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ORDEN DE COMPRA POR CATALOGO ELECTRONICO

Ordende 2019000147640 Fechade 5002010 |[Fechade o6 650019
compra: emision: aceptacion:
Estado de la Rsvidada
orden:
DATOS DEL PROVEEDOR
GARCIA
Nombre b
w"mmia’. MORA :?;f:;‘ MORA BETTY | RUC: 0800896169001
’ i IVONNE
Nombre del
representante
legal:
Correo Correo
electronico el . ; i electrénico . ; £
represeiitante ivonnegarciamora@hotmail.com de la ivonnegarciamora@hotmail.com
legal: empresa:
Teléfono: 0985356362 062736848 0985356362
" Tipo de Nimero de Cédigo de la Entidad Nombre de la BANCO DEL
2 5 b ]
cuenta: Abonos cuenta: e Financiera: 2HEN Entidad Financiera: PICHINCHA
DATOS DE LA ENTIDAD CONTRATANTE
Entidad DIRECCION DISTRITAL
08D01 - ESMERALDAS - RUC: 0860037240001 | Teléfono:  06-2725616 06-2725615
contratante:
MIES
Feawntqug: SUCEIALECH St Cargo: [I;:EEEITI‘?S.A Clisten martha.estupinan@inclusion.gob
autoriza:  ESTUPINAN MONTANO R ) electrénico: e EEEEER
Nombre
funcionario LORENA ELIZABETH GOMEZ Correo | 7604@hotmail
encargado ESTUPINAN electronico: EERERIR SRR
del proceso:
ESMERALDAS,
Provincia: ESMERALDAS Cantén: ESMERALDAS | Parroquin: CABECERA CANTONAL
Z Y CAPITAL PROVINCIAL
Direccion
Entidad: ROCAFUERTE Y . \ HGLS SN AL
Calle: JUAN MONTALVO Nimero: S/N Interseccion: CONTRALORIA
GENERAL DEL ESTADO
Edificio: Departamento: Teléfono: 06-2725616 06-2725615
Horario de recepcion de DE LUNES A VIERNES DESDE 07H00 AM HASTA 17H00PM, Conforme
Datos de mercaderia: Convenio Marco
entrega: i :
# Responsable de recepeiénde .\ /s \{BRANO / VERONICA ARAUJO
mercaderia:
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 podra realizar la posterior suscripcion de un
acuerdo complementario conforme lo estipula el convenio marco
Direccion de | Centro Desarrollo Infantil Natalio Rodolfo Rodriguez Quifionez ubicado en el Canton Quinindé . Parroquia
entrega: Malimpia
El servicio se receptara en el Centro Desarrollo Infantil Natalio Rodolfo Rodriguez Quiiiénez ubicado en el Cantén
Ob ion: Quinindé , Parroquia Malimpia, a partir de la aceptacion de la Orden de Compra. en los horarios y condiciones
SErVACION: | o stablecidos conforme Ficha Técnica , Convenio Marco y en coordinacion con el MIES ESMERALDAS. Los
pagos se realizan de manera mensual una vez recibido el servicio a entera satisfaccion.

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
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N*000243 Norma Técnica para la imp), 1on v funci iento de los servicios
publicos y privados de desarrollo infantil integral « Resolucion ARCSA-DE-067-2015-

GGG \onnl Técnica sanitaria sobre mn-cn com-na de higiene para establecimientos
deali como ¥ i del Sistema de
|£cmnmia Popular v Solidaria,

= JORNADA Lajormada de rabajo serd de lunes a viernes en dias laborables v no
excedera de ocho horas segun lo estipulado en ¢l Cadigo de Trabajo.

