ESTO ES ALMUERZO O MERIENDA, PERQ CUANDO SEA MERIENDA DEBE JUSTIFICAR
EL VALOR DE § 3.00 ASIGNADO PARA EL ALMUERZO.,

* LOS DIAS MARTES. Y JUEVES EL PERSONAL MILITAR RECIBIRA LOS DESAYUNOS
REFORZADOS (PLATO FUERTE.- SECO O ARROZ RELLENO, 1 PAN, 1 BEBIDA Y 1 TAZA
DE CAFE O AROMATICA) POR UN VALOR DE $1.25.

Adicionales

En el caso de que los comensales requieran del proveedor un plato adicional a los del menu
se considerara como coslos los siguientes: .

Sopa: 1,00 délar

Segundo: 1,50 centavos

Fostre: 0,25 centavos.

Porcion ds arroz: 0,25 centavos (1 taza)
Porcidn de ensalada; 0,25 centavos (1 taza)

Generalidades:

- El proveedor debera cumplir: con el Protocolo General de Medidas de Bioseguridad
para Establecimientos de Alimentos y Bebidas: Restaurantes y Cafeterfas, al memento
de su reaperiura, en el coniexto de la Emergencia Sanitaria por Covid-19, asi come
otras similares que dispenga la Autoridad competente.

- El proveedor deberéd realizar pruebas trimestrales de Covid-15, pueden ser PCR ¢
ELISA & su personal

- Normas de higiene de los alimenteos, espacio fisico, vajilla € implementos de cocina.

- Normas de adquisicion y conservacion de viveres.

- Normas y procedimientos del servicio.

- Mangjo adecuado de sobrantes y desechos.

- Transporte adecuado de alimentos. .

- Técnicas en manipulacién y almacenaje de alimentos, para lo cual €l proveedor debe
dotar el equipo de seguridad a tode su personai como: Protector de cabello, guanies,
mascarilla, zapatos, mandil o delantal, etc. De acuerdo al reglamento de BPM (Buenas
practicas de manufaciura) vigente en la legislacion ecuatoriana).

- Los viveres empleados en el servicio deben ser de la mejor calidad, cumplimiento
siempre de la nermativa de registro sanitario y con el personal idéneo para esta
actividad. EV la Administrador/a del Convenio o el Departamento Medico y Seguridad,
sin previo aviso, puede verificar la calidad de los viveres realizando pruebas de
laboratorio v en casc de requerirlo puede solicitar el cambio o mejora de los mismos.

- El precio por persona debera considerar todos los cosios, gastos que se requieran
para la correcta prestacion del servicio, no debiendo superar los montos finales.

- La merienda no podra ser elaborada con Ia reutilizacion de ingredientes del menu del
mediodia, ejemplo dar el calentado de la sopa del almuerzo o dar picado el polla del
almuerzo para dar un tallarin en la merienda.

- El proveedor bajo su respensabilidad elaborara un menu variado y nutritive, mismo que
sera aprobado mensualmente por el Administrador designado por el IGM.
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Para el procesamiento de alimentos:

- Debera utilizar viveres de buena calidad y consistencia que garanticen su
frescura, mismas estaran expuestas para su verificacion a cada momento por
parte de la comision de supervision asignada o en cualquier momento por &l
Administrador del convenio.

« Es responsabilidad del prestador del servicio evitar la descomposicion
prematura y el vencimiento de los. alimentos y bebidas antes de su expendic,
debiendo aplicar el método PEPS (*Lo primero que entra es lo primero que
sale”).

+ Todos los alimentos vy bebidas se almacenaran de acuerde a sus
caracteristicas para garantizar su frescura e idoneidad.

«  Se conservaran en congelacion, refrigeracion o en ambiente fresco v seco, en
condiciones adecuadas o recipientes limpios con tapa, a fin de protegerios de
agentes contaminantes, tomando en especial consideracion aquellos de alto
riesge epidemioldgico.

- Enlos procesos de preparacion, transporte y expendic de alimentos v bebidas,
se evitaré su exposicion vy contacto con fuentes de contaminacién.

+  Los equipos y utensilics destinados a la preparacion y fransporte de alimentos
seran de material resistente, inoxidable y anticorrosivo, faciles de limpiar, lavar
y desinfectar.

+ Los utensilios se almacenarén en estanterias o vitrinas, al igual que la vajilla v
cualquier otro instrumento que se uss para la manipulacidon, preparacion y
expendio de alimentos.

