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ATRIBUTOS GENERALES

SERVICIO DE ALIMENTACION PARA CENTROS DE DETENCION DE INFRACTORES DE

PRODUCTO: TRANSITO

CATEGORIA: Servicio de Preparacion de Alimentos
CPC NIVEL 5: 63230

CPC NIVEL 9: 632300212

PRECIO DE ADHESION

Se utilizaran los siguientes precios para la liquidacién de la orden de pago por parte de la
entidad contratante:

Producto Precio de adhesion
(No incluye IVA)
Desayuno USS 1,80
Almuerzo USS 2,40
Merienda USS 2,24

ANTECEDENTES

La Ley Orgdnica del Sistema Nacional de Contrataciéon Publica en su articulo 46 de
obligaciones de las entidades contratantes menciona: “Las Entidades Contratantes deberan
consultar el catdlogo electrénico previamente a establecer procesos de adquisicion de
bienes y servicios. Solo en caso del bien o servicio requerido no se encuentre catalogado se
podra realizar otros procedimientos de seleccién para la adquisicién de bienes o servicios,
de conformidad con la presente Ley y su Reglamento”.

Segun Resolucion No. SERCOP-2015-000025, emitida el 06 de febrero del 2015, en donde
se resuelve expedir el Reglamento de Ferias Inclusivas y de Catalogo Dinamico Inclusivo, en
su articulo 19 que trata sobre incorporacién de nuevos productos en categorias existentes,
menciona: “(...) en el caso de requerirse la incorporacién de nuevos productos en una
categoria ya existente en el Catalogo Dinamico Inclusivo, el SERCOP notificard, con la Ficha
Técnica respectiva y condiciones de participacion, a los proveedores catalogados que
cumplan con la capacidad de produccién y con los requisitos minimos para proveer los
productos demandados, a fin de que presenten su manifestacion de interés. Con su
aceptacion se suscribird el Acuerdo de Compromiso respectivo”.

El articulo 20 de la resolucion referida menciona, sobre la incorporacién de nuevos
proveedores: “Luego de publicado un determinado bien o servicio en la respectiva
categoria del CDI, los proveedores interesados podran solicitar en cualquier momento al
SERCOP su incorporacidn; para tal efecto deberan cumplir las condiciones de participacién
requeridas para el correspondiente bien o servicio de dicha categoria. El SERCOP, verificara
la informacion y el cumplimiento de la ficha técnica y las condiciones de participacion,
luego de lo cual y de ser el caso, procederan a la inclusion de nuevos proveedores en la
categoria respectiva del CDI una vez suscrito el correspondiente Acuerdo de Compromiso”.

OBIJETIVO

Normalizar el servicio para propiciar la compra inclusiva que beneficie a los actores de la
Economia Popular y Solidaria; micro y pequefias empresas dentro del Catdlogo Electrénico.

AREA DE
INTERVENCION

El area de intervencion para la provision de este servicio serd determinada por el domicilio
legal del proveedor, registrado en el RUP, o

En caso de que los proveedores domiciliados en la circunscripcidn territorial donde se
realice la adquisicion del bien o se preste el servicio, no cuenten con la capacidad
disponible de produccién o de prestacidon de un servicio suficiente para cubrir la demanda
de la entidad contratante, se ampliara la cobertura territorial para la seleccién de los
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proveedores Unicamente por la diferencia a contratar.

