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OBJETO DE CONTRATACION

“CONTRATACION DEL SERVICIO EXTERNALIZADO DE ALIMENTACION PARA PROYECTO DE
ADULTOS MAYORES MODALIDAD ESPACIOS ACTIVOS CON ALIMENTACION DE ACUERDO A
CONVENIO SUSCRITO ENTRE EL MIES Y EL GAD PARROQUIAL SAN JACINTO”

1. ANTECEDENTES

En la Constitucidon de la Republica del Ecuador en el Art. 36.- Las personas adultas mayores recibiran
atencién prioritaria y especializada en los dmbitos publico y privado, en especial en los campos de
Inclusidon Econdmica y Social y proteccion contra la violencia.

Se considerardn personas adultas mayores aquellas personas que hayan cumplido los sesenta y cinco
afios de edad.

Art. 38.- El Estado establecerd politicas publicas y programas de atencién a las personas adultas
mayores, que tendrdn en cuenta las diferencias especificas entre dreas urbanas y rurales, las
inequidades de género, la etnia, la cultura y las diferencias propias de las personas, comunidades,
pueblos y nacionalidades; asimismo, fomentara el mayor grado posible de autonomia personal y
participacion en la definicidn y ejecucion de estas politicas.

En particular, el Estado tomara medidas de:

1. Atencidn en centros especializados que garanticen su nutricién, salud, educacién y cuidado diario, en
un marco de proteccion integral de derechos. Se crearan centros de acogida para albergar a quienes no
puedan ser atendidos por sus familiares o quienes carezcan de un lugar donde residir de forma
permanente.

El Ministerio de Inclusion Econdmica y Social fundamenta la politica publica para la poblacién adulta
mayor, en un enfoque de derechos que considera al envejecimiento, como una opcién de ciudadania
activa y envejecimiento positivo, para una vida digna y saludable; define tres ejes de politica publica:

Inclusidn y participacion social, considerando a los adultos mayores como actores del cambio social;

Proteccidn social, que asegura una proteccion destinada a prevenir o reducir la pobreza, vulnerabilidad
y la exclusién social; Atencidn y cuidado, a través de la operacidén de servicios y centros gerontolégicos,
de administracion directa, o gestionados por convenios de cooperacion.

En este contexto se fundamenta la Misién Mis Mejores Afios que surge como una iniciativa de politica
publica dirigida al cumplimiento de derechos de las personas adultas mayores, desde una perspectiva de
priorizacién de poblaciones excluidas.

Mediante Decreto Ejecutivo N° 11 de 25 de mayo de 2017, con el cual se crea la Secretaria Técnica del
Plan “Toda una Vida”, adscrita a la Presidencia de la Republica, misma que estara encargada de la
ejecucion de la Mision “Las Manuelas” y la coordinacion para la implementacion de la Mision Toda una
Vida, y posteriormente la Misién Mis Mejores Afios.

e Para la conduccién politica de la Secretaria se crea un Comité Interinstitucional encargado de coordinar
y articular las politicas, lineamientos y acciones para la implementacién de las Misiones, este comité
estara conformado por un delegado del Presidente de la Republica que lo preside, y representantes de
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los ministerios de Inclusion Econdémica y Social, Salud, Educacién, Desarrollo Urbano y Vivienda,
Economia y Finanzas, Secretario Nacional de la Politica.

e Mediante Decreto Ejecutivo de 1 de agosto de 2017, se establece una primera accién de inclusién
econdmica, para proveer de una pensidon mensual no contributiva de USDS$100,00 (cien ddlares) de
trasferencia monetaria, a personas adultas mayores que sobrepasen los 65 afios de edad, que se
encuentren en condicién de extrema pobreza, que conforme el indice de Registro Social tengan un
puntaje menor o igual a 15,4 y, que no estén afiliadas a un sistema de seguridad publica.

Por lo expuesto, la Misién Mis Mejores Afios tiene como propdsito mejorar la calidad de vida de las
personas mayores de 65 afios en situacion de pobreza extrema, mediante el acceso progresivo al
ejercicio de sus derechos, al bienestar y las oportunidades de desarrollo, a través de politicas publicas
equitativas, coordinadas y ejecutadas con eficiencia, eficacia y transparencia.

Para la operativizacion de la intervencion se han definido 4 modalidades de atencién, sin embargo para
la aplicacion del proceso de adquisicidn del servicio de alimentacidn se define que tres modalidades de
atencién: residencial, diurna y espacios activos, contemplan el rubro correspondiente para esta
contratacién segun lo establecido en la ficha de costos aprobada para cada modalidad, considerando
gue cada unidad debera implementar los manuales de buenas practicas de manufactura se establece
que las personas contratadas o encargadas de brindar servicios de cuidado y alimentacién a los usuarios
deberan cumplir estrictamente con los procesos y estandares de seguridad alimentaria e higiene
definidos por el Ministerio de Salud Publica, de tal manera que se garantice una adecuada alimentacién
que cumpla con un ciclo de menuds de acuerdo a las recomendaciones de consumo de calorias y
nutrientes para la poblacidén adulta mayor que acceda a estos servicios.

2. JUSTIFICACION

La contratacion del Servicio de alimentacion para la atencién de las personas adultas mayores que
acceden a los servicios de las modalidades: Residencial, Diurna y Espacios Activos de la Misidon Mis
Mejores Afios, se realiza con la finalidad de asegurar la atencion del servicio de alimentacién en la
unidad que requiere la contratacion del servicio de alimentacién en la modalidad ESPACIOS ACTIVOS, a
partir del 01 DE SEPTIEMBRE hasta el 31 DE DICIEMBRE DE 2019

3. OBIJETIVOS

Este procedimiento precontractual tiene como propdsito seleccionar a la oferta de origen ecuatoriano de
mejor costo, en los términos del numeral 17 del articulo 6 de la LOSNCP, para el:

“Servicio de alimentacion (Una ingesta para la modalidad de Espacios Activos: almuerzo)”
Si en el procedimiento de contratacién no hubiere oferta u ofertas consideradas de origen ecuatoriano,

la entidad contratante considerara y analizarad las ofertas que no se consideren ecuatorianas que se
hubieren presentado.

4. ALCANCE

El tiempo que cubrird en la unidad de atencién sera:

o Modalidad Espacios Activos: Hasta 1500 Adultos Mayores con 300 dias de servicio de
alimentacion con un costo de 2.59 délares americanos incluido IVA.




TERMINOS DE REFERENCIA / FERIA o e 3 -COAF DA
Miisterio INCLUSIVA s

ﬁ de Inclusion ] P03/R08
ﬁ Econémica'y Social “CONTRATACION DEL SERVICIO EXTERNALIZADO DE | Fecha: 2019/08/01

ALIMENTACION PARA PROYECTO DE ADULTOS MAYORES
MODALIDAD ESPACIOS ACTIVOS CON ALIMENTACION DE
ACUERDO A CONVENIO SUSCRITO ENTRE EL MIES Y EL GAD
PARROQUIAL SAN JACINTO”

Pagina: 3 de 24

Servicio de Alimentacion en la modalidad Espacios Activos

Almuerzo 12h00 a 13h30

5. INFORMACION QUE DISPONE LA ENTIDAD (Diagnésticos, Estadisticas, etc.)

La unidad Once unidades de atencion en los cantones: EI Empalme, Balzar, Colimes y Pedro Carbo. Para el
ano 2019 desde el 01 DE SEPTIEMBRE hasta el 31 DE DICIEMBRE DE 2019 contratara el servicio de
alimentacion a través del proceso de feria inclusiva.

