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ATRIBUTOS GENERALES

PRODUCTO: CENA
TIPO DE FICHA: Complementaria a ficha desayuno o almuerzo o merienda - con equipamiento minimo
El servicio aplica para entidades contratantes que requieran el servicio de alimentacién en
ALCANCE: . .
los comedores ya establecidos. Horarios nocturnos.
CPC NIVEL 5: 63230
CPC NIVEL 9: 632300212

PRECIO DE ADHESION

USS 3,71 Por racion (No incluye IVA)

ATRIBUTOS ESPECIFICOS

No.

ATRIBUTO

DESCRIPCION

1

UNIDAD DE
MEDIDA

Una racién = cena

DESCRIPCION
GENERAL DE LA
PRESTACION
DEL SERVICIO

*La presente ficha tiene como rango referencial la atencion de 50 a 100 usuarios por dia,
por tanto el incremento de equipos, herramientas y cualquier insumo adicional sera
directamente proporcional al nimero de usuarios diarios.

*La prestacion del servicio radica en la provision de alimentacién permanente de cenas de
acuerdo a un cronograma preestablecido de mutuo acuerdo entre la entidad contratante y
el proveedor. La prestacion del servicio sera ininterrumpida todos los dias de la semana (7)
incluyendo fines de semana y feriados.

*El servicio se brindara bajo la modalidad de linea abierta. En el caso de establecerse la
disponibilidad de dos o mds opciones de un alimento (proteina, frutas, bebidas,
carbohidratos, jugos, etc.) el usuario tendrd derecho a elegir una de las dos opciones en
base al menu diario aprobado, cumpliendo siempre con el gramaje referencial establecido.

*Se asegurara que los alimentos se consuman en el espacio fisico destinado a tal propdsito,
evitando que los usuarios trasladen comida fuera del comedor.

*Se realizard una programacion mensual de menus, que debe ser aprobada por el
administrador de la orden de compra, designado por la maxima autoridad o delegado de la
entidad contratante, la misma que debera validar con una nutricionista para el disefio de
los diferentes menus. El menu diario no se repetird dentro del lapso del mes.

* Las ingestas estaran compuestas por:

CENA

-Plato fuerte:

*1 opcion de proteina (animal)

*2 opciones de guarnicién/ensalada
*1 opciones de jugos

*2 opciones postre/fruta

DETALLE REFERENCIAL DE LAS PORCIONES
.| GUARNICION/
CARBOHIDRATO | PROTEINA ENSALADA JUGO | POSTRE/FRUTA
PESO PESO PESO VOL. PESO
120 gr 150 gr 100 gr 250 ml 80 gr

*La entidad contratante dotard al proveedor de un espacio fisico que cumpla con las
condiciones de salubridad e higiene para la adecuada prestacion del servicio. Sera
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obligatoria la preparacidn de los alimentos en estas instalaciones. Esta drea permitird la
instalacion o uso del equipamiento con la finalidad de mantener condiciones dptimas para
la prestacion del servicio. Estas instalaciones deberan contar con vias de evacuacién para el
agua, electricidad y zonas adecuadas para el manejo de residuos solidos.

El proveedor debera acoplarse al sistema de reciclaje y manejo de desechos, si existiera en
la entidad contratante.

*Durante la prestacion del servicio y después de culminar con el mismo, el proveedor,
realizara la limpieza y recoleccién de residuos. El proveedor es responsable por las
condiciones de asepsia de todos los espacios relacionados con su trabajo, en especial el
area de manipulacion de alimentos. En esta area, la limpieza y mantenimiento
contemplardn el protocolo de limpieza y desinfeccion establecido por la entidad
contratante, asi como las normas de salud bioldgica, ambientales y sanitarias establecidas
en la legislacion ecuatoriana vigente para los servicios de alimentacion.

*Se establece como obligatoria la limpieza profunda de caracter semanal, tomando en
cuenta la limpieza de trampas de grasa, gas y agua. De la misma manera se contempla el
uso de desinfectante de manos antes de iniciar el servicio de preparacién de alimentos.

*La alimentacidén y transporte del personal contratado para la ejecucién del contrato
correrda por cuenta del proveedor.