ATRIBUTOS ESPECIFICOS

1. ESPECIFICACIONES TECNICAS

UNIDAD DE L :
1.1 MEDIDA Racion = desayuno, almuerzo o merienda
*El servicio radica en la preparacion, transporte, entrega y reparto de desayunos,
almuerzos y meriendas (de acuerdo a un cronograma preestablecido de mutuo acuerdo
entre la entidad y el proveedor).
*El reparto de comidas se realizard bajo la modalidad de “self - service” en los comedores
establecidos.
* La prestacidn del servicio sera ininterrumpida todos los dias de la semana (7) incluyendo
feriados.
*Se realizara una programacion mensual de menuds que deben ser aprobados por el
administrador de la orden de compra, designado por la maxima autoridad o delegado de la
entidad contratante. El mend diario no se repetira dentro del lapso de un mes.
* Las ingestas estaran compuestas por:
«» UN DESAYUNO CONTIENE:
DESAYUNO
-1 opcidn de bebida (puede ser
caliente o fria)
DESCRIPCION -1 opcion de cNar(tj)ohldrato (pan)
GENERAL DE LA - aFompana o (queso o
1.2 embutido o huevo)

PRESTACION DEL
SERVICIO

-1 opcién de jugo o fruta fresca
(de temporada)

DETALLE REFERENCIAL DE LAS PORCIONES PARA DESAYUNO
BEBIDA CARBOHIDRATO -
(CALIENTE/FRiA) (PAN) ACOMPANADO | JUGO O FRUTA
VOL. PESO PESO PESO/VOL.
Jugo | 250 ml
2 — —
50 ml 30-35¢gr 30-50¢gr Fruta | 120 gr

% UN ALMUERZO CONTIENE:

ALMUERZO
-Sopa (1 opcion)
-Plato fuerte:
*1 opcidn de proteina (animal)
*1 opcion de carbohidratos (arroz)
*1 opcién de guarnicion
(menestra, ensalada, puré, etc.)
*1 opcidn de bebida fria
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DETALLE REFERENCIAL DE LAS PORCIONES PARA ALMUERZO
SOPA CARBOHIDRATO PROTEINA GUARNICION BEBIDA
VOL. PESO PESO PESO VOL.
250 ml 150 gr 100 gr 60 - 80 gr 250 ml

< UNA MERIENDA CONTIENE:

MERIENDA
-Plato fuerte:
*1 opcidn de proteina (animal)
*1 opcidn de carbohidratos (arroz)
* 1 opcidn de guarnicion (menestra,
ensalada, puré, etc.)
*1 opcion de bebida fria

DETALLE REFERENCIAL DE LAS PORCIONES PARA MERIENDA
CARBOHIDRATO PROTEINA GUARNICION BEBIDA
PESO PESO PESO VOL.
250 gr 120 gr 60-80gr 250 ml

* El proveedor ofrecerd continuamente a los usuarios aji casero y sal en los tiempos de
almuerzo y merienda.

*La entidad contratante dotard al proveedor de un espacio fisico adecuado que cumpla
con las condiciones de infraestructura, salubridad e higiene para el reparto de los
alimentos (comedor).

*El proveedor deberd contar con un drea para la elaboracidn de los alimentos. Esta area
debera reunir condiciones de infraestructura adecuada para la preparacion de alimentos e
higiénico — sanitarias dptimas para evitar contaminacion y/o alteracién de la composicién
de la comida preparada.

*Es responsabilidad del proveedor manejar todo el sistema logistico: tiempos de entrega
del servicio, distribucién y movilizacién, de tal manera que el producto se entregue en
Optimas condiciones.

*El proveedor asegurard que los alimentos, al no ser preparados en las instalaciones de la
entidad contratante, mantengan normas de higiene y sean transportados de forma
adecuada a la entidad contratante.

*Para el cumplimiento del objeto del servicio, el proveedor dotard de los insumos,
herramientas y menaje que sean necesarios. De igual manera se encargard del transporte
de los alimentos.

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

2. METODOLOGIA
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2.1

ACTIVIDADES
QUE INCLUYEN LA
PRESTACION DEL
SERVICIO

Preparacidn, conservacion y especificaciones de los alimentos:

*El proveedor mantendra limpias las instalaciones prestadas para la recepcion, preparacion
y distribucion de los alimentos.

