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ORDEN DE COMPRA POR CATALOGO ELECTRONICO § 230l , 3UD .

Fecha
Ordende o1 20180001249818 | de 26042018 | Feeiade g 040018
compra: . ey aceptacion:
CMISIon;
Estado de la Pendiente
orden:

DATOS DE LA ENTIDAD CONTRATANTE

DIRECCION
DISTRITAL 10D01
Entidad IBARRA, ,
contratante: PIMAMPIRO - SAN RUC: 1060037260001 | Teléfono:  09-92474448
MIGUEL DE
URCUQUI - MIES
Persona que ELENA LARREA C . | DIRECTORA | Correo lena larrea@inclusion. got
autoriza: JARRIN ArB%" | DISTRITAL electronico: = &
Nombre
funcionario jazminlozaaguirre Correo jazmin.loza@inclusion.gob.ec
encargado ] g electronico: ] ' 800
def proceso:
Provincia: IMBABURA Cantdn: IBARRA | Parroquia: SAGRAR
13 DE
Direccion Calle: QUITO Nimero: S/N Interseccion: E
. ABRIL
Entidad: e
AGONAL ALA
ificio: - . : 1é : -02474¢
Edificio POLICIA JUDICIAL Departamento Teléfono 09
Horario de
recepcion de 8:00 - 17h00
Datos de mercaderia:
entrega: Responsable de
recepcion de COORDINADORAS CIBVS
mercaderia:
2::::;;”“ d¢ | CENTRO DE DESARROLLO INFANTIL SANTA CATALINA DE ANTONIO ANTE
CENTRO DE DESARROLLO INFANTIL SANTA CATALINA 80 NINOS, MAYO 22 DIA
Observacién: | JUNTIO 20 DIAS 4 INGESTAS DIARIAS. CONTRATACION POR DOS MESES. MAYO Y
JUNIO/2018.

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 deberd certificarse por la totalidad de la orden de compra incluyéndose el IVA.
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Para el pago, la entidad contratante deberé requerir la copia del acta de entrega - recepcion, copia de la order
compra y la factura correspondiente; sin que estas condiciones modifiquen procesos administrativos financie
internos de cada entidad.

El pago de los bienes o servicios, objeto de la presente orden de compra sera en dolares americanos y sera
efectuado directamente por cada entidad contratante a una cuenta cuyo beneficiario sea el proveedor cuya
informacion consta en la presente orden de compra, dentro de los 30 dias siguientes suscrito el acta de entreg
recepcion definitiva. Solo si la informacién de la cuenta de pago no esta registrada en la presente orden de
compra, 0 en caso de que la transferencia de pago no se haya podido instrumentar, la entidad contratante
seguira los procedimientos que para el efecto determine el ente rector de Finanzas Piblicas.

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.

APLICACION DE MULTAS

Cuando el proveedor entregue los bienes o servicios en fecha posterior al término ofertado y/o acordado, se
aplicara la multa establecida en el convenio marco por cada dia de retraso sobre el valor de la orden de comy
La aplicacion de la multa estara a cargo de la entidad contratante que ha sido perjudicada con el retraso. El
valor de las multas sera cancelado por el proveedor o descontado/deducido del pago que la entidad contratan
deba efectuar al proveedor v cuya responsabilidad le corresponde a la entidad contratante que generd la orde
de compra.

APROBACION DE LA ORDEN DE COMPRA

Esta orden de compra esta sometida a todas las obligaciones contraidas por el proveedor en el Convenio Mar
suscrito con el SERCOP, contrato que forma parte integrante de la presente orden de compra.

