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ORDEN DE COMPRA POR CATALOGO ELECTRONICO

Ordende g 5180001436065 | Techade  5g 319018 | Feehade 59119018
compra: - emision: aceptacion:
Estado de la Revisada
orden:
. DATOS DEL PROVEEDOR
Nombr Rons GORDON
NS : L LOJA JANETH | RUC: 0102168630001
comercial: ‘ : social: DE*. CARMEN
Nombre del '
representante
jegal:
Correo Correo
electromico el - electronico i .
representante galugordon@yahoo.es de ia galugordon@yahoo.es
legal: ~ : empresa:
Teléfono: 0993884517 \ : \ _ :
Tivo d Nimero | Cédigo de la Nombre de la ~ COOPERATIVA DE
“'12:’1 m‘f Ahorros |de - 101939 | Entidad © 244992 | Entidad © AHORRO Y CREDITO
’ cuenta:’ " - | Financiera: Financiera: -~ JARDIN AZUAYO LTDA.
‘DATOS DE LA ENTIDAD CONTRATANTE '

DIRECCION - '
Fatidad DISTRITAL 01D01 ‘
o . PARROQUIAS RUC: 0160056490001 | Teléfono:  2837728-2837729
ST URBANAS Y

RURALES-MIES )

DIRECTORA
Persona que  Lic. Ruth Salomé - . DI "RITAL Correo o nclusi 5 ee
autoriza: Cordero Galén Cargo: CUENCA- electronico: ruth.cordero@inclusion.gob.e
MIES
Nombre
funcienaric  RICHARD FABIAN FIGUEROA | Correo . . .o
hard.fige Ji .gob.ec

encargado QUEZADA electronice: richard figueroa@inciusion.g
del preceso: \

Provincia: AZUAY Cart m CUENCA |Parroquia: EL SAGRARIO

1

Direccion Calle: ANTONIO Nimero: 4-24 Interseccion: CALLE LARGA
e BORRERO
Entidad: -

Edificio: i?é?CIO DEL Departamento: EDIFICIO | Teléfono: 2837728-2837729

Horario de

recepcidn de 12h00
Datos de mercaderia: L
entrega: Responsable de

recepcion de Mgs. Juan Fablo | aira Silva

mercaderia:
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Direcciéon de | Casa Comunal Checa, la Dolorosa de Santa Ana, GAD Tarqui, Escuela Gonzalo Cordero Davila en
entrega: Quingeo

Los servicios de alimentacion se servirdn en la Casa Comunal Checa ( 30 diarios ), la Dolorosa de
Santa Ana (30 diarios), GAD Tarqui (30 diarios), Escuela Gonzalo Cordero Davila en Quingeo (80
diarios) en todos los sectores de Lunes a Jueves, el servicio se cancelard por los servicios efectivos,
hasta el 31 de diciembre de 2018.

Observacién:

Los pagos de la presente orden de compra se realizardn 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.

Para el pago, la entidad contratante deberd 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.

El pago de los bienes o servicios, objeto de la presenie orden de compra serd 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 el acta de entrega recepcion definitiva. Solo
si la 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, la entidad contratante seguiré los procedimientos que para el
efecto determine el ente rector de Finanzas Publicas.

Es de exclusiva responsabilidad del proveedor registrar una cuenta que este a su nombre y en una entidad financiera
que este habilitada a recibir transferencias por parie del Estado.

APLICACION DE MULTAS |

Cuando el proveedor eniregue 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 compra. La
aplicacién 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 gener6 la orden de compra.

APROBACION DE LA ORDEN DE COMPRA |

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

[.a entidad contratante estd obligada a ingresar toda la informacion referente a la entrega de los bienes y servicios en
el portal Institucional

. O e T (i U %
e T
"""""" ‘/\ff‘imcmriﬁo Encargado del Persona que autoriza') Miaxima Autoridad
Proceso
Nombre: RICHARD FABIAN Nombre: Lic. Ruth Salomé Nombre: RUTH SALOME
FIGUEROA QUEZADA Cordero Galédn CORDERO GALAN
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DETALLE

CPC Descripeion Cant V. Descuento Sub. Impuesto | V. Total | Partida
unitario Total (%) Presup.
632300212 | ALMUERZOS DURANTE DIAS LABORABLES PARA 1520 2,6800 0,0000 | 4.073,6000 12,0000 | 4.562,4320 | 5800
ENTIDADES QUE NO CUENTEN CON EQUIPO (1 000 006
PROPIO DE COCINA. meses) 530235

- INFRACCIONES, SANCIONES Y APLICACION DE
MULTAS: Se aplicarén las siguientes multas: 1. Por la no prestacion
del servicio se cobrara una muita del 1 x 1000 por cada dia de
servicio no prestado. 2. Por la ausencia del personal minimo
requerido para la prestacion del servicio en la presente ficha se
aplicard e10.25 x 1000 cuando el 50% del personal se ausente en un
mismo diz; y el 0.05 x 1000 cuando una persona se ausente un dia.
3. Por mala calidad de los alimentos y servicios se aplicard el 0.25 x
1000 cuando exista un 50% de malas calificaciones del servicio en
un mismo dia; y 0.05 x 1000 cuando exista un 20% de malas
calificaciones en un mismo dia. 4. Por el cambio en los ments
preestablecidos y aprobados por el Administrador de la Orden de
Compra sin la debida autorizacion, se aplicard una mulia del 0.25 x
1000 por cada cambio. 5. Por incumplimiento en el
aprovisionamiento de utensilios y equipos minimos requeridos en la
presente ficha se aplicard una mulia del 0.25 x 1000 cuando el 50%
de los uiensilios y equipos no sean provistos en un mismo dfa; y el
0.05 x 1000 cuando el equipo no haya sido repuesto 24 horas
posteriores a la notificacion. 6. Por el incumplimiento en la dotacién
de ropa de trabajo al personal requerido se cobrard como multa el
0.25 x 1000

EQUIPO REQUERIDO: El Proveedor sera responsable de
proporcionar las herramientas, utensilios, ollas, reposteros, vajillas,
cacerolas, servilletas, bandejas y lodos los nsumos que se requieran
para la elaboracién de los ments. Todo el material debe ser de
tamano pertinente, conservar su estado perfecto y manienerse en
stock suficiente considerando que deberd ser reemplazado de
manera inmediala si preseniare algiin dafio y no tengan reparacion
inmediata. Cualquier plato o elemento agrietado o despostillado se
deberd reemplazar a cuenta del proveedor. Los platos, platillos,
soperos y tasas deben ser de cerdmica o vidrio templado en buenas
condiciones; los vasos deberdn ser de cristal y las cubiertos de acero
inoxidable de buena calidad. El Administrador de la orden de compra

inspeccionara periddicamente el estado de los utensilios y
herramientas, solicitando de ser el caso, su reemplazo inmediato. El
equipo v utensilios minimos necesarios para la prestacion del servicio
son: - Cocina Industrial o semi-industrial - Horno industrial o semi-
industrial - Licuadora industrial - Microondas - Refrigeradora -
Congelador - Dispensador de agua - Utensilios de acero inoxidable -
Ollas y sarienes industriales - Bandejas - Vajilla de material fiso, no
poroso v facil de limpiar y desinfectar de color blanco, que inchiye
plato hondo, plate tendido, plaio de postre, vaso de cristal de 11
onzas, platillo, etc., mismos que no deberdn tener ningin defecto
como roturas, trizaduras o desperfectos similares. - Cubiertos de
acero noxidable - Bandejas pldsticas de self-service, de tamafio
adecuado para la ¢l servicio del ment - Manteleria (de ser
requerido). Serd de colores claros que permita dar un ambiente
arménico y uniforme; el proveedor mantendré el buen estado de los
mismos y cambiard, de ser e} caso, las veces que sea necesario. -
Implemenios de aseo necesarios para la limpieza. - Servilletas
desechables de papel de calidad y tamafio adecuado para esfe
sefvicio - El iransporte de los alimentos se realizard en vehiculos
apropiados, debidamente enfundados y empacados, en gavetas
herméticas e isotérmicas. - El proveedor deberd contar con tanques
de gas industriales (cilindros de 45 kgs.) y los repondrd cada vez que
se requizra, sin que involucre un costo adicional a la entidad.

- FUNCIONES: Chef o Jefe de cocina: « Supervisar ¢l control de
calidad del servicio » Verificar en cumplimiento de las disposiciones
contractuales y planificaciones mensuales. » Presentar al
Administrador de Ia orden de compra las planificaciones mensuales
de meniis diarios v coordinar Jos posibles ajustes de los mismos.
Planificar y garantizar la provision de viveres y productos.
Verificar permanentemente las optimas condiciones de higiene del
personal y areas de trabajo. « Verificar el correcto almacenamiento
de producios y el desalojo de desperdicios en los espacios
adecuados. « Mantener constante comunicacion con el
Adminisirador de la orden de compra. * Elaborar la planificacion
mensual de menus diarios. Cocinero: » Preparar los menis de
acuerdo a la planificacion diaria. « Mantener limpias las areas de
preparacion de alimentos, equipos e msumos para su claboracion. «
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Verificar permanentemente el buen estado de las herramientas para
la preparacion de alimentos. Ayudante de Cocina y Posillero: *
Cumplir disposiciones » Realizar la limpieza diaria del area de cocina
y de los suplementos utilizados, bodegas y cuartos de almacenaje de
provisiones. Asi también deberan realizar la limpieza diaria de los
comedores destinados para el servicio de alimentacion por parte de
la Entidad Contratante. » Brindar atencién en el comedor o areas
destinadas para el servicio. De manera general el personal deberd
cumplir con los parametros establecidos en el “Manual de practicas
correctas de higiene y manipulacion de alimentos en
restaurantesicafeterias” desarrollado por la Agencia Nacional de
Regulacién, Control y Vigilancia Sanitaria ARCSA

- FORMACION Y CAPACITACION: » Chef o Jefe de cocina:
Tiulo académico o artesanal en gastronomia, con capacitacion en
higiene y manipulacién de alimentos, experiencia de al menos 2 afios.
. Cocinero: Formacién o capacitacion en conocimientos
gastrondmicos, higiene y manipulacién de alimentos, expe riencia
minima de 1 afio. + Ayudante de cocina: Experiencia mininia de 1
aio. » Posillero - Ollero : experiencia no requerida 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; deberdn darse a conocer a todo el
personal responsable de fa prestacion del servicio a fin de ser
puestos en practica. Nota: en caso de que el personal requerido
cuente con una Certificacién de Competencias asociadas a este
servicio, no se solicitardn las ce rtificaciones y experiencia antes

mencionada.

. VIVERES Y PRODUCTOS: » El proveedor garantizara la
disponibilidad de viveres y productos necesarios para la atencion del
servicio de alimentacion. + Se utilizara productos de procedencia
nacional conforme lo estipulado en las Resoluciones Externas No.
RE-SERCOP-2013-0000032 y No. RE-SERCOP-2015-0000034.
Las carnes de res pueden ser: lomo, cuadril, salén y lomo de falda
clasificada en piczas y no fileteadas; el pescado puede ser: corvina,
picudo, sierra, tilapia, dorado, pargo, cherna o trucha; no se
acepiardn productos con notificacion sanitario en trdmite y sin fecha
de caducidad, se rechazaré todo producto caducado. * En todas las
mesas y horarios donde se preste el servicio de alimentacion, se
debera colocar: sal pimienta, aji fresco. » Con el objeto de que las
comidas sean elaboradas de la manera més natural e higiénica, la
proveedor evitara en lo posible el uso de productos quimicos tales
como aderezos y condimentos artificiales. « Los productos con los
que se elaboren las comidas no se limitardn a los listados
anicriormente descritos; a mas de éstos serdn todos los nécesarios
para dar un servicio de calidad. » Todos los alimentos deberan
almacenarse en envases limpios y con tapas, debidamente
etiquetados y fechados. * No debera almacenar ningin tipo de jabon,
detergente, desinfectanie, insecticida, raticida o solventes junto a los
viveres. » Para la elaboracién de los alimentos debera utilizar agua
tratada. La Entidad Contratante podrd realizar en cualquier instante
y a través de laboratorios especializados, el andlisis fisico-quimico y
microbioldgico del agua a ser ulilizada en la elaboracién de los
alimentos. a su costo. » Elaceite empleado enla elaboracion de los
alimentos serd usado por una (1) sola oportunidad y NO serd
reutilizado. El proveedor de preferencia debera adquirir los
productos empleados para el servicio de alimentacion a productores
locales prioritariamente a pequeRos productores, asi como
garantizard que los mends posean productos locales. La preparacion
de lus carnes deberd ser realizada preferentemente en estofados o a
Ia plancha evitando el exceso de {rituras.

