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Orden de Fecha de Fecha de
compri; CE-20200001761604 cmiiién: 17-01-2020 aceptacion: 20-01-2020
Estado de la i
ordesit Revisada
ASOCIACION DE ASOEIACION DE
. SERVICIOS DE
SERVICIOS DE ALIMENTACION
e ALIMENTACION MAKY Razén MAKY
) PURASHUN : 1 RUC: 1792641330001
comercial: social: PURASHUN
(JUNTANDO LAS .
(JUNTANDO LAS
MANOS) MANOS)
ASOSEAMAPU "ASOSEAMAPU"
Nombre del
representante AIMACANA MULLO MARIA DE LOURDES
legal:
Correo Correo
electrénico el NS electronico :
representante makypurashun@gmail.com duls makypurashun@gmail.com
legal: empresa:
Teléfono: 0984556951 2600351 0987647994
Tipo de . | Numero de Cddigo de la Entidad Nombre de la BANCO
cuenta: Comigate cuenta: 0430609658 Financiera: 210345 Entidad Financiera: INTERNACIONAL
DIRECCION DISTRITAL
17D05 PARROQUIAS
URBANAS (LA
Entidad CONCEPCION A . ; .
contratante: JIPIJAPA) Y RUC: 1768171270001 Teléfono: 02-2902577
PARROQUIAS
RURALES (NAYON
ZAMBIZA) MIES
Persona que ) . REPRESENTANTE | Correo " ;
anborbin: Teobaldo Cevallos Suarez | Cargo: LEGAL dlectrision: teobaldo.cevallos@inclusion.gob.ec
Nombre
funcionario  MARBIN YICENIA CANDELA Correo marbin.candela@inclusion.gob.ec
encargado CEDENO electronico: i cagine -gob.ec
del proceso:
Provincia: PICHINCHA Cantén: QUITO Parroquia: SANTA PRISCA
S— i JORGE i . .. . GENERAL ULPIANO
Dlr(.}ci!lflll Calle: WASHINGTON Nimero: E3-11 Interseccion: PAEZ
Entidad:
2
Edificio:  MIES Departamento: 57N 15O I eigtono: 022902577
Horario de recepcion de
Datos de mercaderia: 07H30 A 16H30
ent : i
L Responsable de recepelén \/\ o1y CANDELA, JENNY TIERRA
de mercaderia:
Direccion de ; " i
entrega: AV. 6 DE DICIEMBRE N23-93 Y WILSON
Observacién: | - ALIMENTACION SERA ENTREGADA AL CDI SAN FRANCISCO DE QUITO DE ATENCION
" | DIRECTA DE LA DDQC. PERSONA DE CONTACTO MARBIN CANDELA, TELEFONO 2902575
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Los pagos de la presente orden de compra se realizaran con cargo a los fondos propios provenientes del presupuesto de la Entidad
Contratante relacionados con la partida presupuestaria correspondiente. La partida presupuestaria debera certificarse por la
totalidad de la orden de compra incluyéndose el IVA.

Para ¢l pago, la entidad contratante debera requerir la copia del acta de entrega - recepeion, 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 bicnes o servicios, objeto de la presente orden de compra serd en délares americanos y sera cfectuado directamente
por cada entidad contratante a una cuenta cuyo beneficiario sea el proveedor cuya informacion consta en la presente orden de
compra, dentro de los 30 dias siguientes suscrito el acta de entrega recepcion definitiva. Solo si la informacion 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 seguird los procedimientos que para ¢l 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.

‘

Cuando el proveedor entregue los bienes o servicios en fecha posterior al término ofertado y/o acordado, se aplicara la multa
establecida en ¢l convenio marco por cada dia de retraso sobre ¢l valor de la orden de compra. La aplicacion 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 o
descontado/deducido del pago que la entidad contratante deba efectuar al proveedor y cuya responsabilidad le corresponde a la
entidad contratante que genero la orden de compra.