6. PLAZO DE ENTREGA

Es el plazo para la ejecucidn y terminacidn de la totalidad de los bienes y/o servicios contratados, que
seran contados a partir del mes de septiembre, u otra condicidon de acuerdo a la naturaleza.

Se establecera en dias calendario el plazo total y los bienes y/o servicios entregables.

7. PRESUPUESTO REFERENCIAL

El Presupuesto Referencial establecido para el presente proceso es de $ 46.620,00/100 délares de
Estados Unidos de América), segin numero de certificacion presupuestaria, correspondiente al item
presupuestario Servicio de alimentacion.

8. FORMA Y CONDICIONES DE PAGO (Se podra establecer la entrega de un anticipo y/o establecer la
forma de pago que considere

El pago se lo realizara de manera mensual previa presentacidn de la factura por parte del contratista
dentro de los cinco dias habiles posteriores a la entrega del servicio; asi como con la presentacion del
informe favorable del Administrador del Contrato, informe mensual de calidad y cantidad, informe de
asistencia de Adultos Mayores, ficha de planificacion mensual del ciclo de menus.

Con el fin de precautelar los intereses institucionales de esta Cartera de Estado, el pago de la
alimentacion se lo realizard por CONSUMO, es decir por el nimero de servicio de alimentacidn recibido

por dia y no por cantidades fijas mensuales.

Una vez recibida la factura el pago se realizard en un plazo maximo de 10 dias habiles

9. ESPECIFICACIONES TECNICAS

Especificaciones técnicas o términos de referencia: Las especificaciones técnicas y/o términos de
referencia para la presente contratacion se detallan a continuacion.

2.1.- Nutricidn y alimentacion.- Son actividades orientadas a la prevencion y en la promocion de la
salud, destacando la importancia que tiene la nutricion en la salud. Las necesidades e intereses
nutricionales de las mujeres y de los hombres deben ser tomadas en cuenta, en funcién de las diferentes
patologias (diabetes, hipertensidn etc.), asi como los saberes y preferencias seguin la procedencia y las
diversidades culturales.
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2.2.- PLAN DE ALIMENTACION

Los planes de alimentacidn son guias que permitiran cumplir las recomendaciones nutricionales y
médicas de parte del MSP por grupos de edad, ademas facilitan la planificacién del menu diario, viendo
el detalle por cada uno de los grupos.

2.3.- RECOMEDACIONES NUTRICIONALES

Los adultos mayores son un grupo de poblacidn muy vulnerable desde el punto de vista nutricional y en
el que se dan con frecuencia problemas de malnutricién (obesidad) como por deficiencias especificas de
nutrientes (desnutricion) o también situaciones de riesgo nutricional por lo que las dietas deben basarse
en bajo consumo de alimentos muy energéticos con excesos de grasa saturada, azucares y sal,
determindndose indispensable un aumento en el consumo de frutas y verduras.

Para la planificacién de menus saludables debemos considerar los siguientes aspectos:
e Asistencia alimentaria nutricional
e Necesidades nutricionales de los Adultos Mayores
e Recomendaciones alimentarias por grupos de alimentos y patologias.
e Estado fisiolégico de Adultos Mayores
e Presupuesto asignado por Adultos Mayores por dia
e Produccién y disponibilidad de alimentos en el mercado y zonas geogréficas cercanas
e Alimentos frescos y de temporada
e Habitos, costumbres y practicas alimentarias
e Disponibilidad de equipos y menaje de cocina

e Derivacién de la alimentacidn en casos especiales (desnutricién, enfermedades diarreicas agudas
EDA, infecciones respiratorias agudas IRA, etc.)

2.4.-RECOMENDACIONES ALIMENTARIAS PARA ADULTOS MAYORES

Las necesidades diarias de los macro nutrientes segun el aporte calérico de la asistencia alimentaria se
establecen segln la siguiente distribucién porcentual:

Tabla No.1: Recomendaciones de consumo diario de calorias, nutrientes y agua para la poblacion
adulta mayor

RECOMENDACIONES DE CONSUMO DIARIO DE CALORIAS, NUTRIENTES Y AGUA
Energia Agua
Edad Sexo (calogrias Carbohidratos | Proteinas Grasas (agua pura,
(45-65%) (10-35%) (20-35%) | bebidas, en
totales) .
alimentos)
:2;70 Femenino |1978 kcal 55% 15% 30% 2,7 litros
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Masculino | 2204 kcal 55% 15% 30% 3,7 litros
mayor |Femenino | 2054 kcal 55% 15% 30% 2,1 litros
de 70
afios Masculino | 1873 kcal 55% 15% 30% 2,6 litros

Tabla No.2: Distribucidn caldrica por tiempos de comida (Residencial)

DISTRIBUCION CALORICA POR TIEMPOS DE COMIDA

Tiempos de comida

Distribucion calodrica

Desayuno 25%
Refrigerio mafiana 10%
Almuerzo 30%
Refrigerio tarde 10%
Cena 25%

Recomendaciones nutricionales se cumplen a través de la entrega de 5 tiempos de comida.

Tabla No.3: Distribucidn calérica por tiempos de comida (Diurna)

DISTRIBUCION CALORICA POR TIEMPOS DE COMIDA

Tiempos de comida

Distribucion caldrica

Refrigerio mafiana 10%
Almuerzo 30%
Refrigerio tarde 10%

Recomendaciones nutricionales se cumplen a través de la entrega de 3 tiempos de comida.

Tabla No.4: Distribucion caldrica por tiempos de comida (Espacios Activos)

DISTRIBUCION CALORICA POR TIEMPOS DE COMIDA

Tiempos de comida

Distribucion caldrica

Almuerzo

30%

Recomendaciones nutricionales se cumplen a través de la entrega de 1 tiempo de comida.

2.5.- RECOMENDACIONES ALIMENTARIAS PARA ADULTOS MAYORES DE 65 ANOS DE EDAD

Se establecen recomendaciones alimentarias
detalle por grupos de alimentos y tiempos de comida.

generales para Adultos Mayores

segun el siguiente
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Grupo de alimentos

Frecuencia

Recomendaciones

Leche deslactosada o soya Diaria Al menos un vaso al dia de preferencia en el
desayuno, o remplazar por vyogurt
descremado

Queso dos o tres veces a la | Unatajade 40 gramos

semana
Huevo dos a tres veces por | En desayuno, refrigerio o acompanado del

semana

plato fuerte

Pollo, carne roja, pescado Cuatro veces por | En sopas o formando parte del plato fuerte
semana o segundo
Verduras, hortalizas Diaria Al menos dos o tres tipos al dia en ensaladas

crudas o cocidas o en sopas.

Frutas

Diaria con consideracion
de aquellas
hagan
diabetes y gastritis

gque no
dafio en |la

Dos a tres tipos al dia: en el refrigerio, en
batidos, jugos o coladas.

