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ORDEN DE COMPRA POR C ATÁLOGO ELECTRÓNICO 

Orden de 
CE-20 190001476405 

Fecha de 
05-02-2019 

Fecha d e 
compra: emisión : aceptación: 

06-02-2019 

Estado de la 
Revisada 

orden: 

DATOS DEL PROVEEDOR 

Nom b re Razón 
GARCIA 

comercial: 
MORA 

social: 
MORA BEITY R UC: 0800896169001 
IVONNE 

Nom b re del 
representante 
legal: 

Correo Correo 
electrónico el 

ivonnegarciamora@hotmai l.com 
electrónico 

ivonnegarciamora@hotmail.com 
representante de la 
legal: empresa: 

Teléfono: 0985356362 062736848 0985356362 

'- Tipo de Ah ·1 Número d e 3975580600 
Código d e la Entidad 

1 10v 8 1 Nombre de la BA CODEL 
orros 

- .>:> Entidad Financiera: 

'-

1 de 5 

cuenta : cuenta: Financiera : PICHINCHA 

DATOS DE LA ENTIDAD CONTRATANTE 

Entidad 
DIRECCION DISTRITAL 

contrntante: 
08DOI- ESMERALDAS- RUC: 0860037240001 Teléfono: 06-27256 16 06-2725615 
MIES 

Persona que MARTHA LEO ISA 
DIRECTORA 

Correo 
nutoriza: ESTUPIÑÁ MO TA -o C argo: DISTRITAL 

electrónico: 
martha.estupinan@inclusion.gob.ec 

(E) 

Nombre 
funcionario LORE A ELIZABETH GÓMEZ Correo 

lorenagomez7604@ hotmail.com 
encargado ESTUPIÑÁ electrónico: 
del proceso: 

ESMERALDAS, 
Provincia : ESMERA LDAS Cantón: ESMERALDAS Parroquin : CABECERA CANTONAL 

Y CAPITAL PROVINCIAL 
Dirección 

BOLIVAR JUNTO A LA 
Entidad: ROCAFUERTE Y 

Ca lle: 
JUA MO TALVO 

Número: S 1 ntersección: co TRALORIA 
GENERAL DEL ESTADO 

Edificio: Departam ento: Teléfono: 06-2725616 06-2725615 

Horario de recepción de DELU ES A VIER ES DESDE 07HOO AM HASTA 17HOOPM, Confonne 

Datos d e mercadería: Convenio Marco 

entrega: Responsable de recepción de 
ENA ZAMBRA NO 1 VERÓN ICA ARAUJO 

mercadería : 

Recuerde que en el caso de presentarse observaciones o inconformidades por parte del proveedor o la entidad 
Nota: contratante, respecto al tipo de entregas parciales requeridas, se podrá realizar la posterior suscripción de un 

acuerdo complementario conforme Jo estipula el convenio marco 

Dirección de Centro Desarrollo Infantil atalio Rodolfo Rodríguez Quiñónez ubicado en el Cantón Quinindé , Parroquia 

entrega: Malimpia 

El servicio se receptará en el Centro Desarrollo Infantil atalio Rodolfo Rodríguez Quíñónez ubicado en el Cantón 

Observación: 
Quinindé , Parroqu ia Malimpia, a partir de la aceptación de la Orden de Compra, en los horarios y condiciones 
establecidos conforme Ficha Técnica , Convenio Marco y en coordinación con el MIES ESMERALDAS. Los 
pagos se realizan de manera mensual una vez recibido el servicio a entera satisfacción. 

Los pagos de la presente orden de compra se realizarán con cargo a Jos fondos propios provenientes del presupuesto de la Entidad 
Contratante relacionados con la partida presupuestaria correspondiente. La partida presupuestaria deberá certificarse por la 
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totalidad de la orden de compra incluyéndose el lVA. 

Para el pago. la entidad contratante deberá requerir la copia del acta de entrega - recepción, 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 será en dólares americanos y será efectuado directamente 
por cada entidad contratante a una cuenta cuyo beneficiario sea el proveedor cuya información consta en la presente orden de 
compra. dentro de los 30 días siguientes suscrito el acta de entrega recepción definitiva. Solo si la información de la cuenta de pago 
no está registrada en la presente orden de compra, o en caso de que la transferencia de pago no se haya podido instrumentar, la 
entidad contratante seguirá los procedimientos que para el efecto determine el ente rector de Finanzas Públicas. 

