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DISTRITAL 17D08
Entidad PARROQUIAS . . e
contratante: RURALES RUC: 1768171350001 Teléfono: 022610104
CONOCOTO A LA
MERCED MIES _ _ _ N
Persona que  MGS. BERTHA Cargo: DIRECTORA Correo bertha.velez@inclusion.gob.cc

Nombre
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ZOILA LETICIA SANCHEZ Correo

zoila.sanchez@hgde.gob.ec

Direccion
Entidad:
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| proceso: |
.’E'ovinci;l: PICHINCHA Canton: QUITO ]Parrm[uia: VILLA FLORA
?..‘alle: TNTE. HUGO ORTIZ | Niimero: S11-89 | Interseccion: QUEVEDO
Edificio: | Departamento: Teléfono: 022610104

Datos de
entrega:
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mercaderia:
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LCDA. DIANA TIGSE
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entrega:

TNTE. HUGO ORTIZ S11-89 y QUEVEDO, .
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| PARA EL PAGO SR, PROVEEDOR USTED DEBE ACERCARCE CON SIGUIENTE
| DOCUMETACION : 1.- ORDEN DE COMPRA 2. FACTURA 3. RUC 4. COMPROBANTE DE
VALIDEZ DE LA FACTURA 5. COPIA DE LA CEDULA Y PAPELETA DE VOTACION 6. ACTA
ENTREGA RECEPCION 7. COPIA DEL RUP 8. CERTIFICADO BANCARIO 9. CERTIFICADO
DE OBLIGACIONES PATRONALES IESS 10. CERTIFICADO DE OBLIGACIONES
Observacion: | TRIBUTARIAS SRI NOTA: PARA LA ENTREGA DEL SERVICIO COMUNICARSE CON LA
LCDA. DIANA TIGSE 098 460 4870, QUIEN ES LA ADMINISTRADORA DE LA ORDEN DE
COMPRA. ES IMPORTANTE ACLARAR QUE EL SERVICIO SERA ENTREGADO EN EL
CENTRO DE DESARROLLO INFANTIL EMBLEMATICO UNGUI, EN LA AV. CHILIBULO ¥
JUAN LOPEZ DE VELASCO EL SERVICIO ES DE 2200 INGESTAS POR MES CON UN TOTAL
| DE 4400. |

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.

Para ¢l pago, la entidad contratante debera requerir la copia del acta de entrega - recepeion, 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 o servicios. objeto de la presente orden de compra sera en dolares americanos y serd 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 ¢l acta de entrega recepcion definitiva. Solo si la
informacion 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 ¢n una entidad financiera
que este habilitada a recibir transferencias por parte del Estado.

| APLICACION DE MULTAS B

Cuando ¢l 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 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 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 que generd la orden de compra.

| APROBACION DE LA ORDEN DE COMPRA H

Esta orden de compra estd 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 estd obligada a ingresar toda la informacion referente a la entrega de los bienes y servicios en el
portal Institucional
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Nombre: BERTHA BETSABE

Nombre: MGS. BERTHA VELEZ VELEZ VELEZ

X
DETALLE
CPC Deseripeion Cant V. Descuento | Sub. Total | Impuesto | V. Total | Partida
unitario (%) Presup.
632300212 | Servicio de Alimentacion para programas infantiles CIBV 2200 24100 0,0000 | 10.604,0000 12,0000 | 11.876,4800 | 530235

- TIEMPO MINIMO DE ORDEN DE COMPRA: Oficie Circular (2
No, SERCOP-CDI-2017-019 En los productos de servicio de
alimentacion para programas infantiles CIBY v alimentacion
hospitalaria, enunciadas anteriormente, incorporados en el Catalogo
Dindmico Inclusivo del Servicio de Preparacion de Alimentos,
singado con el cadipo No, CDI-SERCOP-007-2016, |as entidades
contratantes emitican las drdenes de compra por un periodo minimo de
6 meses, para efectos de garantizar [a estabilidad laboral de los
trabajadores. En caso de que las entidades contratantes emitan ardenes
de compra por menor tiempo, el proveedor de considerarlo pertinente
podra solicitar a la entidad contratante dejar sin efecto la orden de
compra