» El aseo y mantenimiento del menaje se realizara con la pericdicidad y en las
condiciones que establece la normativa sanitaria vigente. En caso de usar
vajilla descartable, esia sera preferentemente de material biodegradable que
no contamine el ambiente. .

+  Los productos quimicos de limpieza y desinfeccion que se ulilicen, se
almacenaran en un area exclusiva y de acceso restringido solo para personal
autorizade.

+  Para el transporte de alimentos y bebidas se utilizaran recipientes limpios con
tapa de seguridad, a fin de evitar su contaminacidn o deterioro, manteniendo
una temperatura adecuada, seguln el tipo de alimento.

- Los alimentos y hebidas para su expendio se manipularan mediante utensilios
o pinzas limpias y con guantes.

« En caso de utilizar vajilla retornable, su limpieza se realizara con agua potable
o agua segura y detergenie para vajilla.

« Los utensilios de cocina y demas accesorios luego de ser utilizades, deberan
ser lavados y desinfectados a fin de estar en perfecto estado de aseo para su
inmediatc uso.

+ Los cubiertos vy vajillas deberan ser lavados y luego se gjecutara el proceso de
desinfeccion del cual debera permanecer en recipientes adecuados, hasta su
pProximo uso.

+  Eladministrador de convenic y la comision de supervision realizaran un control
periodico del aseo personal de los trabajadores (prohibidos bigotes y barbas),
mantener sus manos limpias, ufias cortas, sin pintura v sin joyas o accesorios;
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Llevar el cabello recogido v gorro protector de color ciare, limpic v en buen
estado mientras realiza sus actividades;.

El proveedor deberé dispener de normas y procedimientos para la elaboracion
de |os alimentos que seran revisados por el Administrador.

El proveedor deberd garantizar que las condiciones de coccion de los
aiimentos no generen molestias gastrointestinales o de alergias a los usuaries.
El proveedor debera disponer de botiquin de primeros auxilios equipado en la
cocina, con todos los accesorios vy aditamentos necesarios.

El Departamente Meédice del Insiituto cada quince dias tomaréa muesiras de los
alimentos v mandara a realizar estudios en un laboratorio de alimentos, la
totalidad de los gastos de este procedimiento seran cubiertos por el oferente.

Condiciones del Servicio: El proveedor como parte de su Servicio adecuara el ambiente
del Comedoer conferme lo siguiente:

Nota:

Musica o TV de fondo

Caracteristicas del self service.

Debe existir al menos 2 posilleros para atender en el self service.
Deberan existir bandejas limpias y secas de acuerdo al nimero de personas a ser
atendidas.

Horario de atencién

*

feriados.

Dias Desayuno Almuerzo iVierienda
Lunes, Miércoles y Desde: 06:00 Desde: 11:45 Desde: 17:40
viernes Hasta: 09:15 Hasta: 14:00 Hasta: 158:40
Mattes(y JUaves: | o cues 06:00 Desde: 11:45 Desde: 17:40
Hasta: 07:15 Hasta: 14:00 Hasta: 18:40
’ Desde: 06:00 Desde: 12:45 Desde: 17:40
Sébados
g _ ; ; o : i
domingos y Hasta: 09:00 Hasta; 13:45 | Hasta: 18:40

LOS HORARIOS DE ATENCION PARA SERVIDORES PUBLICOS Y CODIGO

DE TRABAJO SERAN DE LUNES A VIERNES.

*

LOS HORARIOS DE ATENCION PARA EL PERSONAL MILITAR SERAN DE

LUNES A DOMINGO.
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“LOS HORARIOS ESTARAN SUJETOS A VARIACIONES CONFORME LA
PLANIFICACION QUE TENGA EL I.G.M, Y A LAS DIFERENTES ACTIVIDADES DE
LAS GESTIONES Y CONCENTRACIONES DEL PERSONAL MILITAR.

Conducta del personal del prestador del servicio

- Debe sercordial en |a atencién al personal del IGM.
- No debe comer ni beber cuando va a servir los alimentes al personal del IGM.

No se aceptara en la linea de servicio a empleados que se encueniren enfermos
(gastroenteritis, gripe, neumonia).

IGM proveera:

1 persona que brinde soporie en la prestacion del servicio de alimentacion.

