¢

Py lo de la lizacion del servicio de
alimentacién para centros infantiles del Bucn
Vivir CIBV ¢ N ivs para la lizacié

del servicio de alimentacion de los Centros

Infantiles del Buen Vivir- CIBV. ® Acuerdo
ministerial N*000243. Norma Técnica para la
g ion y funci sento de los
servicios pdblicos y privados de desarrollo
infantil integral. ® Resolucién ARCSA-
DE-067-2015-GGG. Norma Técaica sanitaris
sobre pricticas correctas de higiene para

P c dores de alim
categorizados como arlesanales y
organizaciones del Sistema de Economia

Popular y Solidaria.

- JORNADA: La jornada de trabajo seré de
lunes a viernes en diss laborables y no
exceders de ocho horas segin lo estipulado en
el Codigo de Trabajo.

- INFRACCIONES, SANCIONES Y
APLICACION DE MULTAS: Se aplicarén las
siguientes multas: 1. Por la no prestacion del
servicio se cobrarf una roulta del 5% por dfa de
servicio no prestado por ¢l valor total de la

orden de compra. En caso de reincidencia se
procedert a la liquidacién y inacién de la
orden de compra, sin embargo el p d

esiarf obligado a prestar el servicio de
alimentacion hasta un dfa antes del servicio del
nuevo proveedor, quien deberd notificar a Ja
entidad contratante la fecha del servicio. 2. Por
img lidad del servicio solicitado, se
aplicaré una multa minima 0.5% por cada dfa
de retraso, sobre el valor lotal de la orden de
compra. 3. Por la ia del p | mini
requerido para la presiacion del servicio en ls
presente ficha sc aplicaré el 0.25% cuando e}
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50% del personal se ausenie en un mismo dfa;
y €l 0.5% cuando una persons se ausente un
dia. 4. Por mala calidad de los alimenlos y
servicios se aplicaré el 1% cuando exista un
50% de malas calificaciones del servicio en un
mismo dfs; y 0.5% cuando existe un 20% de
malas calificaciones en un mismo dia. 5. Por el
cambio ¢n los meniis preestablccidos y

bados por el Administrador de la Orden de
Compra sin la debida autorizacién, se aplicaré
una multa del 0.5% por cada cambio, por el
valor tolal de la orden de compra. 6 Por

Limi en ¢l aprovi de

utensllios y equipos mfnimos requeridos eni la
presente ficha se aplicard uns multa del 1%
cuando el 0% de los utensilios y equipos no
sean provisios en un mismo dia; y ¢1 0.5%
cuando el equipo no haya sido repuesto 24
horas posicriores » la notificacion. 7. Si se
cvidencia la falta de inocuidad en ¢l servicio de
alimentacién se aplicark cl 5% cuando exista
un 50% de malas calificaciones del servicio en
un mismo dfa; y 1% cuando exista un 20% de
males calificaciones en un mismo dfa.

- GUIA DE ALIMENTOS NO
PERMI'I'IDOS PARA NINOS: Para garantizar
una & ludable se prohiben los

e e Condi

aruﬁclaln.(nbons, sjinomolos, salss de
tomale, mams. mayonssa indmlnnlindn.
eic.) s Embuti e
chorizos, jamén, elc. ® Enhmlos. nﬂlinu.
carnes enlatadas, frutas
enlatadas, etc. ® Frescos o jugos con colorantes
de todo tipo. ® Gaseosas de lodo tipo. ® Galletas
de todo tipo. (Se aplicaré a la normativa
vlsenlc) © Gelatinas con colorantes. ® Comidas
lentados de la mafians a la

larde (coladas especialmente por la

idn de los hid: de carbono de los
cereales y /o frutas). ® Aguss nmmiucu como

yuno o e los refrigerios. © Pr

como canguil con dulce en los ulnpnos de las
maiianas o tarde como alimento principal. ® No
licuar los alimentos y/o preparaciones una vez
cocidos por [acilitar ol consumo.

- GARANTIA Y ANTICIPO: La garantia de
fiel cumplimiento de ia orden de compra, si la
cuantia de 1a misma es mayor al valor que
resulte de multiplicar el coeficiente 0.000002
por el presupuesto inkcial del Estado de

pondi jercic Smico. La
garaolia de buen uso del anticipo, por un valor
equivalenic al 100% del valor a recibirse por
esic conceplo, ai exisle un acuerdo entre la
entidad yelp dor adjudicad:
hlegodehemméndehon‘bndeoommpua
la entrega de anticipo, por eate concepto no
podré entregarse un anticipo mayor al 30% del
monto total de la orden de compra respectiva.

