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ORDEN DE COMPRA PO R CATÁ LOGO ELECTRÓN IC O 

O rden de 
CE-20 190001473138 

Fecha de 
01-02-20 19 

Fecha de 
compra: emisión: aceptación: 

04-02-2019 

Estado de la 
Revisada 

orden: 

DATOS DEL PRO VEEDO R 

Nombre 
SERVINT MARY 1 

Razón Torres Vidal 
CONFECCIONES RUC: 0801958745001 comercial: 
MARY 

social: Maria Lola 

Nombre del 
representante 
legal: 

Co r reo Correo 
elect rónico el 

asomiramar@gmail.com 
electrónico 

asomiramar@gmai l.com 
representante de la 
legal: empresa: 

'- Teléfono: 0988658972 062464 74 7 09841996 15 

Ti po de cuenta: --1 Nú mero de cuenta : -- 1 Código de la entidad fina nciera: -- ! Institución financiera : --
DATOS DE LA ENTIDAD CO NTRATANTE 

Entidad 
DIRECCION 
DISTRITAL 08DOI- R UC: 0860037240001 Teléfono: 06-2725616 06-2725615 

cont ratante: 
ESMERALDAS- MIES 

Persona que 
MARTHA LEON ISA DIR ECTORA 

Correo 
EST UPlÑÁN Cargo: DISTRITAL martha.estupinan@inclusion.gob.ec 

a utoriza: 
MONTAÑO (E) 

electrónico: 

Nombre 
funcionar io LORENA ELIZABETH GÓMEZ Correo 

lorenagomez7604@hotmail.com 
encargado ESTU PIÑÁN elect rónico: 
del proceso: 

ESMERALDAS. 
CA BECERA 

Provincia: ESMERALDAS C antón : ESMERALDAS Pa rroquia: CANTONAL Y 
CAPITAL 
PROVINCIAL 

Di rección 
BOLIVAR JUNTO A 

Entidad : ROCAFUERTE Y 
LA CONTRALORIA 

Ca lle: JUAN Número: SIN Intersección: 
GENERAL DEL 

MONTALVO 
ESTADO 

Ed ificio: Depa r tamento: Teléfono: 
06-2725616 
06-27256 15 

Horario de recepción DE LUNES A VIERN ES DESDE 07HOO AM HASTA 17HOOPM, Conforme 

de mercaderia: Convenio Marco 
Datos de 
ent rega: Responsable de 

recepción de ENA ZAM BRANO 
mercaderia: 

Recuerde que en el caso de presentarse observaciones o inconformidades por parte de l proveedor o la 

Nota: entidad contratante, respecto al tipo de entregas parciales requeridas, se podrá realizar la posterior 
suscripción de un acuerdo complementario conforme lo estipula el convenio marco 
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Dirección de 
entrega: 

Centro Desarrollo Infantil EMBLAMATICO Nuevo Madre Teresa ubicado en el cantón de Muisne, 
parroquia San Francisco 

Observación: 

El Servicio se receptará en Centro Desarrollo Infantil EMBLAMATICO Nuevo Madre Teresa ubicado en 
el cantón de Muisne, parroquia San Francisco.a partir del 04 de Febrero. 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 los fondos propios provenientes del presupuesto de la 
Entidad Contratante relacionados con la partida presupuestaria correspondiente. La partida presupuestaria deberá 
certificarse por la 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 in formación consta en la 
presente orden de compra, dentro de los 30 días siguientes suscrito el acta de entrega recepción definitiva. Solo si la r---. 

in formación 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 habilitada a recibir transferencias por parte del Estado. 

1 APLICACIÓN DE MULTAS 

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 ORD EN DE COMPRA 

Esta orden de compra está sometida a todas las obligacion s cont ídas por el proveedor en el Convenio Marco suscrito r--.. 

con el SERCOP, contrato que forma parte integrante de la presen e orden de compra. 