= UNIFORMES DE PERSONAL E IDENTIFICACION: EI
personal debera cumplir con las siguientes especificaciones » Estar
uniformado, camisa o camiseta cerrada de colores claros, » Mascarillas
desechables « Mandil + Guantes latex « Calzado adecuado
(antideslizante ) « Malla para cabello, el cual deberd estar recogido »
Cuidado personal integral (manos, unas cortas) « No portar accesorios
(amllos, pulseras, relojes, aretes) « No presentar infecciones cutineas o
heridas + [dentificacion con datos personales v fotogralia actualizada

- PLAZODE ENTREGA: El plazo y ¢l horario de entrepa,
comenzari a correr a partic de la generacion de la orden de compra,
segun cronograma y horario establecido de mutuo acuerdo entre fa
entidad contratante v ¢l proveedor, a fin de garantizar la prestacion
oportuna del servicio. La entidad contratante establecera el margen de
tiempo en ¢l que considere no prestacion del servicio vio
impuntualidad del mismo

- NORMATIVA APLICABLE: » Registro Oficial N° 308,
Replumento para la regulacion y control de proveedares de alimentos
de los centros infantiles del buen vivir = Norma Téenica de Desarrollo
Infantil Integral. Servicio de Centros de Desarrollo Infantil.

Modalidad Institucional CIBV-CDL « Prolocola de 11 externalizacion
del servicio de alimentacion para centros infantiles del Buen Vivir
CIBV « Normativa para la externalizacion del servicio de alimentacian
de los Centros Infannles del Buen Vivie- CIEV + Acuerdo ministerial
NEO0243. Nonna Téenca para la mplementacion y funcionamienio
de fos servicios pabhicos v privados de desarrollo infant! mtegr
Resolucion ARCSA-DE-067-2015-GGG, Norma Téenica sintiria
sobre pritcticas correctas de higiene para establecimientos
procesadares de alimentos cateporizadas como artesanales v
organizaciones del Sistema de Economia Popular y Solidaria,

- JORNADA: La jornada de trabajo serd de lunes a viemes en dias
laborables v ne excederd de ocho horas sepin lo estipulado en ¢l
Codigo de Trabajo.

- INFRACCIONES, SANCIONES Y APLICACION DE MULTAS:
Seaphiearan las sigwentes multas: 1 Por la no prestacion del servicio
se cobrard una multa del 3% por dia de servicio no prestado por ¢l
valor tatal de la orden de compra. En caso de reincidencia se
procederd a la quidacion y terminacion de la orden de compra, sin
embargo ¢l proveedor estard obligado a prestar el servicio de
alimentacion hasta un dia antes del servicio del nueve proveedor,
quien deberd notificar a la entidad contratante la fecha del servicio. 2.
Por impuntualidad del servicio solicitado, se aplicara una multa
minima £ 53% por cada dia de retraso, sobre ¢l valor 1o1al de la orden
de compra, 3 Por la ausencia del personal minima requerido para la
prestacion del servicio en la presente ficha se aphicara el 0.25%
cuando el 50% del personal se ausente en un mismo di v el 00.5%
ctanda una persona se ausente nn dias 4 Por mala calidad de los
alimentos v servicios se aphicari el 1% cuando exista un S0% do mitlas
calilicaciones del servicio en un misimo dia; y 0.3% cuando exista un
20% de malas calificacrones en un mismo dia. 5. Por el cambio en los
mends preestablecidos v aprobados par el Adminisirador de o Orden
de Compra sin la debida avtorizacion, se aplicard una multa del 0.5%
por cada cambio, por el valor 1ol de la orden de compra. 6. Por
mcumphmiento en el aprovisionamiento de wensilios Y eqUIpos
minmos requeridos en la presente ficha se aplicard una multa del 1%
cuando el 80% de los utensilios y COUIPLS NO sean provistos en un §
mismao dia; v el 0.5% cuando el equipo no haya sido repuesto 24 horas
pasteriores a la notificacion. 7. Si se evidencia la falta de inocuidad en
el servicio de alimemtacion se aplicara el 3% cuando exista un 50% de

meses)
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malas ealiticaciones del servicio en un msmo diaz y 1 coando exista
un 20% de malas calificaciones en un nusmo dia,

