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! 1on v fi de los servicios publicos v prvados de d llo infanul
amqgr.nl * Resolucion ARCSA-DE-067-201 *-GGG Norma Técnica sanitara sobre practicas
correctas de higiene para establ dores de al dos como
artesanales v orgamzaciones del § de E Popular v Sohdan:

= JORNADA: La jornada de trabajo sera de lunes a viernes en dias laborables y no excederi de
ocho horas sepin lo estipulado en ¢l Codigo de Trabajo

- INFRACCIONES, SANCIONES ¥ APLICACION DE MULTAS: Se aplicaran las siguientes
multas: 1. Por la no prestacion del servicio se cobrard una mulia del 5% por dia de servicio no
prestado por el valor total de la orden de compra, En caso de reincidencia se procedera a la
liquidacion y terminacion de la orden de compra, sin goclp dor estary obligado a
prestar el servicio de alimentacion hasta un dia antes del servicio del nuevo proveedor, quicn
debera notificar a la entidad contratante la fecha del servicio. 2 Por impuntualidad del servicio
solicitado, se aplicara una multa minima 0.5% por cada dia de retraso, sobre el valor total de la
orden de compra 3 Por la ausencia del personal minimo requenido pana la prestacion del servicio
en la presente ficha se aphcara ¢l 0 25% cuando of 50% del personal se ausente en un mismo dia;
¥ €l 0 32 cuando una persona se ausente un dia 4 Por mala calidad de los alimentos ¥ servicios
se aphicara el 1% cuando exista un 0% de malas calificaciones del servicio en un mismo dia, ¥

0 5% cuando exista un 20%s de malas calificaciones en un mismo dia. 5. Por ¢l cambio en los

menus p blecidos v aprobados por el Ad dor de la Orden de Compra sin la debida

autorizacion, se aplicara una multa del 0 5% por cada cambio, por el valor total de la orden de

compra. 6 Por 1 T en el apr de hos ¥ equipos minimos
juendos en la p ficha se apl una multa del 1% cuando el 0% de los utensilios y

equiIpos no sean provistos en un smo dia, v ¢l 0 5% cuando el equipo no hava sido repuesto 24

horas posteriores a la notficacion. 7. 851 se evidencia la falta de inocuidad en el servicio de
alimentacion se aplicara el 5% cuando exists un 50% de malas calificaciones del servicio en un

mismeo dia. y 1% cuando exista un 20% de malas calificaciones en un mismo dia

- GUIA DE ALIMENTOS NO PERMITIDOS PARA NINOS: Para garantizar una

1 on saludable se prohiben los sig I = Cond: artificiales (sab
ajinomotos, salsa de tomate. m,gg)! d lizadas, etc ) = Embutid, Ichich
mortadelas, chonzos, jamon, ete « Enlatad) i carnes enfatadas, frutas enlatad

verdums enlatadas, etc = Frescos o jugos con colorantes de todo tipo = Gaseosas de todo tipo =
Galletas de todo tpo. {Seaplicara a la vigente) = Gel con cok * Comidas o
alimentos re-calentados de la mafana a la tarde (coladas especial por fa fe 10m de los

udratos de carbone de los cereales v /0 frutas) » Aguas aromaticas como desayuno o en los
refrigenos. « Preparaciones como canguil con dulce en los refrigenios de las mafanas o tarde
como alimento principal « No heuar los alimentos y/o preparaciones una vez cocidos por facilitar
¢l consumo.

= GARANTIA Y ANTICIPO. La garantia de fiel cumplimiento de la orden de compra, s la
cuantia de la misma es mayor al valor que resulte de mulllpllcar el cuefneme 0 UDOOO" por el
presupuesto inicial del Estado de correspond La de buen uso
del anticipo, por un valor equivalente al 100% del halw a recibirse por este concepto, 51 existe un
acuerdo entre |a entidad contratante v el proveedor adjudicado luego de la emision de la orden de
compr para la entrega de po, por este plo no podra garse un anticipo mayor al
300 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 el efecto, en un banco estatal o privado de
propredad de entidades del Estado en un cincuenta por ciento o mas (El articulo 76 del Codigo
Ongamico de Plamficacion ¥ Finanzas Publicas establece que los anticipos correspondientes a la
contratacion publica no pierden su calidad de recursos pubhicos, hastz el momento de ser

devengados, v que la licable a la gestion de dichos sera la que ponde a

las personas juridicas de derecho pmldo con excepcion de lo dispuesto en el tercer inciso del

amiculo 299 de la C de la Republica. La norma tonal citada preve que los
puablicos deben en la hanca publica) La garanhia técnica en la cual el

proveedor se comprometa a observar v cumplir b totalidad de las especificaciones técnicas en

cuanto a la preparacion, transporte v servicio de los alimentos. (Formato 1) La garantias seran
padas a traves de cual forma prevista en el articulo 73 de la Ley Organica del Sistema