La entidad cont arte está obligada a ingresar toda la in 
portallnstituc·onal 

Nombre: LORENA ELIZABETH 
GÓM EZ ESTUPIÑÁN 

Nombre: MA THA LEONISA 
ESTUPIÑÁN MONTAÑO 

DETA LLE 
e r e Descripción eant V. 

un itario 

6323002 12 Servicio de Alimcnwción para programas infamiles CIBV 1080 2.4 100 
TIEMPO MINIMO DE ORDEN DE COMPRA: Oficio Circular No. ( 1 

SERCOP·CDI·20 1 7·019 En los productos de servicio de alimentación para meses) 
programas infantiles CIBV y alimentación hospitalaria. enunciadas 

Descuento 

0,0000 

Nombre: MARTHA LEON ISA 
ESTUPIÑAN MONTAÑO 

Sub. Impuesto V. Tota l Partidll 
Tota l (%) Prcsup. 

2.602.8000 12.0000 2.9 15.1360 530235 
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anteñonnentc. incorporados en el Catálo~o Dinámico lnclush·o del Servicio de 
Preparación de Alimentos. singado con el código No. CDI·SERCOP-007-2016. 
las entidades conto otnntcs emitirán las órdenes de compra por un periodo 
minimo de 6 meses. paro efectos de gnrnntizar la estabilidad laboral de los 
trabajadores En caso de que las entidades contratantes emitan órdenes de 
compra por menor tiempo. el proveedor de consodcrarlo pertinente podra 
solicitar a la cntodad contratante dejar sin efecto la ordtn de compra. 
· UNIFORM F.S DE PERSO><AL E IDE:\'TIFICACIÓN: El personal deber& 

cumplir con las si~uientcs especificaciones: · Estar unifonnado. camisa o 
camiseta ccrrnda de colores claros. · Ma>cañllas desechables · Mandil • 
Guantes latcx • Calzado odecuado (antidesli7,ante) • Molla para cabello. el cual 
deberá <~lar recogido · Cuidado personal intcgml (manos. uñas cortas) · No 
ponar accesorios (anillos. pulserns. relojes. aretes) • No presentar infecciones 
cutaneas o hendas · Identificación con datos personales y fotografoa actuoli7ada 
• PLAlO OC F.l\'TREGA: El plazo y el hornno de entrega. comenzara a 

corrcr a partir de lo gen<ración de la orden de compra. según cronogrnna y 
horano establecodo de mutuo acuerdo entrt la entidad contratante y el 
pro,«:dor. a fin de garantizar la prestacoón oponuna del servicio. La <ntidad 
contrntante <Stableccrá el margen de tiempo en el que considere no prestación 
del servicio y/o impuntualidad del mismo. 
• NORMATIVA APLICABLE: · Registro Oficial N° 308. Reglamento para la 
regulación)' control de proveedores de alimentos de los centros infantik s del 
buen vi,•ir. • Nonna Técnica de Desarrollo Infantil Integral. Ser.icio de Centros 
de Desarrollo Infantil. Modalidad InstitucionAl CIBV-CDI. • Protocolo de la 
extemahzacoón del sef\ icio de alimentación pora centros infantiles del Buen 
v;, ;r CIB\' • \lonnati'a para la extemaliucoón del sef\;cio de alimentación de 
los Centros Infantiles del Buen Vivir· CIBV • Acuerdo miniSicrial N°000243 
'onna Tccmca para la implementación y funcoonamoento de los scn;etos 

públicos y 1nhados de desarrollo infantil inte¡tral. · Resolución ARC'SA· 
DE.Q67-201 S-GGG. Nonna Tt'cnica sanitaroa sobre procticas correctas de 
higiene para cst;,hlccimientos procesadores de alimentos categorizados corno 
a11esanah..·s y or!tani7Jtciones del Sistema de Economía Popular y Solidnrin. 
• JOR NADA· Ln jornada de trabajo será de lunes a viernes en di as laborables 

