Ordende 0 1030002535650 Fechade g |\ 2003 Fechade .1 1 )03
compra: enision: aceptacidn:
Estado de Ia Revisada
orden:
ASOCIACION
DE SERVICIOS
Nombre Razon DE .
comercial: social:  ALIMENTACION | RUC: 1391922027001
THAIS URETA
ASOSERATHAU
Nombre del
representante URETA MURILLO JOSE LUIS
legal: '
Correo Correo
electréaico el asoserathaul 5@hotmail.com electrénico asoserathaul5@hotmail.com
representante de la
legal: empresa;
| Teléfono: . . e et 7 : e -
LTipo.de cuenta: - (Nimero de cuenta: -- Cédigo de 1a entidad financiera: -- | Institucion financiera: -

HOSPITAL MIGUEL H.

Entidad . o s .
contratante: ALCIVAR RUC: 1360007560001 Teléfono: 052690009
Persona que DR. OMAR RODRIGUEZ Carco: GERENTE Correo hospmhalcivar@ email
autoriza:  PAREDES “18% | HOSPITALARIO | electrénico: 10SPmbalcivar@gmail com
Nombre
funcionario Zimandrade Corr_eS) . marita_salazar@hmha.gob.ec
encargado electrdnico:
del proceses:
LEONIDAS
Provineia: MANABI Cantén: SUCRE Parroquia:  PLAZA
: GUTIERREZ
MANABI/SUCRE /
Direccién LEONIDAS PLAZA TERMINAL
Entidad: Calle: GUIIERREZ /KM 4 (o SN Interseccign: TERRESTRE DR
e yMEDIO VIA mero: MECISECElon: ANSELMO VERA
CHONE DIAGONA SALAVARRLA
SNY SN '
Edificio: HOSPITAL Departamento: DIRECCTON | Teléfono: 032690000
Horario d-e recepcion de 08h00 a 16030
Datos de mercaderia;
enirega: Responsable de recepeidn |\ ) e MONCERRATE ARTEAGA CEDERO
de mercaderia;
Direccion de | MANABI/ SUCRE / LEONIDAS PLAZA GUTIERREZ / KM 4 Y MEDIO VIA CHONE DIAGONA
recal SN'Y SN 8/N'y TERMINAL TERRESTRE DR. ANSELMO VERA SALAVARRIA, HOSPITAL,
entrega: DIRECCION




1/12/23, 08:25 I

Mediante memorando Nro. MSP-CZ4-HMHA-GERENCIA-2023-3083-M se designa como
Administradora de la Orden de Compra a la Leda, Carmen Moncerrate Arteaga Cedefio, Enfermera 3. El
plazo de gjecucion de la orden de corpra es a partir del 1 de Diciesbre del 2023 y/o hasta consumir e!
nimero total de racienes. Favor comunicarse al namero de contacto: 0989588217

Ohservacién:

T.os pagos de la presente orden de compra se realizardn con cargo a los fondos propios provenientes del presupuesto dela
Entidad Contratante, relacionados con la partida presupuestaria correspondiente. La partida presupuestaria debera
certificarse por la totalidad de la orden de compra incluyéndose el IVA., de ser el caso.

Fs de exclusiva responsabilidad del proveedor registrar una cuenta que esle a su pombre y en una entidad financiera que
esté habilitada para recibir transferencias por parte del Estado.

-

Cuando el proveedor entregue los bienes o servicios en fecha posterior al término ofertado y/o acordado, se aplicard la
mulia conforme lo establecido en el articulo 71 de la Ley Orgénica del Sistema Nacional de Contratacion Plblica y la
normativa legal vigente. La aplicacion de la multa estard a cargo de la entidad contratante que ha sido perjudicada con el
retraso.

|

" Dsta orden de compra estd sometida a todas las oblig_aciohes contraidas por el proveedor en ¢l Convenio Marco suscrito
con el SERCOP v el respectivo pliego del procedimiento, los cuales forman parte integrante de la presentc orden de
compra.

