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ORDEN DE COMPRA POR CATALOGO ELECTRONICO

Orden de

Fecha de

Fecha de

CE-20190001677413 s 05-09-2019 .. 06-09-2019
compra: emision: aceptacion:
Estado de la Revisada
orden:
DATOS DEL PROVEEDOR
ASOCIACION DE ASOCHESE v e
h PRODUCCION DE
Nombr PRAOTIEETON DR Razo ALIMENTOS
¢ ALIMENTOS FUERZA e RUC: 1891756638001
comercial: social: FUERZA
EMPRENDEDORA
ASOFUPREN EMPRENDEDORA
ASOFUPREN
Nombre del
representante LANDA SIGCHO DIANA MARICELA
legal:
Correo Correo
electronico el . electrénico .
Sesriseiibante dianalandaasofupren@yahoo.com dela dianalandaasofupren(@yahoo.com
v | legal: empresa:
léfono: 0983450322 0983073111
Tipo de Niimero de Cédigo de la Nombre de la COOPERATIVA DE
cu[e)nta' Ahorros g6 00476451511 | Entidad 244976 | Entidad AHORRO Y CREDITO
: i Financiera: Financiera: OSCUS LTDA.
DATOS DE LA ENTIDAD CONTRATANTE
DIRECCION DISTRITAL |
18D01 PARROQUIAS ‘
Entidad URBANAS LA PENINSULA A |
contr:tantt" SAN FRANCISCO Y RUC: 1865037750001 Teléfono: 032587586-03258
" PARROQUIAS RURALES
AUGUSTO N. MARTINEZ A
ATAHUALPA MIES
Persona que DIRECTSE Correo
Storina: Dr. FABRICIO VELASTEGUI Cargo: DISTRITAL 18D01 ectidiilio: olger.velastegui@inclusion.gob.ec
: MIES AMBATO gt
Nombre
funcionario ;¢ GERARDO SANCHEZ BONILLA ey ger_inf@hotmail.com
encargado electrénico: =
‘el proceso:
Provincia: TUNGURAHUA Canton: AMBATO | Parroquia: HUACHI CHICO
_ | Direccién Calle: PAREJA DIEZCANSECO S/N N o /N Int .. . AADOS CUADRAS DE
' | Entidad: * NOBOA Y CAAMANO g neersecclon BoODESUR
Edificio:  EDIFICIO MIES Departamento: PISO-4 Teléfono: 032587586-03258
Horario d.e recepcion de DESDE LAS 07:30 H.
Datos de mercaderia: s
t 3 i0
i Responsable de recepcién de g 11N ADOR DEL CENTRO GERONTOLOGICO CAIAM-PATATE

mercaderia:

Direccion de
entrega:

PROVINCIA DE TUNGURAHUA, CANTON PATATE, BARRIO BELLAVISTA VIA LEITO JUNTO AL

REGISTRO CIVIL, CENTRO GERONTOLOGICO CAIAM-PATATE

Observacion:

EL ADMINISTRADOR DE LA ORDEN DE COMPRA SERA EL. COORDINADOR DEL CAIAM-PATATE,
SERVIDOR CON QUIEN SE DEBE COORDINAR EL SERVICIO CONTRATO (30 ALIMENTACIONES PARA EL
SABADO 07, 30 ALIMENTACIONES PARA EL DOMINGO 08, 30 ALIMENTACIONES PARA EL SABADO 14,
30 ALIMENTACIONES PARA EL DOMINGO 15. TODOS EN EL MES DE SEPTIEMBRE DEL PRESENTE

ANO), CONTACTO AL 032587523.

Los pagos de la presente orden de compra se realizaran con cargo a los fondos propios provenientes del presupuesto de la Entidad
Contratante relacionados con la partida presupuestaria correspondiente. La partida presupuestaria debera certificarse por la totalidad de
la orden de compra incluyéndose el IVA.
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Para el pago. la entidad contratante debera requerir la copia del acta de entrega - recepcion, copia de la orden de compra y la factura
correspondiente; sin que estas condiciones modifiquen procesos administrativos financieros internos de cada entidad.

£ pago de los bienes o servicios, objeto de la presente orden de compra sera en dolares americanos y sera efectuado directamente por
cada entidad contratante a una cuenta cuyo beneficiario sea el proveedor cuya informacion consta en la presente orden de compra.
dentro de fos 30 dias siguientes suscrito el 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.