y no excederá de ocho horas según lo estipulado en el Código de Trnbajo. 
· INFRACCIONES. SANCIONES Y APLICACIÓN DE MULTAS: Sc 

aplicarán las S•Etoicntes multas: l. Por la no Jl"CStoción del stn"icio se cobrar:t 
una multa del s• o por d .. de SCf\;cio no prestado por el ' -alor total de la orden 
de compra Fn caso de rcmcidcncia se proccdcr:t a la liquidación y tcmoinacoón 
de la orden de compro. sin embargo el proveedor estara obligado a prestar •1 
servicio de alimentación hasta un dia antes del s~rvicio del nuevo proveedor. 
quien deber-d notoficar a la entidad contrntontc In fecha del servicio. 2. Por 
ionpuntualidnd del servicio solicitado. se •l>licanl uua multa mínima O.S% por 
cada día de rctr1tso. sobre el valor tOial de la orden de compra. 3. Por la auscncin 
del personal mínimo requerido parn la prestación del Stf\"icio en la presente 
focha se apl ic<1nl el 0.25% cuando el SO" o del personal se ausente en un mismo 
día: y el O s• • cuando una persona se auscnt< un día. 4, Por mala calidad de los 
ali.ntntos > sen icios se aplicara el 1° • cuando rx1s1a un so-• de malas 
ca1ific.aci011CS del scn;cio en un miSmO di a:)' 05°o cuando exista un 200• c,k 
malas calificac•onrs en un mismo di a. S. Por el cambio en los menUs 
prccstnhlccidos y •1>robados por el Admini strador de la Orden de Compra sin la 
dcbidn nutorii'.nción. se aplicará una mulla del O.S<}ó por cada cambio. por el 
valor tolal de In orden de compra. 6. r•or incumplimiento en el 
n.provisionru1licr11o de utensilios y equipos mínimos requeridos en la presente 
focha se aplicar:i una multa del 1% cuando el 80% de los utensilios y equipos no 
sean provistos en un mismo día: y el O. S~. cuando el oquipo no haya sido 
repuesto 2J horas posteriores a la notifoc<~eión 7. Si se •"idmciala falta de 
inocuidad en el S<f\;tio de alimentación se aplocará el s•~ cuando aista un 
SO" o de malas cahficaciones del scnicio en wo mosmo día: y l~ó cuando e•ista 
un 2~o de malas calificaciones en un mismo din 
• GUIA O J.; ALI~IENTOS NO PERMITIDOS PARA NIJ':OS: Para 

garanti7..ar uru1 alimentación saludable se prohiben los siguientes alimentos: • 
Condimentos m1ificinlcs·(saboras. ajinomotos. salsn de tomate. maggys. 
mavoncso. indu~tria l i1ndas. etc.) · l!mbutidos: salchichas .. monadc1a.s. choritos. 
jan;ón. cte. • EuiAtndos: sardinas. carnes enlotodns. frutas enlatadas. \Crdurn.s 
enlatadas. etc. • Frescos o jugos con colornntcs de todo tipo. • Gaseosas de todo 
tipo • Gallcw de todo tipo. (Se aplicara a la normotiva vigente) · Gelatinas con 
colorantes • Comodas o alimmtos re-calentados de la mañana a la tarde 
(coladas especoalontntc por la fcnnentacion <k los htdratos de carbono d• los 
ccrcaks )' o fnotos) • A¡;uas aromáticas como desayuno o m los refrigerios • 
Preparac1oncs como canguil con dulce en los refrigerios de las mañana.s o tarde 
como nlimcnto principaL • No licuar los alimentos y/o preparaciones uno vez 
cocidos J)Qr fncilirnr el consumo. 
• GARANTIA Y ANTICIPO: La garantio de focl cumplimiento de lo orden de 