La entidad contratante esta obligada a ingresar toda la informacion referente a la entrega de los bienes y

servicios en el portal
p
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Funciogario E}‘car adodel— /o ‘. .
N £ Persona que autoriza Miaxima Autoridad

Proceso
Nombre: jazminlozaaguirre Nombre: ELENA LARREA Nombre: ELEN.A,; BEATRIZ
JARRIN LARREA JARRIN
DETALLE
CcPC Descripcion Cant V. Descuento Sab. Impuesio | V. Total | Partida
uanitario Total (%) Presup.
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632300212 | Servicio de Alimentacién para progeamas 1760 24100 0,0000 | 8.483.2000 12,0000 | 9.501,1840 | 530235
infantiles CIBY (2
- TIEMPO MINIMO DE ORDEN DE COMPRA: | meses)
Oficio Circular No. SERCOP-CDI-2017-019 En los
productos de servicio de alimentacién para programas
infantiles CIBV y alimentacion hospitalaria,
cnunciadas anteriormente, incorporados en el
Catalogo Dinamico Inclusiveo del Servicio de
Preparacion de Alimenos, singado con el codigo No.
CDI-SERCOP-007-2016_ 1as entidades contratantes
emitiran las ordenes de compra por un periodo
mimimo de 6 meses, para efectos de garantizar la
cstabilidad laboral de los rabajadores. En caso de que
1as entidades contratantes emitan drdenes de compra
por menor tigimpa, el proveedor de considerarlo
pertinente podra selicitar a la entidad contratante
dejar sin efecto la orden de compra

- UNIFORMES DE PERSONAL E
IDENTIFICACION: El persenal debera cumplit con
las siguientes especificaciones: « Estar uniformado,
camisa o camiscta cerrada de colores claros. +
Mascarillas desechables « Mandil » Guantes latex
Calzado adecuado (antideslizante) « Malla para
cabello. el cual debera estar recogido = Coidado
personal integral {manos. ufias cortas) + No portar
accesorios (anillos, pulscras, refojes, aretes) « No
presentar intecciones cutaneas o heridas «
Identificacion con datos personales y totografia
actualizada

- PLAZO DE ENTREGA. El plazo y el horario de
entrcga, comenzara a correr a partir de la generacidn
de 1a orden de compra, segun cronograma y forario
establecido de mutuo acuerdo entre Ja entidad
contratante y el proveedor. a fin de garantizar la
prestacion apertuna del servicio. La entidad
contratante establecerd el margen de tiempo en el que
considere no prestacién del servicio y/o
impuntualidad del mismo.

- NORMATIVA APLICABLE: » Registra Oficial
N° 308, Reglamento para la regulacion y control de
proveedores de alimentos de los centros infantiles del
buen vivir. » Norma Técnica de Desarrollo Infanti!
Integral. Servicio de Centros de Desarroilo Infantil.
Modalidad Institucional CIBV-CDE. « Protocolo de ta
externalizacién del servicio de alimentacién para
centros infantiles del Buen Vivir CIBV » Normativa
para la externalizacidn del servicie de alimentacion
de los Centros infantiles del Buen Vivir- CIBV «
Acuerdo ministerial N°000243. Norma Téenica para
la implementacion ¥ funcionamiento de los servicios
publicos v privados de desarrollo infantil integral. »
Resolucitn ARCSA-DE-067-2015-GGG. Norma
Técnica sanitaria sobre pricticas correctas de higiene
para esiablecitientos procesaderes de alimentos
categorizados como artesanales y organizaciones del
Sisterna de Economia Popular v Solidaria.

- JORNADA: Lajornada de trabajo serd de lunes a
viernes en dias laborables v no excederd de ocho
horas segiin lo estipulado en el Cédigo de Trabajo.