- ELABORACION DE MENUS: Los menis diarios deberédn ser
planificados de manera mensual a cargo del proveedor y
presentados al Administrador de la orden de compra con 10 dias de
anticipacién al primer dia laborable de cada mes, mismos que
deberéin contar con los requerimientos nutricionales establecidos. E}
proveedor deberd acoger las disposiciones del Administrador; y, los
ments corregidos serdn remitidos al proveedor para su elaboracion y
correccién definitiva. Los mentis deberdn ser variados, y en caso de
que ¢! Administrador de fa orden de compra notificaré la existencia
de requerimientos especificos de alimentacién (mends de dieta,
mends vegetarianos, etc.), el proveedor deberd realizar los
respectivos ajustes en su planificacion diaria de menus, MISMOS que
deberdn ser aprobadas por el Administrador de Ia orden de compra.
- HORARIO: El horario o turnos para la provision diaria del
servicio de almuerzos serd acordado con la Entidad Contratante una
vez generada la orden de compra, a fin de garaniizar la prestacion
oportuna del servicio.

- REQUISITOS MINIMOS: « Minimo 250 mililitros (ml) de sopa,
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crema, locro, consome, ete. « Minimo 100 gramos arroz, fideo o
papas. * Dos clases de camnes o mariscos de ‘calidad, en porciones
cocidas minimas de 150gr. c/u, los 150 gramos equivalen al peso
neto de la carne, es decir no incluye aderezos en el caso de que las
carnes sean procesadas. Ademds, silos productos cdrnicos poseen
hueso (chuleta, pollo) el contenido de carne deberd ser de al menos
¢l 70%. » 60gr. de guarniciones (se debe disponer de dos clases)
80gr. de ensaladas (se debe disponer de dos clases) « Dos (2) vasos
de 1loz. lenos de jugo (se debe disponer de dos clases de jugos: 1
fruta acida v 1 fruta no 4cida). « 60gr. de postre de calidad o 60gr.
de fruta natural de calidad, en el caso de proporcionarse fruta esta
deberd ser de procedencia nacional. En lo que respecta a las dos
opciones clases de carnes (roja/blanca) o mariscos, el usuario tendrd
derecho a elegir una de las dos clases en base al mend diario
aprobado. Para los casos en que se establece la disponibilidad de dos
clases de frutas, guarniciones, ensaladas y bebidas, el usuario tendré
derecho a una de las opciones a su eleccion. Las ensaladas deberdn
presentarse al natural y los aderezos que se estimen necesarios

(mayonesa, mostaza, salsa de tomale, vinagreta, etc.) serdn servidos

aparte.

=" DESCRIPCION DEL SERVICIO: El servicio de alimeniacién
serd provisto en las instalaciones propias de la institucion, atn si esto
implica adecuar un espacio ¢ implementar un sistema continuo de
"horarios o turnos de almuerzos”, en tal medida que el servicio cubra
a todos los funcionarios previstos. El servicio consiste en la provision
de albmuerzos, durante dias laborables (es decir no incluye fines de
semana ni feriados); consistenie en una entrada, plato fuerte, bebida
no alcohdlica y postre o fruta. Para cada dia se preparard un mend
que coniemple Ia opcidn de elegir entre dos platos fuertes. el mend
diario no se repetird dentro del lapso del mes. Para el cumplimiento
del objeio del servicio, el proveedor proveerd los insumos,
herramientas, menaje y equipos necesarios para la prestacion de
este servicio y el transporie de los alimentos. Los alimentos al no ser
preparados en las instalaciones de Ia Entidad Contratante, éstos
seran higiénica y adecuadamente transportados a la Entidad para la
entrega al personal beneficiario. El mantenimiento y reparacion de
las instalaciones para el cumplimiento de la orden de compra estara
a cargo de la Entidad Contratante, salvo aquellos deterioros que se
produzcan por mal uso o negligencia en el cuidado de dichos bienes,
en cuyo caso la reparacion serd a cargo del proveedor. El-
administrador de Ia orden de compra, el SERCOP directamenie 0 a
través de terceros, segin sea el caso, verificard el cumplimienio de
las especificaciones técnicas constantes en la presente ficha técnica,
cuando lo creyere oporiuno; para lo cual el proveedor daré todas las
facilidades y proporcionard la informacion que le sea requerida.

- ALCANCE: La Norma Sustitutiva a la Norma que Regula el
Servicio de Alimentacidn para las y los Servidores Publicos, se
expidid mediante Acuerdo No. MRL-2013-0127 del Ministerio de
Relaciones Laborales, publicado en el Segundo Suplemento del
Registro Oficial No. 48 de 31 de julio de 2013; en la Disposicién”
Transitoria Segunda de lu citada, prohibe a las entidades piiblicas
comprendidas en el articulo 3 de la LOSEP, suscribir contratos
destinados a la provision de servicios de alimentacion para sus
servidores. Sin embargo, el inciso final del articulo 3 de la Ley
Organica de Servicio Pablico LOSEP menciona: “En las empresas
plblicas, sus filiales; subsidiarias o unidades de negocio, se aplicard
lo dispuesto en el Titulo 1V de la Ley Orgdnica de Empresas
Publicas”; y. de acuerdo a fas disposiciones legales referentes a la
gestién del Talenio Humano contenidas en el Titulo 1V de la Ley
Orgdnica de Empresas Piblicas es responsabilidad del Directorio de
cada empresa pliblica expedir las normas internas de administracion
destinadas al efecto. Por lo fanio, al tenor del pronunciamiento
juridico de la Procuradurfa General del Estado mediante oficio
177754 de 17 de julio de 2014; es competencia del Directorio de las
Empresas Piblicas, regular la gestion del talento humano; en
consecuencia, es de exclusiva responsabilidad de ese érgano
colegiado, la forma y monto en que se confiera el servicio de
alimentacidn en beneficio del personal de las empresas piblicas.
Ademas estaran incluidos los obreros del sector piiblico sujetos al
Cdédigo del Trabajo, a quienes corresponde calificarlos el Ministerio
de Relaciones Laborales de conformidad con el subnumeral 1.1. del
articulo 1 del Decreto Ejecutivo No. 1701, publicado en el Registro
Oficial No. 592 de 18 de mayo de 2009.

- FORMA Y REQUISITOS PARA EL PAGO: » Los pagos por
la provisién del bien, se realizardn con cargo 2 las partidas
presupuestarias de ks entidad contraiante generadofa de la orden de
compra, en efectivo (délares de los Estados Unidos de
Norteamérica), previo a la suscripcion del'acta de entrega recepeion
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(total 0 parcial), copia simple de la orden de compra y la factura
emitida por el proveedor. » De ser el caso, se realizaran pagos
parciales, segiin el cronograma de entregas parciales, establecido de
mutuo acuerdo entre la entidad contratante y el proveedor.

- CAPACIDAD MAXIMA DE PRODUCCION: Con el
personal minimo descrito en fa presente ficha se puede realizar un
miximo de 100 almuerzos diarios; en caso de que el proveedor
declare una capacidad superior a 100 almuerzos, deberd incrementar
1 persona mis por cada 50 almuerzos adicionales declarados

- UNIDAD DE MEDIDA: Unidad

- GARANTIA Y ANTICIPO: De ser requerido por el proveedor,
la entidad contratanie, podré otorgar un anticipo del 70% del total del
valor de la orden de compra.

- PLAZO DE ENTREGA: « El plazo de entrega. comenzara a
correr a partir de la formalizacion de la orden de compra, segin
cronograma establecido de mutuo acuerdo entre fa entidad
contratante y el proveedor.

- PERSONAL MINIMO REQUERIDO: Al menos se deberd
contar con el siguiente personal: 1 Chef o Jefe de Cocina, 1
Cocinero, 1 ayudanie de cocina y 1 posillero - ollero.

- FORMA Y REQUISITOS DE PAGO: El pago de los servicios
de alimentacién, serd realizado en délares americanos y serd
efectuado directamente por cada Entidad Contratante, de forma
mensual. El servicio serd facturado con la presentacién de los
documentos habilitantes y previo informe de cumplimiento por parte
del Administrador de la orden de compra. A continuacion se detallan
los documentos habilitanies: - Factura mensual por el servicio
prestado. - Reportes de cumplimiento del servicio prestado
debidamente aprobados por el Administrador. - Registro de
empleados a quienes se proporciond el servicio de alimentacion, el
cual contard con el registro en el cual consiard el nombre y firma de
los beneficiarios.

- NORMATIVA APLICABLE: Para el caso de establecimientos
procesadores de alimenios categorizados como artesanales y
organizaciones del Sisiema de Economia Popular y Solidaria,
deberdn cumplir, en el drea de su competencia, con los estdndares
establecidos en la “Normativa Técnica Sanitaria sobre Practicas
Correctas de Higiene™, expedida por la Agencia Nacional de
Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria ARCSA, mediante
Resolucién ARCSA-DE-057-2015-GGG de 11 de septiembre de
2013, Asi también para todas las personas naturales o juridicas,
nacionales o extranjeras que se relacionen o infervengan en
procesos de fabricacion, produccion, elaboracién, preparacion,
envasado, empacado (ransporte y comercializacion de alimenios
para consumo humano, y que ro estén categorizados como
ariesanos o pertenezcan al Sistema de Economia Popular y Solidaria,
deberdn cumplir, en el drea de su competencia, con los estindares
establecidos en la “Normativa Técnica Sanitaria Unificada para
Alimenios Procesados, Plantas Procesadoras de Alimentos,
Establecimientos de Distribucién, Comercializacién™ expedida por la
Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria
ARCSA, mediante Resolucién ARCSA-DE-067-2015-GGG de 21
de diciembre de 2015. EI SERCOP planificard acorde a
disponibitidad del ARCSA capacitaciones sobre la normativa antes
mencionada; v, notificard a los proveedores el lugar, fecha y hora
para su asistencia. En caso de generarse una orden de compra antes
de que la capacilacion hubiere sido realizada, el proveedor no estd
exento del cumplimienio de las disposiciones deialladas en dicha
normativa. Asi también, en caso de rotacion o cambio de personal, la
capacitacion de los nuevos integrantes estard a cargo del personal
que hubiere asistido previamente a la capacitacién de manipulacion
de alimentos.

- ROPA DE TRABAJO: El Proveedor entregard al personal sin
descontar de Ia remuneracion del trabajador, bajo ningiin concepto,
los siguienies insumos: - Pantalén de gabardina - Camiseta de
algoddn - Camisa - Delantal - Zapatos Oscuros: cerrados, livianos y
anti deslizantes - Redes para el cabello y lapa-bocas - Guantes y
botas de caucho (de acuerdo a las funciones que vayana
desarrollar)

- ALIMENTACION Y TRANSPORTE DEL PERSONAL DEL
PROVEEDOR: Seré de estricta responsabilidad del proveedor
proveer de alimentacion y transporie al personal sin que estos
valores sean descontados de la remuneracion del personal.