compm. si l::t cuantin dl' la misma es mayor al valor que resulte de rnultiplicn.r el 
coeficiente 0.000002 por el presupuesto inici~l del Estado de correspondiente 
ejercicio económico. La ga:rantia de buen uso del antiCipo. por un valor 
equivalente ~1 lOO" o del valor a rccibirs<: por tSie concepto. si e.•iste un acuerdo 
entre la entulad contratante y el pro,~dor adjudoeado luego de la cmision de la 
orden M compra para la entrega de anticipo. por este concepto no podm 
entregarse unantocipo mayor al JO% del monto total de lo orden de compra 
rcspccti\'a, El valor J')()r conctvto de an1icipo serñ deposirado en una cuenta que 
el proveedor n5if.nC pam el efecto. en un banco estatal o priv:tdo de propiedad 
de entidodcs del Estado en un cincucnto por ciento o más. (El articulo 76 del 
Código Qrgáooico de l'lanifocación y Finan.uu Públicas establece que los 
anticipos correspondientes a la contratación publica no pierden su calidad de 
recursos publocos. loasta el momento de ser dc\en¡:ados.} que la normatova 
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aplicable a la gestión de dichos re<:ursos será la que corresponde a las personas 
juridicas de derecho privado. con excepción de lo di.spuesto en el tercer inciso 
del anículo 299 de la Consritución de la República. La norma constitucional 
citada prevé que los recursos públicos deben manejarse en la banca pública). La 
garantia téenica en la cual el proveedor se comprometa a observar)' cumplir la 
totalidad de las especificaciones técnicas en cuamo a la preparación. transpone 
)' servicio de los alimemos. (Fonnato 1) La garantias serán entregadas a través 
de cualquier fonna prevista en el articulo 73 de la Ley Org:inica del Sistema 
Nacional de Contratación Pública y serán devueltas conforme lo dispuesto en el 
an iculo 77 de la misma ley. 
- FORMACIÓN Y CAPACITACIÓN DEL PERSONAL: Cocinero: · 
Fom1ación o capacitación. en conocimientos gastronómicos .. nutrición infantil y 
experiencia mínima de 1 año. • Ccnificado de manipulación e higiene de 
a limemos. otorgado por un organismo competente, como por ejemplo: ARC'SA. 
SECAP. Universidades que presten este sen•icio entre otros. · Cenificado de 
salud \•igcntc del año en curso. Ayudante de cocina: • Experiencia en 
preparación de alimentos, mínima de 1 ar1o. • Ce11ificado de manipulación e 
higiene de alimentos, otorgado por un organismoc.ornpctcntc, como por 
ejemplo: ARC'SA. SECA P. Universidades que presten este servicio entre otros. 
Ccnificado de salud vigente del atio en curso. Persona para el servicio de 
alimentos : • Con o sin experiencia en servicio de alimentos. • ('ertificado de 
manipulación e higit:né dt alimentos, otorgado por un organismo competente. 
como por ejemplo: ARCSA. SECAP, Universidades que presten este sen•icio 
emre otros. • Cet1ificado de salud vigente del año en curso. En caso de que la 
Entidad Comratante proporcionase manua.les de seguridad. de manejo de 
dtscchos, o cualquier otro tipo de documentación que se destine a optimizar el 
servicio~ deberán darse a conoc.er a todo el personal responsable de la prestación 
del servicio a fin de ser puestos en práctica. C·On el debido respaldo o registro de 
la c-apacitación. 
• EQU IPO MINIMO REQUERJDO PARA SERVICIO: Los equipos y 

utensilios mínimos nec.esarios para la prestación del servicio son: • Vajilla de 
material liso, no poroso y fácil de li mpiar y desinfectar. que incluye plato 
hondo, plato tendido~ vaso y jarro o taza. mismos que no deberán tener ningt'm 
defecto corno roturas, triz..'lduras o desperfectos similares. Cada niño o niña 
dispondra de una vajilla. · Cuchara peque•la de acero inoxidable. se prohibe 
cuchara grande • Utensilios de acero inoxidable • Bandejas pl:isticas de se) f. 
service. de 1amaño adecuado ¡mra la el servicio del menú • Servilletas 
desechables de papel de calidad )' tamrulo adecuado para este servicio El 
Administrador de la orden de compra podrá inspeccionar el estado de los 
utensilios y herram ientas. solicitando de ser el caso~ su reemplazo inmediato. 
- EQUI PO MIN IMO REQUERIDO PARA ELABORACIÓN: El proveedor 