- INFRACCIONES, SANCIONES Y
APLICACION DE MULTAS: Se aplicaran las
siguientes muttas; |. Por la no prestacién del servicio
se cobrara una multa del 5% por dia de servicio no
prestado por ¢l valor wtal de la orden de compra. En
caso de reincidencia se procedera a la liquidacion y
terminacion de la orden de compra, sin embargo el
proveedor estara obligado a prestar el servicio de
alimentacidn hasta un dia antes del servicio del nuevo
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proveedor, quicn deberd notificar a Ia entidad
contratante la fecha del servicio. 2. Por impuntualidad
del servicio salicitado, se apicara una multa minima
0.5% por ¢ada dia de retraso, sobre ¢l valor tota de la
orden de compra. 3. Por la ausencia del persenal
minime requerido para la prestacién del servicio en la
presente ficha se aplicara el 0.25% cuando ei 50% det
personal se ausente en un mismao 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 50% de malas calificaciones del
servicio en un misme dia, v 6.3% cuando gxista un
20% de malas calificaciones en un mismo dia. 5. Por
¢l cambio en los menis preestablecidos y aprobados
vor ¢l Administrador de la Orden de Compra sin la
debida autorizacion, se aplicard una multa del 0.5%
por cada cambio, por el valor total de ia arden de
compra. 6. Por incumplimignto en ¢l
aprovisionamienio de wiensilios y equipos minimos
requeridos en la 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 el
equipo no haya sido repucsto 24 horas posteriores a la
naotificacion. 7. 81se evidencia la falta de inocuidad
en el servicio de alimentacion se aplicara el 5%
cuando exista un 50% de malas calificaciones del
servicio en un misme dia; v 1% cuando exista un 20%
de malas calificaciones en un misme dia.

- GUIA DE ALIMENTOS NOQ PERMITIDOS
PARA NINOS: Para garantizar una alimentacion
saludable sc prohiben los siguientes alimentos: »
Condimentos artificiales:(saboras, ajinomotos, salsa
de tomate. maggys, mayonesa imdustrializadas, etc.} +
Embutidos: salchichas, mortadelas, chorizos, jamon,
¢tc. = Enlatados: sardinas, carnes enlatadas, frutas
enlatadas, verduras enlatadas, etc. * Frescos o jugos
con colorantes de todo tipo. » Gaseosas de todo tipo. »
Galletas de todo tipo. {Se aplicara a |a normativa
vigente) = Gelatinas con colorantes. » Comidas o
alimentos re-caleniados de la mafiana a la tarde
{coladas especiatmente por ia fermentacion de los
hidratos de carbeno de los cerzales v /o frutas). =
Aguas aromaticas como desayuno o en ios refrigerios.
« Preparaciones como canguil con dulce en los
refrigerios de las mafianas o tarde como alimento
principal. + No licuar los alimentos y/o preparaciones
una vez cocidos por facilitar el consumo.

- GARANTIA ¥ ANTICIPO: La garantia de fiel
cumplimziento de fa orden de compra, si la cuantia de
la misma es mayor al valor que resulte de multiphcar
ei coeficiente 0.000002 por ef presupuesto inicial det
Estado de correspondiente gjercicio economico. La
garantia de buen uso del anticipo, por un valer
equivalente al 100% del valor a recibirse por este
concepto, si existe un acuerdo entre ta entidad
contratante v el proveedor adjudicadoe luego de la
emision de la orden de compra para la entrega de
anticipe. por este concepto no podra entregarse un
anticipe mayor al 30% del monto total de la orden de
compra respectiva. El valor por conceplo de anticipo
sera depositado en una cuenta que €l proveedor asigne
para el efecto, en un banco estatal o privado de
propiedad de entidades del Estade en un cincuenta
por ciento o mas. (El articulo 76 del Codigo Organico
de Plamficacién y Finanzas Plblicas establece que los
anticipos correspondientes a la contratacién publica
no pierden su calidad de recursos pabiicos, hasta el
momento de ser devengados, y que la normativa
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aplicable a ia gestion de dichos recursos sera la que
corresponde a las personas juridicas de derecho
privado, con excepcidn de lo dispuesto en el tercer
inciso del articulo 299 de la Constitucion de la
Repablica. La norma constitucional citada prevé que
los recursos pablicos deben manejarse 2n la banca
publica). L.a parantia técnica en la cual £l proveedor
se comprometa a observar v cumplir Ia totalidad de
las especificaciones técnicas en cuanto a la
preparacion, transporte y servicio de los alimentos
(Fermato 1) La garantias seran entregadas a través de
cualquier forsna prevista en el articule 73 de la Ley
Organica del Sistema Nacional de Contratacion
Publica y seran devueltas conforme lo dispuesto en el
articulo 77 de la misma ley.