- JORNADA LABORAL: De acuerdo a los articulos 47, 49 y 35
del Cddigo del Trabajo, Ia jornada del personal serd de ocho horas
diarias de manera que no exceda de cuarenta horas semanales, y
con cuarenta y ocho horas consecutivas de descanso. Se entendera
por jornada nocturna la comprendida entre las 19h00 y las 06h00 del
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dia siguiente. la cual gozard de un recargo del 25% a) valor de la
jornada normal. En caso de la existencia de horas suplementarias
estas no podran exceder de cuatro horas al dia, ni de doce en la
semana
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Subtotal 4.073,6000
Impuesto al valor agregado

(12%) 488.,8320
Total 4.562,4320
Numero de Items 1520
Total de Ia Orden 4.562,4320
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ORDEN DE COMPRA POR CATALOGO ELECTRONICO

Ordende g 5180001436067 Fechade 01y 01g | Fechade 59439018
compra: emision: aceptacion:
Estado de la Revisada
orden:
DATOS DEL PROVEEDOR
ROSAS
Nombre Razon CASTRO
comercial: social: VILMA RUC: 0102212164001
ZULEMA
Nombre del
representante
fegal:
Correo Correo
clectrénico el zulemarosasc@hotmail.com electronico zulemarosasc@hotmail.com
representante de la
legal: empresa:
ieléfono: 0039640796 0994377139 074121927 0994377139
e . Codigo de 12
Tipo de Namero de < . . | Nombre de la BANCO DE
cuenta: Ahorros cuenta: 6532425 E.ntlda(.j 210335 Entidad Financiera: GUAYAQUIL
Financiera:
DATOS DE LA ENTIDAD CONTRATANTE
DIRECCION DISTRITAL '
Entidad 01D01 PARROQUIAS . V < ] . .
contratante: URBANAS Y RURALES- RUC: 0160056490001 | Teléfono: 2837728-2837729
MIES
DIRECTORA
Persona que  Lic. Ruth Salomé Cordero C . DISTRITAL Correo ruth.cordero@inclusion.gob.ec
autoriza: Galan argo: | CUENCA- electronico: ' 100200
MIES
Nombre
funcionario  RICHARD FABIAN FIGUEROA Correo richard fieueroa@inclusion.gob.ec
encargado QUEZADA electrénico: gy 800
del proceso:
) B Provincia: AZUAY Cantén: CUENCA |Parroquia:  EL SAGRARIO
g;’;‘;&;‘(;’,“ Calle: . ANTONIO BORRERO | Nimero: 4-24 |Interseccion: CALLE LARGA
Edificio:  EDIFICIO DEL MIES | Departamento: EDIFICIO ; Teléfono: 2837728-2837729
Horario d_e recepcion de - 12h00
Datos de mercaderia:
ent : i6
niresa Responsable de recepcion Mgs. Juan Pablo Parra Silva

de mercaderia: .

Direccion de
entrega:

Casa Comunal Checa, la Dolorosa de Santa Ana, GAD Tarqui, Escuela Gonzalo Cordero Davila en
Quingeo

Observacion:

Los servicios de alimentacién se servirdn en la Casa Comunal Checa ( 30 diarios ), la Dolorosa de Santa
Ana (30 diarios), GAD Tarqui (30 diarios), Escuela Gonzalo Cordero Davila en Quingeo (80 diarios) en
todos los sectores de Lunes a Jueves, el servicio se cancelard por los servicios efectivos, hasta el 31 de
diciembre de 2018.
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Los pagos de la presente orden de compra se realizardn 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.

Para cl 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.

El pago de los bienes 0 servicios, objeto de la presente orden de compra serd en dolares americanos y sera efectuado
directamente por cada entidad contratante a una cuenta cuyo beneficiario sea el proveedor cuya informaci6n consta en la
presente orden de compra, dentro de los 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 seguird los procedimientos que para el efecto determine el
ente rector de Finanzas Piblicas.

Es de exclusiva responsabilidad del proveedor registrar una cuenta que este a su nombre y en una entidad financiera que
este habilitada a recibir transferencias por parte del Estado.
APLICACION DE MULTAS _]

Cuando el proveedor entregue 1os bienes o servicios en fecha posterior al término ofertado y/o acordado, se aplicard la
multa establecida en el convenio marco pot cada difa 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 0 descontado/deducido del pago que la entidad contratante deba efectuar al proveedor y cuya
responsabilidad le corresponde a la entidad contratante que generG la orden de compra.

[ APROBACION DE LA ORDEN DE COMPRA ]

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

La entidad contratante esta obligada a ingresar toda la informacién referente a la entrega de los bienes y servicios en el
portal Institucional

T

. < o —
runcionarie Encargado del . i - .
v ; lonats g Persona que autoriza Maxima Autoridad
Proceso
Nombre: RICHARD FABIAN Nombre: Lic. Ruth Salomé Nombre: RUTH SALOME
FIGUEROA QUEZADA V Cordero Galan CORDERO GALAN
B DETALLE
crC Descripcion ‘ | Cant V. Descuento Sub. Impuesto | V. Total | Partida
unitario Total (%) Presup.
632300212 | ALMUERZOS DURANTE DIAS LABORABLES PARA 370 (1 2,6800 0,0000 j 1.527,6000 12,0000 | 1.710,9120 | 58 00
ENTIDADES QUE NO CUENTEN CON EQUIPO PROPIO DE meses) 000 006
COCINA. 530235
. INFRACCIONES, SANCIONES Y APLICACION DE MULTAS: Se
aplicardn las siguientes mulas: 1. Por Ia no prestacion del servicio se cobrara
una muka del 1 x 1000 por cada dia de servicio no prestado. 2. Por la
ausencia del personal minimo requerido para la prestacion del servicio en la
presente ficha se aplicard e10.25 x 1000 cuando el 50% del personal se
ausente en un mismo dia; y el 0.05 x 1000 cuando una persona se ausente un
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dia. 3. Por mala calidad de los alimentos y servicios se aplicaré el 0.25 x 1000
cuando exista un 50% de malas calificaciones del servicio en un mismo dia; v
0.05 x 1000 cuando exista un 20% de malas calificaciones en un mismo dia. 4.
Por el cambio en los mends preestablecidos y aprobados por el Administrador
de ta Orden de Compra sin la debida autorizacion, se aplicard una mulia del
0.25 x 1000 por cada cambio. 5. Por incumplimienio en el aprovisionamiento
de utensilios y equipos ninimos requeridos en la presente ficha se aplicard una
multa del 0.25 x 1000 cuando el 50% de los utensilios y equipos no sean
provistos en un mismo dia; y ¢10.05 x 1000 cuando el equipo no haya sido
repuesto 24 horas posteriores a la notificacion. 6. Por el incumplimiento en la
dotacién de ropa de trabajo al personal requerido se cobrard como multa el
0.25 x 1000,

. EQUIPO REQUERIDO: El Proveedor serd responsable de proporcionar
las herramientas, utensilios, ollas, reposteros, vajilias, cacerolas, servilletas,
bandejas y todos los insumos que se requieran para la elaboracion de los
menas. Todo el material debe ser de tamafio pertinente, CONSErvar su estado
perfecto y mantenerse en stock suficiente considerando que deberd ser
reemplazado de manera inmediata si presentare algén dafio y no tengan
reparacién inmediata. Cualquier plato o elemento agrietado o despostillado se
debera reemplazar a cuenta del proveedor. Los platos, platillos, soperos y
tasas deben ser de cerdmica o vidrio templado en buenas condiciones; los
vasos deberan ser de cristal y las cubiertos de acero inoxidable de buena
calidad. El Administrador de la orden de compra inspeccionard
periddicamente el estado de los wtensilios y herramientas, solicitando de ser el
caso. su reemplazo inmediato. El equipoy utensilios minimos necesarios para
la prestacion del servicio son: - Cocina Industrial o semi-industrial - Horno
industrial o semi-industrial - Licuadora industrial - Microondas - Refrigeradora
- Congelador - Dispensador de agua - Utensilios de acero inoxidable - Ollas y
sartenes industriales - Bandejas - Vajilla de material liso, no poroso y facil de
limpiar v desinfectar de color blanco, que incluye plato hondo, plato tendido,
plato de postre, vaso de cristal de 11 onzas, platilio, etc., mismos que no
deberdn tener ningan defecto como roturas, trizaduras o desperfecios
cimilares. - Cubiertos de acero inoxidable - Bandejas plsticas de self-service,
de 1amafio adecuado para la el servicio del ment - Mantelerfa (de ser
requerido). Serd de colores claros que permita dar un ambiente armdnico y
uniforme; el proveedor mantendré el buen estado de los mismos ¥ cambiard,
de ser el caso, las veces que sea necesario. - Implemenios de aseo necesarios
para la limpieza. - Servilletas desechables de papel de calidad y tamafo
adecuado para este servicio - El transporie de los alimentos se realizard en
vehiculos apropiados, debidamente enfundados y empacados, en gavetas
herméticas ¢ isotérmicas. - El proveedor deberd contar con tangues de gas
industriales (cilindros de 45 kgs.) y los repondra cada vez que se requiera, sin
que involucre un costo adicional a la entidad. .

. FUNCIONES: Chef o Jefe de cocina: » Supervisar el control de calidad
del servicio » Verificar en cumplimiento de las disposiciones contractuales y
planificaciones mensuales. » Presentar al Administrador de la orden de
compra las planificaciones mensuales de mends diarios y coordinar los
posibles ajustes de los mismos. + Planificar y garantizar la provision de viveres
v productos. + Verificar permanentemente las 6ptimas condiciones de higiene
del personal y areas de trabajo. + Verificar el correcto almacenatniento de
producios v el desalojo de desperdicios en los espacios adecuados. *
Maniener constante comunicacion con el Administrador de fa orden de
compra. » Elaborar la planificacion mensual de mentis diarios. Cocinero: »
Preparar los menis de acuerdo a la planificacion diaria. « Mantener fimpias
fas areas de preparacion de alimentos, equipos € insumos para su elaboracion.
- Verificar permanentemente el buen estado de las herramientas para la
preparacion de alimentos. Ayudante de Cocina y Posilleror Cumplir
disposiciones * Realizar la limpieza diaria del area de cocina 'y de los
suplementos tilizados, bodegas y cuartos de almacenaje de provisiones. Asi
{ambién deberdn realizar la mpieza diaria de los comedores destinados para
el servicio de alimentacion por parte de la Entidad Contratante. » Brindar
atencion en el comedor o dreas destinadas para el servicio. De manera
general el personal debera cumplir con los pardémetros establecidos en el
“Manual de practicas correctas de higiene y manipulacién de alimentos en
restaurantes/cafeterias™ desarrollado por la Agencia Nacional de Regulacion,
Control y Vigllancia Sanitaria ARCSA
- FORMACIONY CAPACITACION: » Chef o Jefe de cocina: Titulo
académico o artesanal en gastronomia, Con capacilacion en higiene y
manipulacion de alimentos, experiencia de al menos 2 afios. * Cocinero:
Formacion o capacitacion en conocimientos gastrondmicos, higiene y
manipulacion de alimentos, experiencia minima de 1 afio. * Ayudante de
cocina: Experiencia minima de 1 afio. © Posillero ~ Ollero : experiencia no
requerida 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; deberdn darse a conocer a todo el personal
responsable de la prestacion del servicio a fin de ser puestos en practica.
Nota: en caso de que el personal requerido cuente con una Certificacién de
Compelencias asociadas a este servicio, no se solicitaran las certificaciones y
experiencia antes mencionada.

_ VIVERES Y PRODUCTOS: » El proveedor garantizard la disponibilidad
de viveres y productos necesarios para fa atencion del servicio de
alimentacion. + Se utilizara productos de procedencia nacional conforme lo
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estiputado en las Resoluciones Externas No. RE-SERCOP-2015-0000032 ¥
No. RE-SERCOP-2015-0000034. * Las carnes de res pueden ser: lomo,
cuadril, saldn y fomo de falda clasificada en piezas y no fileteadas; el pescado
puede ser: corvina, picudo, sierra, tilapia, dorado, pargo, cherma o trucha; no se
aceptaran productos con notificacion sanitario en irdmite y sin fecha de
caducidad. se rechazara todo producto caducado. « En todas las mesas ¥
horarios donde se preste el servicio de alimentacion, se deberd colocar: sal,
pimienta, aji fresco. » Con el objeto de que las comidas sean elaboradas de la
manera mas matural e higiénica, la proveedor evitard en'lo posile el uso de
productos quimicos tales como aderezos y condimentos artificiales. * Los
productos con los que se elaboren ks comidas no se limitardn a los listados
anteriormente descritos; a mas de éstos serdn todos los necesarios para dar
un servicio de calidad. + Todos los alimentos deberan almacenarse en envases
limpios y con tapas, debidamente etiquetados y fechados. « No debera
almacenar ningin tipo de jabdn, detergente, desinfectante, insecticida, raticida
o solventes junto a los viveres. « Para la elaboracion de los alimentos debera
wtilizar agua tratada. La Entidad Contratante podré realizar en cualquier
instante v a través de laboratorios especializados, el andlisis fisico-quimico y
microbiolégico del agua a ser utilizada en 1a elaboracion de los alimentos, a su
costo. + El aceite empleado en la elaboracion de los alimentos sera usado por
una (1) sola oportunidad y NO sera reutilizado. El proveedor de preferencia
deberd adquirir los productos empleados para el servicio de alimentacion a
productores locales prioriariamente a pequeiios productores, asi como
garantizard que los menis posean productos bcales. La preparacion de las
carnes deberé ser realizada prefereniemente en estofados o a la plancha
evitando el exceso de frituras.