]

Esta orden de compra esta 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 esté obligada a ingresar toda la informacion referente a la entrega de los bienes y servicios en el portal
Institucional

I : i
Funcionario Encargado del Proceso ” Persbha d:c‘nuturiza Méxlvms{/ Autoridad
Nombre: MARBIN YICENIA Notibie: Teohilis Cevallos Suares Nombre: TEOBALDO DANIEL
CANDELA CEDENO ] i CEVALLOS SUAREZ
crPC Deseripeion Cant Y. Descuento Sub. Impuesto | V. Total Partida Presup.
unitario Total (%)
632300212 | Servicio de Ali ion para prog 1386 | 2.4100 0,0000 | 6.680.5200 12,0000 | 7.482,1824 | 56.00.000.001.530235.1701.001.0000.0000
infantiles CIBV (2 SERVICIO DE ALIMENTACION
- TIEMPO MINIMO DE ORDEN DE meses)

COMPRA: Oficio Circular Nu. SERCOP-CDI-
2017-019 En los productos de servicio de

li ion para prog| infantiles CIBV y
alimentacion hospitalaria, enunciadas
anterivrmente, incorporados en ¢l Catilogo
Dindmico Inclusivo del Servicio de Preparacion de
Alimentos, singado con el codigo No. CDI-
SERCOP-07-2016, las entidades contratantes
emitirin lns drdenes de compra por un periodo
minimo de 6 meses, para electos de garntizar
estabilidad laboral de los trabajadores. En caso de
que Ins entidudes contratantes emitan drdenes de
compra por menor iempao, el proveedor de
considerarlo pertinente podnt solicitar a la entidad
contratante dejar sin efecto la orden de compra.

- UNIFORMES DE PERSONAL E
IDENTIFICACION: El personal deberd cumpli
con las siguientes especificaciones. » Estar
unif fo, camisa o camiseta cerrada de colores
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claros, * Mascarillas desechables « Manddil +
Guantes latex » Calzado adecuado (antideslizante) »
Malla para cabello, ¢l cuul deberi estur recogido -
Cuidado personal integral (manos, ufins cortas) = No
portar accesorios (unillos, pulserns. relojes, aretes) =

Noy 4 o heridas «
Identificacion con datos personales y fotografia
actualizada

- PLAZO DE ENTREGA: El plazo y ¢l horario
de entrega, comenzari a correr a partir de Ja
genercion de la orden de compra, segin
cronugrama y horirio establecido de mutuy
entre lu entidad contratante y ¢l proveedor, i fin de
izar la p i6n of del servicio, La

erii el margen de tiempo
en el que considere no prestacion del servicio yio
impuntualidad del mismo,

- NORMATIVA APLICABLE: « Registro Oficial
N° 308, Regl para la regulacion y control de
p lores de ali de los centros intuntiles
del buen vivir, » Norma Técnica de Desarrollo
Infantil Integral. Servicio de Centros de Desarrollo
Infantil. Modalidad Institucional CIBV-CDL,
Protocolo de Ia externalizacion del servicio de
alimentacion para centros infuntiles del Buen Vivir
CIBV » Normativa para la externalizacion del
servicio de alimentacion de los Centros Infantiles
del Buen Vivir- CIBV. « Acuerdo ministerial
N000243. Norma Técnica pars ls implementacion
v funeionamiento de los servicios pliblicos y
privados de desarrollo infantil integral. » Resoluciin
ARCSA-DE-067-2015-GGG, Norma Técnica
sanitaria sobre practicas correctas de higiene pary
establecimientos procesadores de alimentos
categorizados como artesanales v organizaciones
del Sistema de Economia Popular v Solidaria.