La entidad contratante estd obligada a ingresar toda la informacion referente a la entrega de los bienes y servicios en el
porial. A las 6rdenes de compra s¢ le aplicardn las mismas disposiciones de la Ley Organica del Sistema Nacional de
Contratacion Pablica v su Reglamento, relacionado a contratos, en lo que fuese aplicable.

Funcionario Encargado del

Persona que autoriza Maxima Autoridad
Proceso
Nombre: zmandrade Nombre: DR. OMAR Nombre: OMAR FABRICIO
. ' . RODRIGUEZ PAREDES RODRIGUEZ PAREDES
CcrC Descripeion Cant V. Descuento | Sub. Total | Impuesto | V. Total Partida Presup.
unitario {%)
$32300212 | SERVICTO DE ATIMENTACION 7200 2,5340 0,0000 | 54.734,4000 12,0000 | 61.302,5280 900000000353023513 1400100006000
PERMANENTE CON {3 :
EQUIPAMIENTO - PARA Meses)
PERSONAL MEDICO DE

HOSPITALES Y (TNIDADES DE
SALUD (COMPLEMENTA RIA AL
QERVICIO PARA PACIENTES
HOSPITALIZADOS (TTPO 1))
UNIDAD E MEDIDA: Una
racidén= dasayuna o almuerzo o
metienda.
_ PARAMETROS OBLIGATORICS
PARA LA PREPARACTON DE
ALIMENTOS: Oficio Clreular No.
SERCOP-CDI-2017-070: La sal y azicar
se eptregaan por separado en Jos
diferenses tiompos de comida, de acuerda
a la requerido por la cutidud contratante




quién se basard en las dictas asignadus 4
los pacientas por la nutricionista o
médico tratante, En los casos que amerite
el azicar normal se veemplazard por
cduicorante no caldrico,

- ROPADE TRARAJTO: #En todos los
casos el personal contard con cquipos ds
proteccion. *Todo ol personal deberd
contar con uniformes completos: gorro,
malla para el eabello, delantal do
prateceidn ¥ guantes para la
maniputacion de alimentos, zapatos
antideslizantes, *El personal deberd
guardar la presentacion y asepsia de log
unitormes en todo momento. *Fi
personal deberd precautslar la higlens
personal integral: manos limpias, ufies
cortas, cabello recogido, no portar
accesortos como anilles, pulsetas, aretes
u otros ohictos gue pudicran preseatar ur
rizsgo en la prestacidn ded servicio, *El
persanai que realice la prestacion del
servicio no podrd tener heridas o
infeccioncs cutdneas. FI proveedor
realizard anueluente exdmenss médicos
4 tado su personal. Estos cxamenes son
los siguicntes: Biometria hemdtica
completa, Serclopla (VDRL), Elemental
v microscdpica de ovina,
caproparasitario, coprocultivo, examen
mdédico general,

- CONDICIONES DE PRESTACION
DEL SERVICED: *Las precios asignados
paru el servicio de alimentacion para el
personal de salud se rigen segfin el
Acucrdo Ministerial No. MRL-2014-
G114, At 3. Del Vator d_cl_sér\{ici‘fu[*l
informacion referente o Tos gastos d
transparte estan especificados en la ficha
SERVICIO DE ALIMENTACION
BPERMANENTE CON
EQUIPAMIENTO - PARA PACIENTES
HOSPITALIZADOS (TIPO D). *Durante
todas las fases del servicio de
alimentacion; cl contratista aplicarén las
normas establecidas en [os manuales:
BPM's (Buenas Pricticas de
Manufactura), HACCD (Analisis de
Peligras y Puntos Critices de Control), y
POES (Practicas Operativas
Gstandarizadas Sanitarias) con la
obligacidn de entregar informes, andlisis
¥ resuitados al administrador del contrato
de marera mensual. *El proveedor
deberd cumplir con la Resolucién
ARCSA-DE-D37-2015-GGG gue sefiala
la Norme técnica sanitaria sobre
pricticas coirectas de higiene para
establecimientos procesadores de
alimentes categorizados como
artesanales y organizaciones del Sistema