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.

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 dia de retraso sobre el valor de la orden de compra. La aplicacion de la multa estara a cargo
de la entidad contratante que ha sido perjudicada con el retraso. El valor de las multas sera cancelado por el proveedor o
descontado/deducidd del pago que la entidad contratante deba efectuar al proveedor y cuya responsabilidad le corresponde a la entidad
contratante que genero la orden de compra.

APROBACION DE LA ORDEN DE COMPRA

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

i

obligada a ingresar toda la informacion referente a la entrega de los bienes y servicios en el portal

|La entidad contratante est§
Institucional

/

{
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= s
Funciofiarig Encargado del Proceso . Personaque autoriza ! . Maxima Autoridad
Nombre: LUIS GERARDO Nom “FABRICIO Nombre: QLGUER FABRICIO
SANCHEZ BONILLA VELASTEGUI VELASTEGUI NARANJO
DETALLE
CPC Descripeion Cant V. Descuento | Sub. | Impuesto | V. Total Partida Presup.
unitario Total (%)
632300213 | SERVICIO DE ALIMENTACION PARA GRUPOS 120 (1 2.3000 0.0000 | 276.0000 12,0000 | 309,1200 | 58-00-000-001-530235-1801-001-0000-0000

VULNERABLES (CONVENIO DE COOPERACION meses)
ECONOMICA)

INI R‘\('('I(}\‘I:.\', SANCIONES Y APLICACION DE
MULTAS: [nfracciones Multa Por la no prestacion del
servicio. | x 1000 del valor de la factura mensual por cada dia
de servicio no prestado Por falta de asepsia, inocuidad y por la
mala calidad de los alimentos v servicios. Multa det 0 25 x
1000 del valor de la tactura mensual cuando exista un S0% de
malas calificaciones del servicio en un misme dia, (Se ltevara
a cabo una calificacion de los parametros antes mencionados,
csta se hara en base al numero de ingestas servidas y la
satisfaccion de los beneficiarios/as. La modalidad de
calificacion y evaluacion sera responsabilidad de la entidad
contratante a través del administrador de la orden de compra,
¢l proveedor debe ser informado previo al inicio de la
ejecucion del contrato de este sistema de evaluacion, el cual
debe estar estrictamente relacionado con el servicio de
alimentacion prestado, la cual no esta sujeta a modificaciones)
Multa del 005 x 1000 del valor de la factura mensual cuando
exista un 20% de malas calificaciones en un mismo dia, con
base en el numero de ingestas servidas v la satistaccion de los
beneficiarios/as Por el cambio en los menus preestablecidos v
aprobados por el administrador de la orden de compra sin la
debida autorizacion 0 25 x 1000 del valor de la factura
mensual por cada cambio Por incumplimiento en el
aprovisionamiento de utensilios y equipos minimos requeridos
en la presente ficha. 0.05 x 1000 del valor de la factura
mensual por cada dia de incumplimiento. Por incumplimiento
del horario de entrega de las ingestas, sefalado por la entidad
contratante. Por ¢ implimiento en las condiciones
establecidas para ¢l uniforme requerido del personal La
primera veZ se hard un llamado de atencion por escrito. Si
existe reincidencia se aplicara una multa del 1x 1000 del valor
de la factira mensual Ante la recurrencia del incumphimiento

en las condiciones de asepsia_ inocundad y calidad de
cualquiera de los productos ¢ insumos relacionados con el
servicio, debidamente reportados por el administrador de
contrato, La entidad contratante solicitara al SERCOP que se
dectare al proveedor como contratista incumplido
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- GARANTIA Y ANTICIPO: * La garantia de fiel
cumplimiento de la orden de compra, si la cuantia de la misma
generada es mayor al valor que resulte de multiplicar el
coeficiente 0.000002 por el presupuesto inicial del Estado del
correspondiente ejercicio econémico. Esta garantia se rendira
por un valor igual al 5% del monto total de la orden de compra
*La garantia de buen uso de anticipo, por un valor equivalente
al 100% del valor recibido por este concepto de haber sido
concedido por la entidad contratante Las garantias
contempladas en este numeral, seran entregadas a traves de
51 cualquier forma prevista en el articulo 73 de la Ley Organica
del Sistema Nacional de Contratacion Pablica, y seran
devueltas conforme lo dispuesto en el articulo 77 de la misma
ley
- PLAZO DE EJECUCION DEL SERVICIO: La ejecucion
de prestacion del servicio, iniciara en el plazo minimo de siete
(7) dias contados desde la formalizacion de la orden de . m
compra, tiempo en el cual la entidad contratante y el proveedor \
deberan aprobar el ment y cronograma de entrega, salvo
acuerdo expreso entre las partes, mismo que no podra ser
mayora 15 dias.