- GUIA DE ALIMENTOS NO PERMITIDOS PARA NINOS: Para
garantizar una alimentacion saludable se prohiben los siguientes
alimentos: + Condimentas artificiales:(saboras, ajinomotos, salsa de
tomale, mageys, mayonesa industrializadas, efe.) » Embutidos:
salchichas, mortadelas, chorizos, jaman, ele. « Enlatados: sardinas,
carnes enlatadas, frutas enlatadas, verduras enlatadas, ete. » Frescos o
jugos con colorantes de todo tipo. + Gaseosas de todo tipo. « Gallelas
de todo lipo. (Se aplicard a la normaliva vigente) « Gelatinas con
colorantes. « Comidas o alimentos re-calentados de la manana a la
tarde (evladas especialmente por la fermentacion de fos hidratos de
carbono de los cereales v /o frutas), + Aguas aronaticas como
desavuno o en los refrigenios. « Preparaciones como canpuil con dulce
en los reliigerios de las mananas o tarde como alimento principal. ¢
No lieusr 1os alimentos yio preparaciones una vez cocidos por facilitar
el cansuma.

- GARANTIA Y ANTICIPO: L garantia de fiel cumplimiento de
Ta orden de compra, st la cuanti de fnmisma es mavar al valor que
pesulte de multiplicar el coeliciente 000002 por el presupuesto
inicial del Estado de correspondiente ¢jercicio ceondmico. La garantia
de buen uso del anticipo, por un valor equivalente al 100% del valora
tecibirse por este concepla, si existe un acuerdo entre la entidad

| contrtante v ¢l proveedor adjudicada luego de la emision de la orden

de compra para la enlrega de anlicipo, por este conceplo no podra
entregarse un anticipo mayor al 30% del monto latal de la orden de
compra respectivi, Bl valor por concepta de anticipo seri depositado
en una cuenta que ¢l proveedor asigne para el efecto, en un banco
estatal o privado de propiedad de entidades del Estado en un cuicuenta
por ciento o mis. (El articulo 76 del Codigo Organico de Planificacion
v Finanzas Piblicas establece que los anticipos correspondientes a la
contralacion publica no pierden su calidad de recursos piblicos, hasta
¢l momenta de ser devengados, y que la normativa aplicable a la
gestion de dichos recursos serd la que corresponde a las personas
juridicas de derecho privado, con excepeion de lo dispuesto en el
tercer inciso del articulo 299 de la Constitucion de la Republica, La
normia canstitucional eitada preve que los recursos publicos deben
manejarse en li banca pablica) La garantia téenica en la cual el
proveedor se comprometi a observar y cumplir la totahidad de las
especificaciones téenicas en cuanto a la preparacian, ransporte y
servicio de los alimentos, (Formato 1) La gamntias serin entr