será responsable de proporcionar las herramientas. utensilios y todos los 
in sumos que se requieran para la elaboración de los ali mentos. · Deben ser de 
tnalerial inoxidable. no poroso. liso. de fácil limpieza y desinfección. • Todos 
los utensilios no deben ser utilizados para la preparación de dos tipos de 
ali mentos para evitar la contaminación c-ruzada. • D~ben ser isoténnicos de 
acero inoxidable u otro material no tóxico y que se hayan limpiado y 
desinfectado bien. cerrados oportunamente de manera hennetica y protegidos de 
la contaminación por agentes extraños .. No se pcnnitirá la utilización de 
recipientes plásticos para el transpone de frescos. coladas, jugos o ensaladas ¡1or 
el riesgo de c<>ntaminación. Los requerim ientos minimos necesarios para la 
elaboración son: • Ollas y sartenes • Menaje • Implementos de aseo necesarios 
para la limpieza. • El proveedor debera contar con trutques de gas industriales 
(cilindros de 45 Kg) y los repondrá cada vez que se requiera. sin que involucre 
un costo adicional a la entidad 
• DESCRIPCIÓN DEL SERVICIO: El servicio radica en la pro••isión diaria 

de cuatro comidas las que deben cubrir las necesidades nutricionales, 
asegurando la calidad de los alimentos. • El proveedor del servicio de 
alimentación contratado entregará al Coordinador/a del CIBV la planificación 
de un ciclo de menús dé cuatro semanas.. para la revisión y aprobación del 
Coordinador/a CIBV. • El proveedor deberá contar con un area en la cual 
elabora los alimentos que deberá reunir condiciones higiénico·sanitarias 
óptimas par.t evitar contaminación, alteración de su composición. · El ser\•lcio 
será entregado por el proveedor en los Centros Infantiles del Buen Vivir -
C'l BV. • Los alimentos al no ser preparados en las instalaciones de la Entidad 
Contratante. deberán guardar nonnas de higirne y ser adecuadamente 
transponados a la Entidad para la entrega a los beneficiarios. • Para el 
cumplimiento del objeto del servicio. el proveedor dotanl de los in sumos. 
herramientas, men3jc y equipos necesarios para la prestación de este se-rvicio y 
el transpone de los alimentos. • Es responsabilidad del proveedor manejar todo 
el sistema logístico (tiempos de entrega del servicio. opción de 1ransporte. 
almacenaje. distribución y movili1..ación} que le pennita entregar el producto en 
óptimas condiciones. • El proveedor deberá realizar la limpieza de las 
instalaciones. ante-s y dcspuCs del lugar donde se servir:in los alimentos. • La 
limpieza y desinfección de la ••ajilla es rt"sponsabilidad del proveedor. · El 
administrador de la orden de compra. el SERCOP directamente o a través de 
terceros. se¡;un sea el caso. verificará el cumplimiento de las especificaciones 
ttcnícas constantes en la presente ficha técnica. cuando lo creyere oportuno: 
para lo cual el proveedor dará todas las facilidades y proporcionara la 
infonnación que le sea requerida. 
• CONDICIONES PARA LA ENTREGA DEL SERVICIO: El proveedor 