- FRECUENCIA Y FORMA DE PAGO: Los pagos se
realizaran con cargo a la partida presupuestaria de cada entidad
contratante, contra servicio prestado con frecuencia de pago
mensual Se realizara el pago por servicio prestado, es decir
por ¢l nimero efectivo de ingestas servidas. La entidad | ; \
coniratante debera confirmar este numero de ingestas | (U | ‘

I
||

diariamente
- EQUIPO REQUERIDO: Equipo minimo requerido: *|
Cocina Industrial *1 Congelador * | Refrigerador *1 Homo
semi industrial *1 Microondas *1 Meson de acero inoxidable
*| Licuadora semi industrial o 3 licuadoras domésticas
Menaje: * Ollas y sartenes. *Menaje de cocina de acero
inoxidable. *Vajilla de acero inoxidable. (La calidad de la
vajilla sera adecuada para garantizar que por deterioro o rotura
no lastime a ning(n usuario ni operario, ademas el material de
elaboracion no debera interferir en la calidad de los alimentos).
*Cuberteria de acero inoxidable. *Vasos de acero inoxidable
*Servilletas desechables de papel. *Otros equipos, utensilios y
demas implementos que sean necesarios y estén enmarcados en
la normativa de buenas practicas de manipulacion de alimentos
y que aseguren la inocuidad de los alimentos. El proveedor
comao requisito para catalogarse deberd presentar documentos
que respalden la disponibilidad del equipo minimo (facturas,
titulos de propiedad, contratos de compra-venta, declaraciones
juramentadas de propiedad, o de arrendamiento)

- CONDICIONES DE PRESTACION DEL SERVICIO
Condiciones generales: *El proveedor debera cumplir con la
Resolucion ARCSA-DE-057-2015-GGG que seiala la Norma
técnica sanitaria sobre practicas correctas de higiene para
' I establecimientos procesadores de alimentos categorizados
como artesanales y organizaciones del Sistema de Economia
Popular y Solidaria ademas el proveedor garantizaré la calidad
del servicio de acuerdo a la Guia de usuario. Manual de
Buenas Practicas de Higiene y Manipulacion de Alimentos en
Restaurantes y Cafeterias del ARCSA. *Al menos una vez a la
semana se realizara la desinfeccion profunda del menaje N
utilizado para la prestacion del servicio (vajilla, ollas, etc.). *El
lugar de preparacion de alimentos parte de la prestacion del
servicio, debera limpiarse antes y después de la prestacion del
mismo, asegurandose que este se encuentre en condiciones
optimas para garantizar la inocuidad de los alimentos *Los
mesones, pisos, paredes, estanterias, refrigeradoras,
congeladores y equipo en general que se utilice en la |
prestacion del servicio se mantendran completamente limpios, (1 \
antes, durante y después de la preparacion de alimentos. *La i 1 || ‘

1]