*Los alimentos se colocaran en estanterias, no en el piso, deben estar separados de las
paredes y lejos de cualquier tuberia con goteras. No se almacenara ningun tipo de jabodn,
detergente, desinfectante, insecticida, raticida o solventes junto a los viveres.

*Se mantendra la inocuidad de los alimentos. No debe estar cerca de animales, materiales
de limpieza o productos quimicos.

*Todos los alimentos deberan almacenarse en envases limpios y con tapas, debidamente
etiquetados y fechados.

*Los alimentos perecibles deben colocarse en un refrigerador o congelador para impedir su
deterioro.

2.2

TRANSPORTE

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

*Para el transporte de alimentos se dispondran de recipientes adecuados que conserven la
temperatura de la comida (frio o caliente).

*El proveedor entregard los alimentos preparados en el lugar y hora que se establezcan
previo acuerdo con la entidad contratante.

*Para el transporte de los alimentos preparados se utilizard un vehiculo adecuado para tal
propdsito que asegure la inocuidad y calidad de los alimentos desde que salen del sitio de
preparacidn hasta el lugar de entrega. El vehiculo debe ser utilizado exclusivamente para el
transporte de alimentos.

*Se considerarda un vehiculo por punto de entrega.

3. CONDICIONES PARTICULARES DEL SERVICIO

3.1

CONDICIONES DE
PRESTACION DEL
SERVICIO

*Una vez generada la orden de compra la entidad contratante y el proveedor verificaran
que la distancia para el transporte de las ingestas se encuentre dentro de un rango
conveniente para las dos partes.

*El proveedor debera cumplir con la Resolucion 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.

*La limpieza diaria del menaje utilizada es responsabilidad del proveedor. Al menos una
vez a la semana se realizara la desinfeccion profunda del menaje utilizado para la
prestacion del servicio (vajilla, ollas, etc.).

*La entidad contratante directamente o a través de terceros, de ser el caso, verificara el
cumplimiento de las condiciones especificas del servicio sefaladas en la presente ficha
técnica, para lo cual el proveedor dara todas las facilidades y proporcionara la informacién
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que sea requerida. De igual manera la entidad contratante podra realizar visitas al lugar
donde se realiza la preparacion de los alimentos.

*El mantenimiento y reparacion de las instalaciones pertenecientes a la entidad
contratante es responsabilidad de la misma, salvo aquello deterioros que se produzcan por
mal uso o negligencia en el cuidado de dichos bienes, en cuyo caso la reparacion estard a
cargo del proveedor.

*En caso de existir un incidente de transgresion alimentaria (intoxicacién) la entidad
contratante se reserva el derecho de realizar, a través de laboratorios especializados, el
analisis fisico, quimico y microbioldgico a todos los insumos utilizados en la elaboracién de
los alimentos, asi como su producto final, ademas del espacio déonde se elaboran las
diferentes comidas. Este costo sera asumido por el proveedor del servicio.

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

*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 la preparacion de alimentos.

*El proveedor mantendra limpias las instalaciones prestadas para la distribucidon de los
alimentos (comedor). Los insumos que se utilicen para la desinfeccién y limpieza del
comedor seran provistos por el proveedor. De igual manera el proveedor se encargara de
la recoleccion de residuos posterior al servicio.

*Se establece la limpieza profunda de caracter semanal del lugar de preparaciéon de
alimentos. De la misma manera se contempla el uso de desinfectante de manos antes de
iniciar el servicio de preparacidn de alimentos.

*Las dreas de conservacidn, almacenamiento y preparacion de los alimentos deben
guardar independencia en relacién al bafio y/o baterias sanitarias.

*El proveedor deberd someterse al sistema y normas de seguridad de la entidad
contratante. La entidad capacitara al proveedor acerca de las medidas de seguridad que se
requieran para la entrega y distribucién de las comidas, esta capacitacion se realizara
previa prestacion del servicio.