« INFRACCIONES, SANCIONES Y APLICACION DE MULTAS: Se aplicaran las
siguientes multas | Por la no prestacion del servicio se cobrara una multa del 5% por dia de
servicio no prestado por ¢ valor total de la orden de compra. En caso de reincidencia se
procedera a la liguidacion y terminacion de la orden de compra, sin embargo el proveedor
estara obligado a prestar el servicio de alimentacion hasta un dia antes del servicio del nuevo
proveedor, quien debera notificar a la entidad la fecha del servicio. 2 Por
impuntualidad del servicio solicitado, se apl una multa 0.5% por cada dia de
retraso, sobre el valor total de la orden de compra 3. Por la ausencia del personal minimo
requerido para la prestacion del servicio en la presente ficha se aplicara el 0 25% cuando el
5075 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 se aplicara el 1% cuando exista un $0%
de malas calificaciones del servicio en un mismo dia, v 0.5% cuando exista un 20% de malas
calificaciones en un mismo dia S Por el cambio en los menus preestablecidos y aprobados
por el Administrador de la Orden de Compra sin la debida autorizacion, se aplicara una mulia
del 0 5% por cada camhbio, por el valor total de la orden de compra. 6. Por incumplimiento en
el aprovisionamiento de utensilios y equipos minimos requeridos en fa presente ficha se
aplicara una multa del 1% cuando el 80% de los utensilios y equipos no sean provistos en un
mismao dia, y el 0.5% cuando ¢l equipo no haya sido repuesto 24 horas posteriores a la
notificacion 7. 5i se evidencia la falta de inocuidad en el servicio de alimentacion se aplicard
¢l 5% cuando exista un 50%s de malas calificaciones del servicio en un mismo dia, y 1%
cuando exista un 20% de malas calificaciones en un mismo dia
- GUI»\ DE ALIMENTOS NO PERMITIDOS PARA NINOS: Para gamantizar una

i ludable se prohiben los sigui li = Condi antificiales
(saboras, ajinomotos, salsa de tomate, magays, industrializadas, etc ) » Embutid
salchichas, monadelas, chorizos, jamon, etc + Enlatad finas, cames enlatadas, frutas
enlamadas, verduras enlatadas, et¢ Frescos ojugusmnculum de todo tipo. « Gaseosas
de todo tipo. = Galletas de todo tipo tSe ala iva vigente) « Gelatinas con
colorantes » Comidas o ali re jos de la mahana a la tarde (coladas

especialmente por la fermentacion de los hidratos de carbono de los cereales v /o frutas) »
Aguas aromaticas como desayuno o en los refrigerios + Preparaciones como canguil con
dulce en los refrigerios de las mafianas o tarde como alimento principal. = No licuar los
alimentos yio preparaciones una vez cocidos por facilitar el consumo.

= GARANTIA Y ANTICIPO: La garantia de fiel cumplimiento de la orden de compra, si
la cuantia de la misma es mayor al valor que resulte de multiplicar el coeficiente 0 000002

por el presupuesto inicial del Estado de pondiente ¢jercicio bmico La garantia de
buen uso del anticipo, por un valor equivalente al 100% del valor a recibirse por este
concepto, $i existe un acuerdo entre la entidad y el p dor adjudicado luego

de la emision de la orden de compra para la entrega de anticipo, por este concepto no podra
eniregarse un anticipo mayor al 30%s del monto total de la orden de compra respectiva El
valor por concepto de anticipo sera depositado en una cuenta que el proveedor asigne para ¢l
efecto, en un hanco estatal o privado de propiedad de entidades del Estado en un cincuenta
por ciento o mas (El articulo 76 del Codigo Organico de lelt'caczm v Finanzas Publicas

establece que los anticipos pondi ala ion publica no pierden su calidad
de recursos publicos, hasta el de ser devengad yquelu iva aplicable a la
gestion de dlchus recursos serd la que corresponde a las | idicas de derect

privado, con excepcion de lo dispuesto en el tercer mmo del arm:u'[o 299 de la Constitucion
de la Repablica La norma constitucional citada prevé que los recursos publicos deben

