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ORDEN DE COMPRA POR CATALOGO ELECTRONICO
Ordende -y 4190001574762 Fechade g 045010  |Fechode ) ha2010
compra: emision: aceptacion:
Estado de la Revisada
orden:
DATOS DEL PROVEEDOR
ASOCIACION
DE
ASOCIACION DE DPRVICIOS
SERVICIOS DE
. ALIMENTOS
Nompbre ALIMENTOS Y LIMPIEZA | Razén vy 1yippza | RUC: 1291751691001
comercial: MADRES POR UN social: MADRES POR
VENTANAS MEJOR UN
ASOSERVEM VENTANAS
MEJOR
ASOSERVEM
Nombre del
representante MEJIA MAL AGON MEIBOL MARISOL
legal:
Correo Correo
electrdnico el , . electronico . .
representante marisolmejial3@outlook.com dela marisolmejial 3@outlook.com
legal: empresa:
Teléfono: 0959634760
Tipo de Niamero de Codigo de la Nombre de la
cuenta: Ahorros cuenta: 4008733825 Entidad Financiera: 230206 Entidad Financiera: BANECUADOR
DATOS DE LA ENTIDAD CONTRATANTE
Entidad DIRECCION DISTRITAL
N rtante;  12D03 - MOCACHE - RUC: 1260043620001 | Teléfono:  052-783169
cONrAtAlle:  QUEVEDO - MIES
Persona que MGS. CECIBELL Cargo: DIRECTORA | Correo lissetty.carricn@inclusi b
autoriza: CARRION go: DISTRITAL electranico: ty. inclusion.gob.ec
Nombre
funcionario kennysuarez Correo kenny.suarez@inclusion.gob.ec
encargado Y electrénico: Y- 800
del proceso:
Provincia: LOS RIOS Canton: QUEVEDO i Parroquia: SIETE DE OCTUBRE
Di .r PARROQUIA SIETE A TRES CUADRAS
Entidad. | Calte:  DEOCTUBRE CALLE | Nimero: N1-12 Interseccion: DE LA CLINICA
nHcad SEGUNDA YLA C SANTA MARIANITA
Edificio: MIES QUEVEDO Departamento: DIRECCION | Teléfono: 052-783169
Horario d.e recepcion de 07-00 2 17:00
Datos de mercaderia:
entrega: Responsable de recepcion de ;- ;1716 MUROZ Y PSIC. JOHANNA CANTERAL
mercaderia:
g:f::;;‘f“ de | CENTROS DE DESARROLLO DE INFANTIL DE VENTANAS Y QUINSALOMA
Observacién: SERVICIO DE ALIMENTACION PARA NINOS (AS) DE LAS UNIDADES EMBLEMATICAS DE
SErvacion: | yENTANAS Y QUINSALOMA DURANTE UN MES

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 totalidad de la orden de compra incluyéndose el IVA.
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Para el pago, la entidad contratante debera requerir la copia del acta de entrega - recepcion, copia de la orden de compray 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 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 entrega recepcion definttiva. Solo si la
informacién de la cuenta de pago no esta registrada en la presente orden de compra, o 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 Publicas.

Es de exclusiva responsabilidad del proveedor registrar una cuenta que este a su nombre y en una entidad financtera 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 compra. 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 contratante deba efectuar al proveedor y cuya responsabilidad le corresponde a
la entidad contratante que generé la orden 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 Marco 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
Institucional ' :

Venop"

Proceso

Nombre: kennysuarez

a que autoriza

Nombre: MGS. CECIBELL

Maxima Autoridad

Nombre: LISSETTY CECIBEL

CARRION CARRION AURIA
DETALLE
CPC Descripcion Cant V. Descuento | Sub. | Inpuesto | V. Total Partida Presup.
unitario Total (%)
632300212 | Servicio de Alimentacién para programas 2200 24100 0,0000 | 5.302,0000 12,0000 | 5.938,2400 | 560000000 1530235120500100000000
infantiles CIBV (L
- FIEMPO MINIMO DE ORDEN DE COMPRA: | meses)