MENU - DESAYUNOS

 SECCION

Bebhidas Calientes

Carhohidratos

Proteina

Fruta

Jugd con azlcar o
sin azlcar

Parcién de
mermelada o

__manteqila

Carne klanca, roja,
pescado o
embutido

Arrez / yucal verde
malide

Preparacion frita, al |

verduras, picada

DETALLE DE
OPCIONES

Leche, colada,
avena. yogurt o
cafe

1 teza ( 200 ml) 190 calorias

Pan, humitas,
guimbelites, verde,
empandas entre
otros.

1 unidad (100 gr) 100 calorias

Huevo, queso,

embutidos | 100 calorias

1 unidad (50 gr)

Melén, pifia, sandia, |

guineo, grenadilla, |
mandarinas, i
Claudia, etc

1 unidad (100 gr) 100 calorias

| 1 vaso 1taza ( 200

Frutas o pulpas
rii puly mi)

80 calorias

OBSERVACION

| Las coladas se

| prepararan maximo
' 2vecesenla

| semana

Se debara
proporcionar a
diario una unidad

Los embutidos se
prepararan maximo
2vecesenla
semana

Se debera

preporcionar a
diario una unidad

Se debera
proporcionar a
cliario

1 cucharada (20

De frutas
gramos) |

45 calorias

herno, al juge, con
salsa. enroilacda,
picada con

1 unidad (100 gr) 225 calorias

cocinado 2 tazas (200 gr) |

225 calorias

Se debera
propercionar 1 vez
al mes

e

por semana,
pescado 1 vez por
semana. visceras 3
veces al mes.

[ Se puedé"\?é'fi'ér' las




MENU - ALMUERZOS

SECCION

DETALLE DE
OPCIONES

GRAMAJE

Sopa

Carne blance, rgja,
pescado, viseras o
embutido

Arroz

Enszaladas

Verduras,
vegetales.
hortalizas, fideos,
granos.
Preparacion frita, al -
horno. al jugo, con
salsa, enrcllada,
picada con
verduras, picada

cocinado

Verduras,
vegetales,
hortalizas, fideos,

granos,

Frutas o pulpas

MENU - MERIENDAS

SECCION

Carne blanca, roja,
pescado. viseras o
emibutido

Arroz

Ensalacas

Postre

Jugo. agua
aromatica

DETALLE DE
OPCIONES
Preparacién frita, al
horno, al jugo, cen
salsa. enrollada,
picada con
verduras, picada

cocinadso

Yerduras,

vegetales,
hertalizas. fideos.

LA

Fruta, torta, pasias

Frutas, hierbas

aromaticas, te

1 porcién (250 ml)

1 unidad (100 gr}

2 tazas (200 gn)

1/2 taza (50 gr)

112 taza (50 gr)

1 vaso 1 taza { 200
ml)

GRAMAJE

1 unidad (100 gr)

2 tazas (200 gr)

1/2 taza (50 gr)

1/2 taza (50 gr)

1 taza (150 ml)

CALORIAS

250 calorias

225 calorias

225 calorias

50 calerias

60 calorias

&0 calorias

CALORIAS

225 calorfas

225 calorias

50 celorias

50 calorias

60 calorias

Procedimiento de salubridad en la prestacion del Servicio

OBSERVACION

Las cremas =&
podra propercionar
2 veces al mes.

Embutides 1 vez
por semana,
pescado 1 vez por
semana, visceras 3
veces &l mes.
Proporcicnar iodos
los dias.

Proporcicnar todos
los dias.

Podré proporcicnar
de pastas, tortas 2

veces a la semana

Se debera
proporcionar a
cliaric

OBSERVACION

Embutidos 1 vez
por semana,
pescado 1 vez por
semeansa, visceras 3
vaces al mes.
Proporcionar teclos
los dias.

Proporcichar todos
ios dias.

Podra proporcionar

de pasias, tortas 2

veces a la semana

Proporcionar todos
. Jos dias.



- El proveedor debe cfrecer higiene total y manipulacion correcta de los alimentos.

- Los mesones, pisos, paredes, estanterias, refrigeradoras y congeladores, se
mantendran completamente limpias antes, durante y después de ser entregade el
servicio de alimentacidn al personal.

- El proveedor luege de suministrar el servicio debe responsabllizarse de la limpieza,
aseo y desinfeccion general de la cocina, del salon- comedor y su mobiliario. Los
cuales deberan quedar impecables luego de cada jornada.