El valor por conceplo de anticipo serd
depositado en una cuenta que el proveedor
asigne pana el efeclo, en un banco estatal o
privado de propiedad de entidades del Estado
en un cincuenta por ciento o més. (El artfculo
76 del Cédigo Orgénico de Planificacién y
Fi Péblicas establece que los anticip

di ala i6n pdblica no
pterden su calided de recursos péblicos, hasta
el momento de ser devengados, y que la -
normativa aplicable a la gestién de dichos

serfl la que ponde a las p
juridicas de derecho privado, con excepcién de

lo dispuesto en el tercer inciso del articulo 299
de la Constitucién de 1a RepGblica. La norma
constitucional citada prevé gue los recursos
pliblicos deben ]| en labanca p
La garantfa técnica en la cual el proveedor se
compromela a observar y cumnplir la totalidad
de las especificaciones &cnicas en cuanto a la
preparacién, transporic y servicio de los

)
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alimentos. (Formato 1) La garanifas serin
8 través de cualquier forma ps
en ¢l articulo 73 de 1a Ley Orgénica del
Sistema Necional de Contrataciéa Péblica y
serin devueitas conforme lo dispussto en el
artfculo 77 de la misma ley.
- FORMACION Y CAPACITACION DEL
PERSONAL: Cocinero: ® Formsciéa o
pacitacion, en = F~ .
icién infantil y experiencia minima de 1
ailo. ® Certificado de manipulaci6n ¢ higicne de
n gado por un ofgani
L como por ejemplo: ARCSA,
SECAP, Universidades que presten csie
servicio entre otros. ¢ Certificado de salud
\ﬂgenle del aflo en curso. Ayudante de cocina: ®
iencia en preparacion de sl
mlmmde 1 allo * Certificado de
manipulacién ¢ higione de alimentos, olofgado
Pof un organismocompetenie, como por
ejemplo: ARCSA, SECAP, Universidades que
presien este servicio entre otros. ® Certificado
de salud vigenie deol afio en curso. Persona para
el servicio de alimentos : » Con o sin
expericncia en servicio de slimentos. ©
Cemr icado de manipulacién e higicne de
gado por un organi
como por cjemplo: ARCSA,
SI:(‘AP Universidados que presten este
servicio enire otros. ® Certificado de salud
vigente del afio en curso. Fncuodequeh
Entided C:

P

de seguridad, de ] , de desochas, o
\quier otro tipo de d i6n que se
destine a oplimizar el servicio; deberéin darse 2
atodoclp 1 reaponsable de la

prestacién del servicio a fin de ser puesios en
préctica, con el debide respaldo o regisiro de la
capacitacion.

- LQUIPO MINIMO REQUERIDO PARA
SERVICIO: Los equipos y utensilios minimos
necesarios para la peestacion del servicio son: ©
Vajilla de material liso, no poroso y fécil de
timpiar y desinfcctar, que incluye plato hondo,
plato tendido, vaso y jamo o (aza, mismos que
no deberin tener ningln defocto come roturas,

trizaduras o desperfectos similares. Cada aifio o

nifla dispondré de una vajills. * Cuchara
peyuetia de acero inoxidable, sc prohfb
cuchara grande ® Utensilios de acero inoxidable
# Bandejas plésticas de sel f-service, de tamafio
adecuado pars la el servicio del mend ©
Servilletas descchables de papel de calidsd y
tamailo adecuado para este servicio El
Administrador de Ja orden de compra poded
inspeccionar el estado de los utensilios y
heframicnias, solicitando de ser el caso, su
reemplazo inmediato.

- EQUIPO MINIMO REQUERIDO PARA
ELABORACION: El pmveodot seré

ble de prop
uwmihmylodoslolhmmuqunnqlman
pana la claboracién de los alk * Deben

ser de material inoxidable, no puroso, liso, de
facil limpieza y desinfeccion. ® Todos los
utensifios no deben ser utilizados para la
preparacion de dos tipos de alimentos para
evuurlumnumnaméla'mdn.'Dchenm
de acoro i dable u otro
no Wxico y que se hayan limpiado y
losinfectado bien, N

manera hermética y protegidos de 1a
inacién por ag itos. No s¢
permitir Ia utilizacién de recipicntes plésticos
para el transporte de frescos, coladas, jugos o,
ensnladupaelrmmdemnmndnm

parala
clnbonclénson ® Oflas y sartencs ® Mensje ©
de ase0 ios para la

hmpleu. ¢ Ei proveedor deboré conlar con
tanques dc gas industriales (cilindros de 45 Kg)
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¥ lus repondrd cada vez que sc requiera, sin que
involucre un costo adicional a la enlidad