Oficio Ciroular No. SERCOP-CDI-2017-0t9 En los
productos de servicio de alimentacion para
programas infantiles CIBV y alimentacion
hospitataris, snuncisdes anteriormente, incorporados
en ¢l Catdiogo Dindmico Inclusivo del Servicio de
Preparacion de Alimentos, singadoe con e codigo
No. CDI-SERCOP-007-2016, las entidades
contratantes emitican las ordencs de compra por un
petiodo stinimo de 6 meses, para cfectos de
garantizar 1a esiabilidad leboral de los trabajadores.
En caso de que las entidades contratantes emitan
Ordencs de compra por menor tiempo, €l proveedor
de considerario pertinente podra solicitar a la
entidad contratante dejar sin efecto la orden de
compra.

- UNIFORMES DE PERSONAL E
IDENTIFICACION: El personal debers cumplir con
tas siguientes cspecificaciones: » Estar oriformado,
camisa 0 tamiscta cerrada de colores olaros, »
Mascerilias desechahles « Mandil » Guantes latex «
Calzado adecuado (antideslizante) » Malla para
cabello, el cual deberi estar recogido « Cuidado
peronal integral (manos, wfias cortas) * No portar
sooesorios (aillos, pulseras, relojes, arctes) « No
presentar infecckones cutincas o hendas »
ldentificacion con datos personales y fotografia
actualizada
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- PLAZO DE ENTREGA: El plazo y ¢l horario de
entrega, comenzara a cotrer a partir de la gencracion
de Ia orden de compra, segin cronograma y horario

tablecido de mumo do entre la entidad
coniratanie v el proveedor, a fin de garantizar in
prestacion oportuna del servioio. La entidad
conimtantt cstableoerd ¢t mavgen de tiempo en el
que considere no prestacion del servicic vio
impuntalidad del mismo.

- NORMATIVA APLICABLE: « Registro Oficial
N 308. Reglamento para 1a regulacion y control de
proveedotes de alimentos de los centros infantiles
del buen vivir, + Norma Técnica de Desarrollo
Infantil Integral. Servicio de Centros de Desarrollo
Infantil. Modalidad Institucionsl CIBV-CDIL «
Protocolo de 1a externalizacién del servicio de
alimentacion para centros infantiles del Buen Vivir
CIBV » Normativa para la externalizacion del
setvicio de alimentacion de los Centros Infantiles del
Buen Vivir- CIBV, » Acuerdo ministerial N°000243.
Nortna Téenica para la implementacion y
funcionamicnto de los servicios piblicos y privados
do desarrolte infantit integral. » Resolucion ARCSA-
DE-067-2015-GGG. Norma Téonion sunitaria sobre
priicticas correctas de higiene para establecimicntos
prooesadores de alimentos categorizados como
artesanales y organizaciones del Sistema de
Econcmia Popular y Solidaria

- JORNADA: La jornada de trabajo serd de lunes
a viernies en dias laborables y no exoederd de ocho
horas segin lo estipulado en ¢l Cédigo de Trabajo.

- INFRACCIONES, SANCIONES Y
APLICACION DE MULTAS: Se aplicarin las
siguientes multas: 1. Por la no prestacién del servicio
se oobrard una muita def 54 por dia de servicio no
prestado por el valor total de Ia orden de compra. En
<0 de reincidencia se p derd n la liquidacion y
terminacion de la orden de compra, sin embargo el
proveedor estard obligado a prestar el servicio de
alimentacién hasta un dis antes del servicio del
nuave proveedor, quien debers notificar a la entidad
contralante |2 fecha det servicio. 2. Por
impuntualidad dei servicio solicitado, sc aplicard una
multa minima 0.5%0 por cada dia de retraso, sobre sl
valor total de Ia orden de compra. 3. Por la ausencia
del personal minimo requerido para la presiacion del
servicio en la presente ficha ve aplicard el (.25%
cuando ¢ 50% del personal ge assentc cn wn misme
din; y el 9.5% ouando una persona s susentc wn dia.
4. Por mala calidad de los alimentos y servicios se
splicart el 195 cuando exista un 50% de malas
calificaciones del servicio en un mismo dia; y 0.5%
suando exiata un 20% de malas calificaciones en un
mismo dia. 5. Por ¢l cambio en los mends
preestablecidos ¥ aprobados por ¢l Administrador de
la Orden de Compra sin la debida autotizacidn, se
aplicard una multa del 0.5% por cada cambio, por gl
valor total de 1a orden de compra. 6. Por
i pltmiento en ¢l aprovisi icato de
utensilios y equipos minimos requeridos en la
presente ficha se aplicard uns multa dst 1% cuando
el 80% do los utensilios y equipos no sean provistos
on un mismo dia; y cl 0.5% cuando el equipo no
haya sido repuesio 24 horas posteriores a la
notificacion. 7. 8i se evidencia la falla de i idad
en ¢l servicio de alimentacion se aplicara ¢l 5%
cuando exisia un 50% de malas calificaciones del
SeTVicio en un misma dia, y 1% cuando exista un
20% de males calificaciones en un mismo dia.

