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ORDEN DE COMPRA POR CATALOGO ELECTRONICO §, 4. Sof , 1340
Fecha
Ordende . 0180001311537 de 20-06-2018 | rechade o, 0001
compra: e, aceptacion:
emision:
Estado de Ia Pendiente
orden:
DATOS DE LA ENTIDAD CONTRATANTE
DIRECCION
DISTRITAL 10D0!?
Entidad IBARRA, . . .
contratante: PIMAMPIRO - SAN RUC: 1060037260001 | Teléfono:  09-92474448
MIGUEL DE
URCUQUI - MIES
Persona que ELENA LARREA Carso: DIRECTORA | Correo elena.larrea@inclusion.got
| autoriza: JARRIN 8% DISTRITAL electrénico: ' = '
Nombre
funcionario . ) . Correco . . . .
Jazminlozaaguirre . . jazmin loza@inclusion.gob.ec
encargado electrénico:
del proceso:
Provincia: IMBABURA Cantén: IBARRA | Parroequia: SAGRAR
DE
Direccion Calle: QUITO Nimero: S/N Interseccidn: 3
. ABRIL
Entidad:
DIAGONAL A LA
dificio: : ¢ : 0-924744
Edificio POLICIA TUDICIAL Departamento Teléfono 09-9
Horario de
recepceion de 8:00 - 17h00
Datos de mercaderia:
cntrega: Responsable de

recepcion de COORDINADORAS CIBVS

mercaderia:

Direccion de
entrega:

Atuntaqui, Av. Julio M. Aguinaga v Arturo Pérez.

Observacion:

CDI' SANTA CATALINA JULIO 1760 INGESTAS 80 NINOS. 22 DIAS; AGOSTO 880
INGESTAS, 80 NINOS. 11 DIAS.

LLos 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 - recepeion, copia de fa order
compra y la factura correspondiente; sin que estas condiciones modifiquen procesos administrativos financie
internos de cada entidad.

LI pago de los bienes o servicios, objeto de la presente orden de compra sera en délares ameticanos y serd
etectuado 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
recepeion definitiva. Solo si la informacion de la cuenta de pago no esta registrada en la presente orden de
compra. o en caso de que [a transferencia de pago no se haya podido instrumentar, la entidad contratante
seguira tos precedimientos que para el efecto determine el ente rector de Finanzas Publicas.

Is 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.
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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 comrg
La aplicacion de la multa estara a cargo de la entidad contratante que ha sido perjudicada con el retraso. El
valor de las multas serd cancelado por el proveedor o descontado/deducido del pago que la entidad contratan
deba efectuar al proveedor y cuya responsabilidad le corresponde a la entidad contratante que genero la orde
de compra.

APROBACION DE LA ORDEN DE COMPRA

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

La cntidad contratante esté obligada a ingresar toda la informacion referente a la entrega de los bienes y
servicios en el portal Anstjtucional
/
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Fubeignario Er{cargado del Persona que autoriza Miaxima Autoridad
Proceso
Nombre: iazminlozaaeuirre Nombre: ELENA LARREA Nombre: ELENA BEATRIZ
‘ H % JARRIN LARREA JARRIN
DETALLE |
CPC Descripcion Cant Y. Descuento Sub. Impuesto | V. Total | Partida !
B unitario Total (%) Presup. |
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632500212 | Servicio de Alimentacion para programas 1766 2.4100 0.0000 | 8.483.2000 12.0000 | 9.501.1840 | 530235
infantiles C1BV (2
- TIEMPO MINIMO DE ORDEN BE COMPRA: | meses)
Oficio Circutar No, SERCOP-CDI-2017-019 In los
productos de servicio de alimentcion para programas
mfantiles CIRV v alimemacion hospilalaria.
enuneiadas anteriormente. incorporados en ¢l
Catiloge Dinamico Inclusivo del Servicio de
Preparacion de Alimentos, singado con el codigo No
COL-SERCOP-007-2016. las entidades contratanies
cmitirdn las drdenes de compra por un periodo
mmimo de & meses. para efeclos de garantizar ia
estabilidad laboral de les trabajaderes. En caso de que
las entidades contratanies emitan ordenes de compra
por menor Lictope, el proveedor de considerarfo
pertinenie podra solicitar a la entidad coniratante
dejar sin electo la orden de compra,