*Los proveedores interesados en ofertar para el presente servicio tendran la libertad de
asociarse dentro de las normas que establece la Economia Popular y Solidaria y todas las
practicas que permitan y promuevan la inclusion de los emprendimientos econdmicos con
base social a los procesos de Contratacion Estatal.

*El proveedor ofrecerd continuamente a los usuarios salsa de tomate, mayonesa, mostaza,
sal, pimienta, aji casero, limdn, vinagre, aderezos, servilletas de papel, palillos, etc.

*Para el cumplimiento del objeto del servicio, el contratista proveera los insumos,
herramientas, menaje y equipos necesarios para la prestacion de este servicio y el
transporte de los alimentos.

El horario de alimentacién debera ser acordado entre el proveedor y la entidad

HORARIOS
contratante.
Un (1) Cocinero o Jefe de cocina:
*Certificado que acredite formacién o capacitacién en Gastronomia y/o Preparacién de
alimentos de minimo 40 horas o titulo o certificaciéon artesanal en las dreas antes
mencionadas o titulo de instruccién superior en la rama de Gastronomia.
*Certificado que acredite haber cursado y/o aprobado mddulos de higiene y manipulacion
de alimentos o buenas practicas de manufactura.
PERSONAL *Certificado que acredite experiencia de al menos un afio en servicios de preparacién de
MiNIMO alimentos.
REQUERIDO/ *Certificado de salud vigente otorgado por el Ministerio de Salud Publica (MSP) o por un
REQUISITOS centro de salud privado.

Un (1) Ayudante de cocina:

*Certificado que acredite haber cursado y aprobado médulos de higiene y manipulacién de
alimentos y/o buenas practicas de manufactura.

*Certificado que acredite capacitacidn y/o experiencia de al menos seis meses en servicios
de preparacién de alimentos.

*Certificado de salud vigente otorgado por el Ministerio de Salud Puablica (MSP) o por un
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centro de salud privado.

Personal de apoyo: El personal de apoyo se encuentra detallado en la ficha SERVICIO DE
ALIMENTACION PERMANENTE — DESAYUNO — ALMUERZO- MERIENDA.

En caso de no contar con certificados de formacidn o experiencia, el proveedor debera, por
distintos medios, demostrar haber trabajado al menos 1 afio en el sector de servicios de
alimentacion, esto puede ser a través de facturas, contratos u otros medios que permitan
esta verificacion.

FUNCIONES DEL
PERSONAL

Cocinero o Jefe de Cocina:

*Planificar y organizar diariamente el trabajo en la cocina.

*Preparar los alimentos.

*Establecer procedimientos y normas especificas para la preparacion de alimentos de
acuerdo con la programacion acordada entre la entidad contratante y el proveedor.
*Supervisar el control de calidad del servicio.

*Realizar la coordinacion de la prestacion del servicio.

*Verificar la limpieza de las areas de preparacidén de alimentos, equipos e insumos para su
elaboracién.

*Garantizar la entrega oportuna del servicio de alimentacion.

Ayudante de cocina:

*Asistir en la preparacion de alimentos, transporte y entrega de alimentos.

*Cumplir con la programacion senalada por el cocinero o jefe de cocina o chef para la
preparacién de alimentos en todas las instancias, dentro y fuera del area de cocina.
*Realizar el transporte de los alimentos e insumos requeridos para la prestacion del
servicio.

*Participar en la entrega de los alimentos.

*Colaborar con la limpieza de los utensilios y del area a su cargo, tanto de preparacion
como de servicio alimentos.

Funciones de personal de apoyo: Las funciones del personal de apoyo se encuentran
detallados en la ficha SERVICIO DE ALIMENTACION PERMANENTE - DESAYUNO O
ALMUERZO O MERIENDA — CON EQUIPAMIENTO MiNIMO.