- GUIA DE ALIMENTOS NOQ PERMITIDOS
PAR A NINOS: Para garantizar una alimentacién
saludable se prohiben los siguienics alimentos: =
Condimentos artificiales (saboras, ajincmotos, salsa
de lomate, maggys, mayonesa industrislizadas, ete.)
» Embutidos: salchichas, mortadeias, chorizos,
jamodn, etc, » Enlatados: sardinas, carnes ealatadas,
frutas enlatadas, verduras enlatadas, eto. « Frescos o
jugos con colorantes de todo tipe. » Gaseoaas de todo
tipo. * Galletas de tode tipo. (8¢ aplicard a la
normativa vigente) « Gelatines con colorantes, ¢
Comidas o alimentos re-calentados de la mafiana a ta
tayde (coladas espevialmente por la fermentacion de
fos hidralos de carbono de los coreales ¥ /o frutas). »
Aguas aromilicss como desayuno o on los
refrigerion. » Proparaciones como cenguil con dulee
en los refrigerios de las mafianas o tarde como
alimento principal, « No licuar los alimentos y/o
preparaciones una vez cocidos por facititar el
consumo.

- GARANTfA Y ANTICIPO: La garantia de fiel
cumplimicnto de la ovden de compra, si la cuantia de
l2 misma &8 mayor al valor que resulte de multiplicar
el coeficiente 0.000002 por <1 presvpossto inicial del
Estado de correspondi sjeroici ico. La
garantia de buen uso del anticipo, por un valor
equivalente sl 100% del valor a recibirse por este
coneepto. 8i existe un acuerdo entre la entidad
contratante y &l proveedor adjudicado lusgo de la
cmision de 1a orden de compra para la entrega des
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anticipo. por este concepto no podré entregaric an
anticipo wayor al 30% del monto total de la orden de
compra respectiva. El valor por concepto de enticipo
serd depositado on una cuenla que ef provesdor
asigne para ¢l efecto, en un banco ostatal o privado
de propiedad de entidades del Estado en un
cincuenta por ciento o més. (El articulo 76 del
Cédigo Orgéinico de Planificacidn v Finmmzas
Pablicas establece que toa anticipos cormespondientes
a la contratacion piblica no pierden su calidad de
recursos poblicos, hasta el momento de ser
devengados, ¥ que la normativa aplicable a la
gestion de dichos recursos seni la que corresponde a
las personas juridicas de derecho privado, con
excepeion de lo dispuesto en el terver inciso del
articula 299 de la Conatitucién de la Repitblica. La
norma constitucional citada prevé que Jos recursos
piblicos deben mangjarse ¢n lo banca piblica). La
garantia técnica ¢n la cual ¢l proveedor se
cotuprometa a observar y cumplir [a totalidad de las
sspecificaciones téenicas en ouanto a la preparacion,
transporte y servicio de los alimentos. (Formato 1)
La garant{as scrdn entregadas a través de cuslquier
forma prevista en el articulo 73 de 1a Ley Orgénica
del Sistema Nacional de Contratacion Piblica y
serin devuoeltas conforme lo dispuesto ¢n ¢l articule
77 de 1a misma fey.