- FORMACION Y CAPACITACION DEL
PERSONAL: Cocinero: * Formacion o capacitacion,
en conacimicntos gastrondmicos, nutricion mfantil y
expengncia minima de 1 afio. « Certificado de
manipulacién e higiene de alimentos, otorgado por un
organismo competente, come por gjemplo: ARCSA,
SECAP, Universidades que presten este servicio entre
otros, « Certificadoe de salud vigente del afio en curso.
Ayudante de cocina: + Experiencia en preparacion de
alimentos, minima de | afio. » Certificado de
manipulacion ¢ higiene de alimentos, otorgado pot un
organismocompetente, como por ejemplo; ARCSA,
SECAP, Universidades que presten este servicio entre
otros. + Certificado de salud vigente del afto en curso.
Persona para el servicio de alimentos : » Con o sin
experiencia en servicio de alimentos. = Centificado de
manipulacion e higiene de alimentos, otorgado por un
0Tgansmo competenie, como por ejemple: ARCSA,
SECAP. Universidades que presten este servicio entre
otros. « Certificado de salud vigente del afio en curso.
En case de gue 1a Entidad Contratante proporcionase
manuales de seguridad, de manejo de desechos, o
cualquier otro Upo de documentacion que se destine a
optimizar el servicio; deberan darse a conocer a tode
¢l personal responsable de la prestacion del servicio a
fin de ser puestos en practica, con ¢l debido respaldo
o registro de la capacitacion.

- EQUIPO MINIMO REQUERIDO PARA
SERVICIO: Les equipes v utensilios minimos
necesarios para la prestacion del servicio son: » Vajilla
de material liso, no poroso y facil de limpiar y
desinfectar. que incluye plato hondo, plate tendido,
vaso y J)arroe o laza, mismos que no deberdn tener
ningan delecto como roturas, trizaduras o
desperfectos similares, Cada nifio o mifia dispondra de
una vajilla. + Cuchara pequefia de acero noxidable, se
prohibe cuchara grande » Utensilios de acero
maxidable * Bandejas plasticas de sell-service, de
tamailo adecuado para la el servicio del mend «
Servilictas descehables de papel de calidad y tamaiie
adecuado para este servicio E1 Administrador de la
orden de compra podrd inspeccionar ¢l estado de los
utensitios y herramientas, solicitando de ser ¢l caso,
su reemplazo inmediate.

- EQUIPO MINIMO REQUERIDO PARA
ELABORACION: El provesdor sera responsable de
proporcionar tas herramientas, utensilios v todos los
INsUMmos que $e requietan para la elaboracion de los
alimentos. » Deben ser de material inoxidable, no
poraso, liso, de facil limpieza v desinfeccion, » Todos
los utensilios no deben ser utilizados para la
preparacion de dos tipos de alimentos para evitar la
conlaminacion cruzada. * Deben ser isotgrmicos de
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acero inoxidable u otro material no tOXICO ¥ que $&
hayan limpiado y desinfectado bien, cerrados
oportunamente de manera hermélica v protegidos de
la contaminacion por agentes extrafios. No s¢
permitir4 la uiilizacién de recipientes plasticos para el
transporte de frescos. coladas, Jugos o ensaladas por
¢l ricsgo de contaminaciéon. Los requerimientos
minimos necesarios para la elaboracién son: « Ollas y
sartenes * Menaje « Implementos de asee necesarios
para la limpieza. = El proveedor debera contar con
tangues de gas industriales (cilindros de 45 Kg) y los
repondra cada vez que se requiera, sin que involucre
un costo adicional a la entidad