Leguminosas

dos veces por semanas

En menestras, sopas, ensaladas o guisos

Cereales integrales

Diario

De dos a tres al dia

Harinas de cereales

Diario

En coladas con leche o fruta en la tarde o
sopas

Pan, tortillas,

Tres a cuatro veces por

Unidad en la mafiana para el desayuno o en

semana el refrigerio de la tarde
Tubérculos Diario En sopas o plato fuerte, guisos, ensaladas
AzlGcar morena o panela | Diario Maéximo 4 cucharaditas al dia
molida
Aceite de soya, girasol o maiz | Diario Cantidad necesaria al menos dos cucharadas

por adulto/adulta

Agua

Diario 6 a 8 vasos
diarios

Libre demanda

2.6.- Evaluaciéon de necesidades del drea sanitaria en el grupo de alimentacion y nutricion:

Es importante conocer acerca de la Nutricidon Bdsica, saber que una dieta balanceada incluye agua y los
cinco nutrientes: Proteinas, grasas, carbohidratos, vitaminas y minerales

2.6.1.- Agua. Es importante porque previene la deshidratacion, reduce el estrés de los rifiones, y ayuda
a mantener la funcién intestinal. Tomar 6-8 vasos de agua al dia puede ayudar a resolver el problema
de la constipacién. Los adultos mayores no siempre sienten sed, por lo tanto se les debe ofrecer agua
durante dia para estar seguro que han bebido suficiente agua.

2.6.2.- Proteinas. Son necesarias para el crecimiento y recuperacién de los tejidos del cuerpo. Estas son
descompuestas cuando el cuerpo necesita energia. Las proteinas se encuentran en el pollo, carne,
huevos, nueces, mantequilla de mani, leche y sus derivados.
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2.6.3.- Grasas. Ayudan a guardar energia y a mantener la temperatura normal del cuerpo al proveer
aislamiento y revestimiento. Demasiada cantidad de ciertas grasas contribuye a bloquear los vasos
sanguineos. Las grasas se encuentran en la mantequilla, quesos, cremas, en casi todas las carnes y la
leche entera. Es mejor mantener la dieta de los residentes baja en grasa.

2.6.4.- Carbohidratos. Ofrecen energia y provienen de dos fuentes fundamentales: los almidones
(encontrados en el pan, cereales, pastas, arroz) y los azucares (encontrados en el azlcar de mesa, frutas,
vegetales y productos lacteos). Alguna forma de fibra (encontrada en frutas, vegetales, pan y cereales)
son también carbohidratos, las fibras ayudan a mantener la funcién intestinal.

2.6.5.- Vitaminas. Son necesarias para muchas funciones del organismo.

2.7.- Dieta General:

Debe estar equilibrada y ajustada a las necesidades de las personas de la unidad.

2.8.-Dieta Especial:

Se debe especificar de acuerdo a la prescripcién médica para el tipo y forma de administracion.

2.9.-Sefiales de Alarma:

o Pérdida de peso

e Disminucién ingesta comida,
e Disminucion ingesta liquida
e Vomitos, Diarrea, Disfagia.

Cuando las personas van envejeciendo la nutricidon apropiada, es un factor preventivo que le ayudara a
tener una vida saludable.

Es necesario que la alimentacion de los adultos mayores sea sana y equilibrada, se debe disminuir los
alimentos que tienen muchas calorias y pocos nutrientes, y aumentar los alimentos ricos en vitaminas,
fibra y proteinas.

Los alimentos que deben formar parte de la dieta del adulto mayor, son aquellos que tienen mayor
cantidad de nutrientes como las legumbres, frutas, verduras, pollo, pescado, es importante incluir estos
alimentos en la comida diaria.

La alimentacidn se debe constituir en un espacio de satisfacciéon para el adulto mayor, preparar comidas
nutritivas y apetecedoras hara que una persona se sienta grata y contenta.

2.10.- Es importante conocer el valor y la utilidad de los alimentos en la salud
2.11.- Alimentos que nos ayudan a formar y reparar los tejidos

¢ Carnes: pavo, pollo, pescado, carne de res

* Huevos

e Legumbres: garbanzos, lentejas, frijoles

2.12.- Alimentos que contribuyen a las energias para vivir:
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* Aceite,

* Cereales: avena,

* Arroz, papas, fideos
e Aceite

2.13.-Alimentos que normalizan buen funcionamiento del organismo:

e Zanahoria, pepinillo, remolacha, brécoli

¢ Cebollas, berenjenas, tomates, lechugas, suquini, sambo, zapallo

¢ Platanos, peras, manzanas, naranjas, limones, guayaba, kiwis, melones.

Las frutas y verduras son fuente de vitaminas y minerales por lo tanto es necesario que en la
alimentacion diaria se incluya el consumo de frutas y verduras, comer estos alimentos ayuda a fortalecer
el sistema inmunoldgico, evitara la constipacién o estrefiimiento y disminuird las infecciones.

3.- Recomendaciones en la preparacion de alimentos y comida:
Es primordial tomar en consideracion las siguientes pautas y normas:

¢ Las personas que preparen los alimentos deberan lavarse las manos con jabdn antiséptico

¢ Secarse con papel absorbente o limpiones perfectamente limpios

¢ Utilizar un gorro completamente limpio para que se pueda recoger el pelo

¢ Desinfectar y limpiar a diario los muebles, el lavadero de platos con cloro o un desinfectante.

e Cuando vaya a preparar los alimentos fijese que no haya fecha de vencimiento, si ya se pasé la fecha
elimine los alimentos cuya fecha haya expirado.

¢ Lavar perfectamente las frutas y verduras

e Cocinar los huevos hasta que las yemas se endurezcan

e Evitar en la preparacidn de los alimentos la grasa; como la mantequilla, el tocino.

¢ Disminuir las comidas dulces.

¢ Los mejores condimentos que ayudan a mejorar el sabor de las comidas son los naturales como
hierbas, especies, limdn, pimientos, ajo, vinagre.

¢ Cocinar totalmente los pollos, pescados y carnes.

e Utilizar leche hervida o pasteurizada

¢ Dejar secar los platos al aire

3.1.- Hidratacidn del Cuerpo

Durante el paso del tiempo las personas adultas mayores van perdiendo la sensaciéon de sed, sin
embargo continldan eliminando liquidos ya sea por el uso de diuréticos, por diarrea, fiebre, sudoracion.

Las personas deberan ingerir abundante agua vy liquidos, para ayudarse en la hidratacidn de su cuerpo, al
estar hidratado se facilita el transito de la sangre, secreciones digestivas, orina.

En caso de que el adulto mayor haya sufrido deshidratacidon es recomendable suministrarle suero oral
gue puede ser preparado en un litro de agua hervida, 2 cucharadas de azucar, media cucharadita de sal,
el jugo de 2 limones y una cucharada de bicarbonato.

3.2.- Recomendaciones antes y durante las comidas de los adultos mayores importantes solicitar
ayuda al personal de cuidado diario (CUIDADORAS):
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3.2.1.- Antes:

e Tener en cuenta preferencias de las comidas diarias, para festejar el cumpleafios o en ocasiones
especiales.