- FORMACION Y CAPACITACION DEL
PERSONAL: Cocinero: « Formacidn o capacitaaién,
€0 conocimicntos gastrondmicos, nutricion nfantil y
experiencia minima de 1 aflo. + Certificado de

ipulacién ¢ higiene de alimentos, otorgado por
un organismo competenie, como por gjemplo:
ARCSA, SECAP, Universidades que presten este
servioio entre otros. = Centificado de salud vigente
del afio en ctrso. Ayudante de cocima: « Experiencia
en preparagion de alimentos, minima de 1 afio. «
Certifieado de manipulacion o higiene de alimenios,
olorgado por un organismocompetente, como por
cjemplo: ARCSA, SECAF, Universidades que
presten este gervicio entre otros. » Certificado de
salud vigente del aito en curso, Persona para el
servicio de alimentos : + Con 0 sin experiencis en
servicio de alimentos. « Certificado de manipulacion

e higiene de alimentos, otorgade por un orgarismo
competente, como por cjemplo: ARCSA, SECAP,
Universidades que presten este servicio entre otros. «
Certificado de salud vigente def afio en curso. En
caso de que la Entidad Contratante proporoionase
manuales de seguridad, de manejo de desechos, o
cualquier otro tipe dc documentacibn que se deatine
a optimizar &} servicio: deberin damse a conocer a
todo ¢l personal responsable ds 1s prestacion del
servicio  fin de ser puestos cn préctice, oon el
debido respaldo o registro de la capacitacion.

- EQUIPO MINIMO REQUERIDO PARA
SERVICIO: Los equipos v utensilios minios
necesarios para [a prestacién ded servicio son: +
Vajilla de material liso. no porose y ficil de limprar
¥ desinfoctar, que mcluye plato hondo, plato tendido,
VIO ¥ JAITO 0 laze, mismos que no deberdn tener
ningin defecto como roturas, trizaduras o
desperfectos aimilares. Cada nifio o nifia dispondrd
de una vajilla. = Cuchara pequefia de acero
inoxidable, se prohibe cuchara grande » Utensilios de
acero inoxidable » Bandejas pldsticas de self-service,
de tamafio adecuado para la el servicio def mené «
Servilletas desechables de papel de calidad y tamafic
adecuado para eate servivie Ef Administrador de la
orden de compra podré inspeccionar el estado de los
utensilios y herramientas, solicitando de ser ¢l caso.
su reemplazo mmediato.

- EQUIPG MINIMO REQUERIDO PARA
ELABORACION: El proveedor seré responssble de
proporcionar las herramientas, utensilios y todos los
insumos que s& requicran para la claberacion de los
alimentos. * Deben ser de material inoxidable, no
poroso, Liso, de facil limpicza y desinfeccion. «
Todos los utensilios no deben ser utilizades para s
preparacion de dos tipos de alitnéntos para evitar la
contaminacién crazada. » Deben ser isotérmicos de
acero inoxidable » otro material no thxico y que s&
hayan litnpiado y desinfeotade bien, cerrados
oportunamentc de manern hermética y protegidos de
ia contaminacion por agentes sxtrafios. No ze
permitird ia utilizacion de recipientes phéaticos para
el tremsporte de frescos, coladas, jugos o ensaladas
por ¢ rissgo de contsminacion. Los requenimientos
minimos necesarios pata la claboracion son: « Olias
¥ sartenes * Meonaje « Implementos de aseo
necesarios para la limpicza. « £l provecdor deberd
contar oon tnques de gas industriales (oilindros de
45 Kg) v los repondré cada vez que se requiers, sin
que involucre un ocsto adicional a 1z entidad