- JORNADA: La jomada de trabajo serd de luncs
a viernes en dias laborubles v no excedera de ocho
horas segin lo estipulado en el Cédigo de Trabajo

- INFRACCIONES, SANCIONES Y
APLICACION DE MULTAS: Se aplicardn fas
siguientes multas: |. Por la no prestacion del
serviciv se cobrara una multn del 5% por dia de
servicio no prestado por el valor total de la onden de
vompra. En caso de reincidencia se proveden a la
liquidacion y terminacién de la orden de compra,
sin embargo ¢l proveedor estard obligado a prestar
el servicio de alimentacion hasta un dia antes del
servicio del nuevo proveedor, quien deberd notificar
a la entidad contrtante |a fecha del servicio, 2. Por
impuntualidad del servicio solicitado, se aplicard
una multa minima 0.5% por cada dia de retraso,
sobre el valor total de lu orden de compra. 3, Por la
ausencia del personal minimo requerido para la
prestacion del servicio en la presemte ficha se
aplicari ¢l 0,25% cuando el 50% del personal se
ausente en un mismo dia; y el 0.5% cuando una
persona se ausente un dia. 4. Por mala calidad de
los alimentos y servicios s¢ aplicard e 1% cuando
existu un 50% de malas calificaciones Jdel serviciv
en un mismo din; y 0.5% cuando exista un 20% de
mitlas calificaciones en un mismo din. 5, Por el
cambie en los ments preestablecidos v aprobados
por el Administrador de ls Orden de Compra sin la
debida autorizacion, se aplicurd uni multa del 0.5%
por cada cambio, por el valor wtal de | orden de
compra. 6. Por incumplinmiento en el
aprovisionamiento de utensilios y equipos minimas

queridos en la p ficha se aplicard uns multa
del 1% cuando el 80% de los utensilios y equipos

no sean provistos en un mismo dia; y ol 0.5%
cuando el equipo no haya sido repuesto 24 horas
posteriores a la notificacion. 7. §i se evidencia la
falta de inocuidad en el servicio de alimentacion se
aplicard el 5% cuando exista un 50% de malas
calificaciones del servicio en un mismo dia; y 1%
cuando exista un 20% de malas calificaciones en un
mism dia.

- GUIA DE ALIMENTOS NO PERMITIDOS
PARA NINOS: Para garontizar una alimentacion
saludihle s¢ prohiben los siguientes alimentos: «
Candi % artificiale b . i salsa
de tomate, maggys, mayonesa industrializadas, etc.)
* Embutidos: salchichas, mortadelas. chorizos,
Jjamon, ete. = Enlatad linas, carnes enlatud
frutas enlatad | Intadas, etc. = Frescos o
Jjugos con colorntes de todo tipo. » Gaseosus de
todo tipe. = Galletas de todo tipo. (Se aplicard a la
normativa vigente) « Gelatinas con colorantes, =
Comidas o ali re-cal dos de la mafiana a
lat tarde (colodas especial por lu ferm 10
de los hidratos de carbono de los cereales v /o
frutas). + Aguas aromdticas como desayuno o en los
refrigerios. « Preparaciones como canguil con dulee
en los refrigenios de las mafanas o trde como

1

25 ol
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alimento principal. « No licuar los alimentos v/o
preparaciones una vez cocidos por facilitar el
congim,

GARANTIA ¥ ANTICIPO: La garantia de fiel
cumplimiento de-la orden de compra, si i cuantis
de la misma es mayor al valor que resulte de
multiplicar el coeficiente L.ODLVO2 por el
presupuesto inicial del Estado de correspondiente

jercici mico. La g in de buen uso del
wnticipo, por un valor equivalente al 100% del valor
i recibirse por este conceplo, si existe un acuerdo
entre la ennidad contratante y el provecdor
adjudicado luego de lu emision de lo orden de
compra para la entrega de anticipo, por este
concepto no podr entregarse un anticipe mayor al
30% del monto total de | orden de compra
respectiva, El valor por concepto de anticipo seri
depositado en uma cuents gue el proveedor asigne
parn ¢l efecto, en un banco estatal o privado de
propiedad de entidades del Estado en un cincoenta
por clento o mis, (Bl articulo 76 del Codigo
Organico de Planificacion y Finanzas Piblicas

blece que los antici 1

pos correspondi o la

c dn piblica no prerden su calidad de
recursos piblices, hasta el momento de ser
devengados, y que [a normativa aplicable a la
gestion de dichos recursos seri ln que cormesponde o
las personas juridicas de derecho privado. con
excepeion de lo dispuesto en el tercer inciso del
articulo 299 de ln Constitucion de lu Repiblica, La
norma constitucional citada prevé que los recursos
pliblicos deben mangjarse en la banca piblica). La
garantin teenicn en la cunl el proveedor se
comprometa o obsérvar ¥ cumplic o towlidad de los
especificaciones técnicas en cuanto s la
preparacion, transporte ¥ servicio de los alimentos,
(Formato 1) La garantias serin entregadas a través
de cualquicr forma prevista en el articulo 73 de lu
Ley Orgdnica del Sistema Nacional de Contratacion
Piiblics y serdn devueltas conforme lo dispuesto en
el articulo 77 de la misma ley "