. ELABORACION DE MENUS: Los mentis diarios deberdn ser
planificados de manera mensual a cargo del proveedor y presentados al
Administrador de la orden de compra con 10 dias de anticipacion al primer dia
Jaborable de cada mes, mismos que deberdn contar con fos requerimientos
nutricionales establecidos. El proveedor deberd acoger las disposiciones del
Administrador; v, los ments corregidos serén remitidos al proveedor para su
elaboracion y correccion definitiva. Los mends deberan ser variados, y en
caso de que el Administrador de la orden de compra notificaré la existencia
de requerimicntos especificos de alimentacion (ments de dieta, mends
vegetarianos, etc.), el proveedor deberd realizar los respectivos ajustes en su
planificacion diaria de meniis, mismos que deberdn ser aprobadas por el
Administrador de la orden de compra. .

- HORARIO: El horario o turnos para la provision diaria del servicio de
almuerzos serd acordado con la Entidad Contratante una vez generada la
orden de compra, a fin de garantizar la prestacion oportuna del servicio.

- REQUISITOS MINIMOS: + Minimo-250 mililitros (ml) de sopa, crema,
locro, consomé, etc. « Minimo-100 gramos arroz, fideo o papas. * Dos clases
de carnes o mariscos de calidad, en porciones cocidas minimas de 150gr. ¢/u.
los 150 gramos equivalen al peso neto de la carne, es decir no incluye
aderezos en el caso de que las carnes sean procesadas. Ademds, silos
productos cdrnicos poseen hueso (chuleta, pollo) el contenido de carne deberd
ser de al menos el 70%, « 60gr. de guarniciones (se debe disponer de dos
clases) » 80gr, de ensaladas (se debe disponer de dos clases) » Dos (2) vasos
de 1oz Uenos de jugo (se debe disponer de dos clases de jugos: 1 fruta dcida
y 1 fruta no acida). + 60gr. de postre de calidad o 60gr. de fruta natural de
calidad, en el caso de proporcionarse fruta esta debera ser de procedencia
nacional. En lo que respecta a las dos opciones clases de carnes (roja/blanca)
o mariscos, el usuario tendré derecho a elegir una de las dos clases en base al
mentt diario aprobado. Para los casos en que se establece I disponibilidad de
dos clases de frutas, guarniciones, ensaladas y bebidas, el usuario tendrd
derecho a una de las opciones a su eleccion. 1.as ensaladas deberédn
presentarse al naturaly los aderezos que se estimen necesarios (mayonesa,
mostaza, salsa de tomate, vinagreta, etc.) serdn servidos aparte.

. DESCRIPCION DEL SERVICIO: El servicio de alimentacion serd.
provisto en las instalaciones propias de la institucion, atin si esto implica
adecuar un espacio ¢ implementar un sistema continuo de "horarios 0 turnos
de atmuerzos”, en tal medida que el servicio cubra a todos los funcionarios
previstos. El servicio consiste en la provisidn de almuerzos, durante dias
laborables (es decir no incluye fines de semana ni feriados); consistente en
una enirada, plato fuerte, bebida no alcohdlica y postre o fruta. Para cada dia
se preparard un mend que contemple Ia opeion de elegir entre dos platos
fuertes, el ment diario no se repetird dentro del lapso del mes. Para el
cumplimienio del objeto del servicio, el proveedor proveerd los insumos,
herramientas, menaje ¥ equipos necesarios para la prestacion de este servicio
v el trangporte de los alimentos. Los alimentos al no ser preparados en las
instalaciones de la Entidad Contratante, éstos serdn higiénica y
adecuadamente transportados a la Entidad para Ia entrega al personal
beneficiario. El mantenimiento y reparacion de las instalaciones para el
cumplimiento de 1a orden de compra estard a cargo de I Entidad Contratanie,
salvo aqueflos deterioros que se produzcan por mal uso 0 negligencia en el
cuidado de dichos bienes, en cuyo caso la reparacion serd a cargo del
proveedor. El administrador de la orden de compra, el SERCOP directamente
0 a wavés de terceros, segin sea el caso, verificara el cumplimiento de las
especificaciones técnicas constanies en la presente ficha técnica, cuando lo
creyere oportuno; para lo cual el proveedor dard todas s facilidades y
proporcionara a informacion que le sea requerida.
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. ALCANCE: La Norma Sustitutiva a la Norma que Regula el Servicio de
Alimentacion para las y los Servidores Publicos, se expidié mediante Acuerdo
No. MRL-2013-0127 del Ministerio de Relaciones Laborales, publicado en el
Segundo Suplemento del Registro Oficial No. 48 de 31 de julio de 2013; en la
Disposicién Transitoria Segunda de la citada, prohibe a las entidades piblicas
comprendidas en el articulo 3 de la LOSEP, suscribir contratos destinados a la
provisién de servicios de alimentacién para sus servidores. Sin embargo, el
inciso final del articwlo 3 de la Ley Orgénica de Servicio Pablico LOSEP
menciona: “En las empresas publicas, sus filiales, subsidiarias o unidades de
negocio, se aplicard lo dispuesto en el Titwlo IV de la Ley Orgénica de
Empresas Piblicas™ 'y, de acuerdo a las disposiciones legales referentes a la
gestion del Talento Humano contenidas en el Titulo TV de Ia Ley Orgdnica de
Empresas Pablicas es responsabilidad del Directorio de cada empresa piblica
expedir las normas internas de administracion destinadas al.efecto. Por lo
tanto, al tenor del pronunciamiento juridico de la Procuradurfa General del
Estado mediante oficio 177754 de 17 de julio de 2014; es competencia del
Directorio de las Empresas Piiblicas, regular la gestién del talento humano: en
consecuencia, es de exclusiva responsabilidad de ese organo colegjado, la
forma v monto en que se confiera el servicio de alimentacisn en beneficio del
personal de las empresas plblicas. Ademés estardn inctuidos los obreros del
sector piiblico sujetos al Cédigo del Trabajo, a quienes corresponde
calificarlos el Ministerio de Relaciones Laborales de conformidad con ¢l
subnumeral 1. 1. del articulo 1 del Decreto Ejecutivo No. 1701, publicado en el
Registro Oficial No. 592 de 18 de mayo de 2009

FORMA Y REQUISITOS PARA EL PAGO: « Los pagos por la
provision del bien, se realizardn con cargo a las partidas presupuestarias de la
entidad contratante generadora de la orden de compra, en efectivo (ddlares de
los Estados Unidos de Norteamérica), previo a la suscripeion del acta de
entrega recepcion (total o parcial), copia simple de la orden de compra y la
factura emitida por el proveedor. * De ser el caso, se realizaran pagos
parciales, segiin el cronograma de entregas parciales, establecido de mutuo
acuerdo entre la entidad contratante y el proveedor.

. CAPACIDAD MAXIMA DE PRODUCCION: Con el personal minimo
descrito en la presente ficha se puede realizar un maximo de 100 almuerzos
diarios; en caso de que el proveedor declare una capacidad superior a 100
slmuerzos, debera incrementar 1 persona mds por cada 50 almuerzos
adicionales declarados
- UNIDAD DE MEDIDA: Unidad

GARANTIA Y ANTICIPO: De ser requerido por el proveedor, la
entidad contralante, podrd otorgar un anticipo del 70% del total del valor de la
orden de compra. . .

- PLAZO DE ENTREGA: » El plazo de entrega, comenzara a Correr a
partir de la formalizacién de la orden de compra, segin cronograma
establecido de mutuo acuerdo entre la entidad contratante y el proveedor.

. PERSONAL MINIMO REQUERIDO: Al menos se deberd contar con
el siguiente personal 1 Chef o Jefe de Cocina, 1 Cocinero, 1 ayudante de
cocina v 1 posillero - ollero.

. FORMA Y REQUISITOS DE PAGO: El pagp de los servicios de
alimentacion, sera reatizado en dolares americanos y serd efectuado
directamente por cada Entidad Contratante, de forma mensual. El servicio
seri facturado con la presentacion de los documentos. habilitantes y previo
informe de cumplimiento por parte del Administrador de la orden de compra.
A continuacién se detalian los documentos habilitantes: - Factura mensual por
el servicio prestado. - Reportes de cumplimiento del servicio prestado
debidamente aprobados por el Administrador. - Registro de empleados a
quienes se proporciond el servicio de alimentacion, el cual contard con el
registro en el cual constard el nombre y firma de los beneficiarios.

-7 NORMATIVA APLICABLE: Para el caso de establecimientos
procesadores de alimentos categorizados como arlesanales y organizaciones
del Sistema de Economia Popular y Solidaria, deberan cumplir, en el drea de
su competencia, con los estindares establecidos en la “Normativa Técnica
Sanitaria sobre Practicas Correctas de Higiene”, expedida por la Agencia
Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria ARCSA, mediante
Resolicion ARCSA-DE-057-2015-GGG de 11 de septiembre de 2015, Asi
tambign para todas las personas naturales o juridicas, nacionales o extranjeras
que se relacionen o infervengan en procesos de fabricacion, produccion,
elaboracion, preparacion, envasado, empacado transporte y comercializacion
de alimentos para consumo humano, y que-no estén categorizados cOmo
artesanos o pertenezcan al Sisiema de Economia Popular y Solidaria, deberan
cumplir, en el drea de su competencia, con los estdndares establecidos en la
“Normativa Técnica Sanitaria Unificada para Alimentos Procesados, Plantas
Procesadoras de Alimentos, Establecimientos de Distribucion, -
Comercializacion™ expedida por la Agencia Nacional de Regulacion, Control y
wilancia Sanitaria ARCSA, mediante Resolucion ARCSA-DE-067-2015-

e 21 de diciembre de 2015, E} SERCOP planificard acorde a
disponibitidad del ARCSA capacitacionés sobre la normativa antes
mencionada; y, notificard a los proveedores el lugar, fecha y hora para su
asistencia. En caso de generarse una orden de compra-anies de que la
capacitacion hubiere sido realizada, el proveedor no estd exento del
cumplimiento de las disposiciones detalladas en dicha normativa. Asi también,
en caso de rotacién o cambio de personal, la capacitacion de fos nuevos
integrantes estard a cargo del personal que hubiere asistido previamente a la
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capaciiacion de manipulacién de alimentos.

- ROPA DE TRABAJO: El Proveedor entregard al personal sin descontar
de la remuneracion del trabajador, bajo ningdn concepto, los siguientes
insumos: - Pantalon de gubardina - Camiseta de algodon - Camisa - Delantal -
Zapatos Oscuros: cerrados, livianos y anti deslizantes - Redes para el cabello
v tapa-bocas - Guantes y botas de caucho (de acuerdo a las funciones que
vayan a desarrollar)

- ALIMENTACION Y TRANSPORTE DEL PERSONAL DEL
PROVEEDOR: Ser4 de estricta responsabilidad del proveedor proveer de
alimentacion v transporte al personal sin que estos valores sean descontados
de la remuneracion del personal.

- JORNADA LABORAL: De acuerdo a los articulos 47,49 y 55 del
Cddigo del Trabajo, Ia jornada del personal serd de ocho horas diarias de
manera que no exceda de cuarenta horas semanales, y con cuarenta y ocho
horas consecutivas de descanso. Se entenderd por jornada nocturna la
comprendida entre las 19h00 y las 0Gh00 del dia siguiente, la cual gozard de
un recargo del 25% al valor de Ia jornada normal. En caso de la existencia de
horas suplemeniarias estas no podrdn exceder de cuatro horas al dia, ni de
doce en la semana

hitps://catalogo.compraspublicas.gob.ec/ordenes/imprimir?id=14360...