- UNIFORMES DE PERSONAL F
IDENTIFICACION: El personat debera cumplir con
103 sigtentes especificaciones: » Fstar unilormado,
camisa ¢ camiseta cerrada de colores clares, «
Mascariltas desechabies « Mandil « Guantes laiex +
Calzado adecuado (antideslizante} » Malla para
cabello, ol cual deberd esiar recogide » Cuidade
personal integral (manos, ufias cortas) » No portar
aceesorios Ganilios. pulseras. relojes. arctes) » No
presentar infecciones cutaneas o heridas «
[dentificacion con datos personales v fotografia
acwalizada

- PLAZO DE ENTREGA: El plaza v ¢l horario de
CNITCEa. comenzard g correr a partit de la generacion
de 1a orden de compra. segiin cronograma v horario
establecido de matuo acuerdo entre la entidad
contratante ¥ ¢l proveedor. a fin de garanlizar la
presiacion oportuna del servicio. La catidad
contraante establceerd el margen de tiempo en el que
considere no prestacion del servicio y/o
impunualidad del mismo.

- NORMATIVA APLICABLE: « Registro Oficial
N9 308 Reglamento para la regulacion y control de
proveedores de alimentos de los centros infantiles del
buen vivir + Norma Teécnica de Desarrello Infantil
Integral, Servicio de Centros de Desarrollo [nfantil
Modalidad Institucional CIBV-CTM. « Protocolo de la
externalizactin del servicio de alimentacion para
centres nfantiles del Buen Vivir CIBY » Normativa
para la externalizacion del servicio de alimentacion
de los Centros Infantiles del Buen Vivie- CIBY ¢
Acuerdo ministerial N°000243. Norma Téenica para
la implementacien v funcronamicnto de los servicios
puilicos v privades de desarrollo iMantil integral. »
Resolueiin ARCSA-DE-C67-20135-G GG Norma
Teenica sanitaria solre practicas correctas de higiene
para establecimientos procesadores de alimentos
catcgorizados coma artcsanales v organizaciones del
Sistema de Economia Pepular v Solidaria.

- JORNADA: La tornada de trabajo sera de lunes a
viernes ¢n dias laborables v no excederd de acho
horas segan lo estipulado en el Codigo de Trabajo.

- INFRACCIONLS. SANCIONES Y
APLICACION DE MULTAS: S aplcaran Jas
siguientes multas: 1. Por la no prestacian del servicio
se cobrara una multa del 3% por dia de servicio no
prestade por el valor total de la orden de compra, En
case de reincidencia se procedera a la liguidacion v
terminacion de la orden de compra. sin embargo ¢l
preveedor estard obligado a prestar el servicio de
ahmentacién hasta un dia antes del servicio del nuevo
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proveedor. quien debera netificar a la entidad
cortratante fa lecha del servicia 2, Por impurtualidad
del servicio solicitado, se aplicari una multa minima

1. 5% por cada dia de retraso. sobre el valor wetal de la
orden de compra. 3. I"or 1a ausencia del personal
minimo tequertdo para la prestacion del servicie en la
presente ficha se aphicara el 0.25% cuando ¢l 30% del
personal se ausente e un mismo dia: v el .5%
cuando una persona se ausente un dia. 4. Por mala
calidad de les alimentos v servicies se aplicara el [ %
cuando exista un 30% de malas calificaciones del
servicio en un misimo dia; v 0.5% cuando exista un
20% de malas caiificaciones en un mismo dia. 3. Por
el cambie en los menis preestablecidos y aprobados
par ¢l Administrador de la Orden de Compra sin la
debida autorizacion. se aplicara una multa del 0.5%
por cada cambio. por ¢l valor total de Ja orden de
compra. 6. Por incumplimiento en ¢l
aprovisionamicnio de utensilios 3 cquipos minimos
requertdos en la presente ficha se aplicard una multa
ded 1% cuando ¢l 80% de los utensilivs y ¢quipos ne
sean provistos en un mismo dia v el 0.5% cuando el
cquipo ne hava sido repucsto 24 horas posteriores a la
notilicacion. 7. 8i se evidencia 'z falta de inocuidad
en el servicia de alimentacian se apticara el 5%
cuando exista un 30% de malas caliticaciones del
servicio en un misma dia: v 1% cuando exisia un 20%
de malas calilicaciones cn un mismo dia.