- DESCRIPCION DEL SERVICIQ: El servicio
tadica en la provisién diaria de coatro comdas las
que deben cubrir las necesidades nutricionales,
asegurando la calidad de los alimentos, + Ef
proveedor del servicio de alitnentacién contratado
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entregari al Coordinador'a del CIBV la planificacion
de un ciclo de menés de cualro semanas, para la
revisidn y aprobacion dei Coordinadorra CIBV. « E1
proveedor debera contar con un dres en la cual
clabora los alimentos que deberé reunir condiciones
higiénico-sanitarias Optimas para evitar
contaminacion, alteracion de su posicion. » El
servicio serd entregade por &l proveedor an los
Centron Infantiles det Buen Vivir - CIBV. « Los
alimentos al no ser preparados en las instalaciones
de la Entidad Contratante, deberén guardar normas
de higiene y ser ad d te transporiados & 1a
Entidad para la entrega a los bencficiarios. » Paru el
cumplimiento det objeto del servicio, ¢l proveedor
dotard de fos insumoa, herramientas, menaje y
equipos 10s para Ia py i6n de este servioio
¥ el trensporie de los alimentos, + Es responsabitidad
det provecdor mancjar todo o sistema logistico
{tiempes de entrege del servicio, apeion de
transporte, almacenaje, distribacion ¥ movilizacién)
que le permita entregar el producto en optimas
condiciones. * El proveedor deberi realizar la
limpieza de las instalaciones, antes y después del
Tugar donde se serviran los alimentos, + La limpicza
y desinfacoién de la vajilla ¢s responsabilidad del
proveedor. = El administrador de 12 orden de compra,
el SERCOP directamente o a través de teroesos,
regin sca e caso, verificard el cumplimiento de las
capecificaci téonicas tanies en la presente
ficha técnica, cuando lo creyere oportuno; pars Jo
cual ef proveedor dard todes [as facilidades y
proporcianaré la informacion que e sea requerida,

~  CONDICIONES PARA LA ENTREGA DEL
SERVICIO: El proveedor entregars «n el lugar y
hora acordada los alimentos, a la entidad contratante.
* Disponer en los recipientes térmicos fos alimentos
proparados calientes, separados de los alimentos
preparados frios. Utilizar recipientes diferentes para
estos dos tipos de alimentos preparados. » Los
vehiculos deben tener un compartimento separado.
protegido contra ¢l sof dirgcto, viento, potve, finvia y
otras contaminacs que pucdan degradar a
<alidad del producto. = El vehiculo dobe catar
destinado pare el uso exclusive del servicio de
slimentacion. » L.a movilizacion de los alimentos
corren por cuenta del proveedor.

- CARACTERISTICAS DEL SERVICIO: + Se
permitird el consumo de fritos como mbximo ung
sola vez por semana {oarnes, tubéreulos, platanoy,
masas). El acerle empleado, d¢ ser ¢l onso, serd
wsade por una (1) soba oportunidad y NO serd
reutilizado. « Los alimentos deben ser preparados el
mismo dia de consumo para garantizar la ingesta de
alimentos frescos. + Deberdn presentarse 15 minutos
antes de oada prestacion de servicio de alimentacion.
+ El desayuno s¢ debe preparar entre fas 6 8 7 horss
de ks mafiang, ¢ El refigerio generalmente s una
fruta enters 0 on ooasiones cnsaladas de frutas que
deber ser proparadas momentos antes desu
consumo, es decir de %h3) a 10h0) del dia. » Las
preparaciones que conforman el almuerzo deben
prepararse entre las 10h00 a 11h30 del dija; y
capecialmente considerar que las ensaladas de

| verduras v los jugos de frutas son dos tipas de

preparacionss que no deben faltar dinriamente ¥ que
deben ser preparadas momentos antes de su cntregs
¥ comsumo para evitar la pérdida de vitaminas y
minerales. « F! refrigerio de la tarde debe prepararmse
entre las 14:01) y 15:00 horas para gvitar la
fermentacion de los hidratos de carbono (azicares). »
Todos los alimentos deben presentarse en pedazos
pequefion (considerande la ¢dad) gue faciliten ls
coocidn ¥ especialmente ¢l consumo por parte de las
nifias y los nifios. « El periodo del servicio de los
alimentos debe ser de al menos dos horas entre
comida y comida. » Garantizar que los alimentos
calientes sean servidos a todos los nifos v nifies por
igual, a una temperatura adecuada (37°C). » Todos
los alimentos que forman parte de las preparaciones
de loa diferemes tiempos de comida, deber ser de
muy buena calidad en sus caracteristicas
organoléplicas: olor, color, sabuor, textura,
convistencia « Se utilizard productos de procedencia
nacional conforme Lo eatipulado en las Resoluciones
Externas No. RE-SERCOP-2013-0000032 y No,
RE-SERCOP-2015-0000034. « Loy productos ¢on
los que 3¢ elaboren las preparacionss. ho s¢ limitardn

a los listados anteriorménie descritos; 2 mais do éstos
scran todos los necesarios para dar un servicio de
calidad.

