Catalogo electronico

https://catalogo.compraspublicas. gob.ec/ordenes/imprimir?id=1..,

ORDEN DE COMPRA POR CATALOGO ELECTRONICO |
Orden de Fecha de | Fecha de =
CE-2019000156279 o ~04-2 | (4=
compra: Sl emision: SEanLs | aceptacion: 09-04-2019 !
fstado de Ia Rivisada |
orden: |
» DATOS DEL PROVEEDOR 5
; *' ASOCIACION !
| DE SERVICIOS .'
DE I
Nombre Raz6 |
i = 0 sooiatr  ALIMENTACION | RUC: 0993014621001 ;
: i e POR UN PAIS DE i
REVOLUCION '
"ASOALIPAREV" |
Nombre del
representante PALACIOS ZURITA KARINA MARICELA |
tegal:
Correo Correo i
electrénicoel = : electrénico e ;
Fepresentgiite kary2689@hotmail.com do i kary2689@hotmail.com
legal: empresa:

Teléfono: o |
Tipo de cuenta:  -- | Nimero de cuenta: - Cédigo de la entidad financiera: == | Institucion financiera: - |
DATOS DE LA ENTIDAD CONTRATANTE

Entidad DIRECCION
contimtante: DISTRITAL 09D17- | RUC: 0968598560001 Teléfono: 043706632
" MILAGRO - MIES
LCDA. MARJA JOSE O o
Persona que - 2 DISTRITAL Correo | s % f
; SALVADOR Cargo: 3 S maria.salvador@inclusion.gob.ec
autoriza: 09D17 MILAGRO | electrénico: L
CABELLO
MIES
Nombre
funcionaric  MARIA FERNANDA QUINTANA | Correo mafits ‘qd@hotmailsomn
encargade DELGADO electrénico: -de oy
del proceso: |
MILAGRO,
Provineia: GUAYAS Cantén; MILAGRO | Parroquia: CABECERA
CANTONAL
AVENIDAD
Direccion Calle: AV, 17 SEPTIEMBRE Niimero: S/N Interseccion: CRISTOBAL
Entidad: COLON
CENTRO DE
ATENCION _ " ik
ificio: : : 3706632
Edificio: CIUDADANA. Departamento: PISO 2 Teléfono 04370663
BLOQUE B
Horario de rfacep(:lén 08:00 - 17:00
Batca de mercaderia:
oS
enat:-e e ; Responsable de
) recepcién de LCDA. LILIANA CALVA
mercaderia: |
Recuerde que en el caso de presentarse observaciones o inconformidades por parte del proveedor v ia !
Nota: entidad contratante, respecto al tipo de entregas parciales requeridas, se podré realizar la posterior !
suscripcion de un acuerdo complementario conforme lo estipula el convenio marco j
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Direceion de
entrega: |

CENTRO DE DESARROLLO INFANTIL EMBLEMATICO TIN YANEZ CASTRO (CANTON JUIAN)
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i

"SERVICIO DE ALIMENTACION PARA EL CENTRO DE DESARROLLO INFANTIL
| EMBLEMATICO TIN YANEZ CASTRO (CANTON JUJAN) ADMINISTRADORA DEL CONTRATO

Observacion:
| LCDA. LILIANA CALVA.

Los pagos de la presente orden de compra se realizaran con cargo a |
Entidad Contratante relacionados con la partida presupuestaria correspondiente. La partd

os fondos propios provenientes del presupuesto dela
da presupuestaria deberd

certificarse por la totatidad de la orden de compra incluyéndose gl IVA,

Para el pago, Ja entidad contratante debera requerir la copia del acta de enfrega
la factura correspondiente; sin que estas condiciones modifiquen procesos adm

entidad.

El pago de los bienes o servicios, obj
directamente por cada entidad contratante a una cuenia cuyo
presente orden de compra, dentro de los 30 dias sigu

- recepeion, copia de la orden de compra y
inistrativos financieros internos de cada

eto de la presente orden de compra seré en délares americanos y seré efectuado

beneficiario sea el proveedor cuya informacién consta en la

ientes suscrito el acta de entrega recepcion definitiva. Solo sila

informacion de la cuenta de pago no estd registrada en la presente orden de compra, o en caso de que la transferencia de

pago no se haya podido instrumentar, Ia entidad contratante seguira los procedimientos que p

recior de Finanzas Publicas.

ara el efecto determine el ente

Es de exclusiva responsabilidad de! proveedor registrar una cuenta que esie a su nom bre 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 aplicard la
multa establecida en el convenio marco por cada dfa de retraso sobre el valor de la orden de compra. La aplicacion de la
multa estaré a cargo de la entidad contratante que ha sido perjudicada con el retraso. Fl valor de las multas serd 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 gue generd la orden de compra.