de Feonomia Popular y Selidaria ademds |

el provesdor garantizard lu calidad del
servicio de acuerdo a la Gufa de usuario:
Manual de Buenas Pricticas de Higiene v
Manipulacidn de Alimentos en
Restanrantes y Cafeicrias del ARCSA,
*Al menos upa vez & la semana so
realizard la desinfeceldn proficnda del
menaje utilizade para la prestacion del
servicio {vajiila, ollas, ete.). *El lugar de
preparacion de alimentes parte de [a
prestacion del servicio, deberd limpizrse
antes y despuds de la prestacién del
misSmY, asegurindose que este se
encuentre en condiclones 6ptimas para
garantizar la inocuidad de los alimentos.
"Oficia Circular No, SERCOP-CDI-
2017-070 *La entidad contratante
dirceramente o a través de terceros, de
ser ol caso, verificard el cumplimiento de
las condiciones especificas del servicio
schaladas en la prosente ficha téenica,
para to cual ei proveedor dard todas las
fucilidades y proporcionard la
Informacidn que le sca requerida, “La
entidad contratante se rescrva el derecho
de realizar, en eualquier instante, a través
de laboratorios especializados, el andlisis
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fisico, quimnica y nicrobiokigica a fados
las insumes wtilizados on ta elaboracidn
de alimentos, asl como su producta final,
las gastos de estas andlisis correran par
cucnta de la entidad contratante™, Para cof
cumplimiente de este control. €l
proveedor deberd conservar muesiras
diarias de la alimentacién que se haya
hrindado, 2stds muesiras 3¢ almacenaran
durante una senana. *Los menis
deberin ser bajos en gragas y AZucdres,
*Los alimentos procesados a utilizarse en
la preparacion de tos mends. deberdn
fener registro sanitario o notiticaciaon
sanitasia vigente, otorsado por la
Antoridad Sanitaria Nacional,
mantenerse en $u recipiente comercial y
curaplir con las condiciones de
almacenamiento detallada en ¢l mismo.
El ticmpo de consume de los mismos, no
puede ser posterior a la fecha de
caducidad del producto establecido en el
mismo. *Los alimenias perecibles
deberdn cofocarse en un refrigerador o
congelador para impedir su deterioro.
*[os alimentos frescos y semiprocesados
utilizados en el servicio de atimentacidn
deberan mantener dptimas condiciones,
para que no alteren fa calidad ¢ inocvidad
de los mismos. El proveeder adndicado
deberd ascgurar que los alimentos frescos
que se utilicen en la preparacion de
alimentos scan adguiridos
obligatoriamente a los proveedores
catnlogados en las fichas de canastas de
productes afimenticios dol SERCOP (el ] b
proviedor catalogadepodrt sGhicitar dl-— | - - - - : ’
SERCOP «f listado de 10s proveedores
catatogados en las fichas de canastas de
productos frescos para la adquisicion de
los migmes). ¥1.0s proveedores dentro de
su gronograma mensual deberdn ineluir
mentls qus coniengan productos locales,
utilizando productos (vegetales / frutas)
de temporada incentivando los hibitos y
costumbres propios de la localidad. *Se
tomardn cn cusnta las necesidades
especificas de la entidad contratante para
¢l disefio del mend mensual dentro de los
pardmeros sefialados en el Atributo No.
2 de a presente ficha. "El provesdor
tendri que verificar las condiciones de
las instalaciones para la preparacion de
alimentos en conjunto con la entidad
contratante para garantizar que ¢f agua
para el lavade do los alimentos, favado
del equipamients de cocina, y ofros sea
agua fratada (filirada o clariticada) o
patable, con la finalidad de evitar el
aprovisionamiento de fuentss
contaminadas o contaminacion cruzada.
*Los mesones, pisos, paredes,
estantetfas, refiigeradoras, congeladares
y 2quipe en geacral que sc utilice para
gste fin-se mantendran completamente
Timpios, antes, durante y después de ser
entregado el servicio de alimentacion.
#F) proveedor vigilard &l cumplimiento
del arifeulo 30 del Reglamenta para el
manejo adecuado de los desechos .
infecciosos gencrados e las
instituciones de Saiud en el Ecnador, asi
como las determinaciones schaladas pura
ol mancjo de alimentos cn la Ley
Orgdnica de Salud del Beuador y en el
Manual del Modelo de Arenciou [ntegral
de Sistema Nacional de Salud Familiar
Comunitario & Itereubtural (MAIS-TCL).
#_o referente a la limpieza y articulos de
limpieza a utilizarse en el presente
servicio se encuentra especiticado en Ja
ficha SERVICIO DE ALIMENTACION
PERMANENTE CON
EQUIPAMIENTO - PARA PACIENTLES
HOSPITALIZADOS (TTPO 1. *La
entidad contratante capacitard al
proveedor adjudicado acerca de los
pratocolos vio procedimientos vigentes
an la inslitueion da higicne del personal,