- El proveedor es responsable de desalojar la basura y desperdicios que se generen en
el dia de labores y llevarlas fuera de las instalaciones del comedor para su respectiva
recoleccion en recipientes hermeéticos. Los costos que demanden los insumos como
fundas o recipientes, transporte y mano de obra para esta tarea es parte de! costo
ofertaco,

- El proveedor se obliga & clasificar y desalojar todos los desperdicios generados de |a
siguiente manera:

Desechos Organicos: Todo desperdicio organico debe ser acumulado en fundas
plasticas de color verde.

Desechos Reciclables: Tode desperdicic reciclables en fundas piasticas de color azul.

Desechos_|norgénicos: Todo desperdicio inorganices en fundas plasticas de color
negra.

- Todas las normas de limpieza seran aplicadas adecuadamente de forma tal que
beneficien a la higiene del lugar en donde se procesan, trensportan vy sirven los
alimentos.

Evaluacion del servicio.

1.- El servicio de alimentacidn y la aplicacidn de los ments seran evaluados cada mes por
el/la Administrador/a del Convenio y de ser necesario con el apoyo del Departamento Médico
con la finalidad de determinar que los alimentos sean balanceados y en cantidades
nutricionales y equilibradas; dicha evaluacion se realizara mediante la aplicacion de encuestas
a los usuarios, las cuales se basaran en los siguientes aspectos:

+  Tipo de menus, sabor de los alimentos y el servicio de alimentacion en general.
«  Atencion de los encargados.

+  Variedad y equilibre nutricionat de los platos.

+  Higiene y prestacion del proveedor.
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Utensilios proporcionados por El IGM

Los utensilios proporcionades por el IGM se encuentran como anexo conjuntamente con ias
bases del proceso.

En caso de que los utensilios debide a su uso presenien desgastes como: frizaduras,
despostillamientos, roturas entre otros tienen que ser remplazados por el proveedcer, De igual
manera, debera proporcicnar los utensilios adicionales que se requieran para la correcta
ejecucién del servicio a brindar.

Confrontas

La cenfronta del personal de trabajadores plblicos es el detalle numerico para el desayuno,
almuerzo y merienda a ser consumido por &l perscnal, que corresponde a 119 perschas
(Cédigo de Trabajo), aproximadamente 50 militares, 50 servidores publicos v 10 conscriptos.

Administrador del Convenio.

El IGM designara un Administrador que velara por el cabal y opertune cumplimiento de todas y
cada una de las obligacicnes derivadas del convenio. Adoptaréd las accicnes due sean
necesarias para evitar retrases injustificades e impondra las muitas y sanciones a que hubiere
lugar.

Adicional al Administrador del Convenio, a través de la Unidad Administrativa de Talento
Humano se nombrarda una comision para la supervision de la prestacion del servicic que
eslara conformada de la siguiente manera:

- 1 persona del area médica

- 1 persona representante de los trabajadores plblicos -
- 1 persona representante servidores publicos

1 persona representante del personal militar.

La comision de supervision del servicio mensualmente presentara un informe al Administrador
del convenio para la aplicacion de las multas en caso de que correspenda.

MULTAS

AT i et e e e
; CONSUMO MENSUAL
Faltante de alimentos para

52 50 por persona
comensales ¥ perp



Intoxicacion por alimentacion.

(5]

n

Intoxicacién con cettificados
medicos emitidos por el
medico del IGM, en el que se
evidencie diagnostico

~ Porno cumplir con las
normas de higiene y
preservacion de los
alimentos, utilizados en la
prestacion del servicio
Retrasa en la prestacion del
. senicio
Por incumplimiente de las
disposiciones o por incurrir
en prohibiciones constantes
en los documentos del
convenio
Por falta de provision de los
implementos necesarios que
deben ser entregados y
utilizados por el personal que

$50 por persona, asi como debera
cubrir.con los gastos de la medicina
Y tratamiento del afectado

$ 25 por evente

$10 por evento

$20 por semana

$20 por evento

suministra los alimentos

El responsable de la aplicacion de multas sera el Administrador de Convenio.

Se sancicharé por cada falta cometida de acuerdo al detalle del cuadro de multas dentro del
periodo mensual.

PROCEDIMIENTO PARA EL COBRO DE MULTAS

«  Informe dirigido al Administrader del Convenio presentado por la persona que observa la
accion y validade por la comision de supervision del servicio.

= Informe mensual de la Comisidon de Supervision dirigida al administrader, en donde
evidencie las fallas de acuerdo al cuadro anterior.