.
1

APROBACION DE LA ORDEN DE COMPRA

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

La entidad coniratante esté obligada a ingresar toda la informacion referente a la entrega de los bienes y servicios en el

portal Institucional

| etofn

l F\meionar'lo E o del

Proceso
Nombre: MARIA FERNANDA

M J&Azéméﬁ e

Persona que autoriza

Nombre: LCDA. MARIA JOSE

W /}/w Wbt
Maxima Auntoridad

Wombre: MARIA JOSE

QUINTANA DELGADO SALVADOR CABELLO SALVADOR CABELLO
{
DETALLE
CPC Preseripeidn Cani V. Descuento | Suh, | Impueste | V. Total | Partida
i i yntfario Totai (%e) Presup.
632306212 | Servicio de Alimentacion para pregramas infantiies C1BY i134 24100 GO000 | 2 7129400 12,0000 | 3.060,8028 | 5330235
{ - TIEMPO MINIMO DE GRDEN DE COMPRA: Oficio Circular Mo 1
| SERCOP-CDH-2017-019 En los producios de servicio de alimentacion pars meses)

2deb

| programas infantiles CI8Y v ol imentacion hospitalaria, enunciadas

i anigrionmente, incorporados en ef Catdlogo Dindmeco Inclusivo del Servicio de
i Preparacion de Alimentos, singedo con ef codigs No. CDI-SERCOP-007-2016,
| las entidades conraiantes emitirén las ordenes de compra por un periodo
minimo de 6 meses. pare efectos de garantizar 1a estabilidad Inboral de tos

| teabajadores. En caso de que ias entidades contratantes cmitan ordenes de
compra por menor tiempo. ¢ proveedar de considerario pertinente podia
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solicitar a la entidad contratante dejar sin efecto la orden de compra

- UNIFORMES DE PERSONAL E (DENTIFICACICN: E| personal deberd
cumplir con Ias siguicntes especificaciones: » Estar uniformado, camisa o
cemisets cerrada de colores claros. « Mascarilias desechables « Mandil » Guantes
latex » Calzado adecuado {antideshizante) + Maila para cabello, ef cual deberd
sstar recegids » Cuidado personal integral (manes, uitas corias) * No portar
aceesorios {anilios, pulseras, relojes. areies) » No presentar infecciones cutaness
0 heridas + Identificacién con datos personales y fotografia actualizada

- PLAZO DE ENTREGA: El plaze ¥ el horario ds eatrega, comenzara a
correr & partir de la generacion de 12 orden de COMPra. segin cronograma y
horario establecido de mutuo 1o entre fa entidad contratante v el
proveedot, a fin de garantizar la prestacion oportuna del servicio. La entidad
contratants establecers el margen de tiempo en ol que considere no prestacion
del servicio yic impuntualidad del mismao.

- NORMATIVA APLICABLE: » Registro Oficial N” 308 Reglamento para la
reguiacion y control de proveedores de alimentos de los centros infantiles del
buen vivir. » Norma Técnica de Desarroilo Infantil Infegral. Servicio de Centros
de Desarrollo infantil. Modatidad Institucional CIBV-CDL + Protocolo de fa
externalizacion del servicio de alimentacion para centros infantties del Buen
Vivir CIBV » Normativa para Ia externatizacion del servicio de aiimentacton de
los Centros Infantiles del Buen Vivir- CIBY. + Acuerdo ministerial N°C00243,
Nowsma Técnica para la impl ion v funcio de los servicics
pablicos y privados de desarrollo infantil integral « Resolucion ARCSA-
DE-067-2015-GGG. Norma Técenica sanitaria sobre pricticas correctss de
higiene para establecimientos procesaderes de alimentos categorizados como
artesenales y organizacionss del Sistema de Fconomia Popular v Solidaria,

- JORNADA: La jornada de trabajo serd de lunes a viernes en dias laborables
v 1o excederd de ochD hores segin o estipulade en el Codigo de Trabajo.