dasa

traves de cualquier forma prevista en el articulo 73 de la Ley O

del Sistema Nacional de Contratacion Pablica v serin devueltas
conforme lo dispueste en el articulo 77 de la misma ley
FORMACION ¥ CAPACITACION DEL PERSONAL: Cocinera:
« FOrmuaeion o capacilacion, en conacimienlos gasirononieos,
aatrieion mlantily expenencia minimi de §ano, « Cerlificado de
manipulacion e higiene de alimentos, otorsada por un arganisma
compelenie, como por ¢jemplo: ARCSA, SECAP, Unive dades que
presten este servicio entre otros. » Certificado de salud vigente del ano
en curso, Avudante de cocina: + Experiencia en preparacion de
alimentos, minima de | ano + Certificado de manipulacion ¢ lngrene
de alinentos, otorgada por un organismocompetente, como por
ciemplo: ARCSA, SECAP, Universidades que presten este servicio
entre ofros. * Certilicada de salud vigente del afio en curso. Persona
para el servicio de alimentos ; + Con o sin experiencia en servicto de
alimentos. * Certilicado de manipulacion e higiene de alimentos,
otorgado por un organismo competente, comao por ejemplo: ARCSA,
SECAPR, Universidades que presten esle servicio entre olros, *
Certilicada de salud vigente del ano en curso. En caso de que la
Entidad Contratante proporcionase manuales de seguridad, de manejo
de desechos, o cualquier otro tipo de documentacion que se destine a
optimizar el servicio; deberin darse a conocer a todo el personal
responsable de la prestacion del servicio a fin de ser puestos en

pritetica, con el debido respaldo o repistro de la capacitacion.

- EQUIPO MINIMO REQUERIDO PARA SERVICIO: Los equipos
v ulensilios minimos necesarios para la prestacion del servicio son: +
Vajilla de material Tiso, no porosa v facil de limpiar v desinfeetar, que
ncluve plato honde, plato tendido, vaso v jarro o (aza, mismos que no
deberan tener ningnn defecto como roturas, tizaduras o desperfectos
similares. Cada mio o nina dispondri de una vajilla » Cuchara
pequeni de acero moxidable, se prohibe cuchara grande » Utensilios
de aeero noxidable « Bandejas plisticas de self-service, de tamano
adecnada para la el servicio del ment » Servilletas desechables de
papel de calidad v tamano adecuado para este servicio Cl
Administrador de la orden de compra podrit inspeccionar ¢l estado de
los utensilios v herramientas, solicitando de ser el caso, su reemplazo
inmediato, }

. EOUIPD MINIMO REQUERIDO PARA ELABORACION: El
proveedor sera responsable de proporcionar las herramicntas,
utensilios v tados Jos insumos que se requieran para la elaboracion de
los alimentos. * Deben ser de material inoxidable, no poroso, liso, de
facil limpieza y desinfeccion, « Todos los ulensilios no deben ser
utilizados para la preparacion de dos tipos de alimentos para evitar la
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comaminacion cruzada. + Deben ser isotérmicas de acero inoxidable u
olro material no toxico y que se hayan limpiado y desinfectada bien,
cerrados oportunamente de manera hermética ¥ protegidos de la
contaminacion por agentes extranos. No se permitica la ulilizacian de
recipientes plisticos para gl transporte de frescos, coladas, jugos o
ensaladas por el riesgo de contaminacion, Los requerimientos minimas
necesarios pari la elaboracion son: « Ollas v sartenes » Menaje -
Implementos de aseo necesarios para la limpieza. « El proveedor
deberit contar con tanques de gas industriales (cilindros de 43 Kg)y
los repondrd cada vez que se requiera, sin que involucre un costo
adicional a la entidad