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

1 APLICACIÓN DE M ULTAS 

Cuando el proveedor entregue los bienes o servicios en fecha posterior al término ofertado y/o acordado, se aplicará la multa 
establecida en el convenio marco por cada día de retraso sobre el valor de la orden de compra. La aplicación de la multa estará a 
cargo de la entidad contratante que ha sido perjudicada con el retraso. El valor de las multas será 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 generó la orden de compra. 

APROBACIÓN DE LA ORDEN DE COMPRA 

Esta orden de compra está sometida a todas las obligaciones contraídas por el proveedor en el Convenio Marco suscrito con el 
SERCOP. contrato que forma parte integrante de la present rden de compra. 

fere e a la ent ga de los bienes y s 2 cios e el 

1' rio Encargado del Proceso 

Nombre. LORENA ELIZABETH 
GÓMEZ ESTUPIÑÁN 

CI'C Orscripción 

Persona que autoriza 

Nombre: MARTHA EONISA 
ESTUPIÑÁN MONTAÑO 

DETALLE 

Canl V. 
uni tario 

6323002 12 Ser\icio de ¡\limerunción p3r:l pro¡;r.un•s infantiles CIBV 720(1 2A IOO 
Tlt~II'O MINI~IO DE ORDEN DE CmiPRA Oficio Circular No SERCOP- meses) 

CDI-20 17-019 En los productos de wvicio de alimentación para programas infanules CIIJV 
y alimtntacion hospualana. enunttadi.S antenormente. incorporados en el Catalogo 
Dmamico lncluS1\0 del Str\•c•o de Preparaaon de: Alimentos. singado con el codigo :--:o 
CDI·SERCOP-007·20 1ó, las entrd>tles COI11r'11anl0$ cmitrran las <r<dcncs de compra por un 
~odo m1n1mo de ó mncs. pan ef«tos d~ garanuzar la esaabilidad laboral de los 
trabaJadores [n C3SO de quco lu entidades conuacantes em1tan ord~ts de compra pOf mc:nOJ 
11empo, d pro' ecdor dt considerarlo J)f'nine-nte podra solic:iw a la an•dad contratante- dejar 
srn ef«1o la orden de compra 

U!\! FORMES DE PERSONAL E IDE~IFICACION El p<rsonal dcbcri cumplir con 
las s•gu•cntes tspt('ificaciones • EStar un• formado. eamis.a o camiseta cerrada. de colora 
claros. • ~loscanllas desechables · Mandil • Guan1esla1"" • Calzado adccu>tlo 
(anlideslizanlc) • Malla para cabello, el cual deben 0$1ar recogido • Cuidado personal 
mttgral (manos. uftas conu) • No ponar ac~sorios (anillos, pulse:ra.s. rdojes. aretes) • No 
prncntar 1nftccaones ct.naneas o heridas • ld(ntificacion con datos personales y fotogr-afia 
acaua1izada 

PL1\ZO DE ENTREGA El plazo y el horario de entr<ga. comenzara a correr a partir de 
la genernci6n de la orden de compra, segun cronograma y horaño establecido de mutuo 
acuerdo entre la enlidad contratante y el prov~dor. a fin de garantizar la pre.su ción oponuna 
del servicio La t lllidad con muan te esutbleeerá el mart;cn de tiempo en e.l que considere no 
prest:.ción del servicio y/o impuntualidad del mismo 

NOI\M;\"I'IVA AI'LICABLE· • RegiSIIo Oficial N• JOS Re¡;larnenro parn la regul ación y 
control de proveedores de ttlimentos de los centros infantiles d~l buen vivir • Nol'ma Tét:nic3 
de: OcsMrollo Infantil lnte~rat Servicio dt Centros de Dc:.sarrollo Infantil. Modalidad 
Institucional CIBV·CDt • P'l'otocolo de la e.xternali11lción del servicio de alimentación para 
centros infantiles del Ouen \ r.vir CIBV • Nonnativa para la e.xtemaliUtc-ión del servicio de 
31imc:ntación de los Centros Infantiles del Ouen Vivir· CIBV • Aau~rdo ministerial 

A LEON ISA 

Oesrutnlo S ub. Impuesto V. Total Partida 
Toral (%) Presu p. 