ROPA DE
TRABAJO,
PRESENTACION
GENERALY
OBLIGACIONES
DEL PERSONAL

*En todos los casos el personal contara con equipos de proteccion.
*Todo el personal deberd contar con uniformes completos: gorro, malla para el cabello,
delantal de proteccion y guantes para la manipulacién de alimentos, zapatos
antideslizantes.
*El personal debera guardar la presentacidn y asepsia de los uniformes en todo momento.
*El personal debera precautelar la higiene personal integral: manos limpias, uiias cortas sin
esmalte, laborar sin maquillaje, cabello recogido, no tener barba ni bigote (en caso de
llevar barba o bigotes se debera cubrir con un protector de boca y barba segln sea el caso)
no portar accesorios como anillos, pulseras, aretes u otros objetos que pudieran presentar
un riesgo en la prestacion del servicio.
*El personal que realice la prestacion del servicio no podra tener heridas o infecciones
cutaneas.
*El proveedor realizara anualmente exdmenes médicos a todo su personal. Estos examenes
son los siguientes: Biometria hematica completa, serologia (VDRL), elemental vy
microscépico de orina, coproparasitario, coprocultivo, examen médico general.
*El personal que labora en la dreas de preparacion, envase, almacenamiento y entrega de
alimentos debera cumplir con las siguientes responsabilidades:

- No fumar y consumir alimentos o bebidas en estas areas.

- Permitir el acceso de personas extrafias a las areas de preparacién de alimentos

sin la debida proteccién y precauciones.
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CAPACIDAD DE
PRESTACION DE
SERVICIO

La capacidad productiva se establece de las siguiente manera:

Cada grupo de trabajo estara conformado por:
- Un (1) cocinero o jefe de cocina
- Un (1) ayudante de cocina

Este grupo de trabajo estard en la capacidad para atender hasta 100 ingestas diarias (100
cenas).

Tomando en cuenta lo antes expuesto se considerara un (1) ayudante de cocina por cada
50 ingestas adicionales (hasta las 350), a partir de lo cual el incremento sera de uno (1)
ayudante de cocina cada 100 ingestas adicionales.

Para los jefes de cocina se tomara en cuenta la siguiente relacion: un (1) jefe de cocina o
cocinero por cada 100 ingestas adicionales (hasta las 400), a partir de lo cual el incremento
serd de un (1) jefe de cocina por cada 200 ingestas adicionales.

CONDICIONES
DE PRESTACION
DEL SERVICIO

*Todos los gastos relativos al transporte de alimentos, productos y otras actividades
relacionadas a la provisién del servicio incurriran por parte del proveedor.

* El proveedor deberd cumplir con la Resolucién ARCSA-DE-057-2015-GGG que sefiala la
Norma técnica sanitaria sobre practicas correctas de higiene para establecimientos
procesadores de alimentos categorizados como artesanales y organizaciones del Sistema
de Economia Popular y Solidaria ademas el proveedor garantizara la calidad del servicio de
acuerdo a la Guia de usuario: Manual de Buenas Practicas de Higiene y Manipulacion de
Alimentos en Restaurantes y Cafeterias del ARCSA.

*Al menos una vez por semana se realizara la desinfeccidén profunda del menaje utilizado
para la prestacion del servicio (vajilla, ollas, etc.).

*El lugar de preparacién de alimentos parte de la prestacidn del servicio, debera limpiarse
antes y después de la prestaciéon del mismo, asegurandose que este se encuentre en
condiciones dptimas para garantizar la inocuidad de los alimentos.

*La entidad contratante directamente o a través de terceros, de ser el caso, verificara el
cumplimiento de las condiciones especificas del servicio sefialadas en la presente ficha
técnica, para lo cual el proveedor dara todas las facilidades y proporcionara la informacion
que le sea requerida. La Entidad Contratante realizard, a través de laboratorios
especializados, el andlisis fisico, quimico y microbioldgico a todos los insumos utilizados en
la elaboracion de los alimentos, asi como su producto final, estos analisis se realizaran
como maximo dos (2) veces en el afio y en el caso de presentarse un incidente de
transgresion alimentaria. Para el cumplimiento de este control, el proveedor deberd
conservar muestras diarias de la alimentacién que se haya brindado, estds muestras se
almacenaran durante una semana. Los costos de estos analisis correran por cuenta del
proveedor

*En la elaboracién de comidas y de jugos se debera utilizar agua de botellon.

*Los alimentos procesados a utilizarse en la preparacién de los menus, deberan tener
registro sanitario o notificacién sanitaria vigente, otorgado por la autoridad sanitaria
nacional; mantenerse en su recipiente comercial y cumplir con las condiciones de
almacenamiento detallada en el mismo. El tiempo de consumo de los mismos, no puede
ser posterior a la fecha de caducidad del producto establecido en el mismo.