*E|l proveedor mantendra fijo, dentro de lo posible, su personal para la entrega y reparto
de comida. En caso de que exista personal nuevo para dichas funciones el proveedor
deberd notificar a la entidad contratante del cambio y presentar la documentacién
solicitada en el atributo 5.3 de la presente ficha.

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

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

*En la elaboracion de jugos se utilizaran frutas naturales (frescas o cocinadas). No se podra
reemplazar un jugo natural por jugos envasados.

*Las frutas y hortalizas utilizadas en la preparacion de los alimentos deberan estar frescas,

5




= SERCOP

SEAVICK) ACIONAL DE CONTRRTACIAN POBLICA

en buen estado para el consumidor, deben ser de muy buena calidad en sus caracteristicas
organolépticas (olor, color, sabor, textura, consistencia).

* Los alimentos frescos y semiprocesados utilizados en el servicio de alimentacién deberan
mantener 6ptimas condiciones, para que no alteren la calidad e inocuidad de los mismos.

*Los insumos a ser utilizados (alimentos) 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 e Indigena, deberan aplicar con criterios de
pertinencia territorial de acuerdo con la zona en donde se presta el servicio.

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

*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.

*En la elaboracién de comidas se deberd utilizar agua tratada o potable apta para el
consumo humano. La entidad contratante de considerar necesario podra realizar a través
de laboratorios especializados, el analisis fisico —quimico y microbiolégico del agua a ser
utilizada en la elaboracién de los alimentos, debiendo cubrir el costo de dicho
procedimiento. La entidad de contratante realizara estos analisis en cualquier momento.

*En caso de no disponibilidad algun alimento, sustituir por otro del mismo valor nutricional
y referencia de costo, por ejemplo: carne por carne, fruta por fruta, verdura por verdura,
cereal por cereal, lacteo por lacteo, leguminosa por leguminosa, grano tierno por grano
tierno, etc.

*El proveedor preparara menus especiales (tomando como referencia las especificaciones
descritas en el atributo No. 1.2) para dias festivos como: navidad, semana santa, fin de afio,
dia del recluso, dia del padre, dia de la madre, las comidas especiales se servirdn en los
tiempos de comida almuerzo o merienda, previo acuerdo con la entidad contratante.

* El nimero de usuarios del servicio pude presentar variaciones (disminucidn o aumento),
por esta razon la entidad debera confirmar el nimero de raciones para cada tiempo de
comida diariamente.

* Del menu principal se contemplard un porcentaje (establecido entre la entidad
contratante y el proveedor) de una opcion dietética.

4. CAPACIDAD PRODUCTIVA

4.1

CAPACIDAD DE
PRESTACION DE
SERVICIO

Un grupo de trabajo estd compuesto por:
- Un (1) cocinero o jefe de cocina o chef
- Dos (2) ayudantes de cocina

Este grupo esta en la capacidad de atender hasta 100 ingestas por tiempo de comida
(desayuno, almuerzo y merienda).

Para el cdlculo de la capacidad de prestacién de servicio se tomard en cuenta el tiempo de
comida que tenga el mayor numero de ingestas. Se considerard un (1) ayudante mas por
cada 50 ingestas adicionales (hasta las 350), a partir de lo cual el incremento sera de un (1)
ayudante de cocina cada 100 ingestas adicionales.

Para los jefes de cocina se tomara en cuenta la siguiente relacién: un (1) jefe de cocina o

6




= SERCOP

SEAVICK) ACIONAL DE CONTRRTACIAN POBLICA

cocinero o chef extra por cada 100 ingestas adicionales (hasta las 400), a partir de lo cual el
incremento serda de un (1) jefe de cocina o cocinero o chef por cada 200 ingestas
adicionales.

Nota: el equipo minimo es de tres personas, sin embargo el tiempo de trabajo del personal
serd proporcional al nimero de raciones que se solicite.