0.0000 1.735,2000 12.0000 1.~3A2~0 530235 
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j 0001-lJ Norma TCc:nica para la impltmentaciOn y funcionamiento de los servic1os 
públicos )• prh ados de deS>rrollo infantiltntt¡;ul • Resolucion ARCSA·DE~7·=0 J $. 

GGG Nonna Técnica sanitaria sobre prlcticat con«tas de higiene- para establecimientos 
procesadores de alimentos c-.ategonu.dos como Anesanales y Ol).;anizaciones deJ S1Siema de 
Econom1a Popular y Solidaria 
.. JORNADA La jornada de trabajo sen\ de lunes a viemts en di as laborables y no 
exceder.\ de ocho horas segUn lo estipulado en el Código de Trabajo. 
• INFRACCIONES. SANCION ES Y AJ>l i("¡\ CIÓN DE MULTAS· Se aplican\n la• 
s i~uientes multas 1 Por la no prcstucion del servic10 se cobrara una multa del 5~0 por di a de 
servicio no prestado por ti valor total de la orden de compra En caso de reincidencia se 
procederá ala hquid:aci6n y terminación de la Ofdtn de compm. sin tmbargo el proveedor 
cs1an. obligado a prestar c:l sc:l'icio de alimentadón hasaa un d1a antes del scl'·ic•o del nue' o 
prm·eedor. quitn deben noc:ific:-ar a la entidad contratante la fecha del servicio 2 Por 
impunruahdad dd SCf'\icio sohctt,¡do. St aplecólra una multa mmima O s~• por cada d•a de 
retraso. sobre el valor total de la <Kdtn de compn .3 POt la ausencia dri personal m1nimo 
rcqucodo para la presr.acion dd W1\ •e• o tn la prCSt-nte ficha s.e aplicara el O 2s•. cuando el 
~ • del personal se au.sentt en un m•smo d•a. y el O s•. cuando una persona K ausente un 
dta ~ Por mala calidad de los al1mentos y sm i<iO' se aplicara el 1~• cuando e...'\isla un ~o-• 
de malas ca1ific.aciooes del scn·ic•ocn un n1ismo dra. y O~·. cuando e.xista un 2ot.de malas 
calificaciones en un mi$mO di a ~ Por c1 cambio en los menús preestablecidos y aprobados 
por el Administrador de la Orden de rompra sin la debida autorizac.ión, S( aplicará una rnuhs 
del O 5~._ por cada cambio, por d v~lor tot31 de la orden de compra. 6. Por incump1imicnto('n 
el B!HOvisionamiento de men5ilios y C!'(¡uipos minimos requetidos en la presente licha se 
aplicara u11íl rn\Jita del 1 ~~ cuando el HO'r• de los utensilios y equipos no sean provistos en un 
mismo d1a, y el 0.5% cuando c:l C(¡uipo no haya \ido repuesto 24 horas posteriores a la 
notificación 7 Si se e\'idenda la (a ha de .nocuidad en el $er.·icio de alimentación se aplican\ 
el S~t cuando e'<ista un S~. de mal u calificaciones del servido en un mismo d1a. y ¡•. 
cuando e:\•sta un 2~. de malas calificaciont.s en un mismo d1a 
• GUIA DE All~1EXTOS NO PERMITIDOS Pt\R,\ :-liÑOS Para garantizar una 

alimentacion saludable st profllbC'Oios "¡uicntcs alimentos • Condimentos aniliciale:s 
lsoboras. ajinom01os, salsa de tomate. mlgg)S. ma)on<S> iodu.stñalizadas. etc) • Embulldos 
salchichas. mortadelas.. choruos.jamon. e1c • Enlata-dos sardinas. carnes ~laudas. rn.uas 
enlatadu. ,·erdura.s enlatadas. e1c o frtscos o jugos con colorantes de todo tipo o Ga~s 

de todo tipo • Galletas de todo 1ipo (Se aplicara a la normati' a vigente) • Gelatinas con 
colorantes • Comidas o alimentos rc-ultntados de la m altana a la tarde (coladas 
rspectalmente por la fermentactón de los hidratos de carbono de los encales y lo frutas) • 
¡\guas aromáticas como desayuno o en los refrigerios • !>reparaciones como c-anguil con 
dulce en los refrige-rios de las mahanas o larde como alimento principal. • No licuar los 
alimentos y/o preparaciones una ve1 cocidos por filcili titr el consumo 
• GA RANTÍA Y ANTICirO La ~aranrln de r.el cumplimiento de la orden de compra. si 