cntregani en el lugar y hora acordada los alimentos. a la entidad c.ontratame. • 
Disponer en los recipientes ténnicos los aJirncntos preparados caliente-s. 
separados de los alimentos preparados fríos. Utilizar recipientes diferentes para 
estos dos tipos de alimentos preparados. · Los vehículos deben tener un 
compartimento separado. protegido con1ra el sol directo. viento. polvo. llu\•ia y 
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otras cootaminacioncs que purdan degradar la calidad del producto. • El 
vehículo debe estar destinado para el uso e\dusl\o del servicio de alimentación 
• L1 movili1.ación de los alnnentos corren por cuenta del proveedor. 
• C' ARAC'TER ISTIC'AS DEl. SERVICIO: • Se permitirá el consumo de fritos 

corno mB.\;irno una sola \CZ. por scnum:t (carnes. IUbCrculos. plátanos. ma..~s). El 
aceite empleado. de ser el caso. ser;\ usado por una ( 1) sola oportunidad y NO 
sera reutilizado. • Los alimentos deben ser preparados el mismo dia de consumo 
p::tra garantizar la ingcsla de ni imcntos freseos. • Deberán presentarse 1 S 
minutos antes de cada prestación de M:rvicio de alimentación. • El desayuno se 
debe preparar emre las 6 a 7 horas de la maño na. • El refrigerio generalmente u 
una fn•ta entera o en ocas•ones ensalada< de fnuas que deben scr preparadas 
momentos antes de su consumo. es decir de 9hJO • 1 OhOO del día. • Las 
pteparaetones que confomtan d almucr7o deben prepararse entre las IOhOO a 
11 h30 del dia: y especialmente cooSJderar que las ensaladas de ''"duras y los 

Jugos de frutas son dos tipos de preparactones que no deben faltar diariamente l 
qut" deben ser preparadas momentos antes de su cntrq;.a y consumo para e' itar 
la perdida de vitaminas y mmcralrs • Fl refrigerio de la tarde debe prepararse 
entre lo.< 14:00 y 15.00 horas para cwar la femtentatión de los hidratos de 
carbono (azúcares). · Todos los alimentos deben presentarse en pedazos 
J>eque•ios (considerando lo edad) que facili ten la cocción y especialmente el 
consumo por pan e de las niñas y los nil1os. • El período del sef\icio de los 
:1limcntos debe ser de al menos dos horas entre comida y comida. · Garnnti1.ar 
que los alimentos calientes sean servidos a todos los niños y niñas por igual. a 
una tcmpcratum adecuada (37'C). · Todos los alimentos que forman pane de las 
preparaciones de los diferente; tiempos de comida. deben ser de muy buena 
calidad en sus características OJl!anolépticas· olor. color. sabor. te:\"tura. 
consistencia. • Se utilizará productos de proc:cdencia nacional conforme lo 
~tipulado en las Resolucionu E..cemas 'lo RE-SERCOP-2015-0000032 )' No 
RE-SERCOP-2015.()()()()()34. · Los productos con los que se elaboren las 
preparaciones. no se hmuar.in a los hstados antcnormcnte descritos: a mh de 
éstos serán todos los nccrsarios para dar un S<T\;cio de calidad. 
• C t\Pt\CIDAD DE PRODUCCIÓN· L1 CMIIdad ofertada será de acuerdo al 
número de menús diarios: dcsa)1JI10, rtfrigerio media mañana. a.lmuerzo y 
refrigerio media tarde. Los rnenUs serán csmacrurados sq;ün regiones (costa. 
sierra y Amazonia) y de acuerdo a los requerimientos establecidos por el 
ndmi11istrador de la orden de compra. Ver 1\nexo l con menú rercrcncial. 
Capacidad nuixima de producción: la capacidad productiva estará dada en 
función del número servicios mcnsunles requeridos para atender a los nii\os y 
niños diariamente. con un m:lximo de 40 ni11os diarios durante 22 dias al mes. 
con el personal mínimo descrito en el numeral 13 de la presente ficho. En caso 
de que el pro•ttdor declare una capactdad productÍ\'3 adicional. deb<rá 
justificar al menos 1 ayudante de cocma más para 1• pr<paración de los 
alimentos por cada 40 mños (' 1\Pi\CIOi\0 PRODUCTIVA MENSUAL: 380 
senicios (40 niños durante 22 d1as al mu) 
• ALC Al':(' E: El sen,c•o sern adq111ndo a tra•es de las siguientes entidades: · 
El M misterio de Inclusión Económico)' Social · ~11 ES. • C'on•·cnios de 
cooperacion entre el MIES)' Gobil'ITios Autónomos Descentralizados - GAD. • 
tas instituciones comprendidas en el on. 2 de la l. cy O!l;ánica del Sistema 
Nacional de Contratación Público· LOSNCP. 
· UN IDAD DE MEDJI)A: Unidad 
• FORMA Y REQUIS ITOS PARA EL I'AGO: Oficio Circular No. SERC'OP· 
CDI-20 17-019 El pago seró reali >~tdo al proveedor por las raciones alimenticias 
diarias efectivamente recibidas 1>0r In entidad contntan1e. No obstante, el valor 
pagado al proveedor a ser pagado al proveedor no podrá ser menor al 60"/o del 
valor de la orden de compra 
· REQUISITOS PARA LA ELABORACIÓN: Los requisitos mínimos que 