jarse en la banca publica) La garantia técnica en la cual el proveedor se comprometa a
observar y cumphir la totalidad de las ifi técnicas en cuanto a la preparacion,
transporte y servicio de los alimentos. (Formato 1) La garantias seran entregadas a través de
cualquier forma prevista en el articulo 73 de la Ley Organica del Sistema Nacional de
Contratacion Publica v seran devueltas conf lo disg en el anticulo 77 de la misma
ley
- FORMACION Y(‘APAFIT»\('ION Dﬂ. PERSONAL Cocinero = Ful‘mxmno
capacitacion, en conocimi 08, icion infantil v experi de |
afo + Certificado de mnmpu!mon e higiene de ali gado por un
comy como por giemplo: ARCSA, SECAP, Universidades que presten este servicio
entre otros = Centificado de salud vigente del afto en curso. Ayudante de cocina =
Expenencia en preparacion de alimentos, minima de | afio + Cenificado de manipulacion ¢
higiene de ahi do por un organi I como por gjemplo ARCSA,
SECAP, Universidades que presten este servicio entre otros. » Centificado de salud vigente
del afo en curso. Persona para el servicio de alimentos — « Con o sin expenencia en servicio
de ali _+ Certificado de ipulacion e higiene de alimentos, otorgado por un
organi comp , como por gjemplo. ARCSA, SECAP, Universidades que presten este
servicio entre otros. » Certificado de salud vigente del afo en curso. En caso de que la
Entidad Contratante proporcionase manuales de seguridad, de mangjo de desechos, o
cualquier otro tipo de documentacion que se destine a optimizar el servicio. deberan darse a
conocer a todo el personal responsable de la prestacion del servicio a fin de ser puestos en
practica, con el debido respaldo o registro de la capacitacion
= EQUIPO MINIMO REQUERIDO PARA SERVICIO Los equipos v utensilios minimos
necesanos para la prestacion del servicio son' = Vajilla de matenial liso, no poroso y facil de
limpiar ¥ desinfectar, que incluye plato hondo, plato tendido, vaso v jarmo o taza, mismos que
no deberan tener mingun defecto como roturas, tnzaduras o desperfectos similares. Cada mfio
o nifia dispondra de una vajilla » Cuchara pﬂluenl de acero inoxidable, se prohibe cuchara
grande « Lltensilios de acero inovidable « lasticas de self-service, de tamafo
adecuado para la el servicio del menu + Servilletas descclla.blcs de papel de calidad v tamaio
adecuado para este servicio El Administrador de la orden de compra podra inspeccionar el
estado de los utensilios y herramientas, solicitando de ser el caso, su reemplazo inmediato
- EQUIPO MINIMO REQUERIDO PARA ELABORACION. El proveedor sera
responsable de proporcionar las herramientas, utensilios y todos los insumos que se requieran
para la elaboracion de los alimentos. * Deben ser de material inoxidable, no poroso, liso, de
facil limpieza v desinfeccion = Todos los utensilios no deben ser utilizados para la
prepmclon de dos Ilpos de alimentos para mlar la contaminacion cruzada = Deben ser

srmicos de acero idable u otro ial no toxico v que se hayan impiado v

desinfectado bien, cerrados de manera hermetica y p idos de la
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contaminacion por agentes extrafios. No se permitira la utilizacion de recipientes plasticos
para el transporte de frescos, cdudﬂ, Jugos o cnsala:h: por ¢l riesgo de contaminacion. Los
para lael ion son- = Ollas y sartenes « Menaje =

Implnnen.rm de aseo necesanos para la limpieza « El proveedor debera contar con tanques
de gas industniales (cilindros de 45 Kg) v los repondra cada vez que se requiera, sin que
involucre un costo adicional a la entidad

DESCRIPCION DEL SERVICIO El servicio radica en la provision diaria de cuatro
mmdu las que deben cubrir las Mu:ﬂd-bdn munuum!cs asqpmdo Ia calidad de los