- INFRACCIONES. SANCIONES Y APLICACION DE MULTAS: Se
aplicardn las siguientes maltas. 1. Por lano prestacion del servicio se cobrard
una mulia del 5% por dia de servicio no prestado por el valor total de fa orden
de compra. En caso de reincidencia se procedera a fa liquidacion v terminacion
de lz orden de compra, sin embargo el proveedor estard obligado & prestar ei
servicio de alimentacion hasta un dia antes del servicio del nuevo proveedor,
quien debera notificar a fa entidad contratante Ia fecha del servicio, 2, Por
impuntualidad del serviee solicitado, se aplicard usa multa minima 0.5% por
cada dia de refraso, sobre el valor rotal de Ia orden de conora, 3. Paor [a ausencia
det personal minime requerido para la prestacion del servicio en la presente
ficha se aplicara el 0.25% cuando el 50% del personal se ansente en un mismo
dia; v el 0 3% cuando una persona se ausente un dia. 4, Por mala calidad de los
alimentos y servicios se aplicard ef 1% cuando exista un 50% de maias
calificaciones del servicic en un mismo dia: ¥ 0.5% cuando exista un 20% de
malas calificaciones en un mismo dia. 5 Por el cambio en los meniis
preestablecidos y aprobados por &l Admimistradar de la Orden de Compra sin la
debida autorizacion, se aplicar ung multa del 0.5% por cada cambio, por &
vaior total de la orden de compra, 6. Por incemplimiento en !
aprovisionamiento de utensilios v equipos minimos regueridos en la presente
ficha se aplicard una muita def 1% cuando el 80% de los utensilics v equipos ne
se4an provistos en un mismo die; v el 8.5% cuando e equipo no haya sido
repuesto 24 koras posteriores a la notificacion. 7. 51 se evidencia Ia falta de
inocuidad en ef servicio de alimentacion se aplicara el 5% cuando exista un 50%
de malas calificaciones del servicio en un mismo dia: ¥ 1% cuando exista un
20% de malas calificaciones en un mismo dia,

- GUIA DE ALIMENTOS NO PERMITIDOS PARA NINOS: Para garantizar
una slimentacton saludable se prohiben los si 1 s, » Condimentos
attificiales:(saberas, aji 0s, salsa de tomate, maggys, mavonesa
industrializadas, etc.) » Embutidos: saichichas, mortadelas, chorizos, jamén, etc,
» Enlatados: sardinas, cames enlatadas, frutas enlatadas, verduras enlatadas, etc
* Frescos o jugos con colorantes de todo tipo. = Gasessas de todo tipo. » Galletas
de todo tipo. {Se aplicara 2 Ia normativa vigente) « Gelatinas cos colorantes, +
Comidas o ali re-celentados de la mafana a la tarde (coladas
especial por la ferm ion de los hidratos de carbono de los cereales ¥
/o frutas). + Aguas aromaticas como desayuno o en los reftigerios, »
Preparaciones come canguil con dulce en los refrigerios de las mefianas o tarde
como alimento principal. » No licuar los alimentos v/o preparaciones una vez
cocidos per facilitar of consumo.

- GARANTIA ¥ ANTICIPO: La garantia de fiel cumplinento de la orden de
compra, si fa cuantia de la misma es mayor a! valor que resulte de multiplicar ef
coeficiente 0.000002 por el presupuesto inicial del Estado de correspondients
egjercicio economice. La garantia de buen uso del anticipo, por ur valor
equivalente al 100% del valor a recibirse por este cencepto, si existe un ackerdo
enire fa entidad contratante y of proveedor adiudicado luego de iz emision de la
orden de compra para la entrega de anticipo. por este coficepto no podrd
enmegarse un anticipo mayor al 30% del monto total de la orden de CompraE
respectiva. El valor por concepto de anticipo serd depositado en una cuseta gue
¢l proveedor asigne para el efecto, en un banco estatal o privade de propiedad de
entidades def Estado en un cincuenta por ciente o mds, (El articulo 76 del
Cadigo Organico de Planificacion v Finanzas Publicas establece que log
anticipos correspondientes a la contratacidn pibiica no pierden su calidad de
recursos piblicos, hasta el momento de ser devengados, ¥ que a normativa
aplicable a ta gestion de dichos recursos sers la que corresponde a las personas
juridices de derecho privado, con excepcion de lo thspuesto en el tercer inciso
det articulo 299 de la Constitucion de la Republica. La norma constitucional
citada prevé que los recursos publicos deben maneiarse en la banca publica). La
garanba técnica en la cual el proveedor se compromera a observar ¥ cumplir la
totalidad de Ias especificaciones técnicas en cuanto a la preparacion, transports
y servicio de los alimentos. (Formate 1) La garantias serdn entregndas a través
de cualquier forma prevista en el articuio 73 de fa Ley Organica ded Sistema
Nacional de Contratacién Pablica y seran devueltas conforme lo dispuesto en el
articulo 77 de la misma ley.