- GUIA DE ALIMENTOS NG PERMITIDOS
PARA NINOS: Para garantizar una alimentacion
satudable se prohiben los siguientes alimentos: »
Condimentos artificiales:(saboras. afinomotos. salsa
de tomate. maggy's. mayonesa industrializadas. c1c.) *
Embutidos. salehichas, mertadelas. chonizos. jamon.
cte + Inlatados: sardinas, cares enlatadas. frutas
enlatadas. verduras enlatadas, ele. @ Frescos o jugos
con colarantes de todoe tipo. « Gascosas de todo tipo. »
Galletas de todoe tipe. (Se aplicara ¢ la normativa
vigented + Gelatinas con colorantes. = Comidas o
alimentos re-calentados de la manana a la tarde
{caladas especiaimente per la termentacion de los
hidratos de carbone de los cereales v /o frutas). *
Aguas aromaticas como desayuno o en los refrigerios.
* Preparaciones como cangui! con dulce en los
refrigerios de las maanas o tarde como alimente
rrincipal « No heuar los aimentos v/o preparaciones
una vez cocidos por Iacilitar el consuma.

- GARANTIA Y ANTICIPO: 1.a garantia de ficl
cumplimignio de la orden de compra. s1 fa cuantia de
la misma es mavor al valor que resulte de muitiplicar
el coeliciente 0.000002 por ¢l presupueste micial del
IEstudo de correspondiente gjercicio ceonomico. La
garantia de buen uso del anticipo. por un valor
cquvalente al 100% del valer a recibirse por este
conceplo. st existe un acuerdo entre la entidad
contratante v ¢ proveedor adiudicado luego de la
emision de la orden de compra para la entrega de
anicipo. por este concepto no pedrd entregarse un
anticipo mavor al 30% del monio total de la erden de
compra tespectiva. El valor por concepto de anticipo
sera depositade en una cuenta gue el proveedor asigne
para el efecto, en un banco esiatal o privado de
propiedad de entidades del Estado en un cincuenta
por ciento o mas. {kl articule 76 del Codigo Organice
de Plantficacién v Finanzas Publicas establece que los
anticipos corrgspondicentes a la centratacién pubhica
no pierden su calidad de recursos piblicos. hasta ¢l
momento de ser devengados. v que la normativa
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aplicable a la gostion de dichos recursos serd la que
correspende a las personas juridicas de derccho
privada. con exeepeton de lo dispucsto on el tereer
incise del articulo 299 de la Constitucién de Ta
Replblica. La norma constitucional citada prove que
los recursos pablicos deben manejarse en la banca
pablica). La garantia féenica en la cual el proveedor
se comprameta a observar v cumplir la totalidad de
las espeificaciones téenicas en cuanto 2 la
preparacion. wansporte v servicio de los alimentos.
(Formate 1) La garantias seran entregadas a traves de
cualquicr forma preyvista en el articulo 73 de la Ley
Organica del Sistema Nacional de Contratacion
Publica v seran devueltas conforme lo dispuesio en el
articule 77 de la misma ley.