*Ely dor del servicio de al on gara al Coordinad
del CIBV la pl.mf‘m:iun dr un ciclo de menus de cuatro semanas, para la revision y
bracion del Coordinador’a CIBV - El p 3 ddxmmlurcmnnmmlncu.ll
dabm los ulln«:mm que debera reunir dici higiénic i i para cvitar
10n, al de su composicion + El servicio sera enuegxdo por el proveedor
en los Centros Infantiles del Buen Vivir - CIBV » Los ali al no ser preparados en las

lnsullelmcs de la Entidad Comratante, deberan guardar normas de higiene y ser
d a la Entidad para la entrega a los beneficianos. » Panl el

cumplimiento del ulm:m del servicio, ¢l p dor dotara de los i L
mmaJe ¥ €quipos necesanos para la presucnon de este servicio y el ransporte de los
« Es responsabilidad del proveed jar todo el sistema logistico (tiempos de

entrega del servicio, opcion de ion y movilizacion) que le

permita war el prod en of condiciones. = EI proveedor debera realizar la
i de lasi i antes y despucs del lugar donde se serviran los alimentos. « La
limpieza v desinfeccion de ln vajilla es resp bilidad del pr dor. + El administrador de

la orden de compra, el SERCOP directamente o a traves de terceros, segin sea el caso,
venficara el cumplimiento de las especificaciones téenicas constantes en fa presente ficha
téenica, cuando lo creyere oponuno, para lo cu.al el proveedor dara todas las facilidades v

proporcionara lai 100 que le sea 1

- CONDICIONES PARA LA ENTREGA DEL SERVICIO: EI proveedor entregari en el
fugar ¥ hora acordada los alimentos, l ln entidad * Disp en los recip
termicos los ali : dos ¢ parados de los ali preparados frios
Utilizar recipientes dlfcremcs para ulm dos tipos de ali preparados. * Los vehicul
deben tener un wido contra ¢l sol directo, viento, polvo, lluvia

¥ olras contaminaciones que pu:dun degradu la calidad del producto. = El vehiculo debe
estar destinado para el uso exclusivo del servicio de alimentacion = La movilizacion de los
alimentos comren por cuenta del proveedor

< CARACTERISTICAS DEL SERVICIO: » Se permitira el consumo de fritos como
miximo una sola vez por semana (cames, tubérculos, platanos, masas) El aceite empleado,
de ser el caso, sera usado por una (1) sola oportumidad y NO sera reutilizado - Los alimentos
deben ser preparados el mismo dia de consumo para garantizar la ingesta de alimentos
frescos « Deberan presentarse 15 minutos antes de cada prestacion de servicio de
alimentacion « El desavuno se debe preparar entre las 6 a 7 horas de la mafana « El
rcl‘nsmo generalmente es una fruta entera o en ocasiones ensaladas de frutas que deben ser
preg antes de su ¢ es decir de 9h30 a 10400 del dia - Las
ptvplrauoﬂts que conforman ¢l almuerzo deben prepararse entre las 10h00 a 11h30 del dia,
y esp i que las ladas de verduras y los jugos de frutas son dos tipos
de preparaciones que no deben faltar dianamente v que deben ser preparadas momentos
antes de su entrega v consumo para evitar la perdida de vitaminas v minerales » El refrigerio
de la tarde debe preparnarse entre las 1400 y 1500 horas para evitar la fermentacion de los
hidratos de carbono (azucares) » Todos los ali deben p cn ped:
(considerando la edad) que faciliten la coccion y especxaimmle ¢l consumo por pmc dc las
nifias v los nifios. = El periodo del servicio de los alimentos debe ser de al menos dos horas
entre comida y comida + G 1zar que los ali ift sean servidos a todos los
nifos v nifias por igual, a una temperatura adecuada (37°C). = Todos los alimentos que
forman parte de las preparaciones de los diferentes tiempos de comida, deben ser de muy
buena calidad en sus caractenisticas ulgﬂnol::ptlcas olor, color, sabor, textura, mns:stenc:l .
Se utilizara productos de p | conforme lo estipufado en las Resol
Externas No. RE- QLRC{)P 2015-0000032 y No. RE- SERCOP-ZOH-OOOOON Los
productos con los que se elaboren las preparaciones, no se hmitaran a los listados
antenormente descritos. & mas de estos seran todos los necesarios para dar un servicio de
calidad