Fecha de Impresion: jueves 29 de noviembre de 2018, 16:38:14

Subtotal

1.527,6000

Impuesto al valor agregado
(12%)

183,3120

Total

1.710,9120

Nuamero de Items

570

Total de la Orden

1.710,9120
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ORDEN DE COMPRA POR CATALOGO ELECTRONICO

Ordende g 5480001436064 Fechade  ,¢ 14 5919 | Fechade 59 43 9018
compra: emision: aceptacion:
Estado de la Revisada
orden:
DATOS DEL PROVEEDOR
EL
RESTAURANT
Nombre Razon CUATRO
comercial: social: REALES RUC: 0190417018001
CUAREACOM
CIA. LTDA.
Nombre del
representante CARRASCO MANUEL CARPIO ADRIAN
legal:
Correo Correo
electrénico el adriancarrasco@arandano.com.ec electrénico adriancarrasco@arandano.com.ec
representante de la
egal: empresa:
Teléfono: 0995443847 072881987 072817080
. Cédigo de la Nombre de la
Tipo de . Niimero de Y < . BANCO
cuenta: Corriente cuenta: 8200612323 E‘ntlda(.i 210345 E.ntlda(.i INTERNACIONAL
» Financiera: Financiera:
DATOS DE LA ENTIDAD CONTRATANTE
Entidad DIRECCION DISTRITAL 01D01
c(:‘“:r: tante. PARROQUIASURBANASY | RUC: 0160056490001 | Teléfono: ~ 2837728-2837729
" RURALES-MIES
DIRECTORA
Persona que . 4 . . DISTRITAL Correo . .
autoriza: Lic. Ruth Salomé Cordero Galin | Cargo: | ~yENCA- electronico: ruth.cordero@inclusion.gob.ec
MIES
Nembre
funcionario ¢ pARD FABIAN FIGUEROA QUEZADA | CO7T€0 richard.figueroa@inclusion.gob.ec
encargado electrénico:
del proceso:
) . Provincia: AZUAY Canton: CUENCA | Parroquia: EL SAGRARIO
E;fg;g‘df’_“ Calle: ANTONIO BORRERO | Niamero: 4-24 Interseccion: CALLE LARGA
Edificio: EDIFICIO DEL MIES Departamento:  EDIFICIO | Teléfono: 2837728-2837729
Horario d.e recepcion de {2000
Datos de mercaderia:
entrega: i6 : :
b4 Responsable de recepcion de Megs. Juan Pablo Parra Silva

mercaderia: b

Direccién de
entrega:

Casa Comunal Checa, la Dolorosa d\e‘ Santa Ana, GAD Tarqui, Escuela Gonzalo Cordero Davila en Quingeo

Observacion:

Los servicios de alimentacién se serviran en la Casa Comunal Checa ( 30 diarios ), la Dolorosa de Santa Ana
(30 diarios), GAD Tarqui (30 diarios), Escuela Gonzalo Cordero Davila en Quingeo (80 diarios) en todos los
sectores de Lunes a Jueves, el servicio se cancelaré por los servicios efectivos, hasta el 31 de diciembre de

2018.

Los pagos de la presente orden de compra se realizaran con cargo a los fondos propios provenientes del presupuesto de la

3/12/18 15:23




atalogo electronico

hitps://catalogo.compraspublicas.gob.ec/ordenes/imprimir?id=14360...

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 cl 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.

El pago de los bienes o servicios, objeto de la presente orden de compra serd en dolares americanos y serd efectuado

directamente por cada entidad contratante a una cuenta cuyo beneficiario sea el proveedor cuya informacién consta en la

presente orden de compra, dentro de los 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

: pag gt p p 4
podido instrumentar, la entidad contratante seguird los procedimientos que para el efecto determine el ente rector de Finanzas

Publicas.

Es de exclusiva responsabilidad del proveedor registrar una cuenta que este a su nombre y en una entidad financiera que este
habilitada a recibir transferencias por parte del Estado.

APLICACION DE MULTAS

Cuando el proveedor entregue los bienes o servicios en fecha posterior al término ofertado y/o acordado, se aplicard la multa
stablecida en el convenio marco por cada dfa de retraso sobre el valor de la orden de compra. La aplicacién de la multa estard a
cargo de la entidad contratante que ha sido perjudicada con el retraso. El valor de las multas sera cancelado por el proveedor 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

Esta orden de compra estd someltida 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 esta obligada a ingresar toda la informacién referente a la entrega de los bienes y servicios en el portal

Institucional

= Eju?hcionarﬁ

r{cargado del

Persona que autoriza

Miaxima Autoridad

Proceso
jombre: RICHARD FABIAN ‘Nombre: Lic. Ruth Salomé Cordero Nombre: RUTH SALOME
FIGUEROA QUEZADA " Galan CORDERO GALAN
DETALLE

CPC Descripcién Cant V. Descuento Sub. Impuesto | V. Total | Partida
unitario Total (%) Presup.

632300212 | ALMUERZOS DURANTE DIAS LABORABLES PARA ENTIDADES QUE | 570 (1 2,6800 0,0000 | 1.527,6000 12,0000 | 1.710,9120 | 58 00
NO CUENTEN CON EQUIPO PROPIO DE COCINA. meses) 000 006
530235

INFRACCIONES, SANCIONES Y APLICACION DE MULTAS: S¢ aplicardn
Ias siguientes multas: 1. Por la no prestacion del servicio se cobrard una multa del 1 x
1000 por cada dia de servicio no prestado. 2. Por la ausencia del personal minimo
requerido para I prestacion del servicio en la presente ficha se aplicard el 0.25 x 1000
cuando ¢l 30% del personal se ausente en un mismo dia; y el 0.05 x 1000 cuando una
persona se ausente un dia. 3. Por mala calidad de los alimentos y servicios se aplicard
10.25 x 1000 cuando exista un 50% de malas calificaciones del servicio en un mismo
dia; y 0.05 x 1000 cuando exista un 20% de malas calificaciones en un mismo dia. 4.
Por el cambio en los menis preestablecidos y aprobados por ¢l Administrador de la
Orden de Compra sin la debida autorizacion, se aplicard una multa del 0.25 x 1000 por
cada cambio. 5. Por incumplimiento en el aprovisionamiento de utensilios y equipos
minimos requeridos en la presente ficha se aplicard una mulia del 0.25 x 1000 cuando el
309% de los uiensilios y cquipos no sean provistos ¢n un mismo dia; y ¢10.05 x 1000
cuando ¢l equipo no haya sido repuesto 24 horas posteriores 2 la notificacion. 6. Por el
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incumplimiento en la dolacin de ropa de trabajo al personal requerido se cobrard come
multa ¢10.23 x T,

- EQUIPO REQUERIDO: El Proveedor serd responsable de proporcionar las
herramicntas, utensilio s, reposteros, vajillas, cacerolas, servilletas, bandejas y todo:
fos insumos que se requicran para la elaboracion de los mends. Todo el material debe
ser de tamano pertinente, conservar su estado perfecto y mantenerse en stock
suficiente considerando que deberd ser reemplazado de manera inmediata si presentare
algn daio y no tengan reparacion inmediata. Cualquier plato o elemento agristado 0
despostiiado se deberd reemplazar a cuenta def proveedor. Los platos, platillos, soperos
v tasas deben ser de cerdmica o vidrio templado en buenas condiciones; los vasos
deberdn ser de cristal y las cubiertos de acero inoxidable de buena calidad, El
Administrador de la orden de compra inspeccionard periddicamente el estado de los
utensilios y herramientas, solicitando de ser ¢l caso, su reemplazo inmediato. Elequipo y
utensiios minimos necesarios para ka prestacion del servicio son: - Cocina Industrial o
semi-industrial - Horno industrial o semi-industrial - Licuadora indusirial - Microondas -
Refrigeradora - Congelador - Dispensador de agua - Uténsilios de acero inoxidable -
Olias y sarlenes industriales - Bandejas - Vajilla de material liso, no poroso y fdcil de
limpiar y desinfectar de color blanco, que incluye plato hondo, plato tendido, plato de
posire, vaso de cristal de 11 onzas, platillo, elc., mismos que no deberdn‘iener ningin
defecto como roturas, trizaduras o desperfectos similares. - Cublertos de acero
inoxidable - Bandejas plisticas de self-service, de tamafio adecuado para la el servicio
del ment - Manieleria (de ser requerido). Serd de colores claros que permita dar un
ambiente arménico y uniforme; ¢l proveedor mantendré ¢l buen estado de los mismos y
cambiara, de ser el caso, las veces que sea necesario. - Implementos de aseo
necesarios para la limpicza. - Servilletas desechables de papel de calidad y tamafo
adecuado para este servicio - El transporte de los alimentos se realizard en vehiculos
apropiados, debidamente enfundados y empacados, en gavelas herméticas ¢

isotérmicas. - El proveedor deberd contar con tanques de gas industriales (cilindros de
45 kes.) v los repondrd cada vez que se requiera, sin que involucre un costo adicional a
la entidad.

. FUNCIONES: Chef o Jefe de cocina: « Supervisar el control de calidad dei servicio
« Verificar en cumplimiento de Jas disposiciones contractuales y planificaciones
mensuales. * Presentar al Administrador de la ‘orden de compra las planificaciones
mensuales de ments diarios v coordinar los posibles ajustes de los mismos. » Planificar
v garantizar la provision de viveres y producios. « Verificar permanentemente las
Gptimas condiciones de higiene del personal y areas de trabajo. « Verificar el correcto
almacenamiento de producios y el desalojo de desperdicios en los espacios adecuados.
Mantener constante comunicacion con el Administrador de la orden de compra. *
Elaborar Ia planificacion mensual de menus diarios. Cocinero: » Preparar los meniis de
acuerdo a la planificacion diaria. + Mantener limpias las areas de preparacion de
alimentos, equipos ¢ insumos para su elaboracion. « Verificar permanentemente el buen
estado de las herramientas para la preparacion de alimentos. Ayudante de Cocina y
Posillero: + Cumplir disposiciones * Realizar la limpieza diaria del drea de cocina y de los
suplementos utilizados, bodegas y cuartos de almacenaje de provisiones. Asitambién
deberan realizar la limpieza diaria de los comedores destinados para el servicio de
almentacion por parte de la Entidad Contratante. » Brindar atencion en el comedor o
drcas destinadas para el servicio. De manera general el personal deberd cumplir con los
parametros establecidos en el “Manual de practicas correctas de higiene y manipulacion
de alimentos en restaurantes/cafeterias” desarrollado por la Agencia Nacional de
Regulacion, Control y Vigllancia Sanitaria ARCSA

- FORMACION Y CAPACITACION: + Chef 0 Jefe de cocina: Titulo académico o
artesanal en gastronomi, con capacitacion en higiene y manipulacién de atimentos,
experiencia de al menos 2 afios. + Cocinero: Formacion o capacitacion en conocimientos
gastronérmicos, higiene y manipulacion de alimentos, experiencia minima de | afio. »
Ayudante de cocina: Experiencia minima de 1 ano. « Posillero — Oliero : experiencia no
requerida En caso de que k Entidad Contratante proporcionase manuales de seguridad.
de manejo de desechos, o cualquier otro tipo de documentacion que se destine a
optimizar el servicio; deberdn darse a conocer a todo el personal responsable de la
prestacion def servicio a fin de ser puestos en practica. Nota: en caso de que ¢l personal
requerido cuente con una Certificacion de Competencias asociadas a esle servicio, no
se solicitaran las certificaciones y experiencia antes mencionada,

- VIVERES Y PRODUCTOS: « El proveedor garantizara ia disponibilidad de viveres
y productos necesarios para i atencion del servicio de alimentacion. » Se utilizarad
productos de procedencia nacional conforme lo estipulado en las Resoluciones Externas
No. RE-SERCOP-2015-0000032 y No. RE-SERCOP-2015-0000034. » Las carnes de
res pucden ser: lomo, cuadril, salon y lomo de [alda clasificada en piezas y no filetcadas;
¢l pescado puede ser: corvina, picudo, sierra, tlapia, dorado, patgo, cherna o trucha; no
se aceptardn producios con notificacion sanitario ¢n trdmite y sin fecha de caducidad,
se rechazara tedo producio caducado. » En todas las mesas y horarios donde se preste
el servicio de alimentacion, se deber colocar: sal, pimienta, aji fresco. » Con el abjeto
de gue las comidas sean elaboradas de la manera mds nalural e higiénica, la proveedor
evilard en lo posible ¢l uso de productos quimicos tales como aderezos y condimenios
artificiales. » Los productos con los que se elaboren las comidas no se timitaran a los
listados anteriormente descritos; a mas de éstos serdn todos los necesarios para dar un
servicio de calidad. « Todos los alimentos deberan almacenarse en envases fimpios y
con tapas, debidamenie etiguetados y fechados. » No debera almacenar ningin tipo de
jabon, detergente, desinfectante, nsecticida, raticida o solventes junto a los viveres. ¢
Para la claboracién de os alimentos deberd utilizar agua tratada. La Entidad
Contratante podré realizar en cualguier instante y a través de laboratorios
especializados, el analisis fisico-quimico y microbioldgico del agua a ser utilizada en la
elaboracion de los alimentos, a su costo. » El aceite empleado en la elaboracion de los
alimentos serd usado por una (1) sola oportunidad y NO serd reutilizado. El proveedor
de preferencia deberd adquirir los productos empleados para el servicio de alimentacion
a productores locales prioritariamente a pequedios productores, asi como garanlizard que
los mends poscan productos locales. La preparacion de las carnes deberd ser realizada
preferentemente en estofados o a la plancha evitando el exceso de Irituras.
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- ELABORACION DE MENUS: Los mens diarios deberdn ser planificados de
manera mensual a cargo del proveedor y presentados al Administrador de la orden de
compra con 10 dixs de anticipacién al primer dia laborable de cada mes, mismos que
deberdn contar con los requerimientos nutricionales establecidos. El proveedor deberd
acoger las disposiciones de) Administrador; y, los mends corregidos serdn remitidos al
proveedor para su elaboracion y correccion definitiva. Los ments deberdn ser variados,
v en caso de que e} Administrador de fa orden de compra notificaré la exisiencia de
requerimicnios especilicos de alimentacion (mends de dieta, mends vegelarianes, etc.).
el proveedor deberd realizar los respectivos ajustes en su planificacioén diaria de menis,
mismos que deberan ser aprobadas por ¢l Administrador de fa orden de compra.