- FORMACION Y CAPACITACION DEL
PERSONAL: Cocinero: » Formacion o capacitacion.
LN CONOCIMICNLoS gastrondmicas. nutricion imfantil y
esperiencia minima de 1 ane. < Certificado de
manipulacion ¢ higiene de alimentos, otorgado por un
arganisme competente. come por ejemplo’ ARCSA.
SECAP Umversidades gue presten este servicio entre
otros, + Certificado de salud vigente del abo en curso
Avudame de cocing. * L:xperiencia en preparacion de
alimentos. mimima de | aito » Certilicado de
manipulacion e higiene de alimentos. otorgade por un
arganismocompeiente, como por cjemplo: ARCSA.
SECAP. Limiversidades que presten este servicio entre
0iros, » Cerlificado de salud vigente del apo en curso.
Persony para el servicio de alimentos .« Con o sin
expericneia en servicio de alimentos, « Cerificado de
manipufacion e higiene de alimentos. otorgado por un
OTgANISMO compelente. come por gjemplo; ARCSA.L
SECAP Universidades que presten este servicio entre
ntros. « Certificado de salud vigenie del afio en curso.
[ caso de que la Entidad Contratante proporcionase
manuales de seguridad. de mangjo de desechos. o
cualguizr atre tipo de documentacion gue se destine a
oplimivar ¢l servicios deberan darse a conocer a lodo
¢l personal responsable de la prestacion del servicio a
{ist de ser pucstos en practica. con el debido respaldo
o registro de la capacitacion.

- BEQUIPO MINIMO REQUEREDO PARA
SERVICIO: Los equipoes v utensilios mimimos
necesarios para la prestacién del servicio son: = Vajilla
de malerial liso. no poreso v (acil de limpiar v
desinfeetar, que meluve plato honde. plato tendido.
YAR0 Y Jarro o tasa. mismos que no deberan tener
mngin deteeto como roturas. trizaduras o
desperfectos similares, Cada nifio o nifia dispondrd de
una vapitta. « Cuchara pequeia de acero inoxidable. se
prehibe cuchara grande « Utensilies de acero
inoxidable « Bandeias plasticas de self-service, de
tamana adccuado para la el servicio del mena »
Servilletas desechables de papel de calidad v lamarie
adecuado para esie servicio Bl Administrador de la
orden de compra podra inspeccionar el estado de los
miensilios ¥ herramientas. soticitando de ser ¢l caso.
sureemplazo inmedrato,

- BEQUIPG MINIMO REQUERIDO PARA
ELABORACION: [l proveedor sera respansable de
prapercionar tas herramientas. utensilios v 10dos los
INsuMOs que se requicran para la elaboracion de los
alimentos, « Deben ser de matenat inoxidable. no
porose. liso. de [dal limpieza v desinleccion. » Todos
ios utensibios no deben ser utitizados para a
preparacien de dos tipes de alimentos para evitar fa
contaminacion cruzada. « Deben ser solenmicos de
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acero noxidable u oo material no toxice ¥ que se
haxan limpiadoe v desinfectado bicn. cerrados
aportunaimente de mancra hermetica v protegidos de
la contamipacion por agenies ¢xtrafios. No se
permiticd la utilizacion de recimentes plasticos para cl
transporte de trescos, cotadas. jugos o ensaladas por
¢l ricsgo de contaminacion, Los requerinicnios
minimoes necesarios para la elaboracion son. » Ollas v
sarenes « Menaje = bmplementos de asco necesarios
para la limpicya. « Bl proveedor deberd contar con
tangues de gas industriales (cilindros de 45 Kg) v los
repondra cada vez que se requiera. in que involucre
un casto adicional a la ¢ntidad

- DESCRIPCION DEL SERVICIQ! El servicio
radica en la provision diania de cuatro comidas las
que deben cubrir las necesidades nutnicionalss.
asegurando la calidad de les alimentos, = £ proveedor
del servicio de alimentacion contratado entregara al
Coordinador/a del CIBV g planificacion de un cicle
de menis de cuatro semanas. para la revision v
aprobacion de! Coordinador/a CIBV. + E] proveedor
debera conmar con un area en la cual clabora los
alimentos que debera reunir condiciones higiénico-
sanitarias oPLimas parg evilar cenlaminacion.
alteracion de su composicion. * [l servicio sera
entregado por el proveedor en los Centros [nfantiles
del Buen Vivic — CH3V. » Los alimentos al no ser
preparados en tas mstalaciones de la Entidad
Contratante. deberan guardar normas de higiene v ser
adecuadamente transportados a la Fntidad para la
entrega a los beneficiarios. « Para ¢l cumplimiento del
objcio del servicio. ¢l proveedor dotara de los
INSUMOS. herramentas, menaje v cquipes necesarios
para 1a prestacion de este servicio y ¢l transporie de
loy alimentos. = Iis responsabilidad del provecdor
mangjar lodo ¢l sistema logistico (tiempos de entrega
del servicio, opeion de transporte, almacenae,
distribucion v movilzacion) que e permita emregar
el producto en optimas condiciones. = El proveedor
debera realizar la limpieza de las instalaciones. antes
v despucs del Tugar donde se serviran los ahmentos.
La limpieza vy desinfeccion de la vailla es
responsabilidad del proveedor. « El admimstradoer de
la orden de compra. ef SERCOP dircclamente o a
uaves de tereeros. segon sea cl caso. verificara el
cumplimivnte de las especitficaciones téenicas
constantes en la presente ticha téenica. cuando lo
crevere oportuno: para lo cual el proveedor dara todas
las lacilidades v proporcionara la informacion que le
sea requertda