= CAPACIDAD DE PRODUCCION: La idad ofertada sera de do al nu de
menus diarios: desayuno, refrigerio media manana, almuerzo y refrigenio media tarde. Los
menus seran estructurndos segun regiones (costa, sierra y Amazonia) y de acuerdo a los

blecidos por el administrad delaordeﬂd:cumpra Ver Anexol con
rneml fi ial Capacidad ma de produccion la capacidad iva estara dada en
funcion del servicios | queridos para atender a Ios nifos y nifas
nhmumcmt. con un maximo de 40 nifios diarios durante 22 dias al mes, con ¢l personal
descrito en el decla ficha En caso de que el proveedor declare
una idad productiva adici dcbuuymlrwﬂmmmlmudmlndecwnamspau

la Wﬂnm de los almentos por cada 40 nifies. CAPACIDAD PRODUCTIVA
MENSUAL. 880 servicios (40 niflos durante 22 dias al mes)

- ALCANCE El servicio sera adquinido a traves de las siguientes entidades « El

Mi de Inclusion E ica y Social - MIES . - Convenios de cooperacion entre el
MIES y Gobi A I lizados — GAD. = Las instituciones comprendidas
en ol art. 2 de la Ley Organica del Sistema Nacional de Contratacion Piblica- LOSNCP

- UNIDAD DE MEDIDA: Unidad

- FORMA Y REQUISITOS PARA EL PAGO. Oficio Circular No. SERCOP-
CDI-2017-019 El pago sera realizado al proveedor por las raciones alimenticias diarias
efectivamente recibidas por la entidad contratante. No obstante, el valor pagado al proveedor
a ser pagado al proveedor no podra ser menor al 60%s del valor de Ia orden de compra

< REQUISITOS PARA LA ELABORACION Los Juist que plira el
proveedor son: « Contar con un espacio exclusivo en el cual elabore los alimentos que debera
reunir condiciones de salubridad e higiene + Mantener limpias las instalaciones prestadas
para la recepcion, preparacion v distribucion de los alimentos. = Colocar los alimentos en
estanterias, no en el piso, deben estar separados de las paredes v lejos de cualquier tubena
con goleras = Las dreas de conservacion, almacenamiento y preparacion de los alimentos
deben guardar independencia en relacion al baflo y/o baterias sanitanas. « Mantener los
alimentos siempre limpios y exentos de contaminacion. No deben estar cerca de animales,
materiales de limpieza o productos quimicos. = Apl::ar ¢l principio: Primero en llegar,

primero en salir (PEPS) « Los alimentos p an con cmn[‘cadu de registro
sanitario o notificacion sanitaria ugenle wado por la Autoridad Sani Nacional,
en su recipi Iy cumplir con las condici deal i

https://catalogo.compraspublicas.gob.ec/ordenes/imprimir?id=1476...

21/02/2019 17:54



Catdlogo electronico

S5des

detallada en el mismo. El tiempo maximo de consumo de estos productos debe estar vigente
* Todos los alimentos deberan almacenarse en envases limpios v con tapas, debidamente
etiquetados y fechados + Los alimentos perecederos deben colocarse en un refrigerador o
congelador para impedir su detenoro « Elegir los alimentos yv/o preparaciones bajos en
grasas, azucar v sal + Los ali potencial pelig se deben