- DESCRIPCION DEL SERVICIG: El servicie
radica en la provision diaria de cuatro comidas las
que deben cubrir 1as necesidades nutricionales,
asegurando la calidad de los alimentos. « El proveedor
del servicio de alimentacién contratado entregara al
Coordimador/a del CIBV la planificacién de un ciclo
de menis de cuatro semanas, para la revision y
aprobacion del Coordinador/a CIBY. « El proveedor
debera contar con un area en la cual elabora los
alimentos que debera reunir condiciones higiénico-
sanitatias optimas para evitar coentaminacion,
alteracion de su compasicién. * E servicto serd
entregada por el proveedor en los Centros Infanuijes
del Buen Vivir — CIBV. « Los alimentos al no ser
preparados en las instalaciones de la Entidad
Contratante, deberan guardar normas de higiene y ser
adecuadamente transportados a la Entidad para la
entrega a los beneficiarios. « Para el cumplimiento del
objeto del servicio, €] proveedor dotara de los
insumas, herramientas, Menaic v equipos necesanos
para la prestacion de este servicio y el transporte de
los alimentos. = Es responsabilidad del proveedor
mangjar todo el sistema logistice {tiempos de entrega
del servicio. opcidn de transporte, almacenaje,
distribucion y movilizacion) que le permita entregar
¢l producio en optimas condiciones. = El proveedor
debera realizar la limpieza de las instalaciones, antes
v después del lugar donde se serviran los alimentos. -
La limpieza y desinfeccion de la vajilla es
responsabitidad del proveedor. « El administrader de
la orden de compra, ¢l SERCOP directamente 0 a
través de terceros, segitn sea el caso, verificara el
cumplimiento de las especificaciones técnicas
constanics en la presente ficha técnica, cuande lo
creyere oportuno, para lo cual ¢l proveedor dara todas
las facitidades y proporcienard la informacion que le
sea requerida.

- CONDICIONES PARA LA ENTREGA DEL
SERVICIO: El proveedor entregara en el lugar y hora
acordada los alimentos, a la entidad contratanta. »
Disponer en fos recipientes térmicos tos alimentos
preparados calientes, separados de los alimentos
preparados frios. Utilizar recipientes diferentes para
estos dos tipos de alimentos preparados. * Los
vehicuios deben tener un compartimento separado,
protegido coniza el sol directo, viento, polvo, lluviay
oiras conlaminaciones que puedan degradar la calidad
del producto. + Ei vehiculo debe estar destinado para
el uso exclusivo del servicio de ahmentacidn. = La
movilizacion de los alimentos corren por cuenta dei
proveedor.

- CARACTERISTICAS DEL SERVICIO: * Se
permitira ¢l consumo de fritos cemo mdximo una soia
vezZ por semana {cames, tubérculos. platanos. masas).
El aceite empleade, de ser el caso, sera usado por una
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(1) soda oportunidad v NO serd reutitizado. ¢ Los
alimentos deben ser preparados €] misme dia de
consumo para garantizar la ingesta de alimentos
frescos. = Deberan presentarse 15 minutos antes de
cada prestacitn de servicio de alimentacion. « El
desavuno se debe preparar entre fas 6 a 7 horas de fa
manana. = El refrigerio generalmente ¢s una fruta
entera 0 en ocasiones ensaladas de fruias que deben
ser preparadas momentos antes de su consumo, es
decir de 9h30 a 10000 del dia. = Las preparaciones
gue conforman el almuerzo deben prepararse entre las
1Oh0O a [1h30 del dia; y especialmente considerar
que las ensaladas de verduras y los jugos de frutas son
dos 1ipos de preparaciones que no deben faltar
diariamente ¥ que deben ser preparadas mormenios
antes de su entrega y consumo para evitar la perdida
de vitaminas y minerales. « El refrigerio de la tarde
debe prepararse enire las 14:00 v 15:00 horas para
evitar ja fermentacidn de los hidratos de carbone
(azicares). * Todos los alimentos deben presentarse
en pedazos pequeiios (considerando 12 edad) que
faciliten la coccion y especialmente el consumo por
parte de las nifias y los mftos. « El periodo del servicio
de los alimentos debe ser de al menos dos haras entre
comida vy comida. » Garanlizar que los alimentos
calientes scan servidos a todos los mifios y nifias por
igual. a una lemperatura adecuada (37°C}). » Todos los
alimentas que forman parte de las preparaciones de
los diferentes tiempos de comida, deben ser de muy
buena calidad en sus caracteristicas organolépticas:
olar, color, sabor, textura, consistencia. + Se utihzara
productos de procedencia nacienal conforme lo
estipulado en las Resoluciones Externas No. RE-

SERCOP-2015-0000032 y No. RE-SERCOP-

201 5-0000034. « Los productos con los que se
eclaboren las preparaciones, no se limitaran a los
listados anteriormente descritos: a mas de éstos seran
todos les necesarios para dar un servicio <e calidad.