- FORMACION Y CAPACITACION DEL PERSONAL: Cocinero: +
Formacion o capacitacion, en conocimientos gastrondmicos, nutricién infantii y
experiencia minima de | afio, » Certificado de manipulacion ¢ higiene de
alimentos, otorgado por un « ismio comp , como por gjemplo; ARCSA,
SECAP, Universidades que presten ests servicio entre otros, » Centificado de
salud vigente del afio en curse. Ayudante ds cocina: » Experiencia en
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preparacion de alimentcs, minima de 1 afto. » Certificado de manipalac
tugiene de alimentos, otorgado por ua organismocompriente, como por ejemplo:
ARCSA. SECAP Universidades que presten ¢5te servicie entre olios. »
Certificads de salud vigente del afo en curse. Persona para el servicio de
aslimentas : = Com o sin 2xperiencia en servicio de alimentos e Certificadn de
imanipulacion e higiene de alimenios, proFgado por i nigenisme comperente,
como por cemplo: ARCSA, SECAPR, Universidades que presten aste servicio
entre otros, » Certificado de salud vigente def afto en curse, En caso de que la
Ennidad Contratante proporcionase maruales de seguridad. de mangie de
desechos, o cualquier om0 tipo de do on que se d a optimizar ¢l
servicio: deberén darse a cenoser @ todo el personal responsable de la prestacion
det servicio a fin de ser puestos en practica, con el debido respaldo o cegistro de
la capacitacion.

EQUIPO MINIMO REQUERIDO PARA SERVICIO: Los equipos v
utensitios minimos necesarios para la prestacién del servicio son: Vajilla de
tnaterial liso. no poroso y facil de limptar v desinfectar, que incluye plato hondo,
plato tendedo, vaso y jarro o taza, Mismes que no deberdn tener ningin defecto
como roteras, tizaduras o desperfzetos simiiares. Cada mifio o nifia dispondra de
uma vasille, » Cuchara pequefia de acero inoxidable, se prohibe o chara grande »
Litensilios de acero inoxidable « Bandsjas plistucas de self-service. de famafic
adecuado para la ei servicio del menis « Servilietas desechables de papel de
calidad y tamaio adecvado para este servicio Fl Administrador de Ja orden de
compra podra inspeccionar o estado de tos utensilios ¥ herramientas.
solicitando de ser el caso, su reemplazo inmediato.

- EQUIPO MINIMG REQUERIDO PARAE ABORAC : El proveedor
serh responsable de proporcionar las herramiencas. utensifios y todos los
insumos gue se requictan para b elaboracion de Tos alimentos, = Deben ser de
material inoxidabie, no porozo, liso, de ficil limpisza y desinfeccion « Todos
los afensiios no deben ser unlizados para la preparacion de dos tipes de
alimentos para evitar la consaminacion cruzada. Deben ser isotérmicos de
acero inoxidable i otro material no toxico v que se hayan limpado ¥
desinfectads bien. cerrades oportunaments de manera hermética y protegides de
la contaiminacion por ag extrafios, Mo se permitird fa utilizacion de
recipientes plasticos para ¢! transporte de frescos, coladas, juzos o ensatadas por
¢l riesgo de contmminacion Los requerimientos minimos neqesanios pars la
eleboracidn son; = Olias v sartenes + Menaye « mplementos de aseo necesanios
para la limpieza. » Bl proveedor deberd contar con tanques de gas industriales
(eilindros de 45 Ky} v los repondrd cada ver que se requuers. &in que involusie
un ¢osto adicicnal a Ja entidad