*Los alimentos perecibles deberan colocarse en un refrigerador, congelador o cuarto frio
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para impedir su deterioro.

* Los alimentos frescos y semiprocesados utilizados en el servicio de alimentacién deberan
mantener éptimas condiciones, para que no alteren la calidad e inocuidad de los mismos.
El proveedor adjudicado debera asegurar que los alimentos frescos que se utilicen en la
preparaciéon de alimentos sean adquiridos obligatoriamente a los proveedores catalogados
en las fichas de canastas de productos alimenticios del SERCOP (el proveedor catalogado
podra solicitar al SERCOP el listado de los proveedores catalogados en las fichas de
canastas de productos frescos para la adquisicion de los mismos).

*Los alimentos a ser utilizados deberan ser de produccién nacional, priorizando la compra
de los mismos a la Economia Popular y Solidaria y sus emprendimientos disponibles en la
localidad donde sera prestado el servicio asi como de las organizaciones de la Agricultura
Familiar Campesina, deberdn aplicar con criterios de pertinencia territorial de acuerdo con
la zona en donde se presta el servicio para el cumplimiento de las resoluciones RE-SERCOP-
2015-0032 y RE-SERCOP-2015-0034.

*Los alimentos deberdan ser preparados el mismo dia del consumo para garantizar la
ingesta de alimentos frescos.

*El menu serd bajo en grasas, azUcares y sal, sin preservantes, aditivos y condimentos
artificiales. Las carnes seran preferiblemente cocidas al vapor, a la plancha, evitando los
fritos.

*Las frutas y hortalizas utilizadas en la preparacién de los alimentos deberan estar frescas,
en buen estado para el consumo, deben ser de muy buena calidad en sus caracteristicas
organolépticas (olor, color, sabor, textura, consistencia).

*Los proveedores dentro de su cronograma mensual deberdn incluir menus que contengan
productos locales, utilizando productos (vegetales / frutas) de temporada incentivando los
habitos y costumbres propios de la localidad.

*Se preferird ensaladas al natural y los aderezos que se estimen necesarios seran servidos
aparte.

*El pescado y mariscos se serviran un dia a la semana como minimo. Las visceras no se
serviran mas de un dia a la semana. En el caso de que los productos carnicos posean hueso
(chuleta, pollo) el contenido de carne deberd ser de al menos el 70%.

*El proveedor tendra que verificar las condiciones de las instalaciones en conjunto con la
entidad contratante para garantizar: que el agua para el lavado de los alimentos, lavado del
equipamiento de cocina, y otros sea agua tratada (filtrada o clarificada) o potable, con la
finalidad de evitar el aprovisionamiento de fuentes contaminadas o contaminacion
cruzada. De igual manera, previa prestacion del servicio, el proveedor verificara que lo
equipos para la preparacién de alimentos, que entregue la entidad contratante, se
encuentren en Optimas condiciones y que funcionen de manera correcta. El
mantenimiento preventivo y correctivo de los equipos entregados por la entidad
contratante para la prestacion del servicio correra por cuenta del proveedor.

*Los mesones, pisos, paredes, estanterias, refrigeradoras, congeladores y equipo en
general que se utilice en la prestacién del servicio se mantendran completamente limpios,
antes, durante y después de ser entregado el servicio de alimentacidn.

* Lo referente a la limpieza y articulos de limpieza a utilizarse en el presente servicio se
encuentra especificado en la ficha SERVICIO DE ALIMENTACION PERMANENTE -
DESAYUNO O ALMUERZO O MERIENDA — CON EQUIPAMIENTO MINIMO.
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*La entidad contratante dard a conocer al proveedor adjudicado acerca de los protocolos
y/o procedimientos vigentes en la institucidn de higiene del personal, manejo de
desechos, higiene, manipulacién de alimentos, seguridad, salud y ambiente, tecnologias de
la informacién, entre otros que se consideren necesarios para la prestacion del servicio.
Estos procedimientos seran cumplidos por el proveedor durante todo el tiempo que dure
la prestacion del servicio.