adecuadamente refrigerados (5°C o menos) o calientes (70°C o mas) para evitar el desarrollo
de microorganismos. + Las fnutas v hortalizas de preferencia deben ser las de temporada,
frescas, en buen estado que no estén en contacto con el suelo, se rechazaran si tienen
presencia de manchas negras, cafés o moradas pues pueden contener bacterias, hongos v
virus que afectan la salud « Para la elaboracion de las comidas debera utilizar agua tratada o
potable La Entidad Contratante podra realizar en cualquier instante y a través de laboratorios
especializados, ef analisis fisico-quimico y microbiologico del agua a ser utilizada en la
elaboracion de los alimentos, a su costo. » No debera almacenar ningin tipo de jabon,
detergente, desinfectante, insecticida, raticida o solventes j junioa los viveres + Se debe evitar
la exposicion a ncsy;us de los ali durante suprey ; porte y expendio « En
ciso de no disponibilidad algun ali i put otro del mismo valor nutricional y
referencia de costo. por ejemplo’ came por came, fruta por fruta, verdura por verdura, cereal
por cereal, lacteo por lacteo, leguminosa por leguminosa, gnnu tiemno por grano tiemo, etc +

Los proveedores deberan incluir en su oferta ali bebid:
tradicionales, aprovechando los productos de 'lcmpundl ¢ lllncnmandn los habitos v
costumbres propios de |a poblacion; deb 3 como minime ¢l 30% de los productos
I i dela popular y solid, dc Ia economia familiar de las micro y

1l idades productivas, pref productores locales, irmestnictamente, las

dlspmlumes establecidas en normam as ambientales en relacion a la fauna v flora en peligro
de extincion

+ GUIA DE REFERENCIA DE ALIMENTOS PERMITIDOS PARA NINOS Lacteos
tratados termicamente: leche, vogurt, queso, kumis . cames: res, pollo, cendo v pescado (no
se permite visceras). o huevos de gallina y de codomiz, leguminosas: fréjol, soya, arveja,
lenteja, habas, chocho, choclo, garbanzo, verduras arveja, vainita, acelga, col, espinaca,
brocoli, 1omate, zanahoria, cebolla, pepinillo, rabano, remolacha; frutas (todo tipo),
tuberculos: papa, ocas, mellocos, yueca, camote, horia blanca, pla les: arroz,
avena, cebada, morocho, qu'mus. maiz, pan blanco, pan integral, tostadas, fideo . grasas:

nueces, al as, mani, avellanas, aceite vegenal, aceite de oliva, mantequilla:

iilmenms procesados con registro sanitano o notificacion sanitana vigente

- PERSONAL MINIMO REQUERIDO. Al menos se debera contar con el siguiente
personal Por cada 40 menus a claborar, sera necesanio: - | Cocinero - | Ayudante de cocina -
| Una persona para el servicio de alimentos Por cada 40 nifos adicionales, sera necesano
incluir una p mas, para la preparacion de los ali

= FUNC I(}NES DEL PFRSQI\J\L Cocinero: « Preparar los ahmenlm . Supcrwsar el
control de calidad del servicio « Verificar en cumpli de lasd
contractuales = Mantener limpias las areas de p de ali

para su elaboracion. « Asegurar la entrega op del servicio de alimentacion en las
instalaciones acordadas. Ayudantes de Cocina: = Cumplir disposiciones. » Ayudar con la

prey ion, correcto p y entrega de alimentos Pcl‘m e el servicio de alimentos
* Servicio de los alimentos a niflos y nifas en condici

considerando siempre la lemperatura de los alimentos anies de servirlos. » Cumplir
disposiciones

- SUPERVISION Y ADMINISTRACION: La supervision v la administracion de la
ejecucion de la orden de compra lo realizara la entidad contratante

= MAQUINARIA MINIMA REQUERIDA . La maquinaria minima necesaria para la
prestacion del senvicio son * Cocina « Homo = Licuadora « Batidora » Refrigeradora =
Congelador

P L equipos ¢ 1
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Fecha de Impresion: jueves 21 de febrero de 2019, 17:48:24

Subtotal 1.735,2000
Impuesto al valor agregado i

(12%) 208.2240
Total 1.943,4240
Nimero de Items 720
Total de la Orden 1.943,4240

21/02/2019 17:54





