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1. Antecedentes

El Ministerio de Salud Publica (MSP) y el Ministerio de Educacion
(MINEDUC), con fecha 3 de abril de 2014, expiden el Acuerdo Interministerial
N° 0005-14 a través del cual se expide el Reglamento para el Control del
Funcionamiento de Bares Escolares del Sistema Nacional de Educacion,
con el proposito de promover una cultura alimentaria y nutricional en todo
su contexto, tendiente a garantizar la seguridad e inocuidad de los alimentos
como parte del cuidado y promocion de la salud de nifios, nifas y
adolescentes.

2. Objetivo general:

Proporcionar lineamientos que faciliten la correcta aplicacion del
Reglamento para el Control del Funcionamiento de Bares Escolares del
Sistema Nacional de Educacion

3. Objetivos especificos:

Establecer las condiciones higiénicas y sanitarias para el funcionamiento
de los bares escolares del Sistema Nacional de Educacion, a fin de que se
preparen y se expendan alimentos inocuos y se eviten enfermedades
alimentarias.

Promover una cultura alimentaria nutricional saludable, tendiente a mejorar
las condiciones de salud y nutricion de la comunidad educativa.
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4. Del permiso de funcionamiento

El permiso de funcionamiento se obtendra de manera automatizada a través de la
pagina web: www.controlsanitario.gob.ec

Para la obtencion del permiso de funcionamiento los prestadores del servicio de
expendio de alimentos y bebidas en los bares escolares deben cumplir con los
requisitos establecidos en la normativa vigente de la Agencia Nacional de
Regulacion, Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA).

5. Condiciones fisicas, higiénicas y sanitarias

El bar escolar es un espacio fisico apropiado para la preparacion y expendio de
alimentos y bebidas saludables, el cual debe cumplir con lo establecido en el
Capitulo Il Caracterizacion de los bares escolares del Reglamento para el Control del
Funcionamiento de Bares Escolares del Sistema Nacional de Educacion.

Infraestructura fisica:

a. La construccion del bar escolar, en el caso de las instituciones educativas
fiscales que adn no dispongan de los mismos, debe cumplir con los estandares
establecidos para las unidades educativas mayores y menores implantadas por
la Subsecretaria de Administracion Escolar del MINEDUC.

. En el caso de las instituciones educativas fiscales que requieran realizar el
mejoramiento, ampliacion o adecuacion de la infraestructura, instalaciones o
servicios (incluidos los sanitarios y lavabos) del bar escolar, deberan ejecutarlo
de acuerdo con los procedimientos administrativos establecidos para este fin.

Area de recepcion y almacenamiento de productos.

Esta area debe tener las siguientes caracteristicas:

e Facilidad para la limpieza

e Facil acceso

e Funcionalidad para una adecuada aplicacion del método de rotacion PEPS (Lo
primero que entra lo primero que sale) y evitar la caducidad de los productos.
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Area de preparacion de alimentos.

Los mesones debe ser de un material resistente de facil limpieza.
Correcta manipulacion de alimentos

Adecuado manejo de desechos

Pisos y paredes limpios

Area de sanitarios

En caso de contar con servicios higiénicos dentro del bar escolar comedor, estos
deberan estar alejados del area de preparacion de alimentos y deberan disponer
de lo siguiente:

Lavamanos.

Inodoro /o urinario, cuando corresponda.

Dispensador de pared con jabon liquido.

Dispensador de antiséptico dentro o fuera de las instalaciones sanitarias.
Equipos automaticos en funcionamiento o toallas desechables para el secado
de manos.

Dispensador provisto con papel higiénico.

Basurero con funda plastica.

Provision permanente de agua, ya sea agua potable, tratada, entubada o
conectada a la red publica.

Energia eléctrica.

Sistema de alcantarillado o desagiles funcionales que permitan el flujo
normal del agua hacia la alcantarilla o al colector principal.,

Ademas, el bar escolar debe contar con lo siguiente:

e Plan de control de plagas y un registro de verificacion de la ejecucion de dicha
actividad.
Registro de limpieza y desinfeccion de las diferentes areas, con la siguiente
informacion: nombre del area, fecha de la limpieza y desinfeccion, responsable
de la limpieza y desinfeccion y firma.
Registro de limpieza y desinfeccion de equipos con la siguiente informacion:
nombre del equipo, fecha de la limpieza y desinfeccion, responsable de la
limpieza y desinfeccion y firma.
Documento que avale el mantenimiento efectuado a los equipos (semi
industriales) en el caso de contar con ellos.
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e Plan de manejo de desechos en el que se contemple un area de disposicion
final para los mismos.

6. Personal que trabaja en el bar escolar

e Antes del ejercicio de su actividad, todo el personal que labora en el bar
escolar debera contar con el certificado de salud vigente.

e |3 instancia autorizada por el Ministerio de Salud Publica para la emision del
certificado de capacitacion en manipulacion de alimentos, alimentacion vy
nutricion es el Servicio Ecuatoriano de Capacitacion Profesional (SECAP).