la cuantia de la misma es mayor al valor que re-su he de muhiplicar el coefidcnu; O 000002 
por el presupuesto inicial del Enado de corre.spondiente ejercicio c:c.onomico La garantia de 
buen uso del anticipo, por un valor equivalentt al 1«>0-• del val OC" a recibirse por este 
coneepto. s.i e'iistc un acuerdo entre 11 t'nhdad contratanre) el proveedor adjudicado luego 
de la emision de la orden de compra para la c-ntrtga de anticipo. por es.~e concepto no podra 
crurcyarsc un anticipo mayor al JO' o dtl moo1o 1oul de la orden de ccmpra rtS!'C'ctiva El 
\alor por concepto de anúcipo sera depos.tado en un11 cu~ta que el provecdof asigne para ti 
t'ft"CIO. en un banco estatal o pñ,adode prop1cdad de entidade-s dd Estado en un cincuenta 
por cietuo o mas (El art1rulo 76 dtl C'ochgo Org¡nico de Planificacion y Finanz~s Pubhus 
e~tab1ect que losanúcipos c-orrespondientes a la contratadón publica no pierden su caJ1d.ad 
de recursos públicos. hasta el mommto de Kr dcvn1gados. y que la normativa aplicable a 1a 
ges1ion dt dichos recursos sera la que corresponde a las personas juridicas de derecho 
prf\'ado. con t'xcepción de lo dispucMO en el1erecr inciso dc1 articulo 299 de la C'onstitucion 
de lA República La nom1a constitucional cit3dll prevé qut los r~ursos pUblicos deben 
manejarse c::n la b3nc:t p(•blica) La guamia 1écnica en la cua1 el ptove~dor se compromcca a 
observar y cumplir la 101alidad de: las csped ficaciones lknicas en cuanto a la p1eparact6n, 
1ransp0nc y servicio de los alimencos (Fonnato 1) La s•uantia.s serán entregadas a travC:s de 
cualquier IOnna prcvis1a en el aniculo 7J de la Ley Organica del Sistema Nacional de 
Concratacion l~blica y .seran de,·uchas conforme lo dispues1o en el aniculo 77 de la misma 
ley 

· FOR\1ACION Y CAPACITACIÓ'I DEL PERSONAL Cocinero • Formacion o 
C-ap3CII.tcioo.. en conocimientos gastronomicos. ootnción infantil y experiencia mmima de 1 
al'to • Cc11ificado de maniputac1on e hit;u:ne de alimentos_ oroq;ado por un organismo 
comptterate. como por ejemplo ARCSA. SEC 1\P, Univcnidad6 qut pres.ct~ C$1c K" icio 
tnlrr oc.ros • Cenifieado de salud vigente dd aho en eurso Ayudante de cocina o 

Experiencia en preparacion de alimentos. m1nima dr 1 afio • Certific.Jdo de manipulacion e 
higiene de alimentos. otorgado por un Ofl:,lnismocom~tentt, como p0r ejemplo ARCSA, 
~E('AP, Universidades que presten e:ste servicio entre otros • Cen:ificado de salud vit;cnte 
del i\i\o en curso Persona para el scn•icio de aJimcntos • Con o sin experiencia en .str"lcio 
de nlimenlos. • Cenjficadode manipulBción e higicne de alimentos, otorgado por un 
organismo competente. como por ejemplo AI~C'SA. SECA P. Universidades qut presten C!IC: 
servicio entre <Hros o Ccr1ificado de salud vigente dtl af\o en curso. En caso de que la 
Emidad Contratante ilroporcionnsc rnanuBie' de scguridad, de manejo de desechos. o 
cualquie-r otro tipo de documen1acion que se des1ine 3 optimizar el servicio. deberán darte a 
conocer a todo el personal •cspons.able de la prtstación del seJ'\iclo a fin de ser puestos en 
prlctica. con el debido respaldo o rq;1stro de la c.apacitacion 
· EQU IPO MINIMO REQUERIDO PARA SERVICIO l..os equipos y utensiloos mtnimo> 
neceurios p3.ta la pt61ación del $Cn icio son • Vajtlllt de material liso. no poroso) (acil de 
hmp¡ar y desinfectar. que incluye plato hondo. plato lendido. ,·uo y J&nO o t.au. mismos que 
no dt'btnn 1enrt ningun defce1o c;omo roturas. 1nzaduru o dapeñec.tos similaru C"ad.a nu\o 
o niña dispondra de una ' ·ajilla o Cuchara pt'queAa dt' ac-n-o inoxidabl~ ~ proh•bc cuchara 
grande o Utensilios de: acero ino'\'idable • llandejas pla~icas de sdf·sen.·ice. dt t.amai'\o 
adecuado para la el servicio del m en u • Servilletas de~«hables de papel de: calidad y lamafto 
adecu11do para este serv1cao El Admin•strttdor de l:t orden de compra podrá inspeccionar el 
e-stado de los utensilios y herranuentas, solieirando de ser el caso, su reemplazo inmediato 
• EQUIPO MINIMO REQUERIDO l't\RA ELABORACIÓN. El proveedor scn\ 