- HORARIO: Lt horario o turnos para la provision diaria del servicio de almuerzos
serd acordado con la Fntidad Contratante una vez generada la orden de compra. a fin
de garantizar la prestacion oportuna del servicio.

- REQUISITOS MINIMOS: « Minimo 250 mililitros (ml) de sopa, crema, locro,
consomé, elc, » Minimo 100 gramos arroz, fideo o papas. » Dos clases de cames o
mariscos de calidad, en porciones cocidas minimas de 150gr. ¢/u, los 150 gramos
cquivalen al peso neto de I carne, es decir no incluye aderezos en el caso de que las
carnes scan procesadas. Ademds, si los productos carnicos poscen hueso (chuleta,
polloy el contenido de carne debera ser de al menos el 70%. » 60gr. de guarniciones (se
debe disponer de dos clases) « 80gr. de ensaladas (se debe disponer de dos clases) »
Dos (2) vasos de 1toz. lienos de jugo (se debe disponer de dos clases de jugos: 1 fruta
acida v 1 fruta no acida). « 60gr. de postre de calidad o 60gr. de fruta naiural de calidad,
en el caso de proporcionarse fruta esta deberd ser de procedencia nacional Enlo que
respecta a las dos opciones clases de carnes (roja/blanca) o mariscos, el usuario tendri
derecho a elegir una de las dos clases en base al ment diario aprobado. Para los casos
en que se establece la disponibilidad de dos clases de frutas, guarniciones, ensaladas y
bhebidas, ¢l usuario tendrd derecho a una de fas opeiones a su cleccion. Las ensaladas
deberan presentarse al natural y Jos aderezos que se estimen necesarios (mayonesa,
mos Isa de tomate, vinagreta, elc.) serdn servidos aparte.

- DESCRIPCION DEL SERVICIO: El servicio de alimentacion serd provisto en las
instalaciones propias de la institucion, atn si esto implica adécuar un espacio ¢
implementar un sistema continuo de "horarios o turnos de almuerzos”, en tal medida que
el servicio cubra a todos los funcionarios previstos. El servicio consiste en la provision
de almuerzos, durante diag laborables {es decir no incluye {ines de semana ni ferfados);
consistente en una enirada, plato fuerte, bebida no alcohdlica y postre o fruta. Para
cada dia se preparard un mend que contemple la opcion de elegir enire dos platos
fuertes, el meni diario no se repelird dentro del lapso del mes. Para el cumplimiento del
objoto del servicio, el proveedor proveerd los insumos, herramienlas, menaje y equipos
necesarios para la prestacion de este servicio y el ransporte de los alimentos. Los
alimentos at no ser preparados en las in ciones de I Entidad Contratanie, éstos
seran higiénica y adecuadamente transportados a la Entidad para la enirega al personal
heneficiario. El mantenimicnto y reparacion de las instalaciones para el cumplimicnto de
la orden de compra esiard a cargo de'la Entidad Contratanie, salvo aquellos deterioros
n por mal uso o negligencia en el cuidado de dichos bicnes, en cuyo
caso la reparacion serd a cargo dél proveedor. 1 administrador de Ja orden de compra,
el SERCOP direclamente o a través de terceros, segin sca el caso, verificard el
camplimicnto de las especificaciones 1€enicas constantes en la presente ficha téenica,
cuando Io crevere oportuno; para lo cual el proveedor dard todas Ias facilidades v
proporcionard I informacion que le sca requerida.

- ALCANCE: La Norma Sustitutiva a ln Norma que Regula el Servicio de
Alimeniacién para las v los Servidores Piblicos, se expidié mediante Acuerdo No.
MRI.-2013-0127 del Ministerio de Relaciones Laborales, publicado en ¢l Segundo
Suplemento del Registro Oficial No. 48 de 31 de julio de 2013; en la Disposicion
Transitoria Segunda de la citada, prohibe a las entidades pablicas comprendidas en el
articudo 3 de Is LOSEP, suserbir contralos destinados a la provision de servicios de
alimenlacion para sus servidores. Sin embargo, ¢l inciso final del articulo 3 de la Ley
Organica de Servicio Piblico LOSEP menciona: “En las empresas plblicas, sus filiales,
subsidiarias o unidades de negocio, se aplicara lo dispuesto en el Titulo TV de la Ley
Organica de Empresas Publicas™; y, de acuerdo a las disposiciones legales referentes a
fa gestion del Talento Humano contenidas en ¢l Titulo 1V dé la Ley Orgdnica de
Empresas Publicas es responsabilidad del Directorio de cada empresa piblica expedir
las normas internas de administracion destinadas al efecto. Por lo tanto, al tenor del
pronunciamicnlo juridico de la Procuraduria General del Estado mediante oficio 177754
de 17 de julio de 2014; es competencia del Directorio de las Empresas PGblicas, regular
la gestion det talento humano; cn consecuencia, es de exclusiva responsabilidad de ese
Grgano colegiado, la forma y monto en que se conficra el servicio de alimentacion ¢n
beneficio del personal de las cmpresas pablicas. Ademas eslardn incluidos los obreros
del sector piblico sujetos al Cadigo del Trabajo, a quicnes corresponde calificarlos el
Ministerio de Relaciones 1.aborales de conformidad con el subnumeral 1.1. delarifculo 1
del Decreto Bjecutivo No. 1701, publicado en el Registro Oficial No. 592 de 18 de mayo
de 2009.

- FORMA Y REQUISITOS PARA EL PAGO: « Los pagos por la provision del bien,
s¢ realizarin con cargo a las partidas presupuestarias de fa entidad contratante
generadora de fa orden de compra, en efectivo (dlares de los Estados Unidos de
Norteamérica), previo a la suscripcion del acta de entrega recepeion (tolal o parcial),
copia simple de la orden de compra y la factura emitida por el proveedor..» De ser el
caso, s¢ realizardn pagos parciales, scgin el cronograma de entregas parciales,
establecido de mutuo acuerdo entre la entidad contratante y ¢l proveedor.

- CAPACIDAD MAXIMA DE PRODUCCION: Con ¢l personal minimo descrito
¢n la presente ficha se puede realizar un maximo de 100 almuerzos diarios: en caso de
que el proveedor declare una capacidad superior a 100 almuerzos, debesd incrementar 1
persona més por cada 50 almuerzos adicionales declarados ’

- UNIDAD DE MEDIDA: Unidad

- GARANTIA Y ANTICIPO: De ser requerido por ¢l proveedor, la entidad
contratante, podrd otorgar un anticipe del 70% del total del valor de la orden de compra.
- PLAZO DE ENTREGA: + El plazo de entrega. comenzara a correr a partir de la
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formalizacion de 1a orden de compra, segdn cronograma establecido de mutuo acuerdo
entre fa entidad contratante y ¢l proveedor.

- PERSONAL MINIMO REQUERIDO: Al menos se deberd contar con el siguiente
personal:  Chef o Jefe do Cecina, 1 Cocinero, 1 ayudante de cocina y 1 posiliero -
oikero.

- FORMA Y REQUISITOS DE PAGO: El pago de los servicios de alimentacion,
serd realizado en délares americanos y serd efectuado directamente por cada Entidad
Coniratante, de forma mensual, El servicio serd facturado con Ja presentacion de los
documentos habilitantes v previo informe de cumplimiento por parie del Adminisirador .
de I orden de compra. A continuacion se detallan los documentos habilitantes: -
Factura mensual por el servicio prestado. - Reportes de cumplimiento del servicio
prestado debidamente aprobados por ¢l Administrador. - Registro de empleados a
quicries se proporciond el servicio de alimentacion, el cual contard con ¢l registro en ¢l
cual constard el nombre y firma de los beneficiarios.

- NORMATIVA APLICABLE: Para ¢l caso de establecimicntos procesadores de
alimentos categorizadns como artesanales y organizaciones del Sistema de Economia
Popular y Solidaria, deberdn cumplir, en el drea de su competencia, con los estdndares
establecidos en la rmativa Técnica Sanitaria sobre Practicas Correctas de Higiene”,
expedida por fa Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria
ARCSA, mediante Resohicion ARCSA-DIE-057-2015-GGG de 11 de septiembre de
2045, Asitambién para todas las personas naturales o juridicas, nacionales o extranjeras
que se relhcionen o intervengan en procesos de fabricacion, produccion, elaboracion,
preparacién, envasado, empacado transporte y comercializacion de alimentos para
consumo humano, y que no estén categorizados como artesanos o pertenczean al
Sistema de Economian Popular y Solidaria, deberdn cumplir, en ¢l drea de su
competencia, con los estandares establecidos en la “Normativa Técnica Sanitaria
Unificada para Alimentos Procesados, Plantas Procesadoras de Alimentos,
Establecimientos de Distribucion, Comercializacion” expedida por la Agencia Nacional
de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria ARCSA, mediante Resolucion ARCSA-
DE-067-2015-GGG de 21 de diciembre de 2015, I SERCOP planificard acorde a
disponibilidad del ARCSA capacitaciones sobre la normativa anies mencionada; y,
notificard a los proveedores el lugar, fecha y hora para su asistencia. En caso de
generarse una orden de compra anles de que la capaciiacion hubiere sido realizada, el *
proveedor no estd exenio def cumplimiento de las disposiciones detaliadas en dicha
notmativa. Asi también, en caso de rotacion o cambio de personal, la capacitacién de
los nuevos integrantes estard a cargo del personal que hubiere asistido previamente a la
capacitacion de manipulacion de alimentos. .

- ROPA DE TRABAJO: El Proveedor entregard al personal sin descontar de la
remuneracion del rabajador, bajo ningih concepto, los siguicnies insumos: - Pantaltn de
gabardina - Camiscla de algodén - Camisa - Delantal Zapatos Oscuros: cerrados,
livianos y anti deslizantes - Redes para ¢l cabello y tapa-bocas - Guantes y botas de
caucho (de acuerdo a las funciones que vayan a desarrollar)

- ALIMENTACION Y TRANSPORTE DEL PERSONAL DEL PROVEEDOR:
Serd de estricla responsabilidad del proveedor proveer de alimentacion y transporie al
personal sin que estos vatores sean descontados de la remuneracion del personal.