- FORMACION Y CAPACITACION DEL
PERSONAL: Covinere: « Formacion o
capacitacion, en i f2as )

nutricion infantil ¥ expenencia minima de | afo. +
Certificado die manipulacion e higiene de alimentos,
otorgado por un vrganisme competente, COMY por
cjemplo; ARCSA, SECAP, Universidodes que
presten este servicio entre otros. = Certificado de
safud vigente del afio en curso. Ayudante de cocinn
* Experiencia gn prepamcion de alimentos, minima
de | afio, « Certificado de manipulucion ¢ higiene
de alimentos, otorgado por un
organismocompetente, como por ejemplo: ARCSA,
SECAP. Universidades que presten este servicio
entre otros. * Certificady de sulud vigente del afo
en curso. Persona para el servicio de alimentos | +
Con o sin experiencin en servicio de alimentos. «
Certificado de manipulacion ¢ higiene de alimentos,
otorgado por un OERNISMO coMpetente, Come por
ejemplo: ARCSA, SECAP, Universidades gue
presten este servicio entre otros, « Certificado de
salud vigente del afio en curso. En caso de que la
Entidad Contratunte proporcionase munuitles de
seguridad, de manejo de desechos, o cualquier olrm
lipo de documentacion que se destine i aptimizar el
servicios deberdan darse a conocer a todo el personal
responsable de la prestacion del servicio a fin de ser
puestos en prictica, con ¢l debido respaldo o
registro de la capucitacion.

- EQUIPO MINIMO REQUERIDO PARA
SERVICIO: Los equipos y utensilios minimos
necesarios parn lis prestucion del servicio son:
Vajilla de material liso, no poroso y facil de limpiar
y desinfectar, que incluye plato hando, plato
tendido. vaso y jarro o taza, mismos que no deberin
tener ningin defecto como rolures, trizaduras o
desperfectos similares: Cada mife o nifia dispondri
de una vajilla. « Cuchar pequefia de acero
inoxidable, se prohibe cuchara grande « Utensilios
de acero moxidable « Bandejas plisticas de self-
service, de tamafio adecuado para la ¢l servicio del
meni » Servilletss desechables de papel de calidad
y tamano adecuado para este servicio El
Administrador de la orden de compra podnl
inspeccionar el estado de los wtensilios y
herramientas, solicitundo de ser el caso, su
reemplazo inmediato.

EQUIPO MINIMO REQUERIDO PARA
ELARORACION: El proveedor seri responsable de
proporcionar las herrumientas, utensilios v todos los
i ue se requi para fa elat ion de los
alimentos, = Deben ser de material inoxiduble, no
porosa, liso, de facil limpiesn v desinfeccion.
Todus lus utensilivs no deben ser wtilizudos para lu
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preparaeion de dos tipos de alimentos para evitar la
contaminacion cruzada. « Deben ser isotérmicos de
acerw inoxidable u otro material no toxico y que se
hayan limpiada v desinfectado bien, cerrad

opor de herméticn v I '
de la contaminacion por agentes extrafios. No se
permiticd la utilizacion de recipientes plasticos para
¢l transponte de frescos, coladas, jugos o ensaladas
por el riesgo de inacion. Los imi

la elaboracion son: » Ollas
&

y sartenes * Menaje » Impl asco
necesarios para la limpicza. = El proveedor deberi
contar con tanques de gas industriales (cilindros de