Nacional de Contratacion Publica v seran devueltas conforme lo dispuesto en el articulo 77 de ln

misma ley.
- FORMACION Y CAPACITACION DEL PERSONAL  Cocinero: = Formacion o

i 100, en conoc gastrong nutricion infantil y experiencia minima de | afio. =
Cernificado de pulacion e higiene de al gado por un c

cono por ejemplo: ARCSA, SECAP, Universidades que presten este servicio entre otrm .
Cenificado de salud vigente del afo en curso Ayudante de cocina « Experiencia en prmﬂmn
de alimentos. minima de | ado » Cemnficado de pul. ¢ higiene de all

por un orgamsmocompetente, como por ejemplo ARCSA. SECAP. Universidades que pteslen
esle servicio entre otros. » Certificado de salud vigente del afio en curso Persona para el servicio
de al - = Con o sin exp en servicio de all » Cenificado de pul ©
higiene de al gado por un orga como por ejemplo ARCSA,
SECAP. Universidades que presten este servicio entre mros « Certificado de salud vigente del afio
en curso. En caso de que la Entidad C prog les de segunidad, de manejo
de desechos, o cualg ofro tipo de d que se destine a optimizar el servicio,
deberan darse & conocer a todo el personal responsable de la prestacion del servicio a fin de ser
puestos en practica, con el debido respaldo o regisiro de la capacitacion

- EQUIPO MINIMO REQUERIDO PARA SERVICIO Los equipos v utensilios minimos
necesarios para la prestacion del servicio son’ * Vayilla de matenial liso, no poroso v facil de
limpar ¥ desinfectar, que incluye plato hondo, plato tendido, \cnso ¥ jilm Oz, MISMos que no

deberan tener ningin defecto como roturas, 1 o d Cada nifio o nifta
dispondra de una vajilla » Cuchara pequefia de acero lnuxldulllc, se prohibe cuchara grande «
Litensilios de acero dable « Bands la de self-service. de tamadio adecuado para la el

servicio del mena = Servilletas dcuv:lublu de papel de calidad y tamaiio adecuado para este
servicio El Admimistrador de la orden de compra podra inspeccionar el estado de los utensilios v
herramientas, sohcitando de ser el caso, su reemplazo inmediato

- EQUIPO MINIMO REQUERIDO PARA ELABORACION: E! proveedor sera responsable

dey las b los v 1odos los que se requs para la
elaboﬂmn de los alimentos. » Deben ser de matenal inoxadable, no poroso. liso, de facil limpieza
v desinfi = Todos los l1os no deben ser uthzados para la preparacion de dos tipos de
alimentos para evitar la contaminacion cruzada + Deben ser icos de acero dable u
otro malcnal o toxico y que se hayan Ilmp:ado v desinfectado bien, cerrados oportunamente de
manera t ¥ protegidos de la por agentes fios. No se [ Ia
unlizacion de pla para el | de frescos, coladas, jugos o ensulldna por el
riesgo de 1on Los requer i para la elab son: » Ollas
¥ sarn * Menaje « Impl de asen para la imp Elp dor debera

contar con tangues de gas industriales (cilindros de 45 Kg) v los repondra cada vez que se
requien, sin que involucre un costo adicional a la entidad
- DESCRIPCION DEL SERVICIO El servicio radica en la provision diana de cuatro comidas
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las que deben cubnir las fad b do fa calidad de los abmentos » El
proveedor del servicio de al) d gara al Coordinador’a del CIBV la
planificacion de un ciclo de menus de cuatro semanas, para la revision v aprobacion del
Coordinador/a CIBV « El p d: d:bcmmurcmnnunmlam!ekhonlosn}lmms
que debera reunir cond h para evitar ¢ 1on, alteracion
de su composicion. » Flmmnuﬂ cmrmdnwel proveedor en los Centros Infantiles del
Buen Vivir - CIBV + Los alimentos al no ser preparados en las instalaciones de la Enndad
Contratante, deberan guardar normas de higiene y ser adecuadamente transportados a la Entidad

para la entrega a los benef = Para el pl del objeto del servicio. el proveedor
dotara de los insumos, herramientas, menaje ¥ equipos necesarias para Ia p«sucm de este
servicio y el ¥ de los al = Es resy i del pr todo ¢l
sistema logistico (tiempos de entrega delumcm.opﬁonﬁe p ) distnb

v movilizacion) que le permita par el g en of d =Elp d
d:bcr-mltnrla' P de las 1 antes v despues del lugar donde se serviran los

* La limp v desinfi de la vagplla es responsabihidad del proveedor « El
admimstrador de la orden de compra, el SERCOP directamente o a traves de terceros, segun sea
el caso, venficara ¢l cumpl de las especifi técnicas enlap ficha
téenica, cuando lo creyere oportuno, para lo cual ¢l p dor dara todas los facihidades y
proporcionara la informacion que le sea requerida