- JORNADA LABORAL: De asucrdo a los articulos 47, 49 y 35 det Codigo del
‘Trabajo, la jornada del personal serd de ocho horas diarias de manera que no exceda de
cuarenta horas semanakes, y con cvarenta y ocho horas consecutivas de descanso. Se
entendera por jornada nocturna fa comprendida entre las 19h00 y las 06h00 del dia
siguicnte, fa cual gozard de un recargo del 25% al valor de la jornada normal. En caso
de la existencia de horas suplementarias estas no podrdn ¢xceder de cuatro horas al dia,
i de doce en la scmana

Subtotal 1.527,6000

Impuesto al valor agregado
(12%) 183,3120
Total 1.710,9120

Numero de Items 570
Total de la Orden 1.710,9120

Fecha de Impresion: lunes 3 de dii:iembre de 2018, 15:21:52
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ORDEN DE COMPRA POR CATALOGO ELECTRONICO

Ordende g 5180001436066 Fechade 501y 5015 |Fechade 59110018
compra: emisién: aceptacion:
Estado de fa Revisada
orden:
DATOS DEL PROVEEDOR
Nombre Razon ORDONEZ
comercial: social: FAJARDO RUC: 0102298635001
R ) JUAN PABLO
Nombre del
representante
legal:
Correo Correo
electrénico el . . electronico . .
representante jordonez.sercop@gmail.com de Ia jordonez.sercop@gmail.com
legal: empresa:
Teléfono: 0967219102 74189728 72814463 0997233088 0997233088
. , ' Cédigo de la Nombre de la
Tipode 0 ene | NImerode 3516767004 | Entidad 210358 | Entidad BANCO DEL
cuenta: cuenta: . . . . PICHINCHA
Financiera: Financiera:
DATOS DE LA ENTIDAD CONTRATANTE

DIRECCION DISTRITAL

Entidad 01D01 PARROQUIAS ‘ - ,
. A . 9 IR

contratante: URBANAS Y RURALES- RUC: 0160056490001 | Teléfono: 2837728-2837729

MIES

DIRECTORA
Persona que Lic. Ruth Salomé Cordero Cargo: DISTRITAL Correo ruth.cordero@inclusion.gob.ec
autoriza: Galn argd: | CUENCA- electronico: ' BOD:
MIES
Nombre ’
fancionario RICHARD FABIAN FIGUEROA Correo richard fieueroa@inclusion.gob.cc
encargado QUEZADA ‘ electronico: el =
del proceso:
i B Provincia: AZUAY | , Cantén: CUENCA | Parroquia: EL SAGRARIO

‘E)::”tfsgg’,“ Calle: ANTONIO BORRERO | Niimero: 4-24 Interseccién: CALLE LARGA

Edificio:  EDIFICIO DEL MIES | Departamento: EDIFICIO | Teléfono: 2837728-2837729

Horario d.e recepcion de 12h00
Datos de mercaderia:
entrega: Responsable de recepcion

de mercaderia:

Mgs. Juan Pablo Parra Silva

Direccion de

Casa Comunal Checa, la Dolorosa de Santa Ana, GAD Tarqui, Escuela Gonzalo Cordero Davila en

entrega: Quingeo
Los servicios de alimentacién se servirdn en la Casa Comunal Checa ( 30 diarios ), la Dolorosa de Santa
Observacién: Ana (30 diarios), GAD Tarqui (30 diarios), Escuela Gonzalo Cordero Davila en Quingeo (80 diarios) en

todos los sectores de Lunes a Jueves, el servicio se cancelara por los servicios efectivos, hasta el 31 de

diciembre de 2018.
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Los pagos de la presente orden de compra se realizardn 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 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.

El pago de los bienes o servicios, objeto de la presente orden de compra serd en ddlares americanos y serd efectuado
directamente por cada entidad contratante a una cuenta cuyo beneficiario sea el proveedor cuya informacién consta en la
presente orden de compra, dentro de los 30 dias siguientes suscrito el acta de entrega recepcion definitiva. Solo si la
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, la entidad contratante seguiré los procedimientos que para el efecto determine el
ente rector de Finanzas Puablicas.

Es de exclusiva responsabilidad del proveedor registrar una cuenta que este a su nombre y en una entidad financiera que
este habilitada a recibir transferencias por parte del Estado.
l ;
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 aplicacién de la
mulla 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 gener6 la orden de compra.

l APROBACION DE LA ORDEN DE COMPRA |

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 esta obligada a ingresar toda la informaci6n referente a la entrega de los bienes y servicios en el
portal Institucional

N — ™ {
o A,

W’L”w

“Funcionari . (. .
&;ML/Q —_ Persona que autoriza Maxima Autoridad
Proceso ~
Nombre: RICHARD FABIAN Nombre: Lic. Ruth Salomé Cordero Nombre: RUTH SALOME
FIGUEROA QUEZADA  Galan ‘ CORDERO GALAN
‘ DETALLE
CpPC Descripeién ; Cant V. Descuento Sub. Impuesto | V. Total | Partida
I ) unitario ) Total (%) Presup.
632300212 | ALMUERZOS DURANTE DIAS LABORABLES PARA 570 (12,6800 0,0000 | 1.527,6000 | 12,0000 | 1.710,9120 | 58 00
ENTIDADES QUE NO CUENTEN CON EQUIPO PROPIO DE meses) 000 006
; 530235

COCINA.

- INFRACCIONES, SANCIONES Y APLICACION DE MULTAS: Se
aplicardn las siguientes multas: 1. Por la no prestacion del servicio se cobrard
ung multa del T x 1000 por cada dia de servicio no prestado. 2. Por la ausencia
del personal minimo requerido para Ia prestacion del servicio en'la presente
ficha se aplicard el 0.25 x 1000 cuando el 50% del personal se ausente en un
mismo dia; y e 0.05 x 1000 cuando una persona se ausente un dia. 3. Por
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mala calidad de los alimentos y servicios se aplicara el 0.25 x 10(0 cuando
exista un 50% de malas calificaciones del servicio en un mismo dia; y 0.05 x
1000 cuando exista un 20% de malas calificaciones en un mismo dia. 4. Por el
cambio en los meniis preestablecidos y aprobados por el Administrador de la
Orden de Compra sin In debida autorizacidn, se aplicara una multa def 0.25 x
1000 por cada cambio. 3. Por incumplimiento en el aprovisionamiento de
utensilios y equipos minimos requeridos en la presente ficha se aplicara una
muha del .25 x 1000 cuando el 50% de los ulensilios y equipos no sean
provistos en un mismo dia; y el 0.05 x 1000 cuando el equipo no haya sido
repuesto 24 horas posteriores a la notificacion. 6. Por el incumplimiento en Ia
dotacién de ropa de trabajo al personal requerido se cobrard como multa el
0.25 x 1000, .

- EQUIPO REQUERIDO: El Proveedor serd responsable de proporcionar
las herramientas, utensilios, olfas, reposteros, vajl i
bandejas y todos los insumos que se requieran para la elaboracién de los
ments, Todo el material debe ser de tamaiio pertinente, conservar su estado
perfecto y manienerse en stock suficiente considerando que deberd ser
reemplazado de manera inmediata si presentare algin dafio y no tengan
reparacion inmediata. Cualquier plato o elemento agrietado o despostillado se
debera reemplazar a cuenta del proveedor. Los platos, platilios, soperos y tasas
deben ser de cerdmica o vidrio templado en buenas condiciones; los vasos
deberdn ser de cristal y las cublertos de acero inoxidable de buena calidad. El
Adminisirador de la orden de compra inspeccionard periddicamente el estado
de los wiensilios y herramientas, solicitando de ser el caso, su reemplazo
inmediato. El equipo y utensilios minimos necesarios para la prestacién del
servicio son: - Cocina Industrial o semi-industrial - Horno industrial o senti-
industrial - Licuadora industrial - Microondas - Refrigeradora - Congelador -
Dispensador de agua - Utensilios de acero inoxidable - Ollas y sarienes
indusiriales - Bandejas - Vajilla de material liso, no poroso y facil de limpiar y
desinfectar de color blanco, que incluye plato hondo, plato tendido, plato de
postre, vaso de cristal de 11 onzas, platillo, etc., mismos que no deberdn tener
ningan defecto como roturas, trizaduras o desperfectos similares. - Cubiertos
de acero inoxidable - Bandejas pldsticas de self-service, de tamafio adecuado
para la el servicio del mend - Manteleria (de ser requerido). Serd de colores
claros que permita dar un ambiente arménico y uniforme; el proveedor
mantendra el buen estado de los mismos y cambiard, de ser el caso, las veces
que sea necesario. - Implementos de aseo necesarios para la limpieza. -
Servilletas desechables de papel de calidad y tamafio adecuado para este
servicio - El transporte de los alimentos se realizard en vehiculos apropiados,
debidamente enfundados y empacados, en gavetas herméticas e isotérmicas. -
El proveedor deberd contar con tanques de gas industriales (cilindros de 45
kgs.) v los repondrd cada vez que se requiera, sin que involucre un costo
adicional a la entidad. )

- FUNCIONES: Chef o Jefe de cocina: » Supervisar ¢l control de calidad
del servicio « Verificar en cumplimiento de las disposiciones contractuales y
planificaciones mensuales. » Presentar al Administrador de la orden de compra
las planificaciones mensuales de mends diarios y coordinar los posibles ajustes
de los mismos. + Planificar y garantizar la provision de viveres y productos. *
Verificar permanentemente las optimas condiciones de higiene del personal y
areas de trabajo. » Verificar el correcio almacenamiento de productos y el
desalojo de desperdicios en los espacios adecuados. + Mantener constante
comunicacion con el Administrador de la orden de compra. + Elaborar la
planificacion mensual de menus diarios, Cocinero: + Preparar los menus de
acuerdo a la planificacion diaria. » Mantener limpias las areas de preparacion
de alimentos, equipos e nsumos para su elaboracion. » Verificar
permanentemente el buen estado de las herramientas para la preparacion de
alimentos. Ayudante de Cocina y Posillero: « Cumplir disposiciones » Realizar
la limpicza diaria del drea de cocina y de los suplementos utilizados, bodegas y
cuartos de almacenaje de provisiones. Asitambién deberdn realizar la limpieza
diaria de los comedores destinados para el servicio de alimentacion por parte
de la Entidad Contratante. + Brindar atencion en el comedor o areas destinadas
para el servicio. De manera general el personal deberd cumplir con los
parametros establecidos en el “Manual de practicas correctas de higiene y
manipulacion de alimentos en restaurantes/cafeterias” desarrollado por la
Agencia Nacional de Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria ARCSA

- FORMACION Y CAPACITACION: * Chef o Jefe de cocina: Titlo
académico o artesanal en gastronomia, con capacitacion en higiene y
manipulacion de alimentos, experiencia de al menos 2 afios. « Cocinero:
Formacién o capacitacion en conocimientos gastrondmicos, higiene y
manipulacion de alimentos, experiencia minima de 1 afio. + Ayudante de
cocina; Experiencia minima de 1 afio. « Posillero - Ollero : experiencia no
requerida En caso de que Ia Entidad Contratante proporcionase manuales de
seguridad, de manejo de desechos, o cualguier otro tipo de, documentacion que
se destine a optimizar el servicio; deberdn darse a conocer a todo el personal
responsable de la prestacion del servicio a fin de ser puestos en prictica. Nota:
en caso de que el personal requerido cuenle con una Certificacion de
Competencias asociadas a este servicio, no se solicitardn las certificaciones y
experiencia antes mencionada,

. VIVERES Y PRODUCTOS: + El proveedor garantizaré la disponibilidad
de viveres v productos necesarios para la atencion del servicio de
alimentacion. » Se utilizara productos de procedencia nacional conforme lo
estipulado en fas Resoluciones Externas No. RE-SERCOP-2015-0000032 y

https://catalogo.compraspublicas.gob.ec/ordenes/imprimir?id=14360..
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No. RE-SERCOP-20135-0000034. » Las carnes de res pueden ser: lomo,
cuadril, salén y lomo de falda clasificada en piezas y no fileteadas; el pescado
puede ser: corvina. picudo, sierra, tilapia, dorado, pargo, cherna o trucha; no se
aceptardn productos con notificacién sanfiario en tramite y sin fecha de
caducidad, se rechazara todo producto caducado. « En todas las mesas y
horarios donde se preste el servicio de alimentacién, se deberd colocar: sal,
pintienta, aji fresco. » Con el objeto de que las comidas sean elaboradas de la
manera mas natural e higiénica, la proveedor evitard en lo posible el uso de
productos quimicos tales como aderezos y condinentos artificiales. + Los
productos con los que se elaboren las comidas no se limitardn a los listados
anteriormente descritos; a mas de €stos serdn todos los necesarios para dar un
servicio de calidad, * Todos los alimentos deberan almacenarse en envases
limpios v con tapas, debidamente etiquetados y fechados. + No debera
almacenar ningiin tipo de jabon, detergente, desinfectante, insecticida, raticida
o solventes unto a los viveres. » Para la elaboracion de los alimentos deberd
utilizar agua tratada. La Entidad Contratante podré realizar en cualquier
instanie v a través de laboratorios especializados, el analisis fisico-quimico y
microbiolégico del agua a ser utilizada en la elaboracion de los alimenios, a su
costo. + El aceite empleado en la elaboracion de los alimentos serd usado por
una (1) sola oportunidad y NO serd reutilizado. El proveedor de preferencia
deberd adquirir los productos empleados para el servicio de alimentacion a
productores locales prioritariamente a pequefios productores, asf como
garantizard que los menis posean productos locales. La preparacion de las
carnes deberd ser realizada preferentemente en estofados o a la plancha
evitando el exceso de frituras.