- CONDICIONES PARA EA ENTREGA DEL
SERVICIO: T praveedor entregarid en et lugar v hora
acordada los alimentos. a ta entidad contratante. =
Dizponer en los recipicntes 1rmicos los alimentos
preparados calientes. separados de los alimentos
preparados Irios. Utilizar reetpientes diferentes para
cslos dos tipos de alimentos preparados. « Los
vehiculos deben tener un compartimento separade.
protegido contra ¢l sol direcie. viento. poive, Huvia v
atras contaninacienss que puedan degradar la calidad
del producto. » Ll vehiculo debe ostar destinado para
¢l uso exclusiva del servicio de alimenacion. » La
movihzacion de los alimentos corren por cuenta del
provecdor.

- CARACTERISTICAS DEL SERVICIO: « Se
permitira ¢l consumae de ritos como maximo una sola
ez por semana (cames, whéreulos, platanos, masas}
Ebaceiie empleado. de ser el case. sera usado por una
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{1 sola oporwmidad ¥ NO sera reuittizado. = Los
alimcentos deben ser preparados ¢l mismio dia de
consumo para garantizar la ingesta de alimentos
Irescos. » Deberan presentarse 13 minutos antes de
cada prestacion de senvicio de alimentacion, = E}
desavuno se debe preparar entre las 6 a 7 horas de fa
manana. + k2l refrigerio generalmente 8 una (ruta
eptera o on ocasiones ensaladas de [Tutas que deben
ser preparadas momentos antes de su consume, os
deeir de Yh30 a 10000 def dia. + 1.as preparaciones
que conforman ¢l almucrzo deben prepararse entre las
TOROD a 1 Th30 del dia: v especialmente considerar
que las ensaladas de verduras v los jugos de frutas son
dos linos de preparaciones que no deben taltar
diariamente v gue deben ser preparadas momentos
antes de suentrega v consumo para evitar la pérdida
de vitaminas v minerales. + El reirigeno de la tarde
debe prepararse entre fag 14:00 v 1500 horas para

i evilar T fermentacion de los hidrates de carbono

: tazucares). « Todos los ahimentos deben presentarse
e pedazos pequenos (considerando la edad) gue
faciliten la coceidn v espeeialmente el consumo por
parte de las minas v los miiios. * El periodo del servicio
de los aimentos debe ser de &l menos dos horas entre
connida v conuda. « Garantizar que los alimentos
calientes sean servidos a wodos 1os nifios v miias por
igual. a una wemperatura adecuada (37°C). » Todos les
alimentos que lerman parte de las preparaciones de
los diferentes tlempos de comida. deben ser de muy
huena calidad en sus caracteristicas organolépticas:
olor_ color. sabor, 1extura, consistencia. * Se ulilizara
productos de procedencia nactonal conforme lo
estipulado en las Resofuctones 1xternas No. RE-
SERCOP-2015-0000032 v No. RE-SERCOI™-
2015-0000034, « Los productos con los gue se
claboren las preparaciones, no se limitaran a los
listados anteriormente descritos: a mas de ¢slos seran
wodos los necesarios para dar un servicio de calidad