manejo de desechos, higiene v
manipulacidn de alimentos, entre otros
que s¢ consideren necesarios para la
prestacion def servicio. Estos
procedimientos serdn cumplidos por el
proveedor durante todo el tiempo que
dure la prestacion del servicio,

- DESCRIPCION DEL SERVICIO:;
*La presents ficha fiene como rango
referencial la atencion de 50 a 100
usuarios por din, por tanto ol incremento
de equipos, herramientas y cualquier
insumo adicional serd directamente
proparcional al niimero de usuarios
diarios. ~Este servicio consiste en la
preparacidn, elaboracion y el servicio de
menis establecidos previamente, El
servicio incluye la provisisa deuna (1)
comida que pucde ser: desayune o
almuerzo o merienda para ¢l personal de
satud. Por consiguients una racidn
contiens; MENU REFERENCIAL DE
2000 KCAL DESAYUNO ALMUERZO
MERIENDA -1 bebida (leche, aromdtica,
colada) *Sapa {1 porcion) *Sapa (1
porcion) -1 porcidn de fiuta fresca o en
compota *Segundo plato: *Segundo
plato: - vaso de fugo -2 opeiones de
proteina -2 opciones de proteina - |
opcidn def grupa de proteinay -2
opelones de ensalada -2 opeiones de
ensalada -1 opcidn de carbohidraos -1
apeién de carbohidrato (arroz, papa,
yuca. @llarin, verde, ete.) -1 opeitn de
carbolridrats {arrox, pupa, yuca, tallarin,
verde, ere.) -1 guarnicidn -1 guarician
-Lvasorde fngo -1 vaso de juge *Postre
fruta frasea o compota o gelating o flan
DETALLE REFERENCIAL DE
PORCIONES POR INGESTA
DESAYUNG CARBOHIMRATO
PROTEGINA LACTEO/BERIDA JUGO
FRUTA PESO PESO VOL. VOL. PESO
60 ar 30-30 gr 200 ml 200 ml 60 gr
DETALLE REFERENCIAL DE
PORCIONES POR INGESTA
ALMUERZO SOPA CARBOHIDRATO
PROTEIN A GUARNICION
ENSALADA TUGO POSTRE VOL.
PESO PESO PESO PESC VOL. PESO
250 ml 70 gr 100 gr 50 gr 150 gr 200 ml
60 gr DETALLE RFEFERENCIAL DE
PORCIONES POR INGESTA
MERIENDA SOPA CARBOHIDRATO
PROTEINA GUARNICION
ENSALADA JUGO VOL, PESO PESG
PESO PESQ VOL., 250 ml 70 gr 100 gr
30gr 150 g 200 ml La entldad
contratante dotard al proveedor de un
espacio fisico que cumpta con las
condiciones do salubridad ¢ higienc para
la adecuada prestacidn del servicio. Serd
obligatoria la preparacién en estas
instalaciones, Esta drea permitird la
instelacidn o uso del equipamicnto con la
finalidad de mantener condiciones
dptimas para la prestacién del servigio,
Estas instataciones deberdn contar con
vias de evacnacién para el agua,
clectricidad y zonas adeceadas para la
disposicidn de residuos sélidos y el
proveedor deberd acoplarse al sistema de
reciclaje st existiere co la Entidad
Contratante. Después de culninar con el
servicio, el proveedor, procederd a
realizar la limpieza y recolcecion de
residuos, El proveedor es responsable
por las condictones de asepsia da todos
los espacios relacionados con su trabajo,
cn cspecial ¢l drca de manipulacién de
alimentes. Esta drea, su fimpicza y
mantenimicnto deberdn contemplar el
protocolo de limpieza y desinfeccion
para hospitales, asi como el manejo
especifico de limpieza de estos espacios
de acuerde con [a nonnativa vigente y
normas de biossguridad establecidas
degde el Consejo Nacionat de Salud. Se
establece como obligatoria la limpieza
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profunda de eardcter semanal, tomande
en cuenta la Hinpicza de trampas de gas ¥
agua. De la misma manera se contempla
el uso de desinfecants de twunos antes de
imiciar of servicio de preparacidn de
alimentas. El servicio de alimentacién
estard dispanible todos 1os dias de la
somana (7} 5in excepeidn, Serd
responsabilidad del provesdor garantizar
1a distribucion del personal de mansra
que la comida pueda ser servidaala
temperalura apropiada y acorde 25U
preparacion, dentro de los horarios
astablecidos por la entidad costratante
dentro del horarie de atencidn de 1as
06000 ¥ 21h08 como mdxime. La
alimentacian y transporte del personal
conlratado para la gjecucidn del contrate
correrd de cuenta del proveador. Los
proveedares interesudos en ofertar para
el presente servicio tendran la libertad de
asoclarse dentro de los cénones de la
Econontia Popular y Solidaria, la
Agricullura Familiar y todas las practicas
aue permitan ¥ promusvan la inclusion
dz 1os croprendimientos ccondrmicos con
base social a los procesas de
Contratacion Estatal. - El proveeder que
quiera adherirse a la prestacion del
presente servicio obligatoriamente
deberd estar catalogado en el servicio de
alimentacion perntanente con
equipamisuto - para pacicates
Lgspitalizados (Tipo 0.