- CAPACIDAD DE PRODUCCION: La centidsd
ofertada serd de acuerdo sl nimero de mends
dimrios: desayuno, refrigerio media maftana,
almusrzo ¥ reftigerio media tatde. Los mentis serdn
catructurados segin regiones (costa, sierta y
Amazeniz) y de acuerdo 8 lee requerimicntos
establecidos por ¢l administrador de Ia orden de
compre. Ver Ancxol con meni referencial.
Capaoidad méxima de produccion: {a capacidad
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productiva estard dada en foncion del nimezo
servicios mensuales requeridos para atender a los
nifios y nifies diariamente, con un méxima de 40
nifios diarios durante 22 dias al mes, con €l personal
minimo degorito en el numeral 13 de la presente
ficha. En caso de que ¢l provesdor deolare una
capacidad productive adicional, debers justificar al
menos 1 ayudsnte de cocina més para la preparacion
de fos alimentos por cada 40 nifics. CAPACIDAD
PRODUCTIVA MENSUAL: 880 servicios (40 nifios
durante 22 dias al mes).

- ALCANCE: El servicio serd adquirido a través
de las signientes entidades: « El Ministerio de
Inclusion Econdmica y Social « MIES. « Convenios
de cooperacion enire ¢l MIES y Gobiernos
Auvténomos Descentralizados — GAD. » Las
instituciones comprendidas en ¢l art. 2 de 1a Ley
Orgénica def Sisterna Nacional de Contratacitn
Pisblica- LOSNCP.

- UNIDAD DE MEDIDA: Unidad
- FORMA Y REQUISITOS PARA EL PAGO:
Oficio Circular No. SERCOP-CDI-2017-019 El
pago serd realizado al proveedor por las rasiones
afimenticias diarias efectivamente recibidas por 1a
entidad contratante. No obatante, ¢l valor pagado al
proveedor a ser pagado al proveedor no podra ser
menor 4l 60% del valor de 1s orden de compra
- REQUISITOS PARA LA ELABORACION: Los
requisitos minimos que cumplirs el proveedor son: »
Contar son un espacio sxclusivo en el coat elabore
fos alimentos que deberd reunir condiciones de
szhsbridad € higiene. » Mantener limpins 1ay
tnstalaciones prestadas para 1a recepcion,
preparacidn y distribucion de los alimentos. «
Colocar los slmmentos ¢n ¢stanteriss, no en cl piso,
deben cstar separados de las paredes y lejos de
cualquier tuberia con gotorss. « L.a: reas de
conservadion, al p i6n de los
alimentos deben guardar i d.ep:ndcnmaen retaoion
al baiio y/o baterias sanitarias, + Mantenct los
slimentos siempre linapios y exeatos ds
contaminacion. No deben cstar cerca de enimales,
materiafes de limpicza o productos quimicos. «
Aplicar ¢l principio: Primero en llegar, primero en
salir (PEPS). = Los alimentos procesados contaran
con certificado de registro sanitario o notificacion
samlana wgent,c otorgado por la Autoridad Sanitaria
» RE €D SU recipiente comerciak y
cumplir con las condiciones de almacensmicuto
detallpds en ¢l mismo. El tictapo méximo de
consumo de estos productos dcbe estar vigente. o
Todoa los ali Los deberi BC EN envases
limpios y con tapas, debidamente cliquetados y
fechados. = Los alimentos perecederos deben
colocarse en un retrigerador o congelador pars
impedir su deterioro. « Elegir los alimentos yio
preparaciones bajos en grasas, azicar y sal. « Los
alunentos potencislments peligrosos ac deben
mantener adecuadaments refrigerados (5°C ¢
menos) o calientes {70°C o mas) para evitar el
desarrollo de microorganismos, » Fas fratas y
hortalizas de preferencia deben ser las de temporada,
frescas. en buen estado que no estén en contacto con
el suelo; se rechazardn si tienen presencia de
manchas negras, cafés o moradas pacs pueden
oofiienes bacterias, hongos y virus que afectan la
snlud. « Para Ia ¢laborucion de les comidas deberd
utilizar agua tralada o potable. La Entidad
Contratante podra realizar en cualguier instanie v a
imvés de laboratorios especializados, el andlisis
fisico-quimico y microbioldgico del agua & ser
atilizada en 1a elaboracion de los alimentos. asu
costo. + No deberd almacensr ningin tipo de jabén,
detergente, desinfestante, insecticida, raticida o
solvenies junto s los viveres. = Se debe evitar la
e:cpoaicicm aricsgos de los alimentos durantc su
preparacion, transporte y expendio. « En csso de no