- CAPACIDAD DE PRODUCCION: La cantidad
ofertada sera de acuerde al nimero de menos diarios:
desayuno, refrigerio media mafiana, almuerzo y
refrigerio media tarde. [.os ments seran estructurados
segun regiones {costa, sierra y Amazonia) y de
acuerdo a los requerimienios establecidos por el
administrador de la orden de compra. Ver Anexol con
men referencial. Capacidad maxima de produccion:
la capacidad productiva estara dada en funcion del
nimero servicios mensuales requeridos para atender a
los nifios v nifias diariamente, con un maximo de 40
nifios diarios durante 22 dias al mes, con el personal
minimo descrito en el numeral 13 de la presente ficha.
En caso de que el proveedor declare una capacidad
productiva adicional. deberé justificar al menos 1
ayudante de cocina mas para la preparacion de Jos
alimentos por cada 40 nifios. CAPACIDAD
PRODUCTIVA MENSUAL: 880 servicios {40 nifios
durante 22 dias al mes).

- ALCANCE: El servicio serd adquirido a través de
las siguientes entidades: = El Ministerio d¢ Inclusion
Economica y Social - MIES. « Convenios de
cooperacion entre el MIES y Gobiernos Autdnomos
Descentralizados — GAD. + Las instituciones
comprendidas en el art. 2 de la Ley Organica del
Sistema Nacional de Contratacion Publica- LLOSNCP.
- UNIDAD DI MEDIDA: Unidad
- FORMA Y REQUISITOS PARA EL PAGO:
Oficio Circular No, SERCOP-CDI-2017-019 Ei pago
serd realizado al proveedor por las raciones
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alimenticias diarias efectivamente recibidas por la
entidad contratante. No obstante, el valor pagado al
proveedor a ser pagado al proveedor ne podra ser
menor al 60% del valor de la orden de compra

- REQUISITOS PARA LA ELABORACION: Los
requisitos minimos que cumplira el proveedor sen: ¢
Contar con un cspacio exclusivo en el cual elabore los
alimentos que debera reunir condiciones de
salubridad e higiene. « Mantener limpias las
instalaciones prestadas para la recepcidn, preparacion
y distribucién de los alimentos. = Colocar los
alimentos en estanterias, no en el piso, deben estar
separades de las paredes y lejos de cualquicr tuberia
con goteras, » Las areas de conservacion,
almacenamiento vy preparacion de los alimentos deben
guardar independencia en relacion al bafio y/o
baterias sanitarias. * Mantener los alimentos sicmpre
limpios y exentos de contaminacién. No deben estar
cerca de animales, materiales de limpieza o productos
quimicos. * Aplicar el principio: Primero en llegar,
primero en salir (PEPS). + Los alimentos procesados
contaran con certificado de regtstro sanitario o
nofificacion sanitaria vigente, otorgade por la
Auloridad Sanitaria Nacional, mantenerse en su
recipiente comercial y cumpliv con las condiciones de
almacenamiento detallada en el mismeo. El tienpo
maximo de consumo de estos productos debe estar
vigente. * Todos los alimentos deberan almacenarse
en envases impios v con tapas, debidamente
ctiquciados y fechados. « Los alimentos perecederos
deben colocarse en un refrigerador o congelador para
impedir su deterioro. = Elegir los alimentos y/¢
preparaciongs bajos en grasas, azicar y sal. » Los
alimentos potenciaimenie peligrosos se deben
mantener adecuadamente refrigerados {5°C o menos)
o cahientes (70°C o mas) para evitar el desarrollo de
microorganismaos. + Las frutas y hortalizas de
preferencia deben ser las de temporada, frescas, en
luen estado que no estén en contaclo con £ suelo; se
rechazasan si tienen presencia de manchas negras,
cafés o moradas pues pueden contener bacterias,
hongos y virus que afectan !a salud. - Parala
claboracion de las comidas deberd utilizar agua
tratada o potable. La Entidad Contratante podra
realizar en cualquier instante v a través de
laboratorios especializados, ¢l analisis fisico-quimico
y mictobiologico del agua a ser uiilizada en ia
elaboracion de los alimentos, a su costo. * No debera
almacenar ningln tipo de jabon, detergente,
desinfectante, insecticida, raticida o solventes junio &
los viveres = Se debe evitar la exposicion a riesges de
los alimentos durante su preparacion, transporte ¥
expendio. + En caso de no disponibilidad aigin
alimento, sustituir por otro del mismo valor
nutricional y referencia de costo, por ¢jemple: came
por carne, fruta por fruta, verdura por verdura, cereai
por cereal. lacteo por lacteo, leguminosa por
lcguminosa, grano tierno por grano tierne, ec. « Los
provecdores deberan incluir en su oferla alimentos,
bebidas y preparaciones tradicionales, aprovechando
los productos de temporada e incentivando los habitos
y coslumbres propios de la poblacion, deberan
adqutrir come mimmo el 30% de los productos
provenientcs de la ecenomia popular v solidaria, de la
cconomia familiar de las micro y pequefias unidades
productivas, preferenicmente productores locales,
irrestriclamente, las disposiciones establecidas en
normativas ambientales en relacion a la fauna y flora
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en pehigro de extincion.