La capacitacion en manipulacion de alimentos, alimentacion y nutricion (virtual o
presencial), tendra una duracion de 30 horas y sera debidamente evaluada para
obtener el certificado correspondiente.

7. Limpieza y desinfeccion

Higiene de las manos

El manipulador de alimentos deberd cumplir con el siguiente procedimiento para
el lavado de manos:

Mojar las manos y brazos hasta los codos y aplicar el jabén.
Escobillar las unas por un tiempo prudente.

Restregar las manos hasta formar espuma.

Enjuagar la manos con agua, hasta retirar el jabon.

Repetir el proceso si las manos no estan completamente limpias.
Secar las manos con toallas de papel.

Arrojar el papel al basurero.

Higiene de las areas

Los pasos que se deben seguir para la limpieza y desinfeccion de areas son los
siguientes:

e Retirar la suciedad gruesa.
e Aplicar detergentes o desengrasante.
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Aplicar detergentes o desengrasante.

Accion mecanica con esponjas metalicas y guantes.
Enjuagar.

Desinfectar.

Enjuagar.

Secar.

Higiene de los alimentos

Para la desinfeccion de frutas y verduras, aplicar lo siguiente:

e Limpieza inicial.- consiste en retirar lo no utilizable (ramas , hojas, efc)
e Lavar con agua segura

e Sumergir en solucion sanitizante por el tiempo sugerido en el envase
e Secar al ambiente sobre una superficie limpia

Higiene de equipos y utensilios

a. Equipos

Limpieza inicial de los equipos de uso con agua y detergente grado alimenticio,
aplicando instrucciones detalladas en el envase.

Desinfeccion con solucion sanitizante.

Secar y guardar,

b. Utensilios

Desinfeccion de utensilios debe aplicar lo siguiente:
Remojo previo en agua segura, de 5 a 10 minutos.
Sumergir en detergente para vajilla.

Enjuagar hasta completa limpieza.

Secar y almacenar en un porta vajilla con tapa.

Higiene de la manteleria

La manteleria utilizada debe lavarse y plancharse, estar en perfecto estado de
mantenimiento y limpieza, debe almacenarse limpia, en un lugar exclusivo y
cerrado para este uso, libre de fuentes de contaminacion.
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8. Desechos solidos

Se debera retirar los desechos sdlidos cuantas veces sea necesario de los
recipientes de basura que estan dentro de las zonas de trabajo.

El recipiente de basura debera ser de pedal, con tapa y funda plastica.

El area de disposicion final de desechos sélidos debera ser restringida y permitir
una facil limpieza.

9. Consideraciones nutricionales

Se debe dar cumplimiento a lo expresado en el Capitulo Il del Reglamento para
el Control del Funcionamiento de Bares Escolares del Sistema Nacional de
Educacion.

e [n las instituciones educativas, se ha establecido el tiempo destinado para
recreo de los estudiantes, a fin de que ingieran una comida ligera (refrigerio),
se ofertara agua segura apta para el consumo humano en forma gratuita.

e El refrigerio debe enmarcarse dentro de la alimentacion habitual, contiene
preparaciones que se consumen entre comidas es decir a media mariana y
media tarde y estan integradas por alimentos de todos los grupos.

El refrigerio debe combinar un alimento de cada grupo, por ejemplo un lacteo
con un cereal y fruta; cereal, leguminosa, verdura, cereal o tubérculo, carne y
verduras.
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v
derivados

Fuente, Direccidn Nacional de Comunicacion, Imagen y Prensa 2015

e Las preparaciones que se oferten para el refrigerio o colacion escolar deben
cubrir el 10% del requerimiento nutricional para los nifios de Educacion Inicial
(3 a4 anos) y el 15% para los estudiantes de Educacion Basica y Bachillerato:

Requerimientos nutricionales de nifios/as y adolescentes

i Energiakcal | Proteinagramos |  Grasagramos | Carbohidrato gramos

ahos Dia | Refrigerio | Dia | Refrigerio| Dia | Refrigeric | Dia | Refrigerio

a4 1.252 125 47 4.7 4,7 4.2 1722 17,2

5a9 1.631 2447 489 73 54,4 82 2243 336

10a18 | 27643 4146 | s29| 124 | 921 138 3861 | 57

Fuente; Human Energy Requirements: Report of a foint FACQYUNU Expert consultation 2007

e |as porciones que se oferten en el bar escolar deben ser acordes con la edad
del consumidor. A continuacion se detalla el tamario de las porciones segun
los grupos de alimentos.
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Porciones de alimentos segun edad

Productos
procesados

Ninos, Ninas

de5a 11 anos

de edad.

