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! ORDEN DE COMPRA POR CATALOGO ELECTRONICO B
| Orden de | Fecha de [Fech e | ]
| CE-20190001562795 | Meciude
| compra: 019000156279 !emisi on:  08-04-2019 immaciém 09-04-2019
i Estado de Ia ; |
| oeden: Revisada ;
! DATOS DEL PROVEEDOR -
} ASOCIACION |
DE SERVICIO

. ASOCIACION DE SERVICIO DE
| Noembre DE ALIMENTACION Y Razon ALIMENTACION
! y i
| comercial: LIMPIEZA NACIDOS PARA social: Y LIMPIEZA RUC: (952016796061
i TRIUNFAR ASOALIMTRI NACIDOS PARA
| TRIUNFAR
ASOALIMTRI
| Nombre del i |
| representante
I;-Ega!: 9 L oaaaryh |
| Correo | Correo
| electronico el ; viail e | El€CETORICE s i w
| representante alimentacion 1234@hotmail.com E de Ia alimentacion1234@hotmail.com
{ legal: { empresa:
 Teléfono: 0959159324

[ [
’;pa de cuenta: - l’ Nimero de cuenta: -~ | Codigo de la entidad financiera: -= | Institucion financiera: -
DATOS DE LA ENTIDAD CONTRATANTE
Entidad DIRECCION DISTRITAL | e .
| contratante: 09D7 - MILAGRO - MIES | RUC: 0968598560001 | Teléfono: 043706632
I ' . l DIRECTORA | |
| Persona que LCDA. MARIA JOSE . DISTRITAL !Correo maria.salvador@inclusion.cob -‘
| autoriza: SALVADOR CABELLO | 28 oopiy | elecirdnicg; ¢ SSNEHICGUSIOn gob.ec
! ; MILAGRO MIES | ]
| Nombre
| funcionario MARIA FERNANDA QUINTANA Correo mafita_qd@hotmail.com
| encargado DELGADO electrénico: 4.942 ;
| del proceso: |
| I MILAGRO,
| Provincia: GUAYAS Cantéu: MILAGRO | Parroquia: CABECERA
. ) CANTONAL
| Direccién V
(Entidad: [Calle: AV, 17 SEPTIEMBRE Néimero: /N Enterseccién: Gy “NDAD —
| i CENTRO DE ATENCION ieRea

A . 30D . 3 o
? Edificio: CIUDADANA. BLOQUE B Departamento: PISO2 ; Teléfono: 043706632
,’ Horario dﬂe recepeion de 08:00 - 17:00
| Datos de mercaderia;
J entrega: Responsable de recepcion de

' mercaderia: LCDA. MIRIAM MORALES
| 2

_ { Recuerde que en el caso de presentarse observaciones o inconformidades pot parte del proveedor o 1a entidad
| Nota: | contratante, respecto al tipo de entregas parciales requeridas, se podra realizar ia posterior suscripeion de un
5 acuerdo complementario conforme lo estipula ¢l convenio marce

| Direccién de
| entrega;
| Observacion:

CDI EMBLEMATICO BLANCA ESTELA PARADA (MARCELINO MARIDUENA)

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 debera requerir la copia del acta de entrega - recepcién, 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 © servicios, objeto de la presente orden de compra sera en délares americanos y serd efectuado directamente
por cada entidad contratante a una cuenia cuye beneficiario sea el proveedor cuya informacion consta en la presente orden de
compra, dentro de los 30 dias si guientes suscrito el acta de entrega recepeion definitiva. Solo sila informacion de la cuenta de pago
no esta registrada en la presente orden de compra, 0 €n €aso 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 financiera que este
habilitada a recibir transferencias por parte del Estado.
's APLICACION DE MULTAS

Cuando el proveedor entregue los bienes o servicios en fecha posterior al término ofertado y/o acordado, se aplicaré 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 estard a
cargo de la entidad contratante que ha sido perjudicada con el retraso. El valor de las multas sera cancelado por el proveedor ©
descontado/deducido del pago que 1a entidad contratante deba efectuar al proveedor y cuya responsabitidad le corresponde a la
entidad contratante que genero la orden de compra.