rC'SJ')OOSable de proporcionar las herramientas. utensilios y lodos los in sumos que se requieran 
para la elaboración de los alimentos o Deben ser de material inoxidable. no poroso. liso. dc: 
J'acillimpieza y desinfecci0.1 o Todos los utensilios no deben ser utilizados para la 
preparacion de dos tipos de nlimentOJ para cvtuu l!\ C'ontaminación c:ruzada. o Deben ser 
isotérmicos de acero ino'(idable u o1ro mi'ltt'rial no t6'<ico y que se hayan limpiado y 
dtslnr«tado bien. cerrados oponun:tmentc dt' manera hermética y prmegidos de la 
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c:ontam•nac•6n por a~tntcs extraños No se ~rmitira la utilizacion de recipientes plastkos 
parad 1ranspone de frescos.. coladas. jugos o ensaladas por el riesgo de eonraminac:ión Los 
requenm1en1os m1n1mos necesarios para la tlaboracion son. • Ollas y sane:nes • Menaje • 
Implementos de l.).t() ncc:aarios para la limpieza • El provC'Cdor debera contar con tanques 
de ~s indu.stnales (c•hndros de -*S Kgl) los repondra cada vez que se rtquiera. sin que 

'"" olucrc un cosco ad1cional a la entidad 
· DESCRIPCION DEL SERVICIO El snvicio radica rn la pro•isión diaria dt cu.ttro 