Adolescente
de 12 -18 anos de edad

| Medida casera

Beb

Porcion
(ml / g)
idas

Medida casera

Porcion
(ml / g)

Leche de vaca

1 vaso

240

1 vaso

240

Queso fresco

1% onza

45

1 %2 onza

45

Yogurt natural

1 vaso

240

1 vaso

240

Bebidas

1 vaso

240

1 vaso

240

Frutas

Durazno
Guaba
Granadilla
Mandarina
Mango
Manzana
Naranja
Pepino
Pera
Tuna

1 unidad
mediana

80

1 unidad
mediana

80

Claudia

3 unidades

80

3 unidades

80

Babaco

Papaya

Sandia
Pifia

1/2 taza
(picado)

75

1 taza (picado)

150

Capuli
Frutilla
Mora
Uva
Uvilla
Chirimoya
Nispero

1/2taza

75

1 taza

150

Guanabana
Guayaba
Naranjilla

Mora
Naranja
Pifa
Tomate de arbol
Taxo

1 vaso
3 cucharadas
de fruta

80

1 vaso
3 cucharadas
de fruta

80
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Tubérculos

Papa
Yuca

2 unidades
medianas

200

3 unidades
medianas

Ocas

Mellocos

4 unidades
medianas

6 unidades
medianas

5 unidades
medianas

8 unidades
medianas

Cereales

Arroz

4 cucharadas

40

Y2 taza

Avena
Quinua
Maiz
Trigo

1 cucharada

10

1 cucharada

Fideo (plato fuerte)

2/3 taza

2/3 taza

Pan blanco, integral,
Tostadas
Tortas
Tortillas

1 unidad
pequena

1 unidad
mediana

Guineo
Platano verde,
Magquefio
Platano rosado

1 unidad
pequena

1 unidad
mediana

Verduras

Vainitas
Arveja
Zanahoria Remolacha
Brocoli
Col
Coliflor
Zapallo
Zambo
Espinaca
Acelga

Crudas en
pedacitos %
taza

Cocidos o en
puré 2 taza

Crudas en
pedacitos
taza
Cocidos o en
puré 2 taza

Apio
Col
Lechuga
Tomate rinén
Pepinillo
Pimiento
Zanahoria

Crudas en
hojas 1 taza

Crudas en
hojas 1 taza
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Corvina
Pargo
Bagre

Cherna

Picudo

Camotillo

Trucha

Otro

Res
Chivo
Cerdo

Borrego,

Pollo

Higado
Corazon
Rifén,
Pulmén
Intestino
Molleja

Huevo de gallina,
gue equivale a 3 de
Huevo de codorniz

1 unidad

1 unidad

Fréjol
Lenteja
Garbanzo
Arveja
Soja
Chocho

4 cucharadas

7 cucharadas

Mani,
Nuez
Semillas
Sambo
Zapallo
Girasol

3 cucharas

Alimento procesado con sistema gréafico con bajo contenido (color verde) y
mediano contenido (color amarillo) de componentes criticos como sal, azldcar y

grasa.

Alimentos sélidos

20- 30 g

Alimentos liquido

200 — 240 ml

Fuente: Gestion Interna de la Promocion de la Nutricidn, Seguridad y Soberania Alimentaria 2014
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10. Rotulacion y etiquetado nutricional de los alimentos
procesados

Todos los alimentos y bebidas procesados tienen una etiqueta impresa con
informacion general y nutricional del producto. Es fundamental verificar la
siguiente informacion:

Registro sanitario.
Fecha de elaboracion.
Fecha de vencimiento.
Sistema grafico.

A. Interpretacion del sistema grafico

Los alimentos procesados ofertados en el bar escolar deben cumplir con lo
sefialado en la Tabla de indicadores de contenidos de componentes, establecido
en el articulo 10 del Reglamento para el Control del Funcionamiento de Bares
Escolares del Sistema Nacional de Educacion, para lo cual se deberd revisar que
la etiqueta cuente con el sistema grafico.

El etiquetado de alimentos procesados se centrara en el
contenido de tres elementos: azucar, grasa y sal.

/ %

>

Fuente: Agencla Nacional de Reguiacian, Control y Wigilancia Sanitaria
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B. Determinacion de grasa saturada

Para establecer la cantidad de grasa saturada de los alimentos procesados se
debe efectuar el siguiente calculo:

Una funda de 20,5 gramos de galletas en su etiquetado nutricional declara: 3,0
gramos de grasa saturada.

Como la recomendacion es de hasta menos de 5 gramos de grasa saturada en
una porcion de 100 gramos se efectta el siguiente calculo:

En 20,5 gramos de producto —» contiene 3 gramos de grasa

En 100 gramos —> X

300/20,5 = 14 gramos de grasa saturada

Nota: La porcion de galletas ofertada NO deberia expenderse en el bar escolar
puesto que incumple con los parametros establecidos, ya que de los 100 gramos
de producto 14 gramos son de grasa saturada.