¢ Antes de sentarse a la mesa pedirle o ayudarle para que se lave la boca y las manos,

¢ Para administrarle los alimentos debe estar sentado o semi sentado ya sea la alimentacidn por boca o
por sonda.

3.2.2.- Durante:

e Cuando la persona tenga problemas de masticacion la alimentacién debera ser cortada en pedazos
pequeiias, molido o licuado.

¢ Si tiene dificultades en tragar los alimentos, si se atora con facilidad, en estos casos los alimentos
pueden ser preparados con maicena.

¢ Cuando tenga problemas de mover la mufieca proporcionarle una cuchara curva.

¢ Colocar platos con bordes altos para poder tomar los alimentos sin regar.

¢ Utilizar platos con cubierta para mantener la comida caliente, cuando la persona se demore en comer.

3.3.-LISTADO DE ALIMENTOS PROHIBIDOS

Con la finalidad de garantizar una alimentacion saludable se establece un listado de alimentos
prohibidos, que se debe considerar al momento de planificar y comprar los alimentos:

Condimentos artificiales:(sabora, ajino moto, salsa de tomate, maggi, mayonesa, etc.)
Embutidos: salchichas, mortadelas, chorizos, jamén, etc.

Enlatados: sardinas, carnes enlatadas, frutas enlatadas, verduras enlatadas, etc.
Frescos o jugos con colorantes de ningun tipo.

Gaseosas de ningun tipo.

Galletas de ningun tipo.

Gelatinas con colorantes.

Comidas o alimentos re-calentados de la mafiana a la tarde (coladas especialmente por la
fermentacion de los hidratos de carbono de los cereales y /o frutas).

Aguas aromaticas como desayuno o en los refrigerios.
Preparaciones como canguil con dulce en los refrigerios de las mafianas o tarde.
No licuar los alimentos y/o preparaciones una vez cocidos por facilitar el consumo.

Los adultos mayores no deben ingresar al centro residencial con alimento alguno.

4.-RECOMENDACIONES PARA LAS CUIDADORES O CUIDADORAS:

Acostumbrar al Adulto Mayor a comer distintas frutas y verduras cada dia.
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e Remplace la carne por leguminosas o granos secos 2 veces por semana

e Evitar frituras

e Preferir la preparaciones al horno, a la plancha o cocidas

e Elegir los alimentos bajos en grasas, azUcar y sal.

e Asegurarse que los Adultos tomen al menos 2,7 litros de liquido al dia, incluyendo la leche

4.1.-RESPONSABLE DE LA PLANIFICACION DEL MENU SALUDABLE

El proveedor del servicio de alimentacion contratado elaborara los menus con el/la Coordinador/a de la
unidad y el nutricionista del MSP quienes seran los que aprueben/ la planificaciéon de un ciclo de menus de
cinco semanas, para la revisién y aprobacion del Coordinador/a de la Unidad. Para la aprobacion del
mismo se guiara en la Normativa de la externalizacién, lineamientos y formatos de la externalizacién del
servicio de alimentacidon emitida desde la Subsecretaria de Atencién Intergeneracional. El ciclo de menu
aprobado sera utilizado dos veces (dos meses)

La presentacion de la planificacion del menu serd al menos con 15 dias de anticipacion al inicio de cada
ciclo y utilizard los anexos: 1) lineamientos generales para la planificacién del mend, 2) formato
planificacién semanal del menu,3) ficha de porciones de alimentos segln la preparacién, 4) Aprobados por
el MSP.

5.- CALIDAD DE LOS ALIMENTOS Y PREPARACION

La calidad de los alimentos perecibles y no perecibles que integran la alimentacién diaria debe ser de
buena calidad en sus caracteristicas organolépticas: olor, color, sabor, textura e inclusive la fecha de
expedicion o caducidad debe ser con un periodo de 30 dias anteriores a la fecha de consumo.

6.- NORMAS Y CONDICIONES A APLICARSE EN LA PRESTACION DEL SERVICIO

Las normas establecidas para la prestaciéon del servicio en lo que respecta a personal, espacio fisico para
la preparacién de alimentos, reportes, transporte, limpieza y mantenimiento de instalaciones, se
acogeran a las siguientes especificaciones.

6.1.- NORMAS Y CONDICIONES A APLICARSE EN LA PRESTACION DEL SERVICIO
6.1.1.- Personal

La empresa u organizacién debera disponer del personal suficiente que se requiera para proporcionar el
servicio contratado segun lo que estipula la Norma Técnica de la Atencién a la Poblacién Adulta Mayor
en vigencia.

Las personas que preparen la alimentacion estan obligadas a cumplir con los siguientes requisitos:

e Estar uniformado con pantaldn, camisa o camiseta, mascarilla, gorro, mandil y guantes, e
implementos de proteccién que evite accidentes como quemaduras, golpes, otros; asi mismo, el
personal deberd contar con el calzado adecuado (antideslizante) que facilite la labor de una
manera segura, evitando accidentes.

e Experiencia en el procesamiento y/o preparacion de alimentos.

e Ser cordial en la atencidn a las personas adultas mayores.

e No ingerir bebidas alcohdlicas, fumar o consumir sustancias estupefacientes y psicotrdpicas o
comer al momento de servir los alimentos a los usuarios.
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e Poseer carnet de salud ocupacional actualizado cada 6 meses emitido por un profesional de una
Unidad Operativa del Salud Publica que sera verificado por los Directores/as Distritales y
Coordinadores/as de cada Centro de Atencion Directa.

e De existir nuevo personal para la prestacidn del servicio en referencia, el contratista presentara
al administrador del contrato la documentacidn solicitada anteriormente.

e El/la Coordinador/ra de la unidad, revisara al personal de la empresa u Organizacion proveedora
de la alimentacién, las veces que sean necesarias, asi como los productos o cualquier otro
implemento que ingresen a fin de precautelar la seguridad y bienestar de los beneficiarios.

e La empresa u Organizacion es responsable de que los trabajadores o integrantes de la
organizacién que se encargan de la preparacién y del servicio de alimentacidn, aseo, limpieza de
los equipos, menaje y espacios de la cocina y comedor, dispongan de buena salud, y todos los
servicios prestados cuenten con una salubridad total; conforme la ética que el servicio de
alimentacion requiere:

6.2.- ESPACIO FiSICO PARA LA PREPARACION DE LOS ALIMENTOS.

El proveedor podra preparar los alimentos materia del presente contrato, en sus propias instalaciones,
mismos que deberan reunir condiciones de salubridad e higiene y/o en las instalaciones a eleccion del
Contratista, previa revision del mismo.

6.2.1.- Reportes

El proveedor debera presentar diariamente el reporte de la alimentacion entregada, el mismo que serd
confrontado con el listado reportado por los responsables de cada centro, respecto del nimero de
menus efectivamente entregados mismo que contard con la firma del representante del contratista y de
un funcionario que designe el administrador del contrato.

En cada centro, el funcionario designado por el administrador del contrato para la supervision, emitira
un informe semanal, respecto del servicio efectivamente dado por el proveedor, este documento servira
para la elaboracion del informe por parte del administrador del contrato, mismo que serd habilitante
para el pago de cada factura.