B APROBACION DE LA ORDEN DE COMPRA l

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

La entidad contratante esta obligada a ingresar toda Ia informacién referente a la entrega de los bienes y serv icios en el portal

Institucional
4| / ’
fadanat ™\ - e %*Jaguaéz» (4 Wa %MJMU@&N 4
: ] . V7, o .
ek rocess Pérsona gue autoriza 7 Maxima Autoridad
Nombre: MARIA FERNANDA Nombre: LCDA. MARIA JOSE Nombre: MARIA JOSE SALVADOR
QUINTANA DELGADO SALVADOR CABELLO CABELLO
i DETALLE
| crc i Descripeion | Cant W Bescuento | Sub. | Impuesto | V. Total | partida
i unifario Total {%) Presup
637300212 | Servicic de Alimentacion para programas infantiles CiBVv | 566 (1 24100 00000 | 2.328,0604 12.0000 | 2.607.4272 | 530235
TIEMPO MINIMO DE ORDEN DE COMPRA: Oficie Ciroular No SERCOP- | meses) | |
CO1-2017-019 En fos productos de servicio de alimentacion para programas infantiles CIBV | H
| y alimentacion hospitalania, enunciadas anteriormente. inv -porades en el Catdlogo 1 |
| Dimamico Ineiusivo del Servicio de Preparacion de Alimentos, su gado con el codigo Mo | i
| CDI-SERCOP-007-2016, las enhdades contratantes emitiran lg 1¢s de compra pors un | 1 !
periodo minimo de & meses, para efecios de garantizar la estabilidad laboral de los |

srabajadores. En caso de que tas entidades contratantes emitan érdenss de compra por menor | |

siempo, el proveedor de considerarlo pertinente poddra soliciter a l2 entidad contratante dejar H

sin efecto ia orden de compra |
LINIFGRMES DF PERSONALE IDENTIFICACION, El personal debera cumpliir con | |