- GUIA DE REFERENCIA DE ALIMENTOS
PERMITIDOS PARA NINOS: Lactzos tratados
iérmicamente: leche, yogurt, guese, kumis . carnes:
res. pollo. cerdo y pescado (no se permite visceras), o
huevos de gallina y de codotniz; leguminosas. fréjol,
soya, arveja, lenteja, habas, chocho, choclo, garbanzo;
verduras: arveja. vainita, acetga, col, sspinaca,
brécoli, tomate. zanahoria, cebella, pepinillo, rabano,
remolacha; frutas (todo tipo), tubéreulos: papa, ocas,
mellocos, yuca, camote, zanahoria blanca. platanos,
cereales: arroz. avena, cebada, morocho, quinua,
maiz, pan bianco, pan integral, tostadas, fideo ;
grasas: aguacate, nueces, almendras, mani, avellanas.
aceite vegetal, acelle de oliva, mantequilla; alimentos
procesados con registro sanitarie o notificacion
sanitaria vigente.

- PERSONAL MINIMO REQUERIDO: Aj menos
se debera contar con ¢l siguiente personal: Por cada
40 menus a elaborar, sera niecesario: - 1 Cocinero - |
Ayudante de cocina - 1 Una persena para el servicio
de alimenios Por cada 40 niitos adicionales, serd
necesario incluir una persona més, para la preparacion
de los alimentos.

- TFUNCIONES DEL PERSONAL: Cocinero:
Preparar los alimentos. + Supervisar el control de
calidad del servicio. = Verificar en cumplimiento de
las disposiciones contractuales. « Mantener limpias
tas areas de preparacién de alimentos, equipes €
insumos para su elaboracion. = Asegurar la enirega
oportuna del servicio de alimentacion en las
instalaciones acordadas. Ayudantes de Cocina: *
Cumplir disposiciones. = Ayudar con la preparacion,
correcte transporte v entrega de alimentos. Persona
para el servicio de alimentos : = Servicio de los
alimentos a nifios v nifias en condiciones higiénico-
sanitarias, considerando siempre la temperatura de los
alimentos antes de servitlos. = Cumplir disposiciones.

- SUPERVISION Y ADMINISTRACION: La
supervision y 1a adiministracién de 1a ejecucion de la
orden de compra lo realizara la entidad contratante.

- MAQUINARIA MINIMA REQUERIDA: La
maquinaria minima necesaria para la prestacion del
servicio son: * Cocina * Horne # Licuadora » Batidora
« Reirigeradora « Congelador
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Subtotal

8.483,2000

Impuesto al valor
agregado (12%)

1.017,9840

Total

9.501,1840

Nuamero de Items

1760

Total de la Orden

9.501,1840
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