com•da.s lu que d~n cubrir las neee.Jidades nutncionale$, asegurando la eaJidad de los 
al•mentos • El prO\ct'dor dd scn·icio de alimmt:ación comrau.do entRg313 aJ Coordtnador1a 
del CID\' la plamftcacton de un ctciO de menus de cuatro semanas. para la rC'\-isión y 
aprobacion dtl COO<donador a CID\' • El piO\·ecdordcb<no cootarcon un arta tn la cual 
dabonllos alimenl05 que debera rcumr condu;ioncs higienico-Hnilariu óptimas para n ·itar 
contaminacion, al1cracion de su c:omposicion • EJ st-1'\icio ~ tntregado por ti prO\tcdor 
m los Ctntros lnfanlilts dd Butn Vivir - CJBV · Los alimmtos al no S« preparados en las 
inr.talac1ontJ dt lJ Entidad Contralante. dcberan guardar normas de higiene y ser 
adccuadamcn1e uanspooados a la Entidad para la entrega a los beneficiarios • Para el 
cumplimicn1o del objeto del servicio, el prO\·tedor dOtarA de los insumos, htrramierua.s, 
menaje y equipos nccesaños para la prestadon de este servicio y el transpone de los 
alimentos • Es rrsponsabilidad del prO\ etodor manejar todo el sistema logis1ico (tiempos de 
en1rcba del 31crvicio. opción de 1ranspone. almacenaje. distribución y movilización) que le 
pcnnita cntreW'r el ptoduc'IO en 6p1imas condiciones. • El proveedor deberá realizar la 
li111pic;ta de las instalaciones. antes)' dcspué.s i.lellugar donde se scf\•irán los alimentos • La 
limpiélil y dcsinl(cción de la vajilla es responsabilidad del proveedor. • El administrador de 
la orden de compra. el SERCOr, di reciamente o a través de 1erceros, según sea el caso, 
verificara el cumpli miento de las especificaciones técnicas constantes en la presente ficha 
1écnica, cuando lo creyere oponuno; para lo cual el proveedor dará 1odas las facilidades y 
proporcionan\ la inforrnuc-ión que le sea requerida 
- CONDICIONES PAR1\ LA EN1"REGA DEL SERVICIO. El provecda<entrcgari en el 
lugar)' hom acordadlllosalimrnlos, a la rn1idad contratante. • Disponer en los recipíen1es 
lCnnicos los a1ímeni05 preparados c.alienles., separados de los alimen1os preparados rnos 
V1iliL1ar reeipiente.s difeu~ntes para e.stos dos1ipos de alimentos preparados • Los \ehtculos 
de~n 1ener un companimento separado, protegido contra el sol directo. '\iento. polvo, lluvia 
y otras conllmrnacionu que puedan degrad>r la ealidad del produ<to • El vehrculo dcl>e 
estar dcstmado pan el uso e'\':ciUSJ\0 del 5ef\icio de alimentación • La mO\ilizacion de los 
a.limen1os corren por cuenta dtl pro\ ttdor 
• (" ARA<:TERISTIC"AS DEL SERVICIO • Se pmnitira el consumo de rntos corno 
masimo una sola vn por semana (camtJ~ rubefc:ulos,. plata.nos., masas) El aceite empleado. 
de~ d ca.so. S«a u.s.ado por una t 1) sola oportunidad y NO Soe'ra reutilizado • Los ahme-nros 
deben ser prq"'rados d m1smo d11 de consumo para garantizar la in~sta de alimentos 
frescos • ~ran presentarse 1 '\ minutos antes de cada prestación d~ sef\icio de 
altmentacton • 1!1 dtU) uno St debe preparar ~tre las 6 a 1 horas de la mañana • El 
rc:fn~cno gencnlmcntt t"S una fruta en lera o("' oea.sione:s ensaladas de rnuas que deben sc:r 
preparadas momentos antes de su consumo. es decir de 9h30 a JObOO del d1a · Las 
preparaciones qu< eonfonnan el al muerto dcl>rn pr<p>fllTS( cntr< las IOhOO a 11 hJO del dta. 
y cspC'dalmc-ntc considerar que fa.s ensaladas de nrduras y los jugos de frutas son dos u pos 
de preparaciones que no deben faltar d•anamente y que deben ser preparadas momentos 
an1et de su enU"ei!J y COOIUmo p311 1'\Íitr la ~dida d~ vi laminas y minerale$ • El ~fngffio 
de la tarde debe prcparar~~C entre lu 1 ~ ()()y 1 S 00 horas para evitar la fermentación de los 
hidra1os de carbono (uueares) • Todos los alimentos deben prcsa~tarsc en pedazos pequeños 
(considerando la t"dad) que facilitettla coccion y especialmente t.l consumo p0r parte de las 
nii'I3S y los ni ftos • El periodo del servicio de los alimemos debe ser de al menO$ dos horas 
entre comida y comida • Garantizar que los alimentos calientes sean servidos a todos los 
nit\os y niftns por i~ual. a una lempenuura adecuada (37°C). · lodos los aJimen1os que 
forman p~ute de las preparaciones de los diferentes tiempos de comida. deben ser de muy 
buena calidad en sus clfnctenslicas orW'nolcpticas· olor. color, sabor, textura. c.onsistencia • 
Se utili7Jlrá ¡>roductos de 1>rocedenda nacional conforme lo estipulado en las Resoluciones 
Extcmas No RE·S~Rt01'·2015·00000J2 y No RE·SERCOP·201S·0000034 · Los 
productos con los que se elaboren las preparaciones. no se limitaran a los listados 
nntcrionuentc: dcscri1os, ttmas de estos seran lodos los necesarios para dar un servicio de 
calidad 
• ("¡\I'ACIDAD DE PRODUCt iON La cantidad ofenada ser.ide acuerdo al numero de 
mcnus diarios desayuno, refrigerio media mañana, almuerzo y refñgerio medja tarde. Los 
mcnus serán tstruccurados set;un regiones (costa, sie-rra y Amazonia) y de acuerdo a los 
r('(aueñrnicmos cstablecido.s por el administrador de la orden de compra Vec Anexo 1 con 
mcnu rcfcrc-nCii l Capacidad má~ima de producción la capacidad producti'\'8. estara dada en 
(uncion del numero Stf\ ic•os mensuales requeridos pata alettder a los niños y niña.s 
cLanamen1c, con un ma,imo de 40 nil\os diarios durante 22 dtas al me$. con cl personal 
m1n1mo de.scñro en el numer~l IJ de la prestnre f1ch.a En caso de que el ptO\tedor dcdare 
u:1a capacidad productÍ\a adicional, debefa justificar al menos 1 ayudante de cocina mb para 
la prtparacoon de los ahmtntos por cada 40 niños CAPACIDAD PRODUCTIVA 
MloNSUAL 880 S<n tcios (40 niños dunonte 22 doas al m<>) 
• AL(" A :-ICE El S<nicoo scraadquiñdo atmés de las siguientes entidades • El 
Mims.tcno de lnclu.s10tl Economica y Soc1al • MIES • Con\~enios de c~aaon enu"t' d 
MIES y Gobocrnos \ulonorno• Ocsccntralizados - GAD • Las ins1ilucioncs comprcndtdas 
en clan 2 de la Lo) Or¡;anoea del Srs1cmal\:acional de Coomuacion Publica· LOSXCP 
• UNIDAD Dli MI!DIO,\ Unrdad 
• ~OIL\IA Y RI:QUISITOS PAIV\ EL PAGO Oficio Circular No SERCOP· 