6.3.- Buenas Practicas de Manufactura

6.3.1 TRANSPORTE

La empresa o la organizacidn dispondra del transporte adecuado y necesario para el traslado de su
personal y de los productos; por lo tanto, el MIES, bajo ningiin concepto asume esta responsabilidad.

Los productos destinados a brindar el servicio de alimentacién, seran debidamente empacados en
gavetas herméticas de materiales de acero inoxidable y con la debida precauciéon para su
transportacion.

El contratista transportard por su cuenta y riesgo al personal y materiales que seran utilizados en la
ejecucion del contrato.

Se debe reducir al minimo posible el tiempo de transporte de las preparaciones y/o alimentos, evitando
dejar el vehiculo o medio de transporte expuesto a los rayos solares o agentes contaminantes como
polvo o lluvia por periodos prolongados.
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Al prepararse los alimentos en lugares diferentes al Centro de Desarrollo Infantil, determina la
utilizacidn de varios tipos de transporte, dependiendo de la distancia, lugar y/o ubicacion geografica del
proveedor de alimentacidn y estos varian desde:

e Diferentes tipos de vehiculos: autos, camionetas, busetas, (distancias mayores a 500 metros)
e (Carretas, triciclos y otros transportes pequefios (entre 100 a 500 metros)
e En cooler u otros recipientes grandes a cargo de las personas (entre 100 a 200 metros)

El medio de transporte utilizado para los alimentos debe ser:

e De uso exclusivo del servicio de alimentacidn.

e Contener un compartimento separado protegido contra el sol directo, el viento, el polvo, la
lluvia y otros contaminantes.

e El compartimento del medio de transporte debe estar hecho de material apropiado para el
transporte de alimentos, impermeable y facil limpieza.

e Debe garantizar la temperatura evitando exponer los alimentos a temperaturas inadecuadas:
muy altas (calor) o muy bajas (frias), por lo que es necesario mantenerlos calientes segun el
tipo de alimentos/preparaciones, asi como refrigeradas o al ambiente hasta el consumo cuando
el tiempo de transporte sea superior a una hora y/o de conformidad con las operaciones
necesarias para controlar la multiplicacién bacteriana.

e Debe ser limpiado e higienizado después de cada tiempo de comida, para evitar la
contaminacidn cruzada.

6.3.2.- LIMPIEZA

e lLa empresa u organizacién debe garantizar higiene total y manipulacién correcta de los
alimentos evitando la contaminacién cruzada de los alimentos.

e El personal hara limpieza de las instalaciones de manera permanente y la limpieza final serd
posterior a la terminacién del ultimo tiempo establecido para la alimentacién.

e El lavado de: equipos, vajilla, vasos, viandas, etc., se realizara con agua caliente y lavavajilla, se
hard en los sitios asignados por las Coordinadoras del Centro Gerontoldgico del Buen Vivir, para
tal efecto en caso que el Contratista asi lo requiera.

e Mantener limpias y desinfectadas las instalaciones.

e Depositar los residuos y desperdicios en recipientes adecuados, luego de haber terminado de
prestar el servicio.

e Transportar la basura a los lugares destinados para su acopio y posterior traslado por parte de
los responsables de la recoleccién, transporte y destino de los desperdicios.

e Los mesones, pisos, paredes, estanterias, refrigeradoras, congeladores y equipo en general que
se utilice para este fin, se mantendran completamente limpios, antes, durante y después de ser
entregado el servicio de alimentacion al personal.

e Todas las normas de limpieza serdn tareas aplicadas adecuadamente de forma tal que beneficien
a la higiene del lugar en donde se almacenan, procesan, transportan y distribuyen los alimentos.

e El administrador del contrato realizara inspecciones periddicas al lugar en donde se elaboran los
alimentos, manteniendo un control estricto y periddico del proceso de elaboracién, asi como de
la calidad de los alimentos y condiciones de higiene referentes a la manipulacion y almacenaje
de los alimentos.
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6.4.- RECEPCION DEL SERVICIO DE ALIMENTACION

La Coordinadora de la unidad es la responsable de la recepcién del servicio de alimentacion
diariamente.

En base a la planificacién del menu diario procederd a verificar el cumplimiento de cada una de
las preparaciones establecidas para cada tiempo de comida.

Procedera a verificar la calidad de las preparaciones, especialmente de aquellas que son cocidas
para determinar que no presenten observacidn alguna en cuanto a su sabor, olor, color y otros.
Verificara la cantidad de alimentos entregados seguin el nimero de Adulto Mayor del Centro
Residencial

Registrard diariamente en el libro de registros de recepcion del servicio de alimentacién la
conformidad o no del servicio recibido.

El Técnico Distrital en su visita técnica mensual realizard seguimiento a todo el proceso e
igualmente registrard en el libro de registros de recepcién del servicio de alimentacion la
conformidad o no del servicio recibido y procedera a emitir las recomendaciones técnicas
correspondientes.

Importante considerar:

b)

El transporte puede constituir una fuente de contaminaciéon y/o una fase de multiplicacién
bacteriana cuando no cumple con la limpieza y desinfeccidén correspondiente.

El lugar o espacio de la preparacion de los alimentos debera estar lo mds cerca posible de los
Centros Gerontoldgicos Residenciales, para evitar que se deterioren a causa del transporte por
largas distancias.

Infraestructura o espacio de preparacién de los alimentos

La infraestructura o espacio de preparacién de alimentos debe cumplir, con los siguientes pardmetros:

El espacio exclusivo para la preparacién de los alimentos y su infraestructura debe ser resistente
contra agentes externos, con acceso directo y facil movilizacion de los manipuladores de
alimentos.

Contar con separaciones fisicas para los procesos de: recepcion, higiene, almacenamiento,
conservacioén, preparacion, coccion y envasado de los alimentos preparados.

En el area de preparaciéon de alimentos disponer de mesones y lavabos y/o fregadero de facil
limpieza y con el material de aseo para los manipuladores y material de aseo para los utensilios
de cocina.

El piso, techo, paredes y ventanas deben ser de material liso que permita la limpieza e
higienizacidn; las puertas equipadas con barrederas o mallas anti plagas, para impedir el ingreso
de vectores, polvo y/o basuras.

El espacio debe garantizar iluminacidn y ventilacién natural o artificial adecuada.

Las instalaciones eléctricas protegidas y la iluminacién artificial protegida de explosiones (focos)
Disponibilidad de bafio sin comunicacion directa con el area de preparacién, equipado con
lavabo y vestidores para los manipuladores.

Bafio con disponibilidad de material de aseo: jabdn liquido, desinfectante de manos y toallas
desechables.

El cilindro de gas debera estar en lo posible fuera del lugar de preparacién de los alimentos
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d)

f)

como medida de prevencion de accidentes.

Los desaglies seran funcionales y deben permitir el flujo normal de aguas servidas y su
correspondiente proteccién.

Disponibilidad de trampa de grasa y campana

Disponibilidad de instrumentos de medicidn: reloj, balanza y termémetro.

Su interior y alrededores se mantendran limpios y libres de agentes contaminantes de plagas y
fauna nociva.

Equipos, muebles y ttiles

Disponibilidad de equipamiento, mobiliario y utensilios de cocina en contacto con los alimentos,
con disefios que permiten la limpieza y en cantidades suficientes.