cumplirá el pro•·eedor son· • Contar con un <S pacto exclusivo en el cual <labore 
los alimentos que dcbera reunir condicton<S de salubridad <higiene. • ~ 1ant<ncr 
limpias las instalacionu prestadas parn lo recepción. preparación y distnbuc•ón 
de los alimentos · Colocar los ahmentos en estantenas. no en el piso. deben 
estar separados de las paredes )' I<JOS de cualquier tuberia con gotcr3S. • tas 
3reas de conservación, almacenamiento)' preparac1ón de los alimentos dt'bol 
guardar independencia en relación al bai\o )'/O batcrias sanitarias. • Mantener los 
alimentos siempre lirnpaos y exentos de comnminación. No deben estar cerca de 
animales. materiales de liml>ic.7.a o productos químicos. • Aplicar el principio: 
Primero en llegar. primero en salir (I)EI,S). • Los alimentos procesados contar:in 
con ceni licado de registro sanitario o notific-ación snni1aria vigente. otorgado 
por la Autoridad Sanitaria Nacional. mantenerse en su recipiente comercial y 
cumplir con las condiciones de nlmnccnrunicnto detallada en el mismo. El 
uempo máximo de consumo de eslos produaos debe estar vigente. • Todos los 
alimentos deberán almacenar« en envases limpios)' con tapas. debidamente 
etiquetados '!fechados. • Los alimentos perecederos deben colocarse en un 
r<fngerador o congelador paraunpedir su deterioro. • Elegir los alimentos y'o 
preparaciones bajos en ~rasas. alúcar y sal • Los ahmentos pot<ncialmentr 
peligrosos se d<ben mantener adccuadament< refrigerados (5°C o menos) o 
coliem<S (70"(' o mas) para c•itar el desarrollo de micrOO<¡Ianismos · Las 
frutas y hortalizas de preferoncta deben scr las de temporada. frescas. en buen 
est3do que no esten en contacto con el suelo: se reehazar.in si tienen pre-St:ncia 
de manchas negras. cafCs o mornd3S pues puedtn contener bacrerias. hongos y 
vinJS que afectan la salud. • Pam 111 chtborAcibn de las comida.s deberá utilizar 
agua tmtada o potable. La Euudnd \ontrntantc podrÁ realizar en cualquier 
instame y a travCs de laboratorios c::spcdtdi:r .. ,dos, el anrilisis fisico-químico y 
microbiológico del agua a ser tll il i1_;_1da en la elaboración de los alimentos, a su 
cosro. · No deberá almacenar ningún ti po de jAbón. detergente. desinfectante. 
insecticida. raticida o SOI\'cnlcs JUnto a lo~ vwcres. • Se- debe evitar la 
t:'<poSJción a riesgos de los alimentos dur:ante su preparación. transporte y 
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expendio. · En caso de no disponibilidad algún alirnoruo. sustituir por otro del 
mismo valor.nutricional y referencia de costo, por ejemplo: carne por can> e. 
fruta por fruta, verdura por verdura. cereal por cereal, lácteo por lácteo, 
leguminosa por leg01ninosa. grano tiemo por grano tiemo, etc. · Los 
proveedores deberán incluir en su oferta alimentos. bebidas y prepa raciones 
tradicionales, apro\'echando los prod uc.tos de temporada e incentivando los 
hábitos y costumbres propios de la población: deberán adquirir corno mínimo el 
3001.. de los productos provenientes de la economía popular y solidaria, de la 
economia familiar de las micro y pequeñas unidades productivas. 
preferentemente productores locale-s, irrcsuictamente, las disposiciom:s 
estable-cidas en nom1ativas ambientales en relación a la fauna y flora en peligro 
de extinción. 