entidad contratante directamente o a través de terceros, de ser
el caso, verificara el cumplimiento de las condiciones
especificas del servicio seiialadas en la presente ficha tecnica,
para lo cual el proveedor daré todas las facilidades y
proporcionara la informacion que le sea requerida. *En caso de
existir un incidente de transgresion alimentaria (intoxicacion)
la entidad contratante se reserva el derecho de realizar, a traves
de laboratorios especializados, el analisis fisico, quimico y
microbiologico a todos los insumos utilizados en la
elaboracion de los alimentos, asi como su producto final,
ademas del espacio donde se elaboran las diferentes comidas
Este costo sera asumido por el proveedor del servicio
Elaboracion de alimentos: *El proveedor mantendra limpias las
instalaciones prestadas para la recepcion, preparacion y
distribucion de los alimentos. *Los alimentos se colocaran en
estanterias, no en el piso, deben estar separados de las paredes
vy lejos de cualquier tuberia con goteras. No se almacenara
ningun tipo de jabon, detergente, desinfectante, insecticida,
raticida o solventes junto a los viveres. *Las areas de
conservacion, almacenamiento y preparacion de los alimentos
deben guardar independencia en relacion al bafio y/o baterias
sanitarias. *Se mantendra la inocuidad de los alimentos. No
debe estar cerca de animales, materiales de limpieza o
productos quimicos. *Los alimentos procesados a utilizarse en
' la preparacion de los menus, deberan tener registro sanitario o
notificacion sanitaria vigente, otorgado por la autoridad
sanitaria nacional, mantenerse en su recipiente comercial y
cumplir con las condiciones de almacenamiento que se detallen
en el mismo. El tiempo de consumo de los mismos, no puede
ser posterior a la fecha de caducidad del producto establecido
en el mismo. *Todos los alimentos deberan almacenarse en LY
envases limpios y con tapas, debidamente etiquetados y
fechados. *Los alimentos perecibles deben colocarse en un
refrigerador o congelador para impedir su deterioro. *EIl menu
sera bajo en grasas, aziicares y sal, sin preservantes, aditivos y
condimentos artificiales. Las cames seran preferiblemente
cocidas al vapor, a la plancha, etc, evitando los fritos. *La
utilizacion o consumo de alimentos procesados (enlatados,
embutidos, etc) se realizara de forma moderada, es decir no | |
mas de una vez por semana. *En la elaboracion de jugos se |
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utilizaran frutas naturales. no se podra reemplazar un jugo
natural por jugos envasados. refrescos o bebidas uaseosas

*Las frutas y hortalizas utilizadas en la preparacion de los
alimentos deberan estar trescas, en buen estado para el
consumidor, deben ser de muy buena calidad en sus
caracteristivas orzanolepticas (olor, color, sabor, textura
consistencia) * Los alimentos frescos y semiprocesados
utilizados en el servicio de alimentacion deberan mantener
optimas condiciones, para que no alteren la calidad ¢ inocuidad
de los mismos *Los insumos a ser utilizados (alimentos)

an ser de produccion nacional, priorizando la compra de
-onomia Popular y Solidaria y sus
emprendimientos disponibles en la localidad donde sera
prestado el servidio asi como de las organizaciones de la
Agricultura Familiar Campesina ¢ Indigena, deberan aplicar
con criterios de pertinencia territorial de acuerdo con la zona
en donde se presta el servicio para ¢l cumplimiento de las
resoluciones RE-SERCOP-2015-0032 y RE-SERCOP-
2015-0034. *1 os alimentos deberan ser preparados el mismo
cha del consumo para garantizar la ingesta de alimentos
frescos *Los proveedores dentro de st cronograma mensual
deberan incluir menus que contengan productos locales,
utilizando productos (vegerales / frutas) de temporada
incentivando los habitos y costumbres propios de la localidad
*En la elaboracion de comidas se deberd utilizar agua tratada o
potable apta para el consumo humano. La entidad contratante
de considerar necesario podra realizar a traves de laboratorios
especializados, el analisis fisico —quimico y microbiologico del
agua a ser utilizada en la elaboracion de los alimentos,
debiendo cubrir el costo de dicho procedimiento La entidad de
contratante se reserva el derecho de realizar estos analisis en
cualquier momento, *En caso de no disponibilidad algun
alimento. sustituir por otro del mismo valor nutricional y
referencia de costo, por ejemplo’ carne por care, fruta por
fruta, verdura por verdura, cereal por cereal, lacteo por lacteo,
leguminosa por lezuminosa, grano tiema por grano tierno, €te
Transporte v entrega de alimentos: *Todos los gastos relativos
al transporte de alimentos, productos y otras actividades
relacionadas a la provision del servicio incurriran por parte del
proveedor. *Para el transporte de alimentos se dispondran los
mismos en recipientes adecuados que conserven su
temperatura (frio o caliente) *El proveedor entrew
alimentos prepatados en el lugar y hora que se establezcan
previo acuerdo con la entidad contratante *Para ¢l transporte
de los alimdntos preparados se utilizara un vehiculo adecuado
para tal proposito que asegure la inocuidad y calidad delos
alimentos desde que salen del sitio de preparacion hasta el
lugar de entrs