C. Aspectos nutricionales de alimentos y bebidas preparadas en los bares
escolares

Para los alimentos y bebidas que se preparen en los bares escolares, el comité
institucional de bares escolares conformado por: Rector(a) o Director/a de la
institucion educativa, quien lo presidira; un docente de la institucion educativa
con formacion académica en relacion con el tema; un delegado de los padres de
familia o representantes legales de los estudiantes que forme parte del Gobierno
Escolar; y, Presidente del Consejo Estudiantil o su delegado deberan aprobar
quimestralmente los menus, productos y preparaciones que se expenderan en el
bar escolar (Art. 49, literal j), del Reglamento para el Control del Funcionamiento
de Bares Escolares del Sistema Nacional de Educacion, considerando la cantidad
de nutrientes, costumbres alimentarias, frecuencia de elaboracion, productos de
temporada (disponibilidad), variedad, precios y tamario de las porciones.
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El objetivo es orientar a las autoridades institucionales, administradores y deméas
actores de la comunidad educativa a distinguir los alimentos que pueden tener
un impacto negativo en la salud, si se consumen en cantidades excesivas, a fin
de prevenir el sobrepeso, obesidad, hipertension, enfermedades
cardiovasculares y las relacionadas con la diabetes tipo 2.

11. Procedimiento de la convocatoria para la administracion y
prestacion de servicios del bar escolar

Para el cumplimiento del Capitulo V del Reglamento para el Control del
Funcionamiento de Bares Escolares del Sistema Nacional de Educacion,
referente a los criterios de convocatoria para la prestacion del servicio de expen-
dio de alimentos y bebidas en bares escolares de instituciones educativas
fiscales, se realizara segun lo establecido en la Ley Organica del Sistema Nacional
de Contratacion Publica y Reglamento General de la Ley Organica del Sistema
Nacional de Contratacion Publica.
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RESPONSABLE ACTIVIDAD
FASE 1

Director Distrital Solicita a la méxima autoridad de cada unidad educativa perteneciente
irector DIstrital | 5 sy distrito que sefiale si existe la necesidad de implementar bar(es)
escolar(es) dentro de la institucion.

Contestacion fundamentada al requerimiento del Director Distrital
adjuntando los criterios que el Comité Institucional de Bares Escolares
haya determinado, conforme a la realidad institucional y territorial del
Rector o Director | #spacio a ser arrendado (debe constar el detalle del espacio dentro del
bien inmueble a ser utilizado) junto con la indicacion de posiblels)
interesadofs) para ser invitados de forma directa al proceso de
seleccion.

Receptadas las contestaciones solicitard al encargado de la Division
Director Distrital | Distrital Administrativa y Financiera que inicie el procedimiento de
contratacion (FASE 2)

FASE 2

Sustanciacion del Proceso en el portal de Compras Publicas, lo que
comprende:

Pliegos en los cuales se reflejaran las condiciones en que se dara el
arrendamiento, con la indicacion de la ubicacion y caracteristicas del
bien; ademas se preverd la posibilidad de que el interesado realice un
reconocimiento previo del bien ofrecido en arrendamiento (1 dia).

4.1 Resolucion de Inicio en gue se nombra una comision técnica
integrada por: a) Rector/Director de la unidad educativa como
presidente; bj servidor pdblico de la Direccion Distrital, como
delegado del area requirente; y, ¢) un servidor publico designado
por el MSP en calidad de técnico afin - en este (ltimo caso la
maxima autoridad de la Direccion Distrital solicitara por escrito al
MSP la cooperacion dentro del procedimiento precontractual de un
servidor publico para que participe como técnico afin (1 dia).

4.2 Publicacion en el portal de Compras Publicas de los pliegos y de la
documentaciénd rezlé%\rante pr;:ista eRJIa resolucion N° 053-2011 del

. 14 de octubre de 2011 del Sercop. Adicionalmente se publicara por

RL"IS.IOP tDIi_lﬂtal una sola vez la convocatoria al proceso por la prensa, sea esta local

dministrativa y 0 -en caso de no existir - nacional, sin perjuicio de que se puedan

Financiera realizar invitaciones directas (1 dia).

En el portal de Compras Publicas se establecerdn las siguientes

elapas:

a) Preguntas, respuestas y aclaraciones (1 dia).

b) Presentacion de ofertas (2 dias).

¢ Apertura de ofertas y convalidacion de errores (1 dia).

d} Presentacion de convalidacion de errores (en caso que
aplique) (2 dias).

) Calificacion (1 dia).

En las etapas previstas en los literales a) o) y &) se deberd elaborar las
actas o los informes correspondientes par parte de la comision,

4.3 Elaboracion de la resolucion de adjudicacion, en la que se designa
al oferente adjudicado con el proceso, al administrador de contrato
a un servidor plblico perteneciente al establecimiento educativo (1
dia).