- DESCRIPCION DEL SERVICIO: Bl servicio radica en la
provisian diaria de cuatro comidas las que deben cubrir las
nevesidades nutricionales, asepurando la calidad de los alimentos. »
proveedor del servicio de alimentacion contratado entregari al
Coordmador/a del CIBY la planiticacion de un ciclo de menis de
CUALTO seminas, para [ revision v aprobacion del Coordinador/a
CIBY « Bl proveedor deberd contar con un drea en la cual elabora los
alimentos que deberd reanir condiciones giemeo-sanitanas dptimas
par evitar contminacion, alteracion de su compasicion. « Bl servicio
sera entiegado por ¢l proveedor en los Centros Infantiles del Buen
Vivir = CIBV » Los alimentos al no ser preparados en las instalaciones
de la Entidad Contratante, deberin guardar normas de higiene y ser
adecuadamente transportados a la Entidad para la entregaa los
beneficiarios. + Para el cumplimiento del objeta del servicio, el
proveedor dotard de los msumos, herramientas, menaje y equipos
necesarios para la prestacion de este servicio y el transporte de los
alimentos, + Es responsabilidad del proveedor miangjar todo el sistena
logistico (tiempos de entrega del servicio, opeitn de transportes,
almacenaje. distribucion y movilizacion) que le permita entregar el
producto en dplimas condiciones. « El proveedor debera realizar la
limpieza de las instalaciones, antes v después del Tugar donde se
serviran los alimentos, « La limpicza y desinleceion de la vajilla es
responsabilidad del proveedor, « El administrador de la orden de
compri, el SERCOP directamente o a traves de terceros, ey sea el
casa, veriticara el cumplimiento de las especilicaciones léenicas
canstantes en la presente ficha téenica, cuando lo creyere oporiung,
para lo cual el proveedor dard todas las Tacilidades ¥ proporcionard la
imformacion que le sea requerida,

- CONDICIONES PARA LA ENTREGA DEL SERVICIO: EI
proveedor entregara en el lugar v hora acordada los alimentos. a la
entidad contratante « Disponer ¢ los recipientes (@micos los
alimentos preparados calientes, separados de los alimentos preparados

frios. Utilizar recipientes diferentes para estos dos lpos de alimentos
preparadas. « Los vehiculos deben tener un compartimenio separado,
protegido contra el sol directo, viento, polvo, Huvia v otras
contammaciones que puedan degradar la calidad del producta. » El
vehiculo debe estar destinado para el uso exclusivo del servicio de
alimentacion. » La movilizacion de los alimentas corren por cuenta del
proveedor,

- CARACTERISTICAS DEL SERVICIO: « Se permitiri el
cansumo de frios como maximo una sola vez por semana (cames,
tubéreulos, plitanas, masas). El aceite empleado, de ser el caso, serd
usado por una (1) sola oportunidad y NO serd reutilizado. + Los
alimentos deben ser preparados el mismo dia de consumo pra
garantizar [y ingesta de alimentos frescos. « Deberdn presentarse 13
minutos antes de cada prestacion de servicio de alimentacion, « [
desayuno se debe preparar entre las 6 a 7 horas de la madana. + Bl
reftigerio generalmente es una Iruta entera o en ocasiones ensaladas de
frutas que deben ser preparadas momentos antes de su consumo, es
decirde 9030 a 10hA0 del dia » Las preparaciones que conforman ¢l
almuerzo deben prepararse entre las 10000 a 11130 del dia; y
especialmente considerar que las ensaladas de verduras v los jugos de
frwtas son dos tipos de preparaciones que no deben fallar diariamente v
que deben ser preparadas momentos antes de su entrega v consumo
para evitar la pérdida de vitaminas v minerales. « El refriverio de la
tarde debe prepararse entre las 14:00 v 1500 horas para evilar la
fermentacion de los hidratos de carbono (aztcares) « Tados los
alimentos deben presentarse en pedazos pequenos (consideranda 1
edad) que faciliten B cocetin v especialmente el consuma o parte de
lis ninas y los nifos. « £l periodo del servicio de tos alimentos debe
ser de al menos dos horas entre connda v comida, « Garantiza que los
alimentos calientes sean servidos a todos los nifes y nifes par igual, a
una temperatura adecuada (377C), « Todos los alimentos que forman
parte de las preparaciones de los diferentes tiempos de comida, deben
ser de muy buena calidad en sus caracterisiicas arganalépticas: olor,
calar, sabor, textura, consistencia. » Se utilizard preductos de
procedencia nacional conforme lo estipulado en las Resoluciones
Externas No, RE-SERCOP-2015-0000032 v No. RE-SERCOP-
2030000034, + Los produetos con los que se elaboren las
preparaciones, no se lnntaran a los listados anteriormente descritos: a
miis de €s10s serin todos los necesarios para dar un servicio de ealidad,
- CAPACIDAD DE PRODUCCION: La cantidad olertada seri de
acuerdo al numero de menis dianos: desayuno, refhigerio media
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| comidas deberd ubbzar agua tratada o potable