45K|lyhumpuudnudnv=zqu‘mqmmsiu
" dicional & ls ontided

que un costo

- DESCRIPCION DEL SERVICIO: El servicio
radica en la provision diaria de cuatro comidas las
que deben cubrir las necesidades nutricionales,
asegurando la calidad de los alimentos, « E|
proveedor del servicio de alimentacion contratado
entregani al Coordinador/u del CIBV la
planificacion de un ciclo de memis de cuatro
semanas, par la revision y aprobacion del
Coordinador/a CIRV, « El proveedor debera contar
con un dren en la cual elubors los alimentos que
deberd rounir condiciones higiénico-sanitarias
pii evitar ion, wlteracion de su
composicion, * El servicio seri entregado par el
proveedor en los Centrog Inlfantiles del Buen Vivir -

CIBV. + Los ali al no ser preparados cn las
p de la Entidad C: bk

uard de higiene y ser adecuad

trunsy dos a la Entidad para la entrega a los

beneficiarios. » Para ¢l cumplimicnto del objeto del

servicia, el proveedor dotard de los insumos,

h menaje y equip s para ls

prestacion de cste servicio v el transporte de los
li * Es responsabilidad del provecdor

jar todo el si logis pos de
entrega del servicio, opeion de irmisporte,
!l e, distribucion y movilizacion) gue le

¥ i gar el ¥ €n op
cundiciones. « El proveedor deberd realizar la

limpicza de las instalaciones, antes v despuds del
lugar donde s¢ servinia los alimentos. » La limpicza
¥ desinfeccion de la vajilla es responsabilidad del
P lor. * El administrador de la orden de
compra, el SERCOP directumente o a través de
terceros, sepln sea el caso, verificard ¢l
cumplimiento de lus especificaciones téenicas
constantes en la presente ficha téenica, cuando lo
creyere oportuno, para lo cual el proveedor dard
todas las facilidades y proporcionari la infc ion
que ke sea requerida.

- CONDICIONES PARA LA ENTREGA DEL
SERVICIO: El proveedor entregari en el Tugar v
hora los ali .ala d
cuntratante. * Disponer en los recipicntes térmicos
fos ali preparados cali parados de los
alimentos preparmdos frios. Utilizar recipientes
diferentes para estos dos tipos de alimentos
preparsdos. * Los vehiculos deben tener un

parti T protegido contra ¢l sl
directo, viento, polvo, lluvia y otras
inaciones que puedsn degradar [a calidad del

producto. * El vehiculo debe estar destinado para ol
uso exclusivo del servicio de alimentacion, = La
mavilizacion de los alimentos corren par cuenta del
proveedor.

- CARACTERISTICAS DEL SERVICIO: = Se
permitind ol consumo de fritos como miximo wna
sola ver por semann (carnes, tubérculos, plitanos,
masas). El aceite empleads, de ser el caso, seri
usado por una (1) sola oportunidad v NO serd
reutilizado, * Los al deben ser preparados ¢l
mismo dia de consumo pars garantizar ln ingesta de
alimentos frescos. « Deberin presentarse 15 minutos
antes de cada prestacion de servicio de

I i0n. = El desay se debe prep entre
las 6 a 7 horas de la madana. « El refrigerio
generulmente s una fruta entera o en ocasiones
ensaladas de frutas que deben ser preparadas

antes de su ¢ es decir de 9030 &
10h00 del dia. = Las preparaciones que confi
¢l almuerzo deben prepararse entre las 10hU0 o
11h30 del dia; y especialmente considerar quc las
ensaladay de verduras v los jugos de frutas son dos
lipos de preparaciones que no debet faltay
diriamente y que deben ser preparadas momentos
antes de su entrega y consumo para evitar In pérdida
de v y minerules. * El refrigerio de la tarde
debe preparacse entre las 14:00 y 15:00 horas para
evitar lu fermentucion de los hidratos de carbono
(@il ), » Todos los ali deben
e pedizos pequenos (considerando la edad) que