|

|

las sigwentes esped siones: » Estar uniformado. camiss o careisera cerrada de colores |
claras, » Magcanilas desschables » Mandil « Guantes latex « Calzado adecundo |
\antidestizante) » Malla para cabello, el cual deberd estar recogido » Cindado personal 1
integral (manos, ufias corias) « No portar accesorias {anilles, pulseras, relojes, arates) « No i
: r infecciones cuta & heridas « Identificamon con datos personales v fotografia i
actualizada |
_ PLAZ( DE ENTREGA: El plazo v ol horano de entrega, comenaara a correr a partir de !
la generacion de la orden de compra, seyiin cronograma v horario establecido de mutuo | |
acuerdo entre la entidad contratante v el proveedor, a fin de garantizar fa prestacion apartuna |
gel servicio. La entidad contratante establecera of maryen de tiempo en el que considere no 1 i i
prestacion del servicio y/o impuntualidad del mismo, 1 |
NORMATIVA APLICABLE » Registro Ofieial N° 308, Reglamento para la regulacion v | |
comtrot de provesdares de alimentos de los eantros infantiles del buen vivir » Norma Técnica
de Desarrollo Tnfantil Integral Servicw de Centros de Desarccllo Infaun] Modalidad
Instiucronal CIBV-CDI, » Brotocolo de fa extemalizacion del serv icio de alimentacion para
ol Buen Vivir CIBY » Normativa para la axternalizacién del servicio de
\ de los Centras Infantles del Buen Vivir CIBV » Acuardo rimsterial
NPOOD243 Norma Técnica pars fa implementac:on y funcien o de fos servicios
atblicos v privados de desamrollo infantil integral, » Resolucion ARCSA-DE-067-201 5-GG0G,
| Norma Tecnica sanitaria sohre practicas comrectas de higiene pars establecimientos { 1
procesadores de alimentos categonzados come arresangles ¥ crganizaciones del Sistema de | |
Economia Popular v So
- JORMNADA Laj trabaso sera de lunes & viernes en dias laborables y no
edera de ogho b n lo estipulado en el Cadigo de Trabaje | ! i
| INFRACCIONES, SANCIONES Y APLICATION DE MULTAS. Se aphcardn las |
| siguientes makas: 1 Por {6 nio prestacion del servicio se cobrara una roulta del 5% por dia de
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servicio no prestado por el valor total de fa orden de compra. En caso de reincidencia e
procederd a fa liquidacion v terminacton de 1a orden de compra, sin embargo el proveedor
estara obligado a prestar f servicio de alimentacion hasta un dia antes del servicio del nuevo
proveeder, quien deberd notificar a la entidad contratante la fecha del servicio. 2 Por
impuntuahdad del servicio solicitado, se aplicard una multa minima 0,5% por cada dia de
retraso, sobre e valor fotal de Ja orden de compra. 3. Por la ausencia de! personal minime
requerido para la prestacion del servicio en la presente ficha se aplicard el 0.25% cuando el
50% del personal se ausente en us mismo dia, y €l 0.5% cuando una persona se ausente un
dia 4. Por mala calidad de los alimentos ¥ servicios se aplicara ef 1% cuando exista un 50%
de malas calificaciones del servicio en un mismo dia, y 0.5% cuando exista un 20% de malas
calificaciones en un mismo dia 5 Por el cambio en los mentis preestablecides y aprobados
por el Admimstrador de la Orden de Compra sin iz debids autorizacion, se aplicara una multa
del 0.5% por cada cambio, por el valor total de la orden de compra & Por incumplimiento en
el aprovi to de utensitios v equip i requeridos en ia presente ficha se
aplicard una multz det 1% cuando ef §0% de los utensilios y equipos no sean Provistos en un
mismo dia; y el 0.5% cuando el 2quipo o haya sido repuesto 24 horas posteri ala
notificacion. 7. Si se evidencia la falia de inceutdad en el servicio de alimentacion se aplicard
¢l 5% cuando exista un 50% de malas calificaciones del servicto en un mismo dia; y 1%
cuando exista un 20% de maias calificaciones en un misto dia
- GUIA DE ALIMENTOS NO PERMITIDOS PARA NINOS: Para garantizar una
alimentacion saludable se prohiben los sigus if = Cond artificiales:
(saboras, ajinomotos, salsa de tomate. maggys, mayonesa industrializadas, ete.) » Embutidos:
salchichas, montadelas, chorizos, 1aman, ete. + Enlatados: sardinas, cames enlatadas, frutas
enlatadas, verduras enlatadas, etc » Frescos o lugos con calorantes de todo tipo. = Gaseosas
de todo tipo. » Galletas de todo tipo. {Se aplicars a la normativa vigente) » Gelatinas con
colorantes, + Comidas o alimentos re-calentados de fa mad a la tarde (colad:
pecial por fa fermentacion de los hidratos de carbono de los cereales y /o fiutas). «
Aguas aromaticas como desayuno o en las refrigerios, « Preparaciones comp canguil con
dulee en los reffigerios de las mafianas o larde comao alimento principal, « No licuar los
alimentos vio preparaciones una vez cocidos por facilitar 2 consumo
» GARANTIA Y ANTICIPO: La garantia de fiel complimientc de la orden de compra, s
la cuantia de la misma es mayor af valor que resulie de multiplicar el coeficiente & 000002
por el presupuesto inicial del Estado de correspondiente ejercicio econdmico. La garantia de
buen use del anticipo, por un vador equivalente ai 100% del valor & recibirse por esie
concepto, s existe un acuerdo entre la entidad contraante ¥ el proveedor adjudicado luege de
la emision de la orden de compra parz la entrega de anticipo, por este concepto no podra
entregarse un anticipo mavor al 30% del monto total de 1a orden de compia respectiva Fl
valer por concepto de anticips sera depositado en una cuenta que el proveedor asigae para el
efecto, en un benco estatal o privado de propiedad de entidades del Estado en un cineuenta
por ciento o mas. (El articulo 76 det Codige Organieo de Planificacién y Finaazas Pablicas
establece que los anticipos correspondi alac tacion publica no pierden su calidad
de recursos publicos, hasta el momento de ser devengados, y que la normativa aplicable a la