manana, almuerzo v relrigerio media tarde. Los menns seran
estructurados sepin regiones (Costa, sierra y Amazonia) y de acuerdo a
Jos requerimientos establecidos por el administrador de la orden de
compra. Yer Anexol con ment referencial. Capacidad maxima de
produceién: la capacidad productiva estard dada en funcian del
nimero servicios mensuales requeridos para atender a los nifos v
Bifas disnamente, con un maxima de 40 nios diarios durante 22 dias
al mes, con el personal minimao deserito en el numeral 13dela
presente Nicha. En caso de que el proveedor declare una capacidad
productiva adicional, debera justificar al menos | avudante de cocina
s para la preparacion de los alimentos por cada 40 ninos.
CAPACIDAD PRODUCTIVA MENSUAL: 880 servicios (40 ninos
durante 22 dias al m
- ALUCANCE: El servicio serit adguirido o través de las siguientes
entidades: + Bl Ministerio de Inclusion Economica y Social - MIES, »
Convenos de cooperacion entre ¢l MIES y Gobiernos Autonomos
Descentralizados — GAD, » Las instilueiones comprendidas ¢n elart. 2
de Ta Ley Orginica del Sistema Nacional de Contratacion Piblica-
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
raciones alimenlicias diarias efectivamente recibidas por la entidad
cantratante. No obstante, ¢l valor pagado al proveedor a ser pagado al
proveedor no podrd ser menor al 60% del valar de la orden dg compira
RECGUISITOS PARA LA ELABORACION Luos requisiios |
innnes que cumphiea el proveedor son + Conzar con un espici
exelusive en el cual elabore los alhmentos que debera reumr
condiciones de salubridad ¢ higlene. « Mantener himpias
instalaciones prestadas para la recepeion, preparacion ¥ distribucion de
Jas alimentos. » Coloear los alimentos en estanterias, no en el piso,
deben estar separados de las paredes y Tejos de cualguier tuberia con
goleras. * Lag areas de conservacion, almacenamiento ¥ preparacion
de los alimentas deben guardar independencin en relacion al baio yio
Paterias sanitarias. « Manlener los alimentas siempre lmpios y exentos
de comtaminacion, No deben estar cerca de animales, materiales de
limpieza o productos quimicos. » Aplicar el principio: Primera en
legar, primero en salir (PEPS). + Los alimentos procesados contardn
con certificado de registro sanitario o notificacion sannaria vigente,
otorgado por la Autoridad Sanitaria Nacional, mantenerse en su
recipiente comereial y cumplir con las condiciones de almacenamiento
detallada en el mismo. El tiempo maximo de consumo de estos
productos debe estar vigente, » Todos los alimentos deberan
alimacenarse en envases limpios y con tapas, debidamente etiquetados
v fechados, » Los alimentos perecederos deben colocarse en un
teftigerador o congelador para impedir su deterioro. » Elegir los
alimentos y/o preparaciones bajos en grasas, azoear y sal, * Los
alimentos potencialmente peligroses se deben mantener
adecuadamente refvigerados (3°C o menos) o calientes (70°C o mas)
para evilar el desarrollo de microorganismos, « Las fratas v hortalizas
de preferencia deben ser las de temporada, frescas, en buen estado yue
o estin en contacto con el suclo; se rechazarian si lienen presencii de
panchas negras, cates o moradas pues pueden contener bacterias,
lenges v vimes que atectan la salud -+ Para la elaboracion de fas
1 Entidad Contratante
podri realizar en cualyuier instante ¥ a traves de laboratorios
especializados, el andlisis fisico-quimico y microbioldgico del agua a