- ROPA DE TRABAJO *En todos los casos el personal
contara con equipos de proteccion. *Todo el personal debera
contar con uniformes completos gorro, malla para ¢l cabello,
delantal de proteccion y guantes para la manipulacion de
alimentos, zapatos antideslizantes *El personal debera guardar
la presentacion y*asepsia de los uniformes en todo momento
=El personal debera precautelar la higiene personal integral:
manos limpias, ufias cortas sin esmalte, laborar sin maquillaje.
cabello recogido, no tener barba ni bigote (en caso de llevar
barba o bigotes se debera cubrir con un protector de boca y
barba seglin sea el caso) no portar accesorios como anillos,
pulseras, aretes u otros objetos que pudieran presentar un
riesgo en la prestacion del servicio. *El personal que realice la
prestacion del servicio no podra tener heridas o infecciones
cutaneas *El proveedor realizara anualmente examenes
medicos a todo su personal. Estos examenes son los siguientes
Biometria hematica completa, serologia (VDRL), vy
microscopico de orina, coproparasitario, coprocultivo, examen
médico general *El personal que labora en la areas de
preparacion y entrega de alimentos deber a cumplir con las
siguientes responsabilidades: - No fumar y consumir alimentes
o bebidas en estas areas - Permitir el acceso de personas
extrafas a las areas de preparacion de alimentos sin la debida
proteccion y precauciones,

- PERSONAL MINIMO REQUERIDO: Un (1) Cocinero o
jefe de cocina o chel” *Certificado que acredite formacion o
capacitacion en Gastronomia y/o Preparacion de alimentos de
minimo 40 horas o titulo o certificacion artesanal en las areas
antes mencionadas o titulo de instruccion superior en la rama
de Gastronomia *Certificado que acredite haber cursado y/o
aprobado modulos de higiene y manipulacion de alimentos o
buenas practicas de manufactura *Certificado gue acredite
experiencia de al menos un aio en servicios de preparacion de
alimentos *Certificado de salud vigente otorgado por el
Ministerio de Salud Publica (MSP) o por un centro de salud
privado Dos (2) Avudantes de cocina *Certificado que
acredite haber cursado y aprobadoe modulos de higiene v
manipulacion de limentos y/o buenas practicas de
manufactura *Centificado que acredite capacitacion y'o
experiencia de al menos seis meses en servicios de preparacion
de alimentos *Certificado de salud vigente otorgado por el
Ministerio de Salud Publica (MSP) o por un centro de salud
privado. Personal de apoyo: (el personal de apoyo no se
considerara para la catalogacion del proveedor Este personal
sera contratado por el proveedor, de acuerdo a los
requerimientos dé la entidad contratante, una vez que se haya
generado la orden de compra) Nutricionista El proveedor con
12 finalidad de validar los menus establecidos con la entidad
contratante, debera contar con el aval y firma de un
nutricionista que garantice el cumplimiento del ment con los
requerimientos senialados por la entidad contratante. EI mismo
debera tener un titulo profesional de tercer nivel registrado en
Senescyt que acredite formacion en Nutricion Humana,
Dietética o equivalente En caso de no contar con certificados
de formacion o experiencia. el proveedor debera, por distintos
medios, demostrar haber trabajado al menos | afo en el sector
de servicios de alimentacion, esto puede ser a traves de
facturas, contratos u otros medios que permitan esta

debe
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verificacion. Nota: De ser el caso el proveedor podra
catalogarse con parametros menores a los establecidos
(minimo con 1 persona), en forma proporcional a lo indicado
en el atributo 7 (CAPACIDAD DE PRESTACION DE
SERVICIO) de la presente ficha.