5. REQUISITOS MiNIMOS

El personal minimo requerido para la prestacién del servicio:

- Un (1) cocinero o jefe de cocina o chef
- Dos (2) ayudantes de cocina

PERSONAL
5.1 | MiNIMO . . l
REQUERIDO Personal de apoyo (el pers,onal de apoyo no se considerara para la catalogz.auon del
proveedor. Este personal sera contratado por el proveedor, de acuerdo a su necesidad, una
vez que se haya generado la orden de compra).
- Nutricionista
Cocinero o Jefe de Cocina o Chef:
*Planificar y organizar diariamente el trabajo en la cocina.
*Preparar los alimentos.
*Establecer procedimientos y normas especificas para la preparacién 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 dreas de preparacién de alimentos, equipos e insumos para su
elaboracién.
*Garantizar la entrega oportuna del servicio de alimentacidn.
FUNCIONES DEL Avu.da'nte de cocina: L. . .
5.2 PERSONAL *Asistir en la preparacion de alimentos, transporte y entrega de alimentos.
*Cumplir con la programacion sefalada por el cocinero o jefe de cocina o chef para la
preparacién de alimentos en todas las instancias, dentro y fuera del drea de cocina.
*Colaborar con la limpieza de los utensilios y del area a su cargo, tanto de preparacion
como de servicio alimentos.
Personal de apoyo: (el personal de apoyo no se considerard para la catalogacion del
proveedor. Este personal serd contratado por el proveedor, de acuerdo a la necesidad del
proveedor, una vez que se haya generado la orden de compra).
Nutricionista:
*Diseflar los menus para la aprobacion y validacién por el encargado de la entidad
contratante de acuerdo a los parametros sefialados en el numeral 1.2.
En todos los casos el personal debe presentar su record policial actualizado.
FORMACION,’ Personal Experiencia
5.3 CAPACITACION, *Certificado que acredite formacién o
EXPERIENCIA DEL L, ,
PERSONAL Cocinero o jefe de cocina o chef capacitacion  ~ en Gastronomia  y/o

Preparacién de alimentos de minimo 40
horas o titulo o certificacidon artesanal en
las dreas antes mencionadas o titulo de
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instruccion superior en la rama de
Gastronomia.

*Certificado que acredite haber cursado
y/o aprobado médulos de higiene y
manipulacion de alimentos o buenas
prdacticas de manufactura, otorgado por un
organismo competente.

*Certificado que acredite experiencia de al
menos un afio en servicios de preparacion
de alimentos.

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

*Certificado que acredite haber cursado y
aprobado mddulos de higiene 'y
manipulacion de alimentos y/o buenas
practicas de manufactura.

Ayudante de cocina *Certificado que acredite capacitacién y/o
experiencia de al menos seis meses en
servicios de preparacién de alimentos.
*Certificado de salud vigente otorgado por
el Ministerio de Salud Publica (MSP) o por
un centro de salud privado.

Personal de apoyo (el personal de apoyo no se considerara para la catalogacién del
proveedor. Este personal serd contratado por el proveedor, de acuerdo a la necesidad
del proveedor, una vez que se haya generado la orden de compra).

*Titulo de tercer nivel registrado en
Senescyt que acredite formacion en
Nutricidon Humana, dietética o
equivalente.

* Certificado que acredite capacitacién o
experiencia de al menos 1 afio meses en
servicio de preparacion de alimentos.
*Certificado de salud otorgado por el
Ministerio de Salud Publica (MSP) o por un
centro de salud autorizado.

Nutricionista

En caso de no contar con certificados de formacion o experiencia, el proveedor deberd, 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. Esta condicion no aplica a los certificados de higiene y manipulacion de
alimentos y/o buenas prdcticas de manufactura y al certificado de salud.

La jornada de trabajo serd ininterrumpida todos los dias de la semana (7) incluyendo
feriados.