ser utilizada en la elaboracion de los alimentos, a su costo. * No deberd
almacenar ningln tipo de jabon, detergente, desinfectante, insecticida,
raticida o selventes junto a los viveres » Se debe evitar la exposicion a
tiesgos de los alimentos durante su preparacion, lransporte y expendio,
« En easo de no disponibilidad alpin alimento, sustituir por otro del
misma valor nutricional v referencia de costo, por ejemplo: came por
carne, fruta por [ruta, verdura por verdura, cereal por cereal, lacteo por
Jacteo, leguminosa por leguminosa, grano tiema por grano tierno, ele.
« Los proveedores deberan ineluir en su oferta alimentos, bebidas v
preparaciones tradicionales, aprovechando los productos de temporada
¢ incentivando los habitos v costumibres propios de la poblacidn,
deberin adguirie como minimo el 30% de los productos provenientes
de la economia popular y solidaria, de la economia familiar de las
micro y pequedas unidades productivas, preferentemente productores
locales, imestrictamente, las disposiciones establecidas en normalivas
ambicniales en relacion a la fauna y flora en peligro de extineion.
- GUIA DE REFERENCIA DE ALIMENTOS PERMITIDOS
PARA NINOS: Lacteos tratados térmicamente; leche, yogurt, queso,
kumis ; cames: res, pollo, cerdo y pescado (no se permite visceras). o
luevos de gallina v de codomiz; leguminosas: fréjol, sova, arveja,
lenteja, habas, choche, choclo, garbanzo; verduras; arveja, vainit,
acely, col, espinaca, bracoli, tomate, zanahoria, cebolla, pepmillo,
rabano, remolacha; frutas (todo tipo), tubéreulos: papa, ccas, mellocos,
vuea, cimate, zanahona blanca, platanos, cereales: aroz, avena,
cebada, marecho, quinua, maiz, pan blanco, pan integral, tostadas,
fiden ; grasas: aguacale, nueces, almendras, mani, avellanas, aceite
vegetal, aceite de oliva, mantequilla; alimentos procesados con
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registro sanilario o notificacion sanitaria vigente,
- PERSONAL MiNIMO REQUERIDO: Al menos se deberd contar
con el siguiente persanal: Por cada 40 menas a elaborar, serq
necesario” - | Cocingro - 1 Avudante de cocma- 1 Una persona para el
servicio de alimentos Por cada 40 ninos adicionales, serd necesario
meluir una persona mis, para la preparacion de los alimentos,
FUNCIONES DEL PERSONAL: Cocinero: » Preparar los
alimentos. « Supervisar ¢l control de calidad del servicio « Verificar en
cumplinnento de las disposiciones contraciuales » Mantener limpias
las dreas de preparacion de alimentos, COUIPOS € TSUMOS Para su
elaboracion. » Asegurar la entrega oportuna del servicio de
alimentacion en las instalaciones acordadas Ayudantes de Cocina: =
Cumplir disposiciones. + Ayudar con la preparacion, correcto
transporte y entrega de alimentos. Persona para ¢l servicio de
alimentos .+ Servicio de los alimentos a nifos v nifas en condiciones
higignico-sunitarias, considerando siempre la temperatura de los
alimentos antes de servirlos, » Cumplir disposiciones,
- SUPERVISION Y ADMINISTRACION: La supervision y la
admimistracion de la ejecucion de la orden de compra lo realizara la
entidad contratante
- MAQUINARIA MINIMA REQUERIDA: La maquinariy minima
fecesaria para la prestacion del servicio son: » Cocina » Horno ‘
Licuadora « Batidora + Refrigeradora » Congelador

Subtotal 10.604.0000 |

Impuesto al valor |
.272.4800
| agregado (12%) !

Total 11.8?6,4800‘

l Numero de Items 2200 |
Total de la Orden - I I.S?(&.LI!%_()O_I
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