- DESCRIPCION DEL. SERVICIO: El
servicio radica en la provision diaria de cuatro
comidas las que deben cubrir las necesidades
nutricionales, ascgurando la calidad de los
alimentos. ® El proveedor del servicio de
alimemacion contralado entregaré al
Coordinador/a del C1BV la planificacién de un
ciclo de ments de cuatro semanas, para la
revision y aprobacion del Coordinador/a CIBV.
¢ kil proveedor debera contar con un 4rea en la
cual elabors los alimentos que deberd reunir

< higiéni itarias 6pli para

g
evilar contaminacion, alteraci6n de su
composicidn. ® El servicio sera entregado por el
praveedor ¢n los Centros Infantiles del Buen
Vivir — CIBV. ¢ Los alimentos al no ser

preparados en |as instalaci de la Entidad
Contratantc. deberin guardar normas de
higiene y ser ad d transportados a la

Cntidad para la entrega a los beneficiarios. ®
Para ¢l cumplimiento del objeto del servicio, el
proveedor dotard de los insumos, herramientas,
menaje y equipos neccsarios para la prestacion
de este scrvicio y el transporte de los alimentos.
*Es resp bilidad del pi d i
todo ¢l sistema logistico (tiempos de entrega
del servicio, opcion de transporle, aimacenaje,
distribucidn y movilizacién) que le permita
gar ¢l prod en Gplil dici
Ll proveedor debers realizar la limpieza de las
instalaci antes y después del lugar donde
se servirdn los alimentos. © La limpieza y
desinfeccién de la vajilla es responsabilidad del
T dor. ® El administrador de la orden de
compra, el SERCOP dircctamente o a través de
terceros, seglin sea el caso, verificars el
cumplimi de las esp i
constantes en la presente ficha técnica, cuando
lo creyere oportuno; para lo cual el proveedor
dard 1odas las facilidades y proporcionars la
informacidn que le sea requerida.

- CONDICIONES PARA LA ENTREGA
DFL SERVICIO: El proveedor entregari en el
lugar y hora acordada los alimentos, a la
entidad contratante. ® Disponer en los
recipientes témicos los alimentos preparados
calienles, separados de los alimentos
preparados frios. Utilizar recipicntes diferentes
para estos dos lipos de alimentos preparados. ®
[os vehiculos deben tener un compartimento
separado, protegido contra el sol direclo,
viento, polvo, ltuvia y otras conlaminaciones
que puedan degradar la calidad del producto.
El vehiculo debe estar destinado para el uso
exclusivo del servicio de alimentacion. ® La
movilizacion de los alimentos corren por
cuenia del proveedor.

- CARACTERISTICAS DEL SERVICIO: »
Se permitird el consumo de fritos como
maximo una sola vez por semana (carnes,
wbérculos, plitanos, masas). El aceite
empleado, de ser el caso, serd usado por una (1)
sula oportunidad y NO ser4 reutilizado. ® Los
ali deben ser preparados cl mismo dia
de consumo para garantizar la ingesta de
alimentos [rescos. ® Deberan presentarse 15
minutos antes de cada prestacion de servicio de
alimentacion. ¢ El desayuno se debe preparar
entre las 6 a 7 horas de 1a mafiana. ® El
refrigerio generalmente es una fruta entera o en
ocasiones ensaladas de frutas que deben ser
reparadas momentos anies de su consumo, es
decir de 9h30 a 10h00 del dfa. » Las
preparaciones que conforman el almuerzo
deben prepararse entre las 10h00 a 11h30 del
dia; y especialmente considerar que las
cnsaladas de verduras y los jugos de frutas son
dos tipos de preparaciones que no deben faliar
diariamente y que deben ser preparadas