gestion de dichos recursos sera [a que corresponde a las personas juridicas de derecho
privado, con excepeion de lo dispuesto en el tercer inciso del articulo 799 de ta Constitucion
de la Repiiblica. La norma constitucional citada prevé que los recursos pablicos deben
manejarse en la banca pibhca). La garantia téonica en la cual el proveedor se comprometa a
observar v cumplir la totalidad de las especificaciones téenicas en cuanto a la preparacidn,
transporte y servicio de los alimentos. (Formato 1) La garantias seran entregadas a través de
cualquier forma prevista en el articulo 73 de la Ley Organica del Sistema Nacional de
Contratacién Pablica v serdn devueltas conforme io dispuesto en el articuls 77 de la misma
ley.
- FORMACION Y CAPACITACION DEL PERSGNAL- Cowmers: » Formacion o
capacitacién, en conocimientos gastronomicos, nutricion mfantl ¥y experiencia minima de |
aito. « Certificado de manipulacion e higiene de ali zado porun SO
petente. como por ejemplo. ARCSA, SECAP, Universidades que presten este servicio
entre otros. = Certificado de salud vigente del afio en curso. Avudante de cocing: +
Experiencia en preparacion de alimentos, minima d { afio » Certificado de manipulacion e
higiene de ali gade por un « e . como por ejemplo; ARCSA,
SECAP, Universidades que presten este servicio entre otros. » Certificado de salud vigente
del afio en curso. Persona para ef servicio de alimentos - » Con a st experiencia en servicio
de alimentos. » Centificado de ipulacion e higiene de ali . otorgado por un
organismao competents, como por ejemplo’ ARCSA, SECAP, Universidades que presten este
servicio entre otros. » Certificads de salud vigente del afio en curso, En caso de que Iz
Entidad Contratante proporcionase manuales de segundad, de manejo de desechos, o
cualquier otro tipo de documentacion que se destine a optimizar el servicio, del darse a
conacer & todo 2l personal responsable de la prestacion del servicio a fin de ser puestos en
practica, con el debido respaldo o registro de la capacitacion,
- EQUIPG MINIMO REQUERIDO PARA SERVICIO- Los equipos ¥ utensilios minimos
necesarios para §a prestacién del servicio son: « Vajitla de material hiso, no poroso v Fieil de
lmpiar y desinfectar, que incluve plato hondo, plato tendide, vase v jerro o taza, mismos que
no deberdn tener ningin defecto coma roturas, trizaduras o desperfectos similares Cada nifio
o miia dispondri de una vapiia. « Cuchara pequesia de acero inoxidable, se prohibe cuchara
grande « Utensilios de acers noxidable Basidejas plasticas de self-service, de tamaiio
adecuado para la el servicio del meni » Servilletas desechables de papel de calidad v tamafio
adecuado pare este senvieio El Administrador de la orden de compra podra nspeccionar el
estado de los vtensilios y herramient licitando de ser el caso, su reemplaze inmediato.
- EQUIPO MINIMC REQUERIDG PARA FLABORACION E proveedor serd
respansable de proporcionar las herramientas, utensilios ¥ todos los insumos que se requiermn
para la elaboracion de los alimentos. » Deber ser de material inoxidable, ne poroso, liso, de
facit hmpieza v desinfecetén » Todos fos utensilios no deben ser utilizados para la
preparacién de dos tipos de alimentos para evitar la contaminacion cruzada, « Deben ser
isotérmicos de acero inoxidable v otro matedal no téxico ¥ que se hayan limpado v
desinfectado bien, cerados opart de ranera b Etica y protemidos de fa
cORtAMINAcion por agerites extrafios. Mo se permitira la utilizacion de recipientes plasticos
para el transporte de frescos, coladas, jugos o ensaladas por el riesgo de contaminacion. Los
fequerimientos minimos necesarios para la eiaboracion son: - Olips ¥ sartenes « Menaje »
Implementos de aseo necesarios para la limpieza. » El proveedor deberd contar con tangues
de gas industriales (cilindros de 45 Kg} v los repondra cada vez que se requiera, sin que
wnvolucre un cosio adicional a la entidad
- DESCRIPCION DEL SERVICIC: Ef servicio radica en ia provisidn diana de cuatro
comidas |as que deben cubrir las necesidades nutricionales, asegurando la calidad de log
alimentos. « El proveeder del servicio de alimentacian contratado entregars 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 proveedor debara contar con un area en Ja cusal
elabara los alimentos que deberd reanir condiciones higiénico-sanitarias optimas para evitar
contaminacion, alteracion de su composicion, » Bl servicio sera entregado por el proveedor en
los Centros Infantiles del Buen Vivir — CIRY » Los alimentos al no ser preparados en las
instalaciones de la Entidad Contratanie, deberan guardar normas de higiene y ser
adecuadamente transportados & la Ennidad pars la entrega a los beneficiarios. « Para et
cumplimiento del abjeto del servicio, el proveedor dotard de fos insumos, herramientas.
menaje ¥ eGUIPos necesarios para la prestacion de este servicio v el transporte de fos
limentos. + Es responsabilidad del proveedor tedo el sistema logistico (tiempos de
entrega del servicio, opcidn de transporte, almacenaye, distribucion v movilizacion) que fe
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permita entregar ¢l producta en optimas condiciones * El proveader deberd realizar la
limpteza de fas instalaciones, antes y despucs dei lugar donde se servirin los limentas + La
himpiera v desinfeccion de la vapllaes responsabilidad del proveedor » Ef administrador de
ia orden de compra, el SERCOP directamenie © 4 traves de terceros, segun sea el caso,
verificara el cumplimiento de las especificaciones b senicas constantes en la g ficha
técnica. cuando lg crevere oporfeno, para Vo cnal ef provesdor dara todas las facilidades v
propercionara la informasion que je sea requertda