Operaciones de limpieza de los equipos y mobiliario se realizan diariamente para asegurar el
mantenimiento de las condiciones higiénicas y sanitarias.

Disponibilidad de utensilios de cocina de acero inoxidable y de acuerdo a los Adultos Mayores
Residentes para la distribucién y consumo de alimentos.

Disponibilidad de utensilios de cocina de acero inoxidable para el transporte de las
preparaciones y/o alimentos a los Centros Gerontoldgicos y protegidos con papel fil o papel
transparente.

Los utensilios de cocina utilizados para el transporte y consumo deben ser lavado, secados y
guardados luego de cada tiempo de comida.

Los utensilios de cocina utilizados para el almacenamiento y conservaciéon de los alimentos
deben estar identificados, ser lavados, desinfectados, secados semanalmente.

Productos de limpieza y desinfeccion del: espacio, equipos, mobiliario, utensilios y personal
ubicados en un lugar reservado, exclusivo e identificado tanto en el espacio de preparacién de
alimentos como en el Centro Gerontoldgico.

Uso de productos de limpieza y desinfeccidn con registro sanitario.

Disponibilidad de pafios desechables para superficies en contacto con los alimentos en el lugar
de preparacion de alimentos y en el Centro de atencidn.

No esta permitido la utilizacién de utensilios de cocina tipo plastico para el transporte y consumo
de alimentos.

Control integrado de plagas

La construccidn, instalaciones, equipos, mobiliario y utensilios libre de insectos y roedores.

Uso de productos de control de plagas con registro sanitario.

Realizar acciones previas y posteriores a la fumigacion en el espacio del servicio de
alimentacién externalizado.

El control de plagas realiza una empresa y/o institucion especializada al menos dos veces al afio.

Suministro de agua

El lugar de preparacion de alimentos dispone de suministro permanente de agua potable o en
caso de no disponer debe realizar los procesos de tratamiento recomendados.

Contar con cisterna o un depdsito de agua construido y recubierto con material que no
comprometa la calidad de agua, esto en el caso de existir problemas en el suministro
permanente del agua.

Gestidon de Residuos
Disponer de recolectores de basura que permiten una facil limpieza y transporte.
Disponer de recolectores de basura con tapa y accionadas sin contacto manual, identificadas y
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g)

h)

equipadas con funda plastica en: el espacio de preparacion de alimentos, bafios de
manipuladores y area de recepcién-distribucidn de alimentos en el Centro Gerontoldgico.
Diariamente deben ser eliminados y/o recogidos y eliminados los residuos de: bafios y espacio
de preparacién de alimentos, asi como de area de recepcion y distribucién de alimentos en el
Centro Gerontoldgico.

Manipuladores (personal)

Los manipuladores deben tener conocimientos y experiencia en la preparacién de alimentos.

El proveedor contratado debe garantizar el nimero suficiente de manipuladores para garantizar
el servicio comprometido.

Garantizar la presencia permanente de al menos un manipulador de alimentos en el Centro
Gerontoldgico para: recepcion y la distribucién de los alimentos a las Adultos y Adultas Mayores,
asi como para los procesos de limpieza e higiene de los espacio de recepcion y distribucion de
alimentos en el Centro Gerontolégico y su mobiliario utilizado; lavado y desinfeccién de
utensilios de cocina en cada tiempo de comida.

Los manipuladores cumplen con los dos controles de salud al afo, en los que se incluye pruebas
y examenes de salud (sangre, heces y orina)

Los manipuladores cuentan con uniforme completo, de color claro, en buen estado y limpio.

Los manipuladores utilizan calzado adecuado, cerrado, limpio y antideslizante.

Los manipuladores garantizan la higiene y cuidado personal integral.

Los manipuladores no deben ingerir bebidas alcohdlicas, fumar o consumir sustancias
estupefacientes y psicotrépicas o consumir alimentos al momento de servir los alimentos.

La ropa y articulos personales de los manipuladores estan guardados fuera del lugar de
preparacion de alimentos y en canceles personales.

Los manipuladores llevan el cabello recogido, uiias cortas, sin anillos, reloj, manillas, aretes y
otros accesorios.

Se debe aislar a manipuladores que presente problemas de salud.

La responsable del espacio de preparacidn de alimentos, entrega la mascarilla, mandil y malla de
cabello a los visitantes al espacio de preparacion de alimentos.

Personal de limpieza de bafios y de preparacidn de alimentos, en el area de recepcion y
distribucién de alimentos en el Centro Gerontoldgico dispone de uniforme diferenciado para el
efecto.

El proveedor, la empresa u organizacidn es responsable de que los trabajadores encargados de la
preparacion y distribucion de la alimentacion, dispongan de buena salud, y que todos los
servicios prestados cuenten con una salubridad total; conforme a la ética que el servicio de
alimentacion requiere.

Los manipuladores de alimentos deben lavarse e higienizarse las manos frecuente y
adecuadamente para el montaje de los recipientes, deben estar debidamente uniformados, no
hablar, no toser o respirar fuertemente por encima de las preparaciones y/o alimentos.

Materias primas (alimentos)

La recepcién de alimentos se realiza en areas limpias y desinfectadas.

Durante la recepcidn de alimentos crudos se realiza la inspeccién previa de los alimentos.
Cuentan con suficientes estantes, refrigeradores y/o congeladores.

Los alimentos almacenados, refrigerados y congelados se encuentran etiquetados y con fecha de
ingreso y caducidad.

Se cumple con las normas de almacenamiento, refrigeracion y congelacion de los alimentos.
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i)

Los estantes y otros recipientes estan ubicados a 30 cm del suelo y 10 cm de la pared y se
mantienen siempre limpios y exentos de contaminacién.

Los alimentos no deben estar en contacto con alimentos de animales, sustancias quimicas,
materiales de limpieza y otros que puedan causar contaminacién.

No mantener junto los alimentos crudos con los preparados (cocidos)

Los alimentos procesados una vez abiertos, deben almacenarse y mantenerse en su recipiente
comercial y cumplir con las normas de almacenamiento detalladas en el mismo.

Los alimentos crudos adquiridos a granel se almacenardn cada uno en un recipiente con tapa vy
rotulado, y colocados en armarios o en alacenas.

Los alimentos perecederos o crudos leguminosas, verduras, legumbres deberan almacenarse y
conservarse en recipientes individuales y limpios, colocados preferentemente en un refrigerador
o congelador para impedir su deterioro.

Todos los espacios cerrados, armarios, repisas, alacenas, estanterias empleadas para almacenar
y conservar los alimentos deberdn ser de material de facil limpieza y desinfeccién.

Para la aplicacién de existencias de alimentos debera utilizarse el principio de que el primero en
llegar serd el primero en salir o utilizarse. (PEPS).

Los alimentos procesados deben contar con el Registro Sanitario otorgado por la Autoridad
Sanitaria Nacional y su fecha de consumo debera estar vigente.

Todas las sustancias desinfectantes y de limpieza estardn almacenadas en un lugar especifico,
con su respectivo rotulo y fuera del contacto directo con alimentos crudos y/o procesados.