- DESCRIPCION DEL SERVICIO rvicio redica en la provision disria
de cuatro comidas iss que deben cubiir las necesidades nutrcionales,
ssegurando Ja calidad de los alimentos. « El praveedor del servicio de
alimentasion contratade entregard sl Coordinador'a del CIBY la planificacion
de ua ciclo de menis de cetro semaras, para la revision y aprobacion del
Coordinador’s CIBY, » El proveedor deberd contar con un area en 1a cual
elabora los slimentos gue debera reunic condiciones higienico-sanitarias Gt
para eviter contaminacion, alteracion de su compo icion. » El servicio serd
ensregado por el proveedor en los Centros Infanutes del Buen Vivir - CIBV. »
1os alimentos al no ser preparados en fas instalaciones de la Entidad
Contratarie, deberdn guasdar normass de higisne ¥ ser sdecuadamente
transporiados a la Entidad para ia enirega a fos beneficiarios. - Para of
cumplimizato del vhieto del servicio, el provesdor dotara de los insumos,
herrainigntas, mengie v equipos necesarios para la prestacion de este serv clo y
&l transporte de fos alimentos, » Es rasponsabilidad del proveedor mangjar todo
ol ststema logistico {tiempos de emrega del servicio. opeion de ransporte,
slmacenaie, distibucion y movilizagion) que le permita entregar el producio eo

Gptinias condiciones, » £1 proveedor debera realizar [a limpreza de las
instalacios  después del Tngar donde se servirim los alimentos. » La
limpieza y desinfeccion de la vasilla es responsabilidad del proveedor. « El

administrador de Ia orden de compra, e SERCOP directamente ¢ 8 yaves de
tercerss, segin sen ¢l caso, verificard el cumplimicnto de las especificaciones
técnicas constantes en Is presente ficha téenica, cuando lo creyere oportuno.
pasa lo cual el proveedor dara fodas las facilidades v pioporcionaid la
informacion que i sea requerida.

. CONDICIONES PARA LA ENTREGA DEL SERVICIO: El proveedor
entregara en el lugar v hora acoréada los affimentos, 4 1a enti iad contratante. +
Disponer en los recipientes térmicos fos alimentos prepazados cafienies,
separados de los alimentos preparados fros. Utilizar recipientes diferentes para
estos dos Hipos de alimentos preparados « Los vehiculos deben tener un
compartimenio separado, protegido contra el sol direc viento, pelvo, Huvia v
otras contaminasionas que piedan degradar 1z calidad del producto. » EI
vehiculo debe estar destnade para ef ugo exclusivo del servicio de alimemacion.
1 de Tos atimentos corren por cuenta del proveedor.

. CARACTERISTICAS DEL SERVICIO. » Se permitird el consumo de fritos
como maxime na sola vez por semana (carnes. wberonios, platanos, masas). El

aceite empleade, de ser el enso. serf usado por una (1) sola oportunidad y MO
serd rentitizada. « Los alimentos deben ser proparados el misico dia de consume
pars garantizar la ingesta de ali os frascos, « Deberin § tarse 15

mmnutos antes de cada prestacion de servicio de alimentacion. « EF desayuno se
debe preparar entre las 6 2 7 horas de la mafiana. + El refrigeric generalments es
una fruta entera o en ocasiones ensaladas de frutas que deben ser preparsdas
fomentos antes de su consumo, es decir de $h30 a 10R00 ded dia. « Las
preparaciones que conforman el almuerzo deben preparsrse entre fas 10RO 8
11h3€ del dia; y especialmente considerar que las ensatadas de verdwas y fos
jugos de frutns son dos tipos de preparaciones que no deben faltar diariamente v
que deben ser preparadas Momentos anfes de su entega y CONSING PATR EVHAL
la pérdida de vitaminas v minerales. « El refiigerio de la tarde debe prepararse
entrs 1as 14:00 v 15.00 horas para eviter Ja fermentacion de fos hidratos de
carbono (azicares). » Todos los alimentos deben presentarse en pedazos
pequeiios {eansiderando la edad; que faciliten la coceion
consume por parte de las nifas v tos 5.+ El periode del s
slimentos debe ser de al menos dos horas entre comida y conda, « Garantizer
que los alimentes calientes sean servidos & todos fos nidos y nifias por igual, &
timia temperatura adecuada (37°C) « Tedos los alimentos que forman parte de las
preparacionzs de tos diferentes tempos de comida. deben ser de muw buena
celidad en sus caracteristicas organolépticas: clor. color, sabot. wextura,
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consistencia. « Se utibzard productos de procedencia nacional conforme lo
estiputado en las Resoluciones Externas No, RE-SERCOP.20] 5-0000032 v No,
RE-SERCOP-2015-0000034. » Los praductos con los que se elaboren ias
preparaciones, no se limitarda a los listados anteriorments descritos; a mds de
¢stos serdn todos los necesartos paia dar un servicic de calidad.