('DI·20 17.019 El pa~o sera r<alizado al proveedor por las raciones alimenticias diarias 
efectt\amcnte r«ibtdiS por la entidad contratante. No obstante. d vaJor pagado al prMt't'dor 
a s.cr pagado al ptO\ctdor no podra ser menor al ~• del valor de la orden de compra 
• REQUISI10S 1',\RA LA ELAilORACION Los rcquisi1os minimosqu< cumplira ti 
p10vet'dor son · Contar con un espacio C\clus.ivo en el cuaJ ela~ los alimentos que deber! 
rwnir condiciones de salubridttd r higiene · Mantener limpias Ja.s insutlacionC$ prestadas 
p1rn la reccpctOn, preparacion y dis1ribución de los alimentos • Colocar los alimentos en 
eslantenas .. no en el piso, deben es1:.r separados de las pa(edes y ltjos de cualquier tubcna 
con J.JOteub • La~ ~1 cas de consc:rvac,on, almacenamiemo y preparacion de los alimentos 
deben ~utudar mdeJ>endcncin en relación al bai'lo y/o baterías sanitarias. • Mantener los 
alimcn1os siempre limpios y e'\': en !Os de contaminación. No deben e-star cecea de animaJes, 
nt31cf'inlcs de limpieza o prod\JCIOS quimicos • Aplicar el pñndpio: Primero en llegar, 
l"imcro en salir (r•EilS) • t.os alimentos procesados contarán con certificado de rcgjstro 
sanitario o nOiificacton sani1aria \'rgenle. o1or¡;ado por la Auloridad Sanitari a Nacional. 
maJHen~rsc en Ju rccip•cnle comercial y cumplir con las condiciones de almacettamiento 
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d~Utlla.da en el mismo Elucmpo muimo de consumo de estos productos debe estar .. ·igente 
• Tod<K ICK alimentos debcran almace:narw: tn cn\a.ses limpos y con tapas.. dtbid.ame-nte 
<toqu<t>dos) (echodos • Los olommtos per~<ros d<bm coloca"" en un rt(n¡;erador o 
congelador para im~tr su deterioro • Elegu los a.Jimeruos y'o preparaciones bajos~ 
~ru.as. a.zuc:ar y sal ~ Los alimentos pote-ncialmente peligrosos se deben mantener 
ad~cumdamente refrigerados($('(' o menos) o calien1es (70°C o mi.s) para cvuar el desarrollo 
de microorganismos • Las fn11as y hortalizas de preferencia deben ser las de temJ>Orada, 
rrcscas. en buen estado que no cst~n en contacto con el suelo. se rechazarán si tienen 
presenc•a de manchas negra.s. cafés o mOt'adas pue.s pueden contener bacttrías. hon¡;os y 
\tNS que afe-ct:tilla salud • Pa.rm.la elaboración de la.s comidas dcbcra utilizar agUA tratada o 
po11hlt ta Entidad ContratJntc podn. realizar en cualquter ins.t&ntc y a ln~~ de laboratorios 
cspeoc•aliT.ados. cl analt$iS fisico-qutmiro y mic:rolnolog•eo del lb'U3 a H'r uultuda c-n la 
claborat'lon de los alime-ntos. a su co~o • !'\odd>C'JJalmaetnar ningun tipo dejabon. 
detergente. desinfectante. tnsecticida., raticida o sol~vcntcsjunw a los vwcrcs • Se debe evitar 
la c~posición a riCSNOS de lo~ lllimcntos durante su preparación. transpone y c~pcndio • En 
caso de no disponibilidad al~tm alimento. su.sti iUir pOf ocro del mismo valor nutricional y 
referencia de costo. por ejemplo carne por c.amc, fn.ua por fruta. verdura pof \'trdura. cereaJ 
ror CC'rcaJ.IacteO por 14CICO, ICgUmtOO$a por l~umtn()SA, grano tierno por grano tierno, CIC • 