- PRECIO DE ADHESION: USS

534 (No incluye IVA) . ) ] B . ;
- INFRACCIONES, SANCIONES Y- | L - - . . o e D T L f o uT T PR
APLICACION DEMULTAS: - ™ Se ’ : B [ - C I

tamardn en cuenta las mismas
infracciones y multas especificadas en la
ficha técnica SERVICIO DE

ALIMENTACION PERMANENTE
CON EQUIPAMIENTO - PARA
PACIENTES HOSPITALIZADOS -
{TIFO 1)

- PLAZO DE BJIECUCION DEL
SERVICIO: La gjecucidn de prestacion
del servicio, inigiard en of plaze minimo
de sicte (7) dias contados desde la !
formalizacidn de la orden de compra, i
tiempa en el cual Ta entidad contratante y i
et proveedor deberan aprobar o mentl ¥ -
cronograma de entrega, salvo acuerdo
expreso entre las paries, Mismo que no
podrd ser mayor a 15 dias.

- GARANTIAS: * Lu parantia de fief
cumplimiento de la orden da compra, si
Ia cuantia de la misma generada cs
mayer al valor que resulte de multiplicar
el coeficiente 0.000002 por ¢l
presupuesto inicial def Estado del
carrespendiente gjerciciu ¢condmico.
Esta garantia se rendird por un vator
igual ai 3% del monto toral de la orden
de compra. *La garantia de buen uso de \
anticipo, por un valor equivalente al
100% dej valer recibido por este
coticepty de haber sido concadido por la
entidad conlratante. Las garantias
contempladas cn este numeral, serdn L
entregadas a través de cualquier forma :
prevista en el artieulo 73 de s Ley
Organica del Sistema Macional de
Cantralacion Piblica, y serdn devueltas
conforme lo dispueste en el articulo 77
de fa misma loy,

- HORARIO: Los horarios de
alimentacién se fraceionaran en tres
tiempos de comida principates (desayuno
- almuerzo - merienda). Estos horarios
deberan ser acordados entre el proveedor
v fa entidad contratante, teniendo coma
condicion que la jornada laboral inicic a
las 06L0O0 coma lo mas temprano ¥ no
vaya mds alld de las 2100 como mis
tarde.