< CONDICIONES PARA LA ENTREGA DEL SERVICIO: El proveedor entregara en el lugar

¥ hora dada los ali a la entidad = Disponer en los recipientes térmicos los
I preparad li parados de los al preparados frios. Unhzar recipientes
dil'el:nles para estos dus tipos de ali preparados. * Los vehiculos deben tener un

wido contra el sol directo, viento, polvo, lluvia y otras
m:lmmclma que pucdnn degradar la calidad del producto. + El vehiculo debe estar destinado
para ¢l uso exclusivo del servicio de al ion + La movilizacion de los ali corren por
cuenta del proveedor
- CARACTERISTICAS DEL SERVICIO. » Se permitira el consumo de fritos como maximo
una sola vez por semana (carnes, tuberculos, platanos, masas) El aceite empleado, de ser el caso,
seri usado por una (1) sola op dad y NO sera lhzado = Losali deben ser
preparados el mismo dia de para ga Ia ingesta de al frescos. * Deberan
presentarse |5 minutos antes de cada prestacion de servicio de alimentacion. » El desayuno se
debe preparar entre las 6 a 7 horas de la mafana « El refrigeno generalmente es una fruta entera o

en ocasiones ensaladas de frutas que deben ser preparad: antes de su e
decir de 9h30 a 10000 del dia. » Las p que el al deben
entre las 10h0O a 11h30 del dia; v especial derar que las ensaladas de verduras y los

Jugos de frutas son dos hpos de preparsciones 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 refrigeno de la tarde debe prepararse entre las 14:00 v 15.00 horas para evitar la
fi de los hnd, de carb ). » Todos los all deben p en
dazos pequetios { derando la edad) que faciliten la coccion y especialmente e consumo por
parte de las miftas v los nidos. + El penodo del servicio de los alimentos debe ser de al menos dos
horas entre comda v comida » G que fos al I sean servidos a todos los
midos v maas por igual, a una temperatura adecuada (37°C). » Todos los alimentos que forman
parte de las prep ones de los dife tiempos de comida, deben ser de muy buena cabidad
en sus caractenisticas organolepticas: olor, color, sabor, textura, consistencia « Se utilizara
4 dep d 1 conf lo estipulado en las Resolucs Externas No. RE-
SER{'OP "Ol‘ 0000032 ¥ No R.E SERCOP-2015-0000034 « Los productos con los que se
fat las p . o se himitaran a los listados anteriormente descritos, a mas de ¢stos
seran todos los necesanos para dar un servicio de calidad
< CAPACIDAD DE PRODUCCION. La cantidad ofertada sera de acuerdo al numero de menus.
dianos: desayuno, reftigerio media manana, almuerzo y refnigeno media tarde Los menus serin

estructurados segun regiones (costa, siem y A in}y de do a los requer
blecidos por el ad dor de la orden de compra. Ver Anexol con meni referencial
C dad maxima de prod on- la idad prod estara dada en funcion del numero

sm-lvn:m: mensuales requerlllos para atender a [ns mifios y mfas diaramente, con un maximo de
40 nifos diarios durante 22 dias al mes, con el personal mimmo deserito en el numeral 13 de la
presente ficha, En caso de que el for declare una capacidad productiva ad I. debera
Justificar al menos | avudante de cocina mas para la preparacion de los alimentas por cada 40
miftos. CAPACIDAD PRODUCTIVA MENSUAL 880 servicios (40 nifios durante 22 dias al
mes)
= ALCANCE El servicio seri adquindo a traves de las dades: » EI M de
Inclusion Econonica v Socal - MIES. » Convenios de cooperacion entre ¢l MIES y Gobiernos
Autonomos Descentralizados - GAD + Las instituciones comprendidas en el art 2 de la Ley
Organica del § N I de € wn Publica- LOSNCP
« UNIDAD DE MEDIDA Unidad
- FORMA Y REQUISITOS PARA EL PAGO Oficio Circular No SERCOP-CDI-2017-019 E
pago serd realizado al proveedor por las I 1as diarias efec recibidas por
la entidad contratante No obstante, el valor pagado al proveedor a ser pagado al proveedor no
podra ser menor al 60% del valor de la orden de compra
- REQUISITOS PARA LA ELABORACION Los reg que bz el
proveedor son * Contar con un espacio exclusivo en el cual elabore los alimentos que debera
reunir i de salubnidad e higiene + M: Irmpras las msulaciones prestadas para la
v dustrik de los al » Colocar los al en no
en e| piso, drben otar separados de las paredes v lejos de cunlquier tuberia con goteras = Las
dreas de conservacion, almacenamiento y preparacion de los almentos deben guardar
ndependencia en relacion al bafio y/o baterias -+ AL los al P
limpios v exentos de contanunacion. No deben estar cerca de ammal, les de | o
pmdunos quinticos. + :\plmr el principio. Primero en llegar, pnmero en salir (PEPS) « Los

con d de regjstm sanitano o notificacion sanitana
vigenie, por la A dad S, N, €N su recip 1y
cumplir con las condiciones de almacenanuento detallada en ¢l mismo El tempo maximo de

consumo de estos productos d:bc csur vigente » Todos los alimentos deberan nlmatcnam en