- ELABORACION DE MENUS: Los menis diarios deberdn ser
planificados de manera mensual a cargo del proveedor y presentados al
Administrador de la orden de compra con 10 das de anticipacion al primer dia
laborable de cada mes, mismos que deberdn contar con los requerimientos
nutricionales establecidos. El proveedor deberé acoger las disposiciones del
Administrador: v, los ments corregidos serdn remitidos al proveedor para su
elaboracién y correccién definitiva. Los mends deberdn ser variados, y en caso
de que el Administrador de la orden de compra notificaré la existencia de
requerimienios especificos de alimentacion (ments de dieta, ments
vegetarianos, eic.), el proveedor debera realizar los respectivos ajustes en su
planificacion diaria de ments, mismos que deberdn ser aprobadas por ¢l
Administrador de la orden de compra.

- HORARIO: El horario o furnos para la provision diaria del servicio de
almuerzos serd acordado con la Entidad Contratante una vez generada la
orden de compra, a fin de garantizar la prestacion oportuna del servicio.

. REQUISITOS MINIMOS: » Minimo 250 rmililitros {ml) de sopa, crema,
locro, consomé, efc. » Minimo 100 gramos arroz, fideo o papas. * Dos clases
de carnes o mariscos de calidad, en porciones cocidas minimas de 150gr. c/u,
los 150 gramos equivalen al peso neto de la carne, es decir no incluye aderezos
enelcaso de que las carnes sean procesadas. Ademds, si los productos
cdrnicos poseen hueso (chuleta, pollo) el contenido de carne debera ser de al
menos el 70%. + 60gr. de guarniciones (se debe disponer de dos clases) » 80gr.
de ensaladas (se debe disponer de dos clases) » Dos (2) vasos de 1loz. llenos
de jugo (se debe disponer de dos clases de jugos: 1 fruta dcida y 1 fruta no
4cida). » 60gr. de postre de calidad o 60gr. de fruta natural de calidad, en el
caso de proporcionarse fruta esta deberd ser de procedencia nacional. En lo
que respecta a las dos opciones clases de carnes (roja/blanca) o mariscos, el
usuario tendrd derecho a elegir una de las dos clases en base al men diario
aprobado. Para los casos en que se establece la disponibilidad de dos clases de
frutas, guarniciones, ensaladas v bebidas, el usuario tendrd derecho a una de
las opciones a su eleccion. Las ensaladas deberdn presentarse al natural y los
aderezos que se estimen necesarios (mayonesa, mostaza, salsa de tomate,
vinagreta. etc.) serén servidos aparte.

. DESCRIPCION DEL SERVICIO: El servicio de alimentacion serd
provisio en las instalaciones propias de la institucion, atin si esio implica
adecuar un espacio e implementar un sistema continuo de "horarios o turnos de
almuerzos”, en tal medida que el servicio cubra a todos los funcionarios
previstos, El servicio consisie en la provision de almuerzos, durante dias
laborables (es decir no incluye fines de semana ni feriados); consistenie en una
entrada, plato fuerte, bebida no alcohdiica y postre o fruta. Para cada dia se
preparard un meng que confemple la opcidn de elegir entre dos platos fuertes,
el meni diario no se tepetiré dentro del lapso del mes. Para el cumplimiento
del objeto del servicio, el proveedor proveerd los insumos, herramientas,
menaje y equipos necesarios para la prestacion de este servicio y el transporte
de Jos alimentos. Los alimentos al o ser preparados en las instalaciones de la
Entidad Coniratanie, éstos seran higiénica y adecuadamente transportados a la
Entidad para la entrega al personal beneficiario. El mantenimiento y reparacion
de las instalaciones para el cumplimiento de la orden de compra estard a cargo
de la Entidad Contratante, salvo aquellos deterioros que se produzcan por mal
uso o negligencia en el cuidado de dichos bienes, en cuyo caso la reparacion
sera u cargo del proveedor. El administrador de la orden de compra, el
SERCOP directamente o a través de terceros, seglin sea el caso, verificara el
cumplimiento de las especificaciones téenicas constantes en la presente ficha
técnica, cuando lo creyere oportuno; para lo cual el proveedor dard todas las
facilidades y proporcionara la informacién que le sea requerida.

- ALCANCE: La Norma Sustitutiva a la Norma que Regula el Servicio de
Alimeniacion para las y los Servidores Piblicos, se expidié mediante Acuerdo
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No. MRL-2013-0127 del Ministerio de Relaciones Laborales, publicado en el
Segundo Suplemento del Registro Oficial No. 48 de 31 de julio de 2013; en la
Disposicién Transitoria Segunda de Ia citada, prohibe a las entidades piblicas
comprendidas en el articulo 3 de la LOSEP, suscribir contratos destinados a la
provision de servicios de alimentacin para sus servidores. Sin embargo, el
inciso final del articulo 3 de la Ley Orgdnica de Servicio Piblico LOSEP
menciona: “En las empresas pliblicas, sus filiales, subsidiarias o unidades de
negocio, se aplicard lo dispuesto en ¢l Titulo TV de fa Ley Orgdnica de
Empresas Publicas™: y, de acuerdo a las disposiciones legales referentes a la
gestion del Talenio Humano contenidas en el Titulo 1V de la Ley Orgénica de
Empresas Piblicas es responsabilidad del Directorio de cada empresa piblica
expedir las normas internas de administracion destinadas al efecto. Por lo
tanto, al tenor del pronunciamiento juridico de la Procuradurfa General del
Estado mediante oficio 177754 de 17 de julio de 2014; es competencia del
Directorio de las Empresas Piblicas, regular Ja gestion del talento humano; en
consecuencia, es de exclusiva responsabilidad de ese érgano colegiado, la
forma y monto en que se conficra el servicio de alimentacion en beneficio det
personal de las empresas pablicas. Ademds estardn incluidos los obreros del
sector piblico sujetos al Cadigo del Trabajo, a quienes corresponde calificarlos
¢l Ministerio de Relaciones Laborales de conformidad con el subnumeral 1.1.
del articulo 1 del Decreto Ejecutivo No. 1701, publicado en el Registro Oficial
No. 592 de 18 de mayo de 2009.

- FORMA Y REQUISITOS PARA EL PAGO: + Los pagos por la provision
del bicn, se realizardn con cargo a las partidas presupuestarias de Ja entidad
contratante generadora de la orden de compra, en efectivo (délares de los
Estados Unidos de Norteamérica), previo a la suscripcion del acta de entrega
recepeion (total o parcial), copia simple de la orden de compra y la factura
emitida por el proveedor. * De ser el caso, se realizaran pagos parciales, segin
el cronograma de entregas parciales, establecido de mutuo acuerdo entre la
entidad contratante y el proveedor.

. CAPACIDAD MAXIMA DE PRODUCCION: Con el personal minimo
descrito en la presente ficha se puede realizar un mdximo de 100 almuerzos
diarios; en caso de que el proveedor declare una capacidad superior a 100
almuerzos, deberd incrementar 1 persona més por cada S0 almuerzos
adicionales declarados

- UNIDAD DE MEDIDA: Unidad

. GARANTIA Y ANTICIPO: De ser requerido por el proveedor, la entidad
contratante, podrd otorgar un anticipo del 70% del total del valor de Ta orden de

compra. .
- PLAZO DE ENTREGA: « El plazo de entrega, comenzard a correr a
partir de la formalizacidn de la orden de compra, segiin cronograma
establecido de mutuo acuerdo entre la entidad contratante y el proveedor.

- PERSONAL MINIMO REQUERIDO: Al menos se deberd contar con el
siguiente personal: 1 Chef o Jefe de Cocina, 1 Cocinero, 1 ayudante de cocina
v 1 posillero - ollero. '

. FORMA Y REQUISITOS DE PAGO: El pago de los servicios de
alimentacion, serd realizado en délares americanos y serd efectuado
directamente por cada Entidad Contratante, de forma mensual. El servicio serd
facturado con la presemtacion de fos documentos habilitantes y previo informe
de cumplimienio por parte del Administrador de fa orden de compra. A
continuacion se detallan los documentos habilitantes: - Factura mensual por el
servicio prestado, - Reportes de cumplimiento del servicio prestado
debidamente aprobados por el Administrador. - Registro de empleados a
quienes se proporciond el servicio de alimentacion, el cual contard con el
registro en el cual constard el nombre y firma de los beneficiarios.

- NORMATIVA APLICABLE: Para el caso de establecimienios
procesadores de alimentos categorizados como artesanales y organizaciones
det Sistema de Economia Popular y Solidaria, deberan cumplr, en el drea de su
competencia, con los estandares establecidos en la “Normativa Técnica
Sanitaria sobre Practicas Correctas de Higiene™, expedida por la Agencia
Nacional de Regulacién, Control y Vigilancia Sanitaria ARCSA, mediante
Resolucion ARCSA-DE-057-2015-GGG de 11 de septiembre de 2015. Asi
también para todas las personas naturales o juridicas, nacionales o extranjeras
que se relacionen o intervengdn en procesos de fabricacion, produccion,
elaboracion, preparacion, envasado, empacado transporte y comercializacion
de alimentos para consumo humang, y que no estén calegorizados como
artesanos o pertenezcan al Sistema de Economia Popular y Solidaria, deberdn
cumplir, en el drea de su competencia, con los estindares establecidos en la
“Normativa Técnica Sanitaria Unificada para Alimeéntos Procesados, Plantas
Procesadoras de Alimentos, Establecimientos de Distribucion,
Comercializacion™ expedida por la Agencia Nacional de Regulacion, Control y
Vigilancia Sanitaria ARCSA, mediante Resolucion ARCSA-DE-067-2015-
GGG de 21 de diciembre de 2015. EI SERCOP planificard acorde a
disponibilidad del ARCSA capacitaciones sobre la normativa antes
mencionada; v, notificard a los proveedores el lugar, fecha y hora para su
asistencia. En caso de generarse una orden de compra antes de que
capacitacion hubiere sido realizada, el proveedor no estd exento del
cumplimiento de las disposiciones detalladas en dicha normativa. Asi también,
en caso de rotacion o cambio de personal, la capacitacion de los nuevos
integrantes estard a cargo del personal que hubiere asistido previamente a la
capacitacidn de manipulacién de alimentos.

- ROPA DE TRABAJO: El Proveedor entregard al personal sin descontar
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de la remuneracion del trabajador, bajo ningin concepto, los siguienies
insumos: - Pantalén de gabardina - Camiseta de algodén - Camisa - Delantal -
Zapatos Oscuros: cerrados, livianos y anti deslizantes - Redes para el cabello y
tapa-bocas - Guanies y botas de caucho (de acuerdo a las funciones que
vayan a desarrollar)

- ALIMENTACION Y TRANSPORTE DEL PERSONAL DEL
PROVEEDOR: Seré de esiricta responsabilidad del proveedor proveer de
alimentacion y transporte al personal sin que estos valores sean desconiados
de la remuneracion del personal.

- JORNADA LABORAL: De acuerdo a los articulos 47, 49 y 55 del
Cédigo del Trabajo, la jornada del personal serd de ocho horas diarias de
manera que no exceda de cuarenta horas semanales, y con cuarenta y ocho
horas consecutivas de descanso. Se entenderd por jornada nocturna la
comprendida entre las 19h00 y las O6h00 del dia siguiente, fa cual gozara de un
recargo del 25% al valor de la jornada normal. En caso de la existencia de
horas suplementarias estas no podran exceder de cuatro horas al dia, ni de
doce en la semana
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Subtotal

1.527,6000

Impuesto al valor agregado
(12%)

183,3120

Total

1.710,9120

Nimero de [tems

570

Total de la Orden

1.710,9120
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