- FRECUENCIAY FORMA DE
PAGEO: Los pagos se realizardn con
cargo a la partida presupuestaria de cada




entidad eontratante, contra servicio
prestado con frecuencia de page
mensual. Para liquidacida de las drdenes
de compra, se tomardn en cuenta los
siguicntes critcrios: 1. Se realizard el
page por servicio prestado, es decir por
el nitmero efecttvo de ingestas servidas.
La entidad contatante deberd confirmar
este ninters de mgestas dos veces al dia,
manana y arde, para que se guarde
concordancia con ¢l nimero de ingesos
y egresos de log hospitales v unidades de
salud. 2. Se generari la orden de
compra por el nimero de usuarios y Ja
liquidacidn se realizara segiin a cantidad
de raciones consumidas y que har sido
confirmadas prevismente, contemplando
el precio establecido para cada tiempo de
comida,

- CAPACIDAD MAXIMA DE
PRODUCCION:: La capacidad
productiva se establece de la siguients
manera: Un giupo de trubajo conipuesto
por das (2) jefes de cocina y cineo (5)
ayudantes da eocina para atender a un
grupo de hasta 160 usuarios diarios
(considerando que | usuario = 1 tempo
de comida: desayuno o alimuerzo o
merienda), en dos turnos cumplimniento
con (06100 a 13000 ¢ 13100 2 21h003
con | jefe de cocina v dos ayudantes para
cada twnao. Se congideran turnos con 7
personas debido a gue cstos horarios
apiicaran para los 7 dias de la semana sin
excepeldn. A partir de ello se considerard
dos (2) ayudantes do cocina adicionates
por cada 30-usuarins y dos, (2)Jefes de
cocina por-cada 100 usuarios adidionales.”|
El proveedor deberd dividir su capacidad
méxima de prestacién de servicio, entre
todas las ingestas solicitadas dentro del
horario determinado, segin ¢l nimero de
Jjefes de cocinas y auxiliares que declare
en su oferta. El grupo de trabajo, que
inclaye la presencia de: nutricionistas,
bodegueros y superviser se eslablece on
ia ficha SERVICH) DE
ALIMENTACKRN PERMANENTE
CON EQUIPAMIENTO - PARA
PACIENTES HOSPITALIZADOS
(TIPOI).

- EQUIPS MINIMO REQUERLIDO:
*La presente ficha tiene como rango
referencial [a atencida de 30 a 100
usuaries por dia, por tanto el incremento
de equipos. herramientas y cualquier
msume adicional serd directamente
proporeional al mimers de usuarios
diarios. Equipo necesario: Bl equipo a
utilizarse en la prestacion del presente
servicio se encuentra detallado en ia )
ticha SERVICIO DE ALTMENTACION
PERMANENTE CON
EQUIPAMIENTO - PARA PACIENTES
HOSPITALIZADOS (TIPO 1), Adicianal
a este equipo eI proveedor contard con:
*1 cafetera *1 jugucra de dos tanguas,
minimo 1§ litros de capacidad *! linea
da samovaes con todos 1os aditmentos
TICCESATIOs Para SU USo 0 Una estacion de
“self service™ *3 carrilos para la
recoleceion de bandejas {26 bandzjas)
Menaje: El menaje o utilizarse en la
prestacion dei presente servicio se
encuentra detallado en la ficha
SERVICIC DE ALIMENTACION
PERMANENTE CON
EQUIPAMIENTO - PARA PACIENTES
HOSPITALIZADOS (TIPO 1). Adicional
a este cquipa el proveedor contard con:
*Vajilla de porcelana, no porosz y ficit
de lumpiar. {La calidad de la vajilla serd
adecuada para gurantizar que por
deteriora o rotura no lastime a ningln
usuario ni operario, ademds ¢l material
de claboracion no deberd interferir en la
calidad de los alimentos). *Cubertaria de
acero inoxidable. #Mesus v sillas: Para el
cdlenlo del nimero de mobiliario
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requerldo se urilizard 2l siguiente
coeflcionte: Mayor namero de ingestas
en el dia {desayuno o almuerzo o
meriendal