4

envases limpios y con tapas, d juetados y fechados. « Los ali p

deben col en un refrigerador o congelador para impedir su dﬂﬂlarn . F_Ieglf los alimentos
yio preparaciones bajos en grasas, azocar y sal « Los ali se
deben o dk frigerados (5°C 0 menos) o calientes (70°C o mas'.l para evitar

el desarrollo de microorganismos. » Las frutas v hortalizas de preferencia deben ser las de
temporada, frescas, on 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 y virus que
afectan |n salud, » Para la elaboracion de las comidas debera utilizar agua watada o potable La
Entidad Contratante podra realizar en cualquier instante v a través de laboratonos especiahizados,
el analisis fisico-q ¥ biali del agua 2 ser utihzada en la elaboracion de los
alimentos, a su costo * No debera almacenar mingun tipo de jabon, deterpente, desinfectante,
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. raticida o jl.llllﬂ alos viveres. = Se debe evitar la exposicion a nesgos de los
durante su p v expendio. » En caso de no disponibilhidad algun
ahmento. sustitusr por otro del mismo ulol nutncional y referencia de costo, por ejemplo. care
por carne, fruta por fruta, verdura por verdura, cereal por cereal. lacteo por lacten, leguminosa por

leguminosa, grano tiemo por grano tlemn Hc * Los proveedores deberan incluir en su oferta

I bebidas v prep provechando los productos de da e
ncentivando los habitos y costumbres propios d: 1a poblacion, dcbu'&n adquine como minmo el
300 de los prod prov dela 1a popular y solidana, de la economia fanmiliar de
las micro v peg dades productivas, prefe di locales, irrestric

las disp blecidas en b I eﬂr:htmn:laﬁmmyﬂorlcumkgo
de extincion

GUIA DE REFERENCIA DE ALIMENTOS PERMITIDOS PARA NINOS Licteos tratados
termicamente’ leche, yogurt. queso, kumis ; cames. res. pollo, cerdo y pescado {no se permite
visceras), o huevos de gallina y de codomiz, leguminosas: réjol, sova, arveja, lenteja, habas,
chacho, choclo, garbanzo, verdums, arveja, vainita, acelga, col, espinaca, brocol, tomate,
zanahoria, cebolla, pepinillo, rdbane, remolacha, frutas (todo tipo), tubérculos papa, ocas,
mellocos, yuea, camote, zanahoria blanca, platanos, cereales: arroz, avena, cebada, morocho,
quinua, maiz. pan blanco, pan integral. tostadas. fideo | urun aguacate, nueces, almendras,
mani. avellanas. acente vegetal, aceite de oliva, Il p dos con registro

o nonfi vigente
- PERSONAL MINIMO REQUERIDO: Al menos se debera contar con el sigutente personal
PPor cada 40 menus a elaborar, sera necesano: - 1 Cocinero - | Ayudante de cocina - | Una
persona para el servicio de alimentos Por cada 40 mitos adicionales, sera necesano incluir una
persona mas, para la preparacion de los alimentos.

FUNCIONES DEL PERSONAL: Cocinero: » Preparar los alimentos = Supervisar el control
de calidad del servicio » Venficar en cumphimiento de las disposiciones contractuales = Mantener
Iimpias las areas de prep deal SqUIPOs € para su clab on. * A
la entrega oportuna del servicio de alimentacion en las msullacmncs acordadas Ayudantes de
Cocina: » Cumphir disposiciones * Avadar con la prey 10N, COrrecto P ¥ entrega de
alimentos. Persona para el servicio de Illmﬂtﬂs » Servicio de los alimentos a mifos v mias en

d | de los al antes de

higiéme . € pre la
servitlos = Cumplir disposiciones

« SUPERVISION Y ADMINISTRACION: La supervision v la administracion de la ejecucion
de s orden de compra lo realizard la entidad contratante

= MAQUINARIA MINIMA REQUERIDA: La maquinana minima necesana para la prestacion
del servicio son « Cocina » Homao » L dora » Batdora » Refl dora » C ladk
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Subtotal 4.338.0000
Impuesto al valor agregado

(12%) 520,5600
Total 4.858.5600
Nuamero de Items 1800
Total de la Orden 4.858.5600
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