4.4 Solicitud de elaboracidn de contrato a la Unidad Distrital de
Asesoria Juridica (1 dia) Anexo N* 001,
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RESPONSABLE

Unidad Distrital
de Asesoria
Juridica

Elaboracion y entrega del contrato

FASE 3

Division Distrital
Administrativa y
Financiera

Suscripcion de contrato y documentacion habilitante recabada

FASE 4

Division Distrital
Administrativa y
Financiera

Acta entrega recepcion del inmueble de conformidad con las
disposiciones del Reglamento General Sustitutivo para el Manejo y
Administracion de Bienes del Sector Pablico,

FASE 5

Velar por el cumplimiento de cada una de las obligaciones del contratis-
ta entre las cuales se encuentra la presentacion del permiso de
funcionamiento, asl como también suscribir las actas de entrega
recepcion de manera conjunta al técnico designado, conforme lo
sefialado en los articulos 124 y 125 del Reglamento General a la Ley
Orgénica del Sistema Nacional de Contratacion Publica.

Administrador de

(Plazo de
Contrato

contrato)

Nota: En las instituciones particulares y fiscomisionales se regiran por el marco normativo de
derecho privado (Art. 26.).

12. Manejo financiero

El manejo de los recursos financieros generados por la prestacion de servicios de
bares escolares en las instituciones educativas fiscales, se efectuara segin lo
estipula el Acuerdo Ministerial MINEDUC -ME-2014-00006-A, de fecha 4 de
junio de 2014 , en el cual se dispone en el Articulo 1 “El cierre financiero,
contable y presupuestario definitivo de las Entidades Operativas Desconcentradas
(EOD) de las instituciones educativas fiscales y fiscomisionales con oferta
educativa de octavo a décimo afio de Educacion General Basica y de primero a
tercer curso de Bachillerato (antes denominado nivel medio: ciclo basico y ciclo
diversificado) pertenecientes al Ministerio de Educacion.

Por lo expuesto, y en concordancia con las disposiciones legales enunciadas en

el mencionado Acuerdo, los Distritos Educativos procederan de la siguiente
manera.
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“Se depositara mensualmente en la cuenta rotativa de ingresos que el Distrito
Educativo mantiene en el Banco Corresponsal autorizado por el Banco Central
del Ecuador, a la cual se transferiran estos recursos o se depositara en un
plazo no mayor a cuatro dias. Los recursos que se generen por concepto de
bares escolares deben reintegrarse a cada plantel educativo que lo genero”.

“Dichos recursos se destinaran prioritariamente para la construccion,
mejoramiento y mantenimiento de la infraestructura fisica y sanitaria del bar
escolar de cada plantel educativo, deben preverse proyectos de mejoramiento
con fines educativos vinculados a la salud, alimentacion, nutricion, ambiente,
actividades deportivas y apoyo de estudiantes de escasos recursos economicos
para que puedan acceder a los alimentos del bar escolar”.

“En caso de que existan saldos de recursos generados por bares escolares y
luego de que los Distritos hayan atendido prioritariamente a los planteles que
generaron dichos recursos, el Director Distrital, con un informe previo de la
Division Distrital de Apoyo y Seguimiento Educativo, podra destinar parte de
estos recursos a otros establecimientos educativos a fin de apoyar con la
implementacion de infraestructura del bar escolar o para mantenimiento,
reparacion o conservacion sanitaria del bar escolar que el plantel tenga a su
cargo”.

¢ “Se prohibe a los Directores Distritales destinar estos recursos a otros fines o
actividades que no sean las de mantener y preservar el buen uso de las
instalaciones de los bares escolares y del ambiente sanitario adecuado de los
mismos, en beneficio de los estudiantes y particularmente de aquellos
estudiantes de escasos recursos econémicos”.

13. Aplicacion de los instrumentos de ejecucion y control

Para dar cumplimiento el Capitulo X y con el propdsito de actualizar la base de
datos de Bares Escolares en el Sistema Nacional de Educacion, el Ministerio de
Educacion y el Ministerio de Salud Publica a través de la Agencia Nacional de
Regulacion Control y Vigilancia Sanitaria (ARCSA) y Promocion de la Salud,
aplicaran el formulario de monitoreo y seguimiento de bares escolares establecido
en el Anexo N° 002.
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14. Glosario de términos

Aditivos alimentarios.- Son sustancias o mezclas de sustancias de origen natural o artificial,
que por sf solas no se consumen directamente como alimentos, tengan o na valor nutritivo, y
se adicionan en limites permitidos durante la produccion, manipulacion, fabricacion,
elaboracion, tratamiento o conservacion de alimentos.’

Adjudicacion.- Es el proceso administrativo por el cual la maxima autoridad o el érgano
competente otorgan derechos y obligaciones de manera directa al oferente seleccionado;
surte efecto a partir de la notificacion y solo es impugnable a través de los procedimientos
establecidos por la Ley.?

Alimento.- Es todo producto natural o artificial que ingerido aporta al organismo de los seres
humanos o de los animales, los materiales v la energia necesarios para el desarrollo de los
procesos hiologicos. Comprende también las sustancias y mezclas de las mismas que se
ingieren por habito o costumbre, tengan o no valor nutritivo.'