- CAPACEDAD DE PRODUCCION: La cantidad
ofertada sera de acuerdo al numere de menus diarios:
desavuno. relrigerio media manana, almuerzo v
reftigerio media tarde. [Los menas seran estructurados
segln regiones (costa, sierra y Amazonia} v de
acucrdo a los requerimientos establegidos por el
admimistrador de la orden de compra. Ver Anexol con
muent referencial. Capacidad maxima de preduccion:
la capacidad productiva estara dada cn funcion del
namera servicios mensuales requeridos para atender a
los niftos v mifas diariamente, con un maximo de 40

1 s diartos durante 22 dias al mes. con el personal
minima deserito en el numeral |3 de la presente ficha,
Fn easo de gue el proveedor declare una capacidad
productiva adicional. debera justiticar al menos |
avudante de cocina mas para fa preparacion de Tos
alimentos por cada 40 niffes. CAPACIDAD
PRODUCTIVA MENSUAL 880 servicios (40 miflos
durante 22 dhas al mes)

- ALLCANCE: Kl servicio serd adquindoe a travds de
las siguentes entidades: + El Ministero de Inclusion
Icanomica v Social - M1ES. » Convenios de
cooperacion enire ol MIES v Gobiernos Aulenomos
Descenralizadns — GATY. + Las instituciones
comprendidas en et arl, 2 de Ta Loy Organica del
Ststema Nacional de Contratacion Publica- LOSNCP.
- UNIDAD DE MEDRIDA: Unidad

- FORMA Y REQUISETOS PARA FL PAGO:
Oficio Cireular No. SLERCOP-CDI-2017-019 E pago
sera reahizade al proveedor por las racones
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alumenucias dianas clectivamente recrbidas por la
entidad contratante. No absiante, 2l valor pagado al
provecdor a ser pagado al proveedor no podré ser
mener al 60% del valor de la orden de compra

- REQUISITOS PARA [LA ELABORACION: Los
reqalisitos minimos que cumplird el proveedor son: «
Contar con un espacio exclusive en ¢l cual elabare los
alimentos que debera rewnir condiciones de
satubridad ¢ higiene. » Mantener hmpias las
nstataciones presiadas para la recepeidn, preparacion
v distribucion de Tos alimentos. « Colocar los
ahmentos ¢n ¢stanierias, no en el miso. deben estar
separades de las paredes v lejos de cualquier wiberia
can goleras, * Las direas de conservacion.
almacenamicnio v preparacion de los alimenoes deben
guardar independencia en relacion al bahe v/o
haterias sanitarias, « Mantener los alimentos siempre
limpios v exentas de contaminacion. No deben estar
cerea de animales, materiales de limpieza o producies
guimices. * Aplicar el principie: Primere on legar,
primero en salir (PEP'S). « Los alimentos procesados
contarin con certificado de registro sanitano o
notilicacion samilana vigente, otorgado por la
Autoridad Sanitaria Nacional. mantenerse en su
recipicinie comercial v eumplir con las condiciones de
almacenamiento detallada en ¢! mismo. El tiempo
maxime de consuma de estos productos debe estar
vigenle. « Todos los alimentos deberan almacenarse
en envases lmpios v con apas. debidamente
ctiquetados v fechados. « FLos alimentos perecederos
deben colocarse en un refrigerador o congelador para
impedir su deterioro. « Elegir los alimentos ¥/o
preparaciones bajos en grasas. azocar v sal. + Los
alimentos potencialmente peligrosos se deben
manienet adecuadamente retrigerados (5°C 0 menos)
o calientes (70°C o mas) para evitar el desarroffo de
microorganisimos. * Las frutas v horalizas de
preterencia deben ser las de temporada. frescas. en
buen estado que no estén en conacto con ¢l sugio: s¢
rechazaran si tignen presencia de manchas negras,
cafés 0 moradas pucs pucden contener bacterias.
hongos v virus que aleetan la salud. « Para la
elaboracion de las comidas deberd utihizar agua
tratada o potable. La Entdad Contratante podra
realizar ¢n cualquicr instante v a raves de
laboratorios especializados. cf andlisis fisico-guimico
v microbielogice del agua a ser utilizada en la
claboracion de los alimentos, a su costo. « No deberd
almacenar nnglm tipe de fabon, detergente.
desinleetante, insecticida, raticida o soiventes junto a
los viveres. « Se debe evitar o exposician a tiesgos de
los alimenios durante su preparacidn. wansporie v
cxpendio. « En caso de no disponibilidad algan
alimento. sustituir per oo del mismo valor
nutricional v referencia de costo. por gjemplo: came
por carne. ruta por (rula. verdura per verdura. cereal
por ceteal, laceo por lactee, leguminosa por
leguminesa. grana lierno por grano Lierno. ele. *+ 1.0s
proveedores deberan incluir en su oleria alimentos,
hehidas v preparaciones tradicionales. aprovechando
las preductos de temporada ¢ incentivando las habitos
v eostunibres propios de Ta poblacion. deberan
adquinr como minmme ¢l 30% de los productos
provenicnies de la cconomia popular v solidaria, de la
cconomia famitiar de las mcro v peauenias unidades
productivas, preferentemente productores lecales.
irrestrictamente. fas dispasiciones establecidas en
normativas ambientales en relacion a la fauna v flora
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en peligro de extincion.