. CONDICIONES PARA LA ENTREGA DEL SERVICIO: Bl proveedor entregard en of
lugar v hora acordada los alimenios. a 12 enttdad eomratante « Disponer e los regiplenias
termicos los ali o3 preparados cal . separados de los alimentos preparados frics.
Utilizar recipientes diferentes para estos dos hipos de alimentos preparados. » Loz vehiculos
dehen tener un compartiments separade, protegido contra el sob directe, viento, polve, Thuvia
v otras contaminaciones (ue puzdan i Jar 13 calidad del producte + Ef vehiculo debe
estar destinado para el uso exclusive del servicio de alimentacion ¢ La movilizacion de los
limenios corren por cuenta del proveedor

. CARACTERISTICAS DEL SERVICIO «Se permitita el congumo de fritos come
maxime una sola vez por semana (cames, Whbérculos, platanos, masas) El aceite empleado,
de ser ¢l caso. sed usads por una (1) sola oporunidad y NO serd reutsizado. » Los alimentos
deben ser preparados el mismo dia de consume para garantzar |a ingesta de alimentos
frescos. = Deberdn presentarse 15 minutos antes de cada presiacion de servicio de
alimemacion + E desayuno se debe preparar entre las 6 2 7 horas de fa mafana. » El
refrigenio generalmente 25 una fruts entera o en ocasiones ensaladas de frutas gue deben ser
preparadas mamentos antes de su consumo, es decir de $h30 a HOLCD del dia. « Las
sreparaciones que conforman el almusrzo deben prepararse entre fas 1Uh00 a [Th30 del dia, ¥

pecialmente consi que las ensatadas de verduras y los jugos de frutas son dos tipos de

preparaciones que no deben faltar diariamente v que deben ser preparadas MOMentos anies de
3u entrega y consurmo para eviiar la pérdida de viteminas ¥ minerales. « B refrigerio de la
tarde debe prepararse entre las 14:00y 15.00 horas para evitar | fermentacon de los mdratos
de carbeno (aztcares) « Todos los alimentos deban presentasse en pedazos pequedios
{considerando ta edad) que faciliten fa coceion y espeenalmente el consumao por perte de las
nifies v los wifios. = Bl penodo det servicio de los alimentes debe ser de al menos dos horas
entre cormida y comida, = Garantizar que los alinentos calientes sean servidos a todos fos
nifios ¥ nifias por igeal, 5 una lemperatuta adecuada (37°C). » Todos los alimentos que
forman parte de las preparaciones de los diferentes fempos de conuda. deben ser de muy
uena calidad en sus eoracteristicas organolépticas. alor. color, sabor. textura, consistenc
Se unihzara productos de procedencia nacional conforme lo estipulado en las Resolusiones
Extarnas Mo, RE-SERCOP-2015-0000031 y No. RE-SERCOP-2015-0000034 « Los
productos con los que se elabosen fas preparaciones, no se limitaran a los listados
anteriormente descritos, a mas de éstos seran todos los necesanos para dar un servicto de
catidad