JORNADA . .
El proveedor serd el responsable de establecer horarios y/o turnos para su personal,
>-4 | LABORALY siempre y cuando se cumpla con el servicio
HORARIOS prey P '
Los horarios de entrega de los alimentos preparados deberan ser acordados entre el
proveedor y la entidad contratante previa prestacion del servicio.
ROPA DE
5.5 | TRABAJO, *En todos los casos el personal contard con identificacion donde se visualice datos

PRESENTACION

personales y fotografia actualizada.
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GENERALY *Todo el personal debera contar con uniformes completos: gorro, malla para el cabello,
OBLIGACIONES delantal de proteccion y guantes para la manipulacion de alimentos, zapatos
DEL PERSONAL antideslizantes.
*El personal debera guardar la presentacién y asepsia de los uniformes en todo momento.
*El personal debera precautelar la higiene personal integral: manos limpias, ufias cortas sin
esmalte, laborar sin maquillaje, cabello recogido, no tener barba ni bigote (en caso de
llevar barba o bigotes se deberd cubrir con un protector de boca y barba seguin 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
cutdneas.
*El proveedor realizara anualmente exdmenes médicos a todo su personal. Estos
examenes son los siguientes: Biometria hematica completa, serologia (VDRL), elemental y
microscépico de orina, coproparasitario, coprocultivo, examen médico general.
*El personal que labora en la dreas de preparacién, 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 proteccidn y precauciones.
Equipo:
*1 cocina industrial
*1 congelador
*1 refrigerador
*1 horno semi industrial
*1 horno microondas
*2 mesones metalicos de trabajo
*1 licuadora semi industrial o 3 licuadoras domésticas
*1 linea de samovares con todos los aditamentos necesarios para su uso o una estacion de
“self service” (por comedor)
Menaje:
*Ollas y sartenes.
*Utensilios de cocina de acero inoxidable.
EQUIPO/ * Vajilla de policarbonato (sopero, plato tendido y jarro).
5.6 | MENAJE/ *Recipientes adecuados para el transporte y entrega de la comida. Estos recipientes deben
VEHiCULO garantizar que los alimentos conserven su temperatura (caliente o fria) y su inocuidad.
*Cuberteria plastica.
*Servilletas desechables de papel.
Vehiculo:
Vehiculo para transporte de alimentos.
Nota: el equipo, menaje y vehiculo descritos en la presente ficha se consideran como base
para la atencidn de 100 ingestas por tiempo de comida (desayuno, almuerzo, merienda),
en el caso de que el numero de ingestas sea mayor el proveedor deberd incrementar el
equipo y menaje que considere necesario para cumplir con la prestacion del servicio.
El proveedor como requisito para catalogarse deberd presentar documentos que respalden
la disponibilidad del equipo minimo (facturas, titulos de propiedad, contratos de compra-
venta, declaraciones juramentadas de propiedad, o de arrendamiento).
6. PLAZO DE ENTREGA
PLAZO DE
6.1 | EJECUCION DEL La ejecucion de prestacion del servicio, iniciard en el plazo minimo de siete (7) dias
SERVICIO contados desde la formalizacién de la orden de compra, tiempo en el cual la entidad

9




= SERCOP

SEAVICK) ACIONAL DE CONTRRTACIAN POBLICA

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.

7. FORMA, CONDICIONES DE PAGO Y GARANTIAS

7.1

FRECUENCIAY
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 raciones
servidas. La entidad contratante debera confirmar este nimero de raciones diariamente.

7.2

REQUISITOS
PARA EL PAGO

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

-Factura.

-Acta de entrega recepcidon del servicio e informe mensual de conformidad del servicio
realizado por el personal designado para el efecto en el cual conste el detalle del cuadro de
control de ingestas, uno por parte de la entidad contratante y otro por parte del proveedor.
-Planilla de pago mensual de afiliaciones al Instituto Ecuatoriano de Seguridad Social en los
casos que corresponda.

-Roles de pago, en los casos que corresponda.