»  Elcobro de la multa se realizara mediante el descuento mensual al proveedor de los
valores que deban cancelar.
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FORMULARIOS

Datos generales del proveedor;
Equipo Minimo:;

Personal Técnico Minimo Requeridos;
Mejora de servicio;

Tabla de Cantidades y Precios;
Experiencia general minima
Parametros de Calificacion;

~
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NOMBRE DEL OFERENTE! . o ammnemsnsusimmssisss usssiiimipressiies
1.1 DATOS GENERALES DEL PROVEEDOR

NOMBRE DEL PROVEEDOR: (determinar si es persona hatural, juridica. consorcio o
asociacion: en este tlfimo caso, se identificara a los miembres del consorcio o asociacion. Se
determinara al representante legal, apoderado o procurador comtin. de ser el caso),

Ciudad:

Calle (principal)

5 s |

Calle (interseccién):

Telefono(s):

Correo electrénico

Cédula de Ciudadania (Pasaporte):
R.U.C:

Registro sanitario :

Los oferentes que sean personas juridicas, presentaran:
v Elnombramiento de su representante legal;
V' Certificado actualizado de existencia legal y cumplimiento de obligaciones
emitide por la Superintendencia de Compafiias, v;
v" Copia del Registro Unico de Contribuyentes (RUC), el mismo que debera ser
compatible con el objeto de este procedimiento de contratacién.

En caso de ser personas naturales deberan presentar:
v Copia simple de la cédula de ciudadania;

v Copia del Registro Unico de Contribuyentes (RUC), el mismo que debera ser
compatible con el objeto de este procedimiento de contratacién, v;
v" Copia simple del Certificado de Votacion de las Gltimas elecciones.
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1.2 EQUIPO MINIMO

|_ i Tyl IE e i e s 7T, R

El cferente deberé presentar en su propuesta, decumentos que acrediten la disponibilidad del
equipe minime solicitado, tales como: compromisos de compra o arrendamiento {suscrito entre
el proveedor y/o vendedor/arrendador), copias simples de las matriculas de los vehiculos:
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1.3 PERSONAL TECNICQO MINIMO REQUERIDO

Ord. Descripcion  Canfidad  Experiencia  Titulo,

Presentar copia de documentes de personales del equipo de trabajo:
- Cedula de ciudadania

- Papeleta de votacién
- Hoja de vida actualizada
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1.4 MEJORA DE SERVICIC

Seleccione en el siguiente cuadro las opciones que usted considera que brindara en el
servicio de alimentacion come mejora de servicio.

Opciones Eleccion
Bebidas frias ilimitadas
Colocacién de bidones de agua

permanentemente
Porciones de ensalada ilimitadas

Colocacién de puntos de café y aguas
aromaticas
Cemida tipica en fechas especiales

Almuerzos mejorados los dias viernes porel |
mismo costo (especificar los mens)

Atencién al personal que tiene distas

Internet Wifi ilimitado y Tv por cable dentro de
las instalaciones del comedor

Coffe break, desayunos o almuerzos
complementarios, por visitas de autoridades
sin coste adicional hasta 8 personas maximo
3 veces al mes. !
Entrada cuantos dias _
Fruta de temporada como postre
Salida o pestre cuantos dfas
Otras opciones detallar cada una



1.5 TABLA DE CANTIDADES Y PRECIOS

d. ' Descripcién del bieno servicio =~ Unidad  Cantidad  Precio Total
3 MERIENDA | U1

TOTAL

(Nota: Estos precios no incluyen IVA)

PRECIO TOTAL DE LA OFERTA: {en ntimeres), no incluye [VA.
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1.6 EXPERIENCIA GENERAL MINIMA

Adjuntar copia de los contratos o certificados que avalen la experiencia solicitada

Orden  Objeto del contrato biimarode « | Plazo Fechas de ejecucién Observaciones
(descripcién del Beneficiarios contractual
servicio) del Servicio

inicioc  Terminacion
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1.7 OTROS PARAMETROS DE CALIFICACION

El proveedor debera adjuntar:

¢ Certificados medicos del personal que va a prestar el servicio de alimentacion (chef,
ayudantes de cocina y mesercs) otorgado por cualquier organismo del Ministerio de
Salud publica de no tener enfermedades infectocontagiosas.

¢ Certificades de vacunacion del personal que va a prestar el servicio de alimentacion
(chef, ayudantes de cocina, posilleros y meseros) de las dos dosis contra el Covid-19.