_ CAPACIDAD DE PRODUCCION: La camidad ofertada sera de acuerdo 5l numero de
manis digrios: desayunc, reftigeric media mafiana, alnmerzo ¥ refrigerio media tarde. Los
meniis sern estructurados sepin regiones (Cost, Slema y AMEzonia) y de acuerdo alos
requerimientos establecidos por el admstrador de |2 orden de compra. Ver Anexol con
meni referencial. Capacidad méxima de produccion fa capaciced productiva estara dada en
funcion del mismero servicios mensuales requersdos para atender a los nifios y nifias
diariamente, con un maximo de 40 nifios diarios durante 22 dias al mes, con el personal
minime descrita en & numeral 13 de fa presente ficha En easo de que el proveedor declare
una capacidad productiva adictonal, debera justificar al menos 1 ayudante de cocma mas para
1a preparacion de los alimentos por cada 40 mifios. CAPACIDAD PRODUCTIVA
MENSUAL: 880 servicios (40 nifios durante 22 dias al mes).

ALCANCE: I servivio serd adgwndo a traves de las sigientes entidades: = E!
Atnisterio de Inclusion Economica y Soctal - MIES. « Convenios de cooperacion entre &l
MIES v Gobizmes Autdnomos Descentsalizados - GAD » Las instituciones comprendidas
enelart 2 de la Ley Organica del Sisterna Nacionat de Contratacion Publica- LOSNCP,

. UNIDAD DE MEDIDA: Unidad

- FORMA Y REQUISITOS PARA EL PAGO Oficio Crrealar No. SERCOP-
CDI-2017-019 ¥l pago sera realizado al praveedor por las raciones atimenticias drarias
efectivamente recibidas por 12 entidad contratante. No ebstante, of valor pagade al proveedor
a ser pagado al proveedor no podra ser menor al 60%s del valor de Ia orden de compra

- REQUISITOS PARA LA ELABORACION: Los requisitos munmas que curnpiira 2l
provesdor son: = Contar con un espasio exclusivo en el cual elabore fos alimentos que debera
reunir eondiciones de salubridad e higiene. « Mantener limpias las instalactiones prestadas
pars ta recepcién, preparzcion y distribucion de los alimentos + Colovar los alimentes en
estonterias, no en el piso, deben estar separados de las paredes ¥ lejos de cualguicr tuberia
con yoteras « Las dreas de conservacion, almacenamiento v preparacion de los alimentos
deben puardar indepandencia en relacion al bato vig bateriss samtartas. « Mantener fos