~ CAPACIDAD DE PRODUCCION. La cantidad ofertada sera de acuerdo al
nimere de meais diasios: desaynno, refrigerio media manana. almuerzo y
refrigerio media tarde. Los memits serdn estructurados segim regiones {costa,
sierra y Amazonia} y de acuerdo a los requerimientos establecidos por ef
administrador de la orden de compra. Ver Anexol con ment referencial.
Capacidad maxima de produccién, la cepacidad productiva estara dada en
funcion def nimero servicios mensuales requeridos para atender a los nifios y
nifias diari - con um miximoe de 40 niftos diarios durante 22 diss al mes.
con el personal minimo descrito en el numerai 13 de la presente ficha En caso
de que el proveedor declare una capacidad productiva adicional, debera
Justificar al menos 1 ayudante de cocing mas para fa preparacion de los
alitentos por cada 40 niflos, CAPACIDAD PRODUCTIVA MENSUAL: 880
servicios (40 nifios durante 22 dias al mes),

- ALCANCE: El servicio sers adquirido a traves de las siguienttes enlidades: »
El Ministerio de Inclusion Economeca ¥ Bocial - MIES, » Convenios de
cooperacion entre el MIES y Gobiernos Autonomos Descentralizados - GAD «
Las instituciones comprendidas en ef art, 2 de ia Ley Organica del Sistema
Nacional de Contratacion Pul - LOSNCP.

- UNIDAD DE MEDIDA: Unidad
- FORMA Y REQUISITOS PARA EL PAGO: Oficio Cireular No. SERCOP-
CDI-2017-019 Ei pago serd realizado al proveedor por las raciones alimenticias
diavias efectivamente recibidas por Ia entidad contratante. No obstante. ef valor
pagade al proveeder a ser pagado al proveedor no podra ser menor al 60% del
valer de Is orden de compra
- REQUISITOS PARA LA ELABORACION: Los requisitos minimos qua
cumplira ef proveedor son; « Contar con un espacio exclusivo en ef cual elabore
los alimentos que debera reunir condiciones de salubridad e higiene. » Mantener
limpias las instalaciones prestadas para la recepceion, preparacion y distribucian
de tos alimentos. = Colocar los alimentos er estanterias, no en ol piso, deben
estar separados de las paredes y lejos de cualquier tuberia con goteras. + Las
greas de conservacion, aimassnamisnto ¥ preparacion de jos alimentos deben
guardar independencia en refacion al bario yio baterias sanitarins. « Mantener los

li ) pre limpios y de sion. No deben estar cerca de
animales, materiales de impieza o productes quimicos. * Aplicar ef principio;
Primero en llegar, primero en salir {PEPS). + Los alimentos procesados contarin
son certificado de registro sanitario o notificacion sanitana vigente, otorgado
por la Autoridad Sanitaria Nacional, tenerse en sy recipi comercial y
cumphir con las condiciones de almacenamiento detallada en el misno, FI
tiempo maximo de consumo de #stos producios debe estar vigente * Todos tos