—— Ei niimero de lurnos® dentra de un
tiempa de camida -En el caso de la
presente ficha se considera el almuerzo
camo la ingesta con mayor niimero de
usuarios v que el personal se disteibuye
an tres tornos® diferentes darante un
tierapo de comida. Las herramisntas y
maquinaria para la prestacion del
presents gervicio s& cncueniran
detalladas en fa ficha SERVICIO DE
ALIMENTACION FERMANENTE
CON EQUIPAMIENTO - PARA
PACIENTES HOSPITALIZADOS
(TTPO 1), Nota: *El proveedor
proporcionard las herramientas,
utensilios y todos los insumas que se
requieran para la elaboracion de los
afimentos. *Los utensilios no deben ser
utilizados al misto tenmpoe para la
prepatacion de dos tipos de alimentos
diferentes, para cvilar la contaminacién
cruzada, *Los wtengilios de cocina deben
ser isotérmicos de acers inoxidable n
otro material no toxico, deben ser
correctamente limpiados y desinfectados.
El provesdor como requisite para
catalogarse deberd presentar docuaeias
que respalden la disponibilidad del
equipo minimo (facturas, teales de
prapiedad, contratos de compra-venta.
doclaraciones juramentadas de _ . o R
propiedad, o de arrendamiento).. - Lo I T Lo ) .
- PRECIOS REFERENCIALES PARA T : . ’ o
LA L[QUIDACION DE LA ORDEN DE
COMPRA: Se utilizardn los siguientes
precios para la liquidacién de fa orden de
pago por parte de la entidad contratante:
INGESTA (PRECIO SIN IVA) Desayuno
USS 2,36 chu Almuerzo US§ 2,63 ¢/
Merienda USS 2,50 ciu * Estos preclos
son referenciales para la liquidacion de la
ordan de compra de acuerdo con &l
ninaro de ingestas solicitadas on fa
misma y su concordancia con el numero
de ingestas servidas de manera efectiva
por ¢ proveedaor. Adicionalmente, €l
praveedar presentard un informe de
servicios prestados con el nimero de
ingestas servidas o confirmadas. La
entidad contratante acogerd este informe
como insumoe para la claboracion de su
informe de satisfaecion previo al pago
mensual de la orden,
- REQUISITOS DE PAGO: El pago se
realizard previo a la presantacion de los
siguientes documentos: -Factura. -
Tnforme mensual de conformidad def
servicio realizado por ¢l persanal
desienado para ¢l efecto en ¢f cual conste
el detalle del cuadro de control de i
ingestas, uno por parte de la entidad !
contratante y otro por parte del
proveedor. -Presentacion ante Lz entidad
contratante de credenciales de elila
nutricionista encargado de la validacian .
del mend, asi como sus datos de contacto ‘
{nombre, ndmero de telétone celular y
corrco electtonico), -Acta de entrega
recepeion del servicio e informe del
administrader de la orden de compra. -
Planilla de pago mensual de afiliaciones
al Instiheto Ecuatoriano de Seguridad
Social en los casos que corresponda, -
Copias de Tas facturas de compra de
alimentos frescos v semiprocesados a fos
proveedores catalogados en las fichas de
cattagtas de productos alimenticios del
SERCOP fdetallade en el atributo No. 8).
NORMATIVA APLICABLE: *
Manual de Manipulacian de Alimentos
vigente, emitido por la Agencia Nucional
de Regulacidn, Control y Vigilancia
Sanitaria (ARCSA) *Manual de Buenas
Practicas de Higicne y Manipulacion de