i siempre finpios ¥ de o 6n No dehen estar cerca de animales,
matenales de mpieza o productos quimicos « Aplicar el principic Primero en llegar,
primero en salir (PEPS) » Los alimentos procesaios contaian con sernificado de regisiro
sanitanio o notificacion sanitaria vigene, owrgado por la Auwonidad Samtana Ngcional,
mantenerse en su recipiente comerctal y cumpli con las condiciones de almacenamiento
detaliada en el mismo. El tismpo méximo de consumo de estos productos debe estar vigente
« Todos los a! tos deberan alr se en envases limpios y con tapas, debidamente
enquetados y fechados. « Los alimentos perecederos deben colocarse en un refrigerador o
congelador para impedit su deteriore = Elegir los alimentos v/o prepareciones bajos en
crasas, pziicar v sal. » Los alimentos potenciahmente peligrozos se deben maniener
adecuademente refrigerados (5°C o menes) o cahentes (70°C o mas) para evitar el desarrailo
e nueroorganismos. » Las frutas v hortalizas de preferencia deben ser las de temperada,
frescas, en buen estado fue no estén en contagto con el suelo; se rechazaran si tienen
presencia de manchas negras, cafés o moradas pues pueden contener bacterias, hongos v
virua que afectan fa salud. « Para la elaboragion de Ias con: «das deberd utlizar agua tratads o
potable La Entidad Contratante podra realizar en cualquier mstante v a traves de laboratorios
especializados, el analisis fisico-quimico ¥ mucrosiologico del agua a ser wilizada en la
elaboracion de los alimentos, a su coste * No debera almacenar ningin tipe de jabon,
detersents. desinfectante, insecticida, raticida o solventes junto a los viverss. » Se debe evitar
la expasicién a riesgos de los alimentos durante su: preparacion, transporte v expendio. * En
case ge no dispomibilidad algan alimento, sustitaic por otro del mismo valor autricicnal ¥
referencia de coste, por eremiplo’ carne por came. {ruta por fruta, verdura per verdira, cereal
por cereal. lacteo pos lécten, legummosa por legurminoss, giano lierne por grano terro, eic,
Los proveedores deberdn incluir en su ofenta alimentos, bebidas v preparaciones
iradicwmales, aprovechando los productos de temporada ¢ incentivande fos habatos ¥
costumbres propics de la poblacion: deberan adguiric como mimeio 2l 30% de tos producios
provenientes de ja esonotia popular y soldana, de le economia familiar de las micro y
equefias unidades produgtivas, preferentemente productores loceles, wrestrictomente, fas
disposiciones establecidas en normiativas aminentaies en relacicn a la fauna v flora en peligro
die extincion,

_ GUIA DE REFERENCIA DE ALIMENTGS PERMITIDOS PARA NENOS Lacteos
<eatados tirmicamente: leche, vogurt, gueso, kumis | carnes: res. pelio, cerdo y pesvade {no se
sennite visceras), o huevas de gallina y de endorniz: leguminosas: fréjol, soya, arvea
lentesa. habas, chocho, choclo, garbanze; verduras: arvess, vainita, acelya, col, espinaca,
srocoli, tomate. zanahoria, cebolla, pepinitlo, rabano. remolacha: frutas (todo tipoj.
tubéreulos: papa, oces, metlocos, yuca, camote sanchoria blanco, platanos, ceresles: arroa
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avena, cebada, moroche, quinua, maiz, pan blanco, pan integral, tostadas, fideo ; grasas
aguacate, nueces, almendras, mani, avellanas, aceite vegetal, aceite de oliva, mantequiila,
alimentos procesados con registro saniario o notificacion sanitana vigente,

- PERSONAL MINIMO REGUERIDO: Al menos se debera contar con el siguiente

personal: Por cada 40 menits 2 elaborar, serd necesario. - 1 Cocinera - 1 Ayudante de cocimna -

1 Una persona para el servicio de alimentos Por cada 40 nifios adicionales, sera necesario
incluir una persona més, para la prep 10m de los at

FUNCIONES DEL PERSONAL: Cocinero. » Preparar los ahmentos. » Supervisar el
control de calidad del servicic. » Venficar en cumplimiento de las disposiciones
contractuales. » Mantener linpias las freas de preparacion de al tos, equipos 2
para su elabaracion. « Asegurar |a entrega oporions del servicio de alimentacion en las
mstalaciones acordadas Avudantes de Cocina Cumplir disposiciones. = Ayudar con la
preparacion, cormrecto
-+ Servicio de los alimentos a miros y nifias en -sanitarias,

porte y 2 de alimentos. Persona para el servicio de alimentos
; 2

siempre la temperatura de los alimentos antes de servirlos. « Cumplir disposiciones

- SUPERVISION Y ADMINISTRACION. La supervision v 1 administracion de la
gjecucton de la orden de compra lo realizars in entidad contratante,

= MAQUINARIA MINIMA REQUERIDA: 1a maquinaria minima necesana para la
prestacion del servicio son » Cocina « Homo » Licuadora » Batidors « Refrigeradora »
Congsladar
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S5des

| Subtotal

2.328,0600 |

Impuesto ai valor agregado
(12%)

279,3672

Toial

26074272

Ntimero de Items

966

Total de ia Orden

2.607,4272
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