- GUIA DE RETERENCIA DE ALIMENTOS
PERMITIDOS PARA NINOS: Licteos tratados
wrmmicamente: leche, sogur. quesa, kumis © carnes
res. poto. cerdo v pescado (no se permite visceras): o
huevos de gailina v de codomiz: leguminesas: frgjol.
sova arvega. lentega. habas., chocho. checlo. garbanzo:
verduras, arvera. vainita. acelga. col. espinaca,
brocoli. tomate. zanahoria. ccholia. pepinillo, rabano,
remelacha: frutas (tede tipo). whérculos: papa. ocas.
mellocos. ¥uca, camote. vanzhoria blanca, platanos:
cereales: arroz. avena. cebada. morache, quinua.
maiz. pan blanca. pan integral. iostadas. fideo
£rasas. aguacate. nucces. almendras. mani, avellanas,
aceile vegelal. aceile de oliva, manteguilla: alimentos
procesados con regisire sanitario o notificacion
sanitaria vipenie,

- PERSONAL MINIMO REQUERIDE: At menos
sc debera contar con ef siguiente persanal: Por cada
dtrmenas a elaborar, serd necesario: - | Cocinera - 1
Avudante de cocina - 1 Una persona para ¢l servicio
de alimenmos Por cada 40 niives adicienales. sera
neegsario incluir una persona mas. para la preparacion
de los almentos.

- FUNCIONES DEL PERSONAL: Cocingro: =
Preparar les alimentos. « Supervisar el control de
calidad del servicio. = Verificar en cumplimiento de
fas disposiciones contractuates. * Mantener limpias
ls dreas de preparacion de alimentos. equipos ¢
msumos para su elabotacion. « Asegurar la entrega
aportuna del servicio de alimentacion en las
instalacrones acordadas. Avadantes de Cocina: »
Cumplir disposiciones. « Ayudar con la preparacion,
correcto transpone v entrega de aiimentos, Persona
para ef servicio de alimentos : + Servicio de los
alimentos & mifies ¥ niRas en condiciones higiénico-
sanitarias. considerando siempre la wmperatura de los
alimentos antes de servirlos. « Cumphr disposiciones.
- SUPERVISION ¥ ADMINISTRACION: 1a
supervision v la adminisiracion de la ejecucion de la
erden de compra lo realizara la entidad contratante

- MAQUINARIA MINIMA REQUERIDA: La
maguinaria minima necesaria para la prestacion del
servicio son « Cocina » Horno « |icuadora « Batidora
* Refrigeradora » Congelador

Subtotal 8.483.2000

Impuesto al valor
agregado (12%)

Total 9.501,1840

1.017,9840

Nimero de Items 1760
Total de [a Orden 9.501.1840

Fecha de Impresion: viernes 29 de junio de 2018, 09:57:52

Dide v FIUNAFINTR NO-5Q o