.
P
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momenios antes de Su enirega y consumo para
cvilar la pérdida de vitaminas y minerales. © El
refrigerio de la larde debe prepararse catre las
14:00 y 15:00 horas para evilar la fermentacion
de los hidratos de carbono (azicares). ® Todos
los ali dehen p en ped
pequeiios (considerando la edad) que [aciliten
la coccian y especialmentc el consumo por
parte de las nifias y los niflos. ¢ El periodo del
servicio de los alimenlos debe ser de al menos
dos horas entre comida y comida. ® Garantizar
yue los alimentos calientes sean servidos a
iodos los nifios y nifias por igual, a una
lemperatura adecuada (37°C). ® Todos los
alimentos que forman parte de las
preparaciones de los dilerenkes liempaos de
comida, deben ser de muy buena calidad en sus
caracteristicas organolépticas: vlor, color,
sabor, textura, consislencia, ® Se utilizara
prod de p denci; ional conforme lo
ipulado en las Resoluci E No.
RE-SLRCOP-2015-0000032 y No. RE-
SERCOP-2015-0000034. * Los productos con
los que se elaboren las preparaciones, no se
limitarén a los listados anteri descritos;
amis de éstos serdn todos los necesarios para
dar un servicio de calidad.
- CAPACIDAD DE PRODUCCION: La
cantidad ofertada scré de acuerdo al nimero de
mends diarjos: desayuno, refrigerio media
manana, almuerzo y refrigerio media tarde. Los
menis seran estruclurados segun regiones
(cosla, sierra y Amazonfa) y de acuerdo a los
requerimientos establecidos por el
adminisirador de la orden de compra. Ver
Anexol con mend referencial. Capacidad
mixima de produccion: la capacidad
productiva eslard dada en funcién del ndmero
servicios mensuales requeridos para atender a
los nifios y nifias diariamente, con un méximo
Je 40 ninos diarivs durante 22 dfas al mes, con
¢l personal minima descrito en el numeral 13
de la presente ficha. En caso de que el
proveedor declare una capacidad productiva
adicional, dcherd justificar al menos 1 ayudante
de cocina més para la preparacion de los
alimentos por cada 40 nifios. CAPACIDAD
PRODUCTIVA MENSUAL.: 880 servicios (40
nifios durante 22 dias al mes).
- ALCANCEL: Ll servicio seré adquirido a
ravés de las siguientes cntidades: ® El
Ministerio de Inclusion Econémica y Social -
MIES. ¢ Convenios de cooperacidn entre el
MIES y Gobiernos Auténomos
Descentratizados — GAD. e Las instituciones
comprendidas en el art. 2 de 1a Ley Orgénica
del Sistema Nacional de Contratacién Pablica-
LOSNCP.
- UNIDAD DE MEDIDA: Unidad
- FORMA Y REQUISITOS PARA EL
PAGO: Oficio Circular No. SERCOP-
CDI-2017-019 L pago serd realizado al
pr dor por las raci li icias diarias
efectivamente recibidas por la entidad
contratante. No obstante, el valor pagado al
proveedor a ser pagado al proveedor no podré
ser menor al 60% del valor de la orden de
compra
- REQUISITOS PARA LA
L:1 ABORACION: Los requisitos minimos que
cumplird el proveedor son: ® Contar con un
espacio exclusivo en el cual clabore los
alimentos que debera reunir condiciones de
safubridad ¢ higienc. ®* Manlener limpias las
inslalaciones p das para la pei
preparacién y distribucién de los alimentos. ®
Colocar los alimentos en estanterfas, no en el
piso, deben esiar separados de las paredes y
kejos de cualquier tuberia con goteras. ® Las
dreas de conservacién, almacenamienio y
preparacion de los alimentos deben guardar
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independencia en 6n al baio y/o b
sanilarias. ® M los alii iemp
limpios y exentos de contaminacién. No deben
cstar cerca de animales, materiales de limpieza
0 productos quimicos. * Aplicar el principio:
Primero en tiegar, primero en salir (PEPS). ®
Los ali pre } con
certificado de registro sanitario o notificacién
sanilaria vigente, olorgado por la Autoridad
Sanitaria Nacional, mantenerse en su recipiente
€0 ialy plir con las condici de
almacenamiento detallada en el mismo. El
liempo maximo de consumo de estos productos
debe estar vigente. © Todos los alimentos
debersn almacenarse en envases limpios y con
tpas, debid tiquetad fechados ®
1 os alimenios perecederos deben colocarse en
un refrigerador o congelador para impedir su
deterioro. e Llegir los alimentos y/o
preparaciones bjos en grasas, azicar y sal. ¢
Tosali S p ial peligr se
deben d d refrigerad
(5°C o menos) o calientes (70°C o m4s) para
evilar el desarrollo de microorganismos. ¢ 1 as
irutas y hortalizas de preferencia deben ser las
de temporada, (rescas, en buen estado gue no
estén en contaclo con el suelo; se rechazarén si
tienen presencia de manchas negras, cafés o
moradas pues pueden conlener bacterias,
hongos y virus que alectan la salud. « Para la
elaboracion de las comidas deberd utilizar agua
tratada o potable. La Entidad Contratante podrd
realizar en cualquicr instante y a través de
laboratorios especializados, el andlisis fisico-
quimico y microbiolgico del agua a ser
utilizada en la elaboracién de los alimentos, a
su costo. ® No debera almacenar ningin tipo de
jahén, delerg desinf i icid
raticida o solventes junto a los viveres. ® Se
debe evitar la exposicion a riesgos de los