fi s deberén alr e en envases limpios ¥ con tapas, debidamente
etiquetados v fechados. + Los alimentos perecederos deben colocarse en un
refrigerador o congelador para impedir su deterioro. « Elegir los alimentos yio
preparaciones bajos en grasas, azticar v sal. + Los alimentos potencialments
peligrosos se deben mantener adecuadamente refrigerados (5°C o menos) o
calientes (70°C 0 mas) para evitar el desarrollo de microorganismos. » Las frutas
v hortalizas de preferencia deben ser las de temporads, frescas. en buen estado
que no esten en contacia con el suelo! se rechazardn si tienen presencia de
manchas negras, cafés ¢ moradas pues pueden contener bacterias, hongos v
virus que afectan la safud. * Para la elaboracion de las comidas debers utilizar
agua tratada o potable. La Entidad Contratante podra realizar en cualquisr
instante y a través de laboratorios especializados, el analisis fisico-quimice v
microbiologico del agua & ser utilizada en a elaboracion de los alimentos, a su
costo. » No debera alingcenar ningita tipo de jabén, detergents, desinfectanie,
insecticida, raticida o solventes junto a los viveres. « Se debe evitar la
exposicion a riesgos de los alimentos durante su prepazacion, transporte y
expendio. » En caso de no disponibilidad slgin alimento, sustituir por otro del
mismo valos autricional v referenciz de costo, por ejemplo: came por came,
fruta por fruta, verdura por verdura, cereal por cereal, laeteo por lhcteo,
legumi por legumincsa, granc tiermo por grans tierno, ste, « Los
proveedores debetdn incluir en su oferta alimentos, bebidas ¥ preparaciones
tradicionales, aprovechando los producios de temporada e incentivando loz
hibitos y costumbres propios de la poblacion; deberan adguirir como minimo ¢l
30% de les productos proveni de la ec ia popuiar y solidaria, de Is
economia famitiar de las micro y pequeitas unidades productivas,
preferentements productores locales, irestrictamente, las disposiciones
establecidas en normativas ambientales en refacion s la founa y flora en pelipro
de extincidn.

- GUIA DE REFERENCIA DE ALIMENTOS PERMITIDOS PARA
NINOS: Lécteos tratados térmicamente, leche, yogurt, quese, kumis ; carnes:
res, polio. cerdo y pescade (no se permite visceras). v huevos de galling y de
codorniz; leguminosas. fréjol, soya. arveja, lenteja, habas, chocho, choclo,
garbanzo: verduras: arveja, vainita, acelga, col, espinaca, brécoll tomate,
zanahoria. ceboila, pepinitlo, rabane, remolacha; frutas (fodo tipo}, tubérculos:
paps, ocas, mellocos, yues, camote, zanahoria blenca, plitanns: cereales: arroz
avena, cebada, moroche. quinua, maiz, pan blanco, pan integral, tostadas, fideo ©
£rasas: apuscate, nueces, al Iras, mani, avell aceite vegetai, aceite de
oliva, mantequilla; alimentos procesados con registro sanitario o notificacion
sanitaria vigente.

- PERSONAL MINIMO REQUERIDO: Al menos se deberd contar con el
siguiente personal: Por cada 40 mends e elaborar, serd necesario; - | Cocinero -
I Ayudante de cocina - 1 Una persona para el servicio de alimentos Por cada 40
nifios adicionales, serd necesario incluir una persona mas, para fa preparacion de
los alimentos,

- FUNCIONES DEL PERSONAL- Cocinero: = Preparar los alimentos. +
Supervisar el control de calidad del servicio. « Verificar en cumplimiento de las
dispesiciones contractuales.  Mantener Himpias las freas de preparacion de
alimentos, equipos e msumos para su elaboracion, « Asepurar la entregs
opartuna del servicio de alimentacion en las instalaciones acerdadas. Ayudantes
de Cocing:  Cumplir disposiciones, = Ayudar con la preparacion, correcio
transporte y entrega de alimentos, Persona para cf servicio de alimentos | +
Servicio de los alimentos a nifios y nifias en condiciones higiénico-sanitarias,
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considerando siempre fa temperanuia de fos alimentos antes deservirlos. <
Cumplir disposiciones.
- SUPERVISION Y ADMI NISTRACION. La supervision y la administracion
de Is gjecucion de fa orden de compra lo realizerd la entidad contratante.
MAGUINARIA MINIMA REQUERIDA: La maguinaria mini it
para la prestacion del servicio son: »+ Casina » Home » Licuadara » Batidora «
Refrigeradora = Congelador

Fecha de Impresion: miércoles 10 de abril de 2019, 09:59:20
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-
Subtotal

2.732,5400

Impuaesto al valor agregado
(12%)

327,9528

Total

3.060,8928

r-‘_ #
Mamero de Itens

1134

Total de la Orden

3.060,8928
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