digponibilidad algin alimento, sustituir por otro del
mismo valor nutnicional v referencia de coste, por
cjemplo: carne por came, fruta por fruta, verdura por
verdura. cercal por cereal, licico por lacteo,
leguminosa por leguminosa, grano tiemo por grano
tierno, oto. * Los proveedores deberdn incluir en su
oferta alimentos, bebidas y preparaciones
tradisionales, sprovechande los productos de
tetnporada ¢ incentivando los hibitos y costumbres
propios de Ia poblacion; deberdn adquirir como
minime ¢l 30% de los productos provenientes de la
economia popular y solidaria, de la economia
familiar de las mioro y pequeiias unidades
productivas, preferentemente productores looales,
irrestrictamente, las disposiciones establecidas o
normativas ambientales on relacion a la fauna y flora
et peligre de extineion,

- GUIA DE REFERENCIA DE ALIMENTOS
PERMITIDOS PARA NINOS: Lécteos tratados
térmicamente: leche. yogurt, queso, kumis ; cames:
res, pollo, cerdo y pescado (no s¢ permite visceras);
o huevos de gallina y de codomiz; leguminosas:
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fréjol, soya, arvejs, lenteja, habas, chocho, choclo,
garbanzo, verduras: arveja, vainita, aceiga, col,
espinaca, brécoli, tomate, zanshoria, eebolla,
pepinillo, ribame, remolacha; frutas (todo tipo),
tubéronlos: papa, ocas, mellocos, yuea, camote,
zanahoria blenca, plétanos; cereales: amroz, avena,
ccbada, moreoho, quinua, maiz, pan blanco, pan
inlegral, tostadas, fideo ; grasas: aguacate, nueces,
almendras, mani. avellanas, aceile vegetal, aceite do
olive, mantequilla; alimentos procesados con
tegistro sanilerio o notificacion sanitaria vigente.

- PERSONAL MINIMO REQUERIDO: Al menos
sc deberd conlar con ¢l siguiente personal: Por cada
40 mends a elaborar, seré necesario: - 1 Cocinero - |
Ayudante de cocina - | Una persona para el servicio
de alimentos Por cada 40 nifios adicionales, serd

io incluir una p tinds, paca la
preparacion dé los alim entos.

- FUNCIONES DEL PERSONAL: Cocinero: =
Prepamar los alimentos. » Supsrvisar el control de
calidsd del servicio. « Verificar en cumplimiento de
las disposiciones contractuales, + Mantener fimpias
las dreas de prepamacion de alimentos, equipos ¢
insreos para sy elaboracion. » Ascgurar la entrega
oportuna del servicio de alimentacién en las
i iones dadas. Ayud de Cocina: »
Cumplir disposiciones. « Ayudar con la preparacion,
correcto transporte y entrega de alimentos. Persona
para el servioio de alimentos : » Servicio de los
alimentos a nifios v niflas ¢n condicionss higisnico-
sanitarias, considerando siempre la temperatura de
los alitnentos antes de servictos. « Complir
disporiciones.

- SUPERVISION Y ADMINISTRACION: La
supervisién y fa administracién de la ejecucion de ta
orden de compra lo realizard la entidad contratants.

- MAQUINARIA MINIMA REQUERDA: La
maguinaria minime 4 para la p i6n del
servicio son: » Corima + Home = Licuadora «

Batidora » Refrigeradora * Congelador
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Subtotal 5.302,0000
1Impuesto al valor agregado

(12%) 636,2400
Total 5.938,2400
Numero de [tems 2200
Total de la Orden 5.938,2400
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