Catalogo electronico
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faciliten la cocciOn y especialmente ¢l consumo por
parte de las nifias v los pifies. « El periodo del
servicio de los alimentos debe ser de al menos dos
horas entre comida y comida. * Garantizar que los
alimentos calientes sean servidos u todos los nifios
¥ nifas por igual, a una temperatur ndecunda
(37°C), = Todos los alimentos que forman parte de
lis preparaciones de los diferentes tiempos de
camida, deben ser de muy buena calidad en sus

isticns o pticas: olor, color, sabor,
textun, consistenci., * Se utilizard productos de
provedencia nacional conforme o estipulado en lis

Resvluciones Externas No. RE-SERCOP-2015-
0000032 y No. RE-SERCOP-2015 0000034, = Los
productos con los quc s ¢labaren lus

ones, no se | ina los i
anterivrmente descritos; i mas de éstas serin todus
los necesarios para dar un servicio de calidad.

- CAPACIDAD DE PRODUCCION: La cantidad

fertada sera de do al nd de menis
diarios: desayuno, refrigerio media mafana,
almuerzo y mfnpm media tarde. |.os menus seran
estr Jos seyiin regi (cumta. sierma y

Amazonia) y de acuerdo a los requernmientos
estublecidos por ¢l admunistrador de ln onden de
compa. Ver Ancxol con mtn referencial
C; Yk pad de p ion: ln cupaeia
pmdumm estard dada en funcidn del nimer
servicios mensuales requendos para atender o los
nifios y nifias di con un 40
mﬂw dnrm durante 22 dias al mes. con el personal

enel 113 delap

ficha Ln t:llﬂ de que el pmﬂ:dor Mlafcunl

ctiva ads

menos | ayudante de cocing mis pars Ia

i de low al por cada 40 nifios
CAPACIDAD PRODUCTIVA MENSUAL: ¥80
scrvicios (40 nifios durante 22 dias al mes),

- ALCANCE: EI servicio seri udqu:ndn atravis
dc las *EIN o de
Inclusion Economica ¥ %r:lal MIES, » Convenios
de cooperacaon entre ¢l MIES y Gobiernos

al

A v lizadus ~ GAD. * Las
instituciones mm;mndndu enelan. 2 de la lcy
nivi del § 1 e © on

Publica- LOSNCP.
UNIDAD DE MEDIDA: Unidad
- FORMA Y REQUISITOS PARA EL PAGO:
Oficio Circular No, SERCOP-CDI1-2017-019 EI
pago senh realizado ol provced.ur por Ias raciones
to chiarias electi por
1 el valor pagado al
provecdor it ser pngudo ul proveedor no podra ser
menor al 60% del valor de lu orden de compra
- REQUISITOS PARA LA FLABORACION
que pliri ¢l provesdor
son: + Contar con un expacio exclusivo en el cual
elabore los alimentos que deberd reunir condiciones
de salubridad ¢ higiene. « Mantener limpias las
instalaciones prestindas para la recepeion,
preparacion v distribucion de los alimentos. «
Colocar los alimentos en extanierias, no en ¢l piso,
deben estar separados de las paredes v lejos de
cualquict tuberia con gotents. * Las drcas de
conservacion, almac ¥ prep on de los
p deben guardar independ i
:l ‘baiio yfo bateri i M los
pre limpios y e
contaminacién. No deben estar cerca |k' anmalﬂ.
tex de limg
Aplicar ¢l principio: an:m on llqur primery on
salir (PEPS). » Los al procesados il
con certificado de registro sanititio o notificacion
B gado por s A At
Canteriy Moot en su recip
comercial y cumplir con las condiciones de
almacenamiento detallada en el mismo. El tiempo

de die estos prod) d.cbc estar
vigente. « Todos los al  deber
©n covases limpios y von tpas, debidamonte
fechadoe, = Las albmen

deben colocarse en un refrigerador o cungtl.ldur
para impedir su deterioro. » Eleyir los alimentos y/o
MNMIDH“ hnjm an. grases, ariicar y sal. * Los

r i e deben

i’ il refrigerndos (5°C o
rncnus] o callenles 170" 0 i) pura evitar el
de « Lo rotas y

hortalizas de prch:n:nnu deben ser las de
temporada, frescas, en buen estado que no estén en
contwctu con ¢l suelo; se rechuenrin si tienen
presencia de manchag negras, calés o mordas pues
pucden comtener bacterias, hongos ¥ virus que
afectan la salud. » Para la ¢laboracion de las
comidas deberi utilizar agua tratada v potable. La
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-