7.3

GARANTIAS

Dependiendo de los montos de contratacidn las entidades contratantes deberdn solicitar a
los proveedores la respectiva emisidn de garantias, que se detallan a continuacion:

* 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
rendira por un valor igual al 5% del monto total de la orden de compra.

*La garantia de buen uso de anticipo, por un valor equivalente al 100% del valor recibido
por este concepto de haber sido concedido por la entidad contratante.

-Las garantias contempladas en este numeral, serdn entregadas a través de cualquier
forma prevista en el articulo 73 de la Ley Orgénica del Sistema Nacional de Contratacidn
Publica, y seran devueltas conforme lo dispuesto en el articulo 77 de la misma ley.

8. ADMINISTRACION

8.1

ADMINISTRACION
DE LA ORDEN DE
COMPRA

La entidad contratante debera:

e Proporcionar al proveedor catalogado el cronograma que contenga los horarios de
entrega y reparticion de las diferentes comidas (desayuno, almuerzo y merienda).

e  Verificar que el servicio cumpla con las especificaciones establecidas en la ficha técnica
y en el caso de que existieran incumplimientos solicitar los cambios necesarios.

e  Verificar que las porciones de los alimentos y las comidas sean las que se establecieron
con anterioridad a la prestacion del servicio (menus previamente aprobados). De igual
manera llevara un registro del nimero de raciones entregadas.

e La administracién de la orden de compra, se realizara por parte de un delegado-
técnico designado por la entidad contratante, quien realizard el monitoreo,
verificacidén y control del cumplimiento de las especificaciones técnicas establecidas
para la prestacién del servicio.

e El Administrador de la orden de compra elaborard un informe de conformidad y
cumplimiento del servicio.

ATRIBUTOS CONSTANTES

1

INFRACCIONES,
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SANCIONES Y
APLICACION DE
MULTAS

Infracciones

Multa

Por la no prestacion del servicio.

1 x 1000 del valor de la factura mensual
por cada dia de servicio no prestado.

Por falta de asepsia, inocuidad y por la
mala calidad de los alimentos y servicios.

(Se llevara a cabo una calificacion de los
pardmetros antes mencionados, esta se
hara en base al nimero de ingestas
servidas y la satisfaccion de los
beneficiarios/as. La modalidad de
calificacion y evaluacion sera
responsabilidad de la entidad contratante
a través del administrador de la orden de
compra; el proveedor debe ser informado
previo al inicio de la ejecucién del contrato
de este sistema de evaluacion, el cual
debe estar estrictamente relacionado con
el servicio de alimentacion prestado, la
cual no esta sujeta a modificaciones).

Multa del 0.25 x 1000 del valor de la
factura mensual cuando exista un 50% de
malas calificaciones del servicio en un
mismo dia,

Multa del 0.05 x 1000 del valor de la
factura mensual cuando exista un 20% de
malas calificaciones en un mismo dia, con
base en el numero de ingestas servidas y
la satisfaccidn de los beneficiarios/as.

Por el cambio en los menus
preestablecidos y aprobados por el
administrador de la orden de compra sin la
debida autorizacion.

0.25 x 1000 del valor de la factura mensual
por cada cambio

Por incumplimiento en el
aprovisionamiento de utensilios y equipos
minimos requeridos en la presente ficha.

Por incumplimiento del horario de entrega
de las ingestas, sefialado por la entidad
contratante.

0.05 x 1000 del valor de la factura mensual
por cada dia de incumplimiento.

Ante la recurrencia del incumplimiento en
las condiciones de asepsia, inocuidad y
calidad de cualquiera de los productos e
insumos relacionados con el servicio,
debidamente reportados por el
administrador de contrato.

La entidad contratante solicitara al
SERCOP que se declare al proveedor como
contratista incumplido, para tales fines la
entidad contratante se regird a lo
establecido en los Art. 94 y 95 de la
LOSNCP.
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