GUIA DE REFERENCIA DE ALIMENTOS PERMITIDOS PARA 
NIÑOS: Lacteos tratados tennícamenre: leche, yogun, queso. kurnis ; cames: 
res. pollo, cerdo y pescado (no se pennite visceras): o huevos de gallina y de 
codomiz; leguminosas: fréjol. wya. arveja. lenteja. habas. c-hocho. choclo, 
garbanzo; verduras: arveja. vainita. acelga. col. espinaca. brócoli. tomate. 
zanahoria. cebolla. pepinillo, rábano, remolacha; frutas (todo tipo). tubérculos: 
papa, ocas, mellocos, yuca, camote, 1..anahoria blanca, plátanos.~ cereales: arroz. 
avena, cebada. morocho. quinua. maíz.. pan blanc.o. pan integral. tostadas. fideo 
: grasas: aguaca te, nueces. almendras. maní, avellanas, ac.eite vegetal, aceite de 
oliva. mamequilla: alimentos procesados con registro sanitario o notificación 
sanitaria vigente. 
· PERSONA L MiNIMO REQUER IDO: Al menos se deberá contar con el 
siguiente personal : Por cada 40 rnenUs a elaborar, sera neeesario: • 1 Cocint-'TO. 
t Ayudante de cocina • t Una persona para el servicio de alimentos Por cada 40 
niños adicionales, será necesario incluir una persona más. para la preparación de 
los alimentos. 
· FUNCIONES DEL PERSONAL: Cocinero: · Preparar los alimentos. • 

Supervisar el control de calidad del servicio. • Verificar en cumplimiento de las 
disposiciones contractuales. • Mantener limpias las áreas de preparación de 
alimencos. equipos e ínsumos para su clah<>ración. • Ascgtmlr la entrega 
oponuna del servicio de alimencación en las instalaciones acordadas. Ayudantes 
de. Cocina: • Cumplir dis)>osiciones. • Ayudar c.on la preparación~ correcto 
l'ransporte y entrega de alimentos. Persona para el servicio de alimentos: • 
Servicio de los alimentos a niños y nii1as en condiciones higiénico-sanitarias. 
considerando siempre la temperatura de los a limemos antes de servirlos. • 
C'urnplir dis-posiciones. 
· SUPERVISIÓN Y ADM INISTRACIÓN: La supervisión y la 

administración de la ejecución de la orden de compra lo realizará la entidad 
c.ontratan1e. 
• MAQUINA RIA MINIMA R.EQUERJDA: la maquinaria mínima necesaria ' 

parn la prcs1ación del servicio son: · Cocina · !lomo · Licuadora · Batidora · 
Refrigeradora • Congelador 

Subtotal 2.602,8000 

Impuesto a l va lor agregado 
3 12,3360 

(12%) 

Total 2.9 15, 1360 

Número de ltems 1080 

Total de la Orden 2.9 15, 1360 
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