*El sistema para el registro y emision de reportes del servicio de comida se especifica en la
ficha SERVICIO DE ALIMENTACION PERMANENTE — DESAYUNO O ALMUERZO O MERIENDA
— CON EQUIPAMIENTO MINIMO.

*En caso de controversia entre las partes (proveedor y entidad contratante), el proveedor
prestara el servicio de alimentacién hasta ser debidamente reemplazado, considerandose
un plazo prudencial de un (1) mes para esta transicion.

EQUIPO
MiNIMO
REQUERIDO

El equipo, menaje, herramientas y otros objetos necesarios para la prestacion del servicio
se especifican en la ficha SERVICIO DE ALIMENTACION PERMANENTE — DESAYUNO O
ALMUERZO O MERIENDA — CON EQUIPAMIENTO MINIMO.

Nota:

*El proveedor proporcionara las herramientas, utensilios y todos los insumos que se
requieran para la elaboracion de los alimentos.

*Los utensilios no deben ser utilizados al mismo tiempo para la preparacion de dos tipos de
alimentos diferentes, para evitar la contaminacién cruzada.

*Los utensilios de cocina deben ser isotérmicos de acero inoxidable u otro material no
toxico, deben ser correctamente limpiados y desinfectados.

10

FRECUENCIAYY
FORMA DE
PAGO

Los pagos se realizardn con cargo a la partida presupuestaria de cada entidad contratante,
contra servicio prestado con frecuencia de pago mensual.

Se realizara el pago por servicio prestado, es decir por el nimero efectivo de ingestas
servidas. La entidad contratante deberd confirmar este nimero de ingestas diariamente.

11

REQUISITOS
PARA EL PAGO

El pago se realizard previo a la presentacion de los siguientes documentos:

-Factura.

-Informe mensual de conformidad del servicio realizado, en el que conste un cuadro de
control de ingestas. Se realizard un informe por parte de la entidad contratante y otro por
parte del proveedor.

-Presentacién de credenciales de el/la nutricionista encargado de la validacion del menu, asi
como sus datos de contacto (nombre, nimero de teléfono celular y correo electrénico).

-Acta de entrega recepcion del servicio e informe del administrador de la orden de compra.
-Planilla de pago mensual de afiliaciones al Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social en los
casos que corresponda.

-Copias de las facturas de compra de alimentos frescos y semiprocesados a los
proveedores catalogados en las fichas de canastas de productos alimenticios del SERCOP
(detallado en el atributo No. 8), en caso de que corresponda.

12

PLAZO DE
EJECUCION DEL
SERVICIO

La ejecucion de prestacion del servicio, iniciara en el plazo minimo de siete (7) dias
contados desde la formalizacién de la orden de compra, tiempo en el cual la entidad
contratante y el proveedor deberan aprobar el menu y cronograma de entrega, salvo
acuerdo expreso entre las partes, mismo que no podra ser mayor a 15 dias.

El plazo minimo podrd ser modificado previo acuerdo entre la entidad contratante vy el
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proveedor.

ATRIBUTOS CONSTANTES

* La garantia de fiel cumplimiento de la orden de compra, si la cuantia de la misma
generada es mayor al valor que resulte de multiplicar el coeficiente 0.000002 por el
presupuesto inicial del Estado del correspondiente ejercicio econdmico. Esta garantia se
rendird por un valor igual al 5% del monto total de la orden de compra.

*La garantia de buen uso de anticipo, por un valor equivalente al 100% del valor recibido

13 | GARANTIAS por este concepto de haber sido concedido por la entidad contratante.
Las garantias contempladas en este numeral, seran entregadas a través de cualquier forma
prevista en el articulo 73 de la Ley Organica del Sistema Nacional de Contratacion Publica, y
seran devueltas conforme lo dispuesto en el articulo 77 de la misma ley.
INFRACCIONES, . . . . - )
SANCIONES Y - Setomardn en cuenta las mismas infracciones y multas especificadas en la ficha
14 técnica SERVICIO DE ALIMENTACION PERMANENTE DESAYUNO O ALMUERZO O

APLICACION DE
MULTAS

MERIENDA — CON EQUIPAMIENTO MINIMO.