Se utilizara exclusivamente leche deslactosada.

Preparacidn de alimentos

Las materias primas, ingredientes (alimentos y/o productos), envases y utensilios de cocina
deben ser los adecuados para la preparacion de los alimentos.

Cuentan con al menos 4 tablas de picar de diferentes colores para los distintos tipos de
alimentos y los manipuladores conocen su uso.

El tratamiento térmico o coccidon de los alimentos carnicos garantiza su completa coccidn.

Los aceites y grasas de frituras lo utilizan una sola vez.

Los alimentos congelados se mantienen en refrigeracién hasta ser utilizados.

Se mantienen los alimentos en refrigeracidn o congelacion por tiempos adecuados
(refrigeracion 5 dias y congelacion hasta 15 dias).

Los alimentos en refrigeracidén y congelacidon se encuentran bien empaquetados y envasados.
Utilizan los ingredientes adecuados para la desinfeccion de frutas y verduras.

Servicio en los Centros Gerontolégicos

El area de recepcion de alimentos asignada en los Centro Gerontoldgicos es exclusiva y debe
estar limpiay organizada.

La entrega de los tiempos de comida o alimentacidn se cumple de acuerdo a los horarios y
planificaciéon del menu vigente.

El manipulador de alimentos que se encuentra en el Centro Gerontoldgicos adopta
procedimientos que minimizan la contaminacién de los alimentos y/o preparacion en los
momentos de distribucidn de los alimentos.

Los utensilios de cocina utilizados en la distribucidon son lavados secados y guardados bajo
proteccion después de cada tiempo de comida.

En el espacio de recepcién de alimentos vy distribucion de alimentos en el Centro Gerontoldgicos
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no existen adornos y plantas.
e El proveedor de alimentos cumple con la limpieza y desinfeccién de los espacios de recepcion y
distribucién de alimentos, asi como de mesas y sillas, luego de cada tiempo de comida.

10. OBLIGACIONES DE LAS PARTES

OBLIGACIONES DEL CONTRATISTA

e El personal responsable de la manipulacién y preparacién de alimentos del proveedor contratado
debera cumplir con las normas y condiciones a aplicarse en el servicio contratado descrito en el
capitulo del personal.

e Asegurar y facilitar el ingreso del Coordinador/a del Centro Gerontoldgico y /o personal técnico de
Adulto Mayor distrital, zonal o nacional del MIES y/o Instituciones del Estado para realizar las
inspecciones de las instalaciones destinadas a la preparacion de los alimentos.

e Reemplazar inmediatamente el alimento y/o preparacion que presenta observacidon en alguna de
sus caracteristicas organolépticas identificadas en la recepciéon de alimentos por parte del
Coordinador/a de la unidad.

e Cumplir con los acuerdos y compromisos del plan de mejoras en el tiempo establecido.

e Garantizar la disponibilidad de vajilla de acero inoxidable de acuerdo a la edad para el consumo de
los alimentos (taza, vaso, plato sopero, plato tendido, repostero, cuchara sopera y cucharita)

e Cumplir al menos con una capacitacidn anual sobre alimentacion, nutricién, manipulacién alimentos
e inocuidad alimentaria.

e Informar al contratante, en caso de cambio de personal y especialmente del local de la preparacion
de alimentos, para contar con la inspeccion y aprobacién correspondiente.

OBLIGACIONES DEL CONTRATANTE

e Contratar el servicio de alimentacidn considerando el cumplimiento de todas las normas.

e Realizar seguimiento al cumplimiento de las normas y condiciones del servicio de alimentacion
contratado.

e Gestionar conjuntamente con los proveedores capacitaciones para los manipuladores de alimentos
en instancias del Estado u autogestion.

e Realizar seguimiento, apoyo y asistencia técnica al cumplimiento del protocolo de la externalizacion
del servicio de alimentacién, lineamientos, protocolos y procedimientos establecidos por el
Ministerio de Inclusion Econdmica y Social en concordancia con las politicas del Ministerio de Salud
Publica.

11. REQUISITOS MINIMOS

Los Oferentes tendrdn que cumplir los siguientes requisitos minimos:

PARAMETRO CUMPLE NO CUMPLE
Carta de presentacion y
compromiso
Datos generales del oferente
Tabla de cantidades y precios
Ndémina de socios, accionistas
o participes mayoritarios de
personas juridicas
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Listado de socios o empleados
Adhesidn a los términos y
condiciones econdmicas del
procedimiento

Equipo minimo requerido
Personal Minimo Requerido

Experiencia del Personal
Minimo Requerido
Capacitaciéon  del personal

minimo requerido
Experiencia Oferente

1.1.- PERSONAL MINIMO REQUERIDO, EXPERIENCIA Y CAPACITACION

CANTIDAD | PERSONAL EXPERIENCIA CAPACITACION
1 Cocinero o jefe de | e Certificado que acredite | e Certificado que acredite
cocina al menos un afio en haber cursado y/o
servicios de aprobado moddulos de
preparacion de higiene y manipulacién
alimentos. de alimentos o buenas
e Certificado de Salud practicas de
vigente otorgado por el manufactura, otorgado
MSP o por centro de por un organismo
salud privado. competente.
2 Ayudante de cocina e Certificado que acredite | o Certificado que acredite
capacitacion /o haber cursado y/o

experiencia de al menos
seis meses en servicios

aprobado moddulos de
higiene y manipulacién

de alimentos y/o buenas
practicas de
manufactura.

de preparacion de
alimentos.

e Certificado de Salud
vigente otorgado por el
MSP o por centro de
salud privado.

NOTA: Este grupo de trabajo estd en capacidad de atender hasta 40 usuarios diarios, por lo tanto se
considera un (1) ayudante de cocina extra por cada 40 usuarios adicionales.

Para los jefes de cocina se tomara en cuenta la siguiente relacién, un (1) jefe de cocina o cocinero por
cada 200 usuarios adicionales.

1.2.- EXPERIENCIA DEL OFERENTE

NUMERO
TIPO DE TEMPORALI DE VgLE?R co“cl)TsRAT MONTO
EXPERIEN DESCRIPCION PROYECT MINIMO POR
DAD MONTO | PERMITID
CIA 0s MINIMO 0s CONTRATO
SIMILARE
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S
Prestacion de
servicio de
1 | GENERAL alimentacion, 2 afos 1 1,000.00 1 1
adjuntar factura o
orden de compra
1.3.EQUIPO MiNIMO REQUERIDO
e 1 cocinaindustrial
e 1 congelador
e 1 refrigerador
e 1horno
e 1 licuadora semi industrial o 3 licuadoras domésticas
e 1 batidora
Menaje:

e Ollas y sartenes, menaje menor

e Menaje de cocina de acero inoxidable

e Vajilla para el servicio, el material de la vajilla sera de acero inoxidable, la calidad de la vajilla
debera garantizar que por deterioro o rotura no lastime a ningln usuario ni operario,
ademas el material de elaboracién no debera interferir en la calidad de los alimentos.

e Cuberteria de acero inoxidable.

e Tablas de picar alimentos

e Vasos de acero inoxidable

Los oferentes deberdn adjuntar a la oferta una declaracién escrita (no notariada) o compromiso de uso,
arriendo o adquisicién de que cuentan con los equipos y menaje solicitado, adicionalmente se debera

adjuntar el archivo fotografico de los mismos.