Entidad Contratante podri realizar en cuslguicr
instante y & través de laboratarios especializados, ¢l
anilisis fisico-quimico y microbiologico del ugua a
ser utilizada en la elaboracion de los alimentos, 4 su
costo, * No deberi almacenar ningiu tipo de jubon,
detergente, desinfectante, insecticida, raticida o
solventes junio a los viveres. * Se debe evitar la
exposicion a riesgos de los alimentos durante su
preparaciin, transporte y expendio. * En caso de no
disponibilidad algin alimento, sustituir por otro del
mismo valor nutricienal y referencia de costo, por
gjemplo: came por earne, fruta por fruta, verdura
por verdura, cereal por cereal, licten por licteo,
leguminosa por legpuminosa, grano tiermo por grano
tiermo, etc. * Los proveedores deberan incluir en su
ofertn alimentos, bebidas y preparaciones

ficionales, apr hando los prod de
temporada ¢ incentivando los hibitos v costumbres
propios de la poblacion: deberin adquirir como
minimo el 30% de los productos provenicntes de la
economia populur y solidaria, de la economiys
familiar de las micro y pequeiias unidades
productivas, preferentemente productores locales,
irrestrictamente, las disposiciones establecidas en

i bientales en rel ala fauna y

flora en peligro de extincitn,
- GUIA DE REFERENCIA DE ALIMENTOS
PERMITIDOS PARA NINOS: Licteos tratucos
termicumente: leche, yogurt, queso, kumis ; carnes:
res, pollo, cerdo y pescado (no se permite visceras):
o huevos de galling y de codomiz; leguminosas:
frijol, soyn, arveja, lenteja, habas, chocho, choelo,
garbinzo; verduras: arveja, vainita, acelga, col,
espinacy, bricoli, tomate, zanahoria, cebolla,

pepinille, ribano, lacha; frutas {todo tipo),
tubéreulos: papa, ocas, mellocos, yuca, camote,
i blanca, pld les: arroz, avena,

cebada, morocho, quinitu, maiz, pan blanco, pan
integral, tostacas, fideo ; grasas: aguacate, nueces,
almencdras, mani, avellanas, aceite vegetal, sceite de
oliva, mantequilla; alimentos procesados con
registro sanilario o notificacion sanitaria vigente,

- PERSONAL MINIMO REQUERIDO: Al
menos se deberd contar con el siguiente personal:
Por cads 40 ments u elaborar. seri necesariv: - |
Cocinero - | Ayudante de cocina - | {Jna persona
para ¢l servicio de alimentos Por cada 40 nifos
adicionales, seri necesirio incluir una persona mas,

para |n prep de

- FUNCIONES DEL PERSONAL: Cocinero:
Preparar los alimentos. * Supervisar ¢l control de
calidad del servicio, « Verificar en cumplimicnto de
lus disposiciones contractuales, « Mantener limpias

las dreas de preparacion de ali W, equipos ¢

i para su elab i6m. * Aseg la entrega
oportuna del servicio de alimentacion en lns
instalaci indas. Ayud de Cogina: »

Cumplir disposiciones. » Ayudar con la preparacion,
correcto transporte v entrega de alimentos. Persona
pira ¢l servicio de alimentos : « Servicio de los
alimentos # nifios y nifias en condiciones higiénico-
sanitarias. considerando siempre la temperatura de
los alimentos antes de servirlos. » Cumplir
disposiciones. .

= SUPERVISION Y ADMINISTRACION: L
supervision y la sdministracion de ln ejecucion de
I urden de compra lo realizan s entidad
contratante,

- MAQUINARIA MINIMA REQUERIDA: La
maquinaria minima necesariu para la prestacion del
servicio sun: » Cocing » Horno » Licuadoru »
Batidora « Refrigeradora « Congelador

6.680,5200
801.6624

7.482,1824

1) 1386

7.482,1824
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