Alimento adulterado.- Es aquel cuyos ingredientes han sido reemplazados total o
parcialmente por ofras sustancias extrafias, o han sido tratados con agentes diversos para
encubrir deficiencias de calidad, defectos de elaboracion o causar dafio.®

Alimento natural.- Es aquel que se utiliza como se presenta en la naturaleza sin haber
sufrido transformacion en sus caracteres o en su composicion, pudiendo ser sometido a
procesos prescritos por razones de higiene o las necesarias para la separacion de partes no
comestibles.

Alimento preparado.- Producto elaborado, semielaborado o crudo, destinado al consumo
humano que requiera 0 no mantenerse caliente, refrigerado o congelado.

Alimento procesado.- Es toda materia alimenticia, natural o artificial que para el consumo
humano, ha sido sometida a operaciones tecnoldgicas necesarias para su transformacion,
modificacion y conservacion, que se distribuye y comercializa en envases rotulados bajo una
marca de fabrica determinada.’

Agua segura.- Agua que no contenga ninguna sustancia, elemento u organismo en una
concentracion o valor gue, individualmente o en conjunto puedan resultar peligrosos para la
salud.*

Bares escolares.- Son |lugares ubicados dentro de las instituciones educativas, donde se
expenden alimentos naturales, preparados y procesados, los cuales deben brindar una
alimentacion nutritiva, variada y suficiente.

Bocadito.- Son los productos alimenticios que permiten mitigar el hambre sin llegar a una
comida completa, se los conoce como pasabocas, snacks, botanas.®

Caducidad.- Deterioro o pérdida de la utilidad para el consumo, especialmente de un alimento
envasado.*

Calorias.- Unidad de medida para expresar la cantidad de energia que contienen los
alimentos.*
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Control.- Mecanismo preventivo y correctivo que permite la oportuna deteccion y correccion
de desviaciones, ineficiencias o incongruencias en el curso de la formulacion,
instrumentacion, ejecucion y evaluacion de las acciones, con el propdsito de procurar el
cumplimiento de la normatividad que las rige.*

Edulcorante no calorico.- Substancia natural o artificial utilizada para endulzar y que no
provee energla.®

Etiquetado nutricional.- Descripcion destinada a informar al consumidor sobre las
propiedades nutricionales de un alimento que comprende: la declaracion de nutrientes y la
informacion nutricional complementaria.?

Fibra (dietaria) dietética.- Son los polimeros de hidratos de carbono con tres o mas
unidades monoméricas, que no son hidrolizados por las enzimas endogenas del intestino
delgado humano.”

Grasas o lipidos.- Sustancias insolubles en agua y solubles en solventes organicos, constituidas
especialmente por ésteres de los acidos grasos. Este término incluye triglicéridos, fosfolipidos,
glucolipidos, ceras y esteroles.®

Grasa saturada.- es sdlida a temperatura ambiente. La mayoria de las grasas saturadas
provienen de productos alimenticios animales, pero algunos aceites vegetales, como el de
palma y el de coco, también la contienen en concentraciones altas. Consumir grasas satura-
das aumenta8 la concentracion de colesterol en la sangre y el riesgo de contraer enfermedades
del corazon.

Grasa total.- Sumatoria de grasa saturada, grasa monoinsaturada, grasa poliinsaturada
(incluidas las grasas trans).?

Indicadores de contenidos de sal, aziicar y grasa-, Son valores establecidos en los cuales
se determinan los niveles bajos, medios y altos de estos componentes.*

Nutricion.- Proceso involuntario o inconsciente que comprende la masticacion, asimilacion,
deglucion, absorcion y excresion de los desechos que no le son (tiles al cuerpo.'

Nutriente.- Constituyente de un alimento que aporta energia, es necesario para el crecimiento,
desarrollo y el mantenimiento de la vida, cuya carencia produce cambios quimicos y fisioldgi-
cos caracterfsticos.®

Permiso de funcionamiento.- Es el documento otorgado por la Autoridad Sanitaria Nacional
a los establecimientos sujetos a control y vigilancia sanitaria que cumplen con todos los
requisitos para su funcionamiento, establecidos en los reglamentos correspondientes.’

Personal que labora en el bar escolar.- Personas encargadas de almacenar, manipular,
preparar y expender alimentos sanos, nutritivos e inocuos en la institucion educativa.

Plagas.- Insectos, pajaros, roedores y otros animales capaces de invadir al establecimiento y
contaminar directa o indirectamente los alimentos.