- DESCRIPCION DEL SERVICIO® *La prestacion del
servicio de alimentacion radica en la provision permanente de
desayuno, almuerzo y dos (2) colaciones de acuerdo a un
cronograma preestablecido de mutuo acuerdo entre la entidad y
el proveedor. *El servicio se prestara los dias laborables dela
semana (3), sin incluir fines de semana ni feriados. *El servicio
incluye la entrega de los alimentos por parte del proveedor en
el lugar indicado previo acuerdo con la entidad contratante
*Se realizard una programacion mensual de menis que deben
ser aprobados por el administrador de la orden de compra,
designado por la maxima autoridad o delegado de la entidad
contratante, la misma que s¢ validara con una nutricionista
para el disefio de los diferentes menus. El meni diario no se
repetira dentro del lapso de un mes. *El proveedor contara con
un espacio fisico que cumpla con las condiciones de salubridad
e higiene para la adecuada preparacion de los alimentos. "El
proveedor es responsable por las condiciones de asepsia de
todos los espacios relacionados con su trabajo, en especial l
area de manipulacion de alimentos. *El proveedor deberd
realizar la limpieza de las instalaciones, antes y despues del
lugar donde se serviran los alimentos. *La limpieza y
desinfeccion de 1a vajilla es responsabilidad del proveedor *Es
responsabilidad del proveedor manejar todo el sistema
logistico (tiempos de entrega del servicio, opcion de transporte,
almacenaje, distribucion y movilizacion) que le permita
entregar el producto en optimas condiciones. *Se establece
como obligatoria la limpieza profunda de caracter semanal,
tomando en cuenta la limpieza de trampas de grasa. De la
misma manera se contempla el uso de desinfectante de manos
antes de iniciar ¢l servicio de preparacion de alimentos *Los
proveedores interesados en ofertar para el presente servicio
tendran la libertad de asociarse dentro de los canones de la
FEconomia Popular y Solidaria, la Agricultura Familiar y todas
las practicas que permitan y promuevan la inclusion de los
emprendimientos economicos con base social a los procesos de
Contratacion Estatal.

- UNIDAD DE MEDIDA: Racion = cuatro (4) comidas
(desayuno, almuerzo y dos colaciones) )

- CAPACIDAD MAXIMA DE PRODUCCION: Un grupo
de trabajo esta compuesto por. - Un (1) cocinero o jefe de
cocina o chef - Dos (2) ayudantes de cocina Este grupo
de trabajo esta cn capacidad de atender hasta 170 usuarios
diarios, tomando en cuenta que cada usuario consume una
racion (desayuno, almuerzo y dos colaciones) Por lo tanto se
considerara un (1) ayudante de cocina extra por cuda 85
usuarios adicionales (hasta los 370), a partir de lo cual el
incremento sera de un (1) ayudante de cocina cada 170
usuarios adicionales. Para los jefes de cocina se tomara en
cuenta la siguiente relacion, un (1) jefe de cocina o cocinero o
chef extra por cada 170 usuarios adicionales (hasta los 680), a
partir de lo cual el incremento sera de un (1) jefe de cocina por
cada 340 usuarios adicionales. Nota; De ser el caso el
proveedor podra catalogarse con parametros menores a los
establecidos (minimo con 1 persona) en los diferentes
atributos, en forma proporcional a lo indicado anteriormente
- ALCANCE: El servicio aplica para personas con
discapacidad, adultos mayores y otros grupos vulnerables que
reciben alimenlacion en centros establecidos (cuyo presupuesto
y precio referencial depende de convenios de cooperacion
economica)

- HORARIO: Los horarios de entrega de los alimentos
preparados deberan ser acordados entre el proveedor y la
entidad contratante previa prestacion del servicio.

- FORMA Y REQUISITOS DE PAGO: El pago se realizara
previo a la pi ion de los siguientes doc 105
-Factura_-Informe mensual de conformidad del servicio
realizado por el personal designado para el efecto
(administracion de la orden de compra) en el cual conste el
detalle del cuadro de control de ingestas. También se realizara
un informe por parte del proveedor. -Acta de entrega recepeion
del servicio ¢ informe del administrador de la orden de compra

- FUNCIONES: Las funciones del personal minimo seran
entera responsabilidad del proveedor Funciones del Personal
de Apoyo: (el personal de apoyo no se considerara para la
catalogacion del proveedor. Este personal serd contratado por
el proveedor, de acuerdo a los requerimientos de la entidad
contratante, una vez que se haya generado la crden de compra)
Nutricionista *Validar el ciclo de menus establecido por el
proveedor para la aprobacion por el encargado de la entidad
contratante
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Subtotal 276.,0000
Impuesto al valor agregado (12%) 33,1200
Total 309,1200
Namero de [tems 120
Total de la Orden 309,1200
N
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