Alimentos en Restaurantes y Catetarias
de la Agencia Nacional de Regulacidn,
Conwrol y Vigilancia Sunitaria {ARCSA),
* Normas INEN vinculaday,
*Reglamento para ¢l mangjo adecuado
de los desechos Infecelosos generados en
Tas institucionas de Salud en ef Ecuador.
*Ley Orgdnica de Salud det Bewador,
*Manual del Modelo de Atencidn
Integral de Sistema Nacioral dz Salud
Familiar Comunitario & Interenlmaral
{MAIS-FCI). *Se considerarin otros
protocelos o procedimientos
cspecificos que la Institucion estableszea
con el proveedor para fa prestacion de!
servicio, Nota: De existir, se tomard i
cucnta tanbién las actualizaciones yio
modiffcaciones a las normas enunciadas.
- FUNCIONES DEL PERSONAL:
Cocinero o fefe de Cocina: *Ejecnta lag
disposiciones del chefpara el trabajo en
la cocina. *Preparar los alimentos,
Ayudante de cocing: * Asistir en la
preparacidn de alimentoy, transporte y
entrega de alimentos. *Cumple von la
programacion sefialada por ef jefe de
cocina o cocinero para la preparacidn de
alimentos en wdas las instancins, deatro
v tuera del drea de cocing, *Realizar el
transporte de loy allmenios € msumos
requeridos para la prestacion del servicio,
*Realizar la entrega de los alimentos al
persanal. *Colaborar con la limpicza de
los utensilios y del drea a su cargo, tanto
de preparacion come de servicio
alimentos, Funciones do personal de
apayo: Lag funciones del personal de
apoyo se encuentran detalladogen la®
ficha SERVICIO DE ALIMENTACION
PERMANENTE CON
EQUIPAMIENTO - PARA PACIENTES
HOSPITALIZADOS (TIPO 1). Oficio
Cireular No, SERCOP-CDI-201 7-070:
Personai de limpieza: el persanal
designado para Ta lipieza gencral de [a
zona de manipulacion de alimentos y
comedor deberd cumpHr con L
nemativa vigente y normas de
bioscguridad establecidas desde el
Consajo Nacional de Salud, ademds de
protocolos o procedimicntos de
limpieza vigentes an la entidad
conlyatante ¥ que se consideren
necesarios para la prestacion del servicio.
- PERSONAL MINIMO
REQUERIDO / FORMACION Y
CAPACITACION: Oficio Cireular No.
SERCOP-CDI-2017-019 *Dos (2) Chets
o Lider de cocina *Titulo de instruccidn
superior en la rama de Gastronomia; o,
cortificacion artesanal; o, Certificado que
acredite Tormacion o capacitasién en
gaslronomia y/o preparacién de
alimentos, o, experiencia dc minimo 3
antos. Certificado que acredite haber
cursado y aprobade cursos de higiene y
manipilacian de alimentos o buenas
practicas de manutactura. *Certificado
que acredite expariencia de al menos un
afio ¢n servicios de preparacion de
alimentos, de preferencia en servicios
para unidades de salud. *Certiticado de
salud otorsads por ¢l Ministerio de Salud
Phblica (MSP) o por un centro de salud -
autarizade.” Cinco {3) Ayudantes de
cocing: *Certificado que acredite haber
cursado y aprobado madulos de higicne
¥ manipulacién de alimentos o busnas
pricticas de manufactura. *Certificado
que acredite capacitacion o experiencia
de al menos seis eses en servicios de
preparacién de alimentos, de prefercicia
en serviclos do para unidades de salud.
*Certilicado de salud otorgada por el
Ministerio de Salud Piblica (MSD) o por
tm centre de salud autorizado, Persanal
dz upoyo: El persanal de apovo se
encuentra detallado en la ficha |
SERVICIO DE ALIMENTACION
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PERMANENTE CON
EQUIPAMIENTO - PARA PACIENTES
HOSPITALIZADOS (TIPO D). Oficio
Circular Ko, SERCOP-CDI-2017-070:
De igual manera, el proveedor desigmard
auna o varias personas de los micmbros
det personal de trabajo, segin se
requicra, para que e encarguen
exclusivamente de funeiones
relacionadas eon 1o limpieza genaral de
Lo zona de maniputacidn do alimentos ¥
camedor.
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