Pliegos.- Modelo obligatorio al que debe someterse quien quiera participar en una actividad
de proveedor o establecer contatos con el Estado.?
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Prestador de servicios de expendio de alimentos y bebidas.- Persona natural o juridica,
nacional o extranjera, habilitada para proveer servicios de alimentacion en los bares
escolares.*

Refrigerio.- Comida que debe aportar entre un 10 y 15% del requerimiento nutricional,
deberd estar conformado preferiblemente por alimentos naturales.*

Registro sanitario.- Certificacion otorgada por la autoridad Sanitaria Nacional, para la
importacion, exportacion y comercializacion de los productos de uso y consumo humano,
sefialados en el articulo 137 de la Ley Orgénica de Salud. Dicha certificacion es otorgada
cuando se cumpla con los requisitos de calidad, seguridad, eficacia y aptitud para consumir y
usar dichos productos, cumpliendo los tramites establecidos en las leyes y reglamentos
vigentes.'

Sanitizantes.- Son sustancias que reducen el niumero de microorganismos hasta un 99,9 %
a un nivel seguro. Debe tener propiedades germicidas o antimicrobianas y se aplican a los
objetos no vivos para destruir los microorganismos.

Seguimiento.- Observacion minuciosa de la evolucion e implementacion de las disposiciones
establecidas para su cumplimiento.*

Unidades Educativas Mayores.- Son aquellas cuya tipologia mayor esta determinada por el
area de construccion que debe ser minimo de 2.02 hectareas y por el nimero de
estudiantes que debe ser de 1140.2

Unidades Educativas Menores.- Son aquellas cuya tipologia menor esté determinada por el
area de construccion, que debe ser minimo de 1.3 hectareas y por el nimero de estudiantes
que debe ser de 570.?

Vitaminas.- Sustancias organicas presentes en cantidades muy pequefias en los alimentos
necesarias para cumplir con funciones vitales en el organismo.?
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Anexo N° 1

CONTRATO DE ARRENDAMIENTO
COMPARECIENTES:

Comparecen a la celebracion y suscripcion del presente contrato de
arrendamiento, por una parte el MINISTERIO DE EDUCACION. a través de la
Direccion D|str|tal [COMPLETAR] ....... ...,representado  por
[NOMBRES COMPLETOS MAXIMA AUTORIDAD]

a quien en adelante y para los efectos del
presente contrato se le denominara ARRENDADOR vy por otra parte
[NOMBRES COMPLETOS]....

ARRENDATARIO. Las partes se obllgan en wrtud dei presente contrato al tenor de
las siguientes clausulas:

CLAUSULA PRIMERA
ANTECEDENTES:

1.1 De conformidad con lo establecido en los articulos 59 de la Ley Organica del
Sistema Nacional de Contratacion Publica y 65 de su Reglamento General, se
determina el procedimiento que se seguira cuando la entidad contratante actue
como arrendador.

1.2 Mediante Resolucion N°. .............deldia .........

se aprobaron los pliegos del proceso de arrendamiento del lugar
de EXPENDIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS EN EL BAR ESCOLAR DE [NOMBRE DE
LA INSTITUCION EDUCATIVA] .. .

conun presupuesto referenmal para el arrendamlento de

USD [VALOR CALCULADO EN RELACION CON LA FORMULA DEL ARTICULO 28
ACUERDO INTERMINISTERIAL] con 00/100 délares de
los Estados Unidos de America) sin incluir el IVA; v, dispuso el inicio del proceso
de arrendamiento con codigo N, .........cccv....

1.3 Se realizo la respectiva convocatoria el dia ( ) mes( )afio( ), através del
portal www. compraspublicas.gob.ec

1.4 El dia mes f se recibid la oferta
de arrendamiento por parte de [DETALLE OFERTA(s)].
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1.5 Luego del proceso correspondiente, la maxima autoridad de esta entidad

publica, mediante Resolucion  N°.[NUMERO] del dia mes

del afio el ARRENDADOR adjudico el proceso de

arrendamiento del lugar de EXPENDIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS EN EL BAR

ESCOLAR  DE [NOMBRE DE LA  INSTITUCION EDUCATIVA]
"signado con cAdigo N°. .........cccevennene.

CLAUSULA SEGUNDA
DOCUMENTOS DEL CONTRATO:

Forman parte integrante del contrato los siguientes documentos:

2.1 Documentos que acreditan la calidad de los comparecientes y su capacidad,
para celebrar el contrato deberan protocolizarse conjuntamente con las
condiciones particulares del contrato. No es necesario protocolizar las
condiciones generales del contrato ni la informacion relevante del proced-
imiento que ha sido publicada en el Portal Institucional.

2.2 El pliego [Condiciones Particulares del Pliego CPP y Condiciones Generales
del Pliego CGP] incluyendo las especificaciones técnicas o términos de
referencia del objeto de la contratacion.

2.3 La oferta presentada por el ARRENDATARIO con todos sus documentos que
la conforman.

2.4 Laresolucion de inicio del proceso.
2.5 Laresolucion de adjudicacion del proceso.

2.6 Las garantias presentadas por el ARRENDATARIO. Favor especificar como
estan establecidas las garantias.

CLAUSULA TERCERA
INTERPRETACION Y DEFINICION DE TERMINOS:

3.1 Los términos del contrato deben interpretarse en su sentido literal, a fin de
revelar claramente la intencion de los contratantes. En todo caso su
interpretacion sigue las siguientes normas:
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3.