14. PARAMETROS INCLUSIVOS DE EVALUACION

Parametros de Inclusion Porcentaje
Asociatividad 60%
Calidad 5%
Criterios de igualdad 35%

a) Asociatividad: se otorgarda un puntaje mayor a los oferentes cuyo modelo asociativo permita la
participacién efectiva de artesanos, micro y pequefios productores, y actores de la Economia Popular y
Solidaria, a fin de presentar una oferta de produccion nacional;

El oferente que acredite un modelo asociativo que permita la participacidén efectiva de artesanos, micro
y pequeinos productores y actores de la Economia Popular y Solidaria mediante la presentacion del
documento constitutivo de la persona juridica y estatutos de dicha entidad, mismos que deberan estar
actualizados e inscritos segin lo determina la Ley de Economia Popular y Solidaria y deberan guardar
relacién con el objeto de la contratacion, obtendrdn un puntaje de hasta 50 puntos, de acuerdo al
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siguiente detalle:

ASOCIATIVIDAD
TIPOS DE OFERENTES Puntaje

Grupo 1.- Organizaciones de economia popular y solidaria: sectores comunitarios,
asociativos, cooperativos, gremios artesanales y demas figuras juridicas que contemple la 25
normativa en relacidn a los actores de la economia popular y solidaria.

Grupo 2.- Artesanos calificados (personas naturales) 10
Grupo 3.- Unidades econdmicas populares (persona natural) 20
Grupo 4.- Sociedades y compaiiias de economia privada y economia mixta. 5

b) Calidad: se evaluard en base al cumplimiento de las condiciones establecidas en la ficha de Buenas
Practicas de Manufactura BPM, experiencia del proveedor y personal técnico; con un puntaje de hasta
(5) puntos.

Los requisitos técnicos se calificaran de acuerdo a la ficha técnica BPM (anexa), de conformidad con la
metodologia de semaforizacién de la ficha, previa visita de la comisidn técnica al oferente participante,
de acuerdo al siguiente detalle:

La Ficha de Buenas Practicas de Manufactura contiene 11 capitulos y para la calificacién se prioriza 7
capitulos vy a cada capitulo igualmente se le asigna un valor tope, mismo que toma como referencia la
semaforizacion.

Parametros de Evaluacion Calificacién
maxima
1. Requisitos técnicos
Transporte 1
Infraestructura o espacio de preparacion de los alimentos 1
Equipos, muebles y utiles 0,5
Control integrado de plagas 0,5
Suministro de agua 1
Gestion de Residuos 0,5
Manipuladores (personal) 0,5
TOTAL 5

Con base a la calificacidn mdxima se procederd a asignar un valor de acuerdo al color asignado en la
semaforizacion, como se detalla en el cuadro siguiente:

Capitulo Semaforizaciéon Semaforizaciéon | Semaforizacion
Verde Amarillo Anaranjado
Transporte, 5 4 3
infraestructura,

disponibilidad agua y
gestién residuos
Manipuladores 4 3 2
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Equipos y control 3 2 1
integrado de plagas

c) Criterios de lgualdad. Este parametro permitira priorizar la compra inclusiva a los oferentes que
cuenten con miembros que acrediten los siguientes criterios de igualdad: identidad de género,
intergeneracional, pueblos y nacionalidades, personas con discapacidades y de movilidad humana, de
acuerdo a lo siguiente:

CRITERIOS PUNTAIJE
Intergeneracional 25
Persona con discapacidad 5

Beneficiarios del Bono de Desarrollo

Humano >

El puntaje maximo que se otorgard por este criterio de igualdad no excedera de treinta y cinco (35)
puntos.

INTERGENERACIONAL (10 puntos): Se otorgara 5 puntos a los oferentes que tengan al menos 1 persona
mayor de 65 afios en el drea operativa o administrativa; para lo cual se deberd presentar la cédula de
ciudadania, adicionalmente se presentara la ndmina de socios o la planilla de aporte al IESS.

Se otorgard 5 puntos a los oferentes que tengan al menos 1 persona entre 18 y 29 afios en el area
operativa o administrativa; paralo cual se deberd presentar la cédula de ciudadania, adicionalmente se
presentard la ndmina de socios o la planilla de aporte al IESS.

PERSONAS CON DISCAPACIDAD: Se otorgard 7 puntos a los oferentes que dentro de su organizacion
cuenten con al menos una persona con discapacidad como socio o en el drea administrativa, que
presente el carné de discapacidad del Ministerio de Salud Publica. Las organizaciones del Sector
Asociativo, Cooperativo y Comunitario bajo los principios de la Ley Organica de la Economia Popular y
Solidaria y del sector Financiero Popular y Solidario solo presentaran carné de MSP del socio y no debera
entregar la planilla de aporte al IESS.

BENEFICIARIOS DEL BONO DESARROLLO HUMANO: Se otorgara 3 puntos a los oferentes que en su
Asociacion cuenten con al menos 2 miembros que reciban el Bono de Desarrollo Humano en la parte
operativa y administrativa del servicio de alimentacidn.

12. MULTAS
INFRACCIONES MULTA
Por la no prestacion del servicio 1 x 1000 del porcentaje de las obligaciones que se

encuentren pendientes de ejecutarse conforme lo
establecido en la contrato por cada dia de servicio no
prestado.

Por el cambio en los menus | 0.25 x 1000 del porcentaje de las obligaciones que se
preestablecidos por la entidad | encuentren pendientes de ejecutarse conforme lo
contratante sin la debida autorizacion establecido en el contrato por cada cambio

Por el incumplimiento en el | 0.05 x 1000 del porcentaje de las obligaciones que se
aprovisionamiento de utensilios y | encuentren pendientes de ejecutarse conforme lo
equipos minimos requeridos en la | establecido en el contrato por <cada dia de
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presente ficha. incumplimiento.
Por el incumplimiento en el horario de
entrega de las ingestas, sefialado por la
entidad contratante.

13. GARANTIAS

Dependiendo del monto de contratacion las entidades contratantes deberdn solicitar a los proveedores
la respectiva emisién de garantias, que se detallan a continuacién

e la garantia de fiel cumplimiento del contrato, si la cuantia de la misma 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.

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

14. TIPO DE CONTRATACION

FERIAS INCLUSIVAS

CPC 63210, SERVICIOS DE SUMINISTRO DE COMIDA CON SERVICIO COMPLETO DE RESTAURANTE.

15. ADMINISTRACION Y CONTROL

La Direccién Distrital del MIES designard como administrador del contrato al/la Coordinador/a de la
unidad, quienes velaran por el cabal cumplimiento de las obligaciones contractuales

16. COMISION TECNICA

Para el presente proceso se recomienda designar como miembros de la comisién técnica a:

1. Presidenta de la comisidn: Sra. Janeth Quiroz Castro

17. RESPONSABLE DEL PROCESO

1. Para el presente proceso se delega como técnico responsable a

SAN JACINTO-COLIMES, 01 DE SEPTIEMBRE de 2019
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ora. Camelina Quiroz Castro
REPRESENTANTE LEGAL