li durante su prep i6 poric y
expendio. ® En caso de no disponibilidad algin
alimento, sustituir por otro del mismo valor
nuiricional y referencia de coslo, por ejemplo:
carne por carne, fruta por fruts, verdura por
verdura, cereal por cereal, l14cleo por licteo.
leguminosa por leguminosa, grano tiemo por
grano lierno, elc. ® Los proveedores deberfn
incluir en su oferta alimentos, bebidas y

prep dicionales, aprovechando los
produclos de temporada e incentivando los
hiébilos y costumbres propios de 1a poblacién;
deberdn adquirir como minimo el 30% de los
productos provenientes de la economfa popular
y solidaria, de la economia familiar de las

I

a 8-

micro y peg p b
preferentemente productores locales,

irrestri {as disposici blecid
en nc ivas ambientales en relacién a la

fauna y flora en peligro de extincién.

- GUIA DE REFERENCIA DE
ALIMENTOS PERMITIDOS PARA NINOS:;
Licteos tratados térmicamente: leche, yogurt,
quesa, kumis ; carnes: res, pollo, cerdo y
pescado (no se¢ permite visceras); o huevos de
gallina y de codomiz; leguminosas: [réjol,
soya, arveja, lenteja, habas, chocho, choclo,
garbanzo; verduras: arveja, vainila, acelga, col,
espinaca, brocoli, tomate, zanahoria, cebolla,
pepinillo, rébano, remolacha; frutas (1odo tipo),
tubérculos: papa, ocas, meliocos, yuca, camole,

ia blanca, pla les: arToz,

avena, cebada, morocho, quinus, maiz, pan
blanco, pan integral, lostadas, fideo ; grasas:
aguacale, nueces, almendras, mani, avellanas,
aceite vegelal, aceile de oliva, mantequilla;

i p dos con registro sanitario o
notificacién sanitaria vigente.

- PERSONAL MINIMO REQUERIDO: Al
menus sc dehera contar con el siguiente
personal: Por cada 40 mends a elaborar, serd
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Catélogo electrénico
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io: - 1 Coci - 1 Ayudante do cocina
-1Ump pernel icio de ali
Por ada 40 nidos adicionales, serd necultn
incluir una p mfis, para Is prep do
Jos nhmenlns
- FUNCIONES DEL PERSONAL:
Cocinero: ® Preparar los alimentoa. * Supervisar
el conlrol de calidad del servicio. ® Verificar en
mplimi de Ias disposici
uonuu:uules. e M-nlemrhmpu las freas de
de ei
pﬂnsuehbondén.'Asmhsmp
opommn det mmcio de alimentacidn en las

de Cocina:
(‘unq)ludlspmnom'Ayndnconh
porto y entrega de

lllmenlm. Persona para el servicio de
alimentos : ® Servicio de los |limmlo| a nlﬁo.
y mﬂu en dici

higiéni
pre la (emp de los
alimentos entes de servirlos. ® Cumplir
dispasiciones.

- SUPERVISION Y ADMINISTRACION:
1.a supervisiGn y |a administracién de la
ejecucién de la orden de compra lo realjzars la
eatidad contratante.

- MAQU]NARIA MINIMA REQUERIDA:
La ris pamm Ia
pte-ucléndelnrvmom * Cocina ® Homo ©

o Ratidors & Refri dom o

(‘ungelndor

Fecha de Impresi6én: viernes 1 de febrero de 2019, 12:07:50

Subtotal

Impuesto al valor agregado
(12%)

Total

Niamero de Items
Total de la Orden
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2.217,2000
266,0640

2.483,2640

920
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