Cuando los términos estén definidos en la Ley Organica del Sistema Nacional
de Contratacion Publica o en este contrato, se atendera su tenor literal.

Si no estan definidos se respetara lo dispuesto en el contrato en su sentido
natural y obvio, de conformidad con el objeto contractual y la intencion de los
contratantes. De existir contradicciones entre el contrato y los documentos
del mismo, prevaleceran las normas del contrato.

El contexto servira para ilustrar el sentido de cada una de sus partes, de
manera que haya entre todas ellas la debida correspondencia y armonia.

En su falta o insuficiencias se aplicaran las normas contenidas en el Titulo XlI
del Libro IV de la codificacion del Codigo Civil, de la Interpretacion de los
Contratos.

2.- Definiciones: En el presente contrato, los siguientes términos seran

interpretados de la manera que se indica a continuacion:

a)

Adjudicatario es el oferente a quien el CONTRATANTE le adjudica el contrato.
Comision Técnica es la responsable de llevar adelante el proceso de Régimen
Especial, a la que le corresponde actuar de conformidad con la LOSNCP, su
Reglamento General, las resoluciones emitidas por el SERCOP, el pliego
aprobado, y las disposiciones administrativas que fueren aplicables.
Contratista es el oferente adjudicatario. (ARRENDATARIO)

Contratante “Entidad Contratante”, es la entidad publica que ha tramitado el
procedimiento del cual surge o se deriva el presente contrato.
(ARRENDADOR)

LOSNCP Ley Organica del Sistema Nacional de Contratacion Publica.
RGLOSNCP Reglamento General de la Ley Organica del Sistema Nacional de
Contratacion Pubica.

Oferente es la persona natural o juridica, asociacion o consorcio que presenta
una "oferta”, en atencion al llamado a contratacion por régimen especial.
Oferta es la propuesta para contratar, cefiida al pliego, presentada por el
oferente a través de la cual se obliga, en caso de ser adjudicada, a suscribir
el contrato.

SERCOP Servicio Nacional de Contratacion Publica.

3.3 De existir contradicciones entre el contrato y los documentos del mismo,
prevaleceran las normas del contrato. De existir contradicciones entre los
documentos del contrato, sera el Ministerio de Educacion el que determine la
prevalencia de un texto, de conformidad con el objeto contractual.
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CLAUSULA CUARTA
OBJETO DEL CONTRATO:

41 EL ARRENDADOR da en arriendo un espacio fisico de [METRAJE] m2.
Descrito en el Art. 4 del Acuerdo Interministerial 0005-14, ubicado en la
institucion educativa [DENOMINACION ..........cocooeevvivrinrivcssreesrennn, SitUAdO
en [UBICACION ESTABLECIMIENTO]

(en adelante inmueble), para que se brinde en dicho espacio el servicio de
EXPENDIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS EN EL BAR ESCOLAR de acuerdo con las
especificaciones técnicas que constan en los pliegos y la oferta presentada por
el ARRENDATARIO de conformidad con las siguientes condiciones de uso:

[INCLUIR CONDICIONES DE PLIEGOS Y TDRS]

CLAUSULA QUINTA
ESTADO DEL INMUEBLE:

5.1 El ARRENDATARIO declara recibir el inmueble en buen estado de uso de
todas sus instalaciones eléctricas y de agua potable en perfecto estado de
funcionamiento, se compromete a entregarlo en iguales condiciones; de no
hacerlo tendra que pagar los darios ocasionados en el inmueble, si estos se
produjeren por descuido, culpa o negligencia suya o de sus empleados, salvo
aquellos danos causados por caso fortuito o fuerza mayor, asi como los que se
produzcan por el uso normal del inmueble.

5.2 Mantenimiento del inmueble.- EL ARRENDATARIO, en caso de pérdidas,
roturas o deterioros de cualquiera de los accesorios mencionados anteriormente,
se compromete a reemplazarlos con otros de igual clase o calidad y de ello no
ser posible pagara al ARRENDADOR el valor de estos, exceptuando de esto el
normal deterioro que tenga el inmueble por motivos de uso.

CLAUSULA SEXTA
DESTINO DEL INMUEBLE:

6.1 EI ARRENDATARIO se obliga a utilizar el inmueble para funcionamiento exclusivo
de EXPENDIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS EN EL BAR ESCOLAR DE [NOMBRE DE
LA INSTITUCION EDUCATIVA]

queda prohibido destinarlo por cualquier otro objeto.
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En caso de incumplir, el ARRENDADOR podra exigir al ARRENDATARIO, la
terminacion del presente contrato.

CLAUSULA SEPTIMA
CANON, PRECIO Y FORMA DE PAGO:

[Establecer conforme Pliego y TDR] determinado en el Art.28 del Acuerdo
Interministerial 0005 -14 para el control del funcionamiento de Bares Escolares