Los PfO\ ttdores debtran tnclutr ~su oferta alimentos, btbuias .,. prcparaaones 
1rodocoonalcs. apro' tchando los produc1os de l<rnpondo e onecnlivondo los habllos y 
cosiUmbres propios de la poblacion, del>entn adqutrir como minimocl Jo-. de los productos 
pro\Cmenles de la cconom1a popular )' solidaria. de la cconorrua familiar de las m•c:roy 
pcqucl'lns (midadcs producuva<, preferentemente produc1orcs locales. irn:Mricuunente, las 
dispmiciones establecidas en normativas ambientalc.s en relación a la faun21 y nora en peligro 
de t\tlncion 

GUIA DE REFERE~CI>\ DE ALIMENTOS PERMITIDOS PARA NIÑOS Lac1cos 
orol>dOSI<rmicamcnlr ltche. )ogun. queso. lumos. carnes res. pollo. ccnlo) pescado(no 
~ pnmi1e \asccras). o hut\·os de gallina)' de codom11. leguminosas frcjol. SO) a. aneja. 
lenteJa. habas. chocho. choclo. garbanzo. verduras an cja. vainita. acelga. col. espinaca. 
brocoli, 10ma1e. zanahoria. cebolln., pepinillo, rabano. remolacha~ frutas (todo tipo), 
tubcrculos: papa. ocas. mellocos, Y\•Ca. camote, zanahoria blanc.a. plátanos. cereales· arro¿, 
avena. cebada, morocho. c:1uinua, maíz. pan blanco, pan integral. tostadas. fideo, grasa.s· 
a1,;uJcate. nueces. almendras. mam. 3\'ellanas. accitt vegetal, aceite de oli\'1. mantequilla. 
ahmC'ntos procesados con rcgisl'ro sanitario o nocifinción sanitaria vigenre 
• PERSONAL Ml:-11~10 REQUERIDO Al menos se d<btr.i conlar con el so¡;uocnlc 
pe-rsonal Por cada 40 mmus a tlaborar. SCf3 necesano • 1 Cocint-ro - 1 A)udanle de cocina -
1 Una persona para cl sef\ ido de atimemos Por cada 40 nir\os adicionales. sera nccesaño 
incluir una persona mas. p:1ra la preparación de los alimentos. 
· FUNCIONES DEL PERSONAL Cocinero· • Pre!lalllr los alimen1os • Supcrviur el 

con1rol de calidad del servicio • Verilicar en cumplimiento de las disposicionc:.s 
contmctuales • Mantl!ncr limpias las i reas de prcparaciOn de alimentos. ~uipos e insumos 
para su elaboración • AS(l,'UDf la entrega OpOrtuna del serviciodealimcntae16n en las 
•nstttllciones aeorcladas A)udanres de Ca<ina • Cumplir dtsposiciones • Ayudar con la 
prcparacion. CCM"ftaO u1nspone y entrega de alimentos Persona parad K:rvlcto de alimentos 

• ervicio de los alimentos a nil\os y niñas en condiciones higiénico-sanitaña.s. 
tonsidcrando siempre la 1cmpera1Ura de los alimentos antes de servirtos • Cumplir 
disposiciones 
• SUI'ERVISION Y ADMINISTRACIÓN· to wpervision y la admini mación de la 

ejecución de la orden de compra lo rcaliz.ani la entidad contratante. 
• MAQUINARIA Mll\IMA REQUERIDA La maquonaria mínima ntctsaria para la 

prcs1acion del stf\Ício son · Cocina · Horno • Lic~ora • Oa1idoro • Rerngmdoro • 
C"ong<lador 

Fecha de Im presión: jueves 2 1 de febrero de 20 19, 17:48:24 

Subtotal 1.735,2000 

Im puesto al valor agregado 
208,2240 

{12%) 

Total 1.943,4240 

Número de ltems 720 

Total de la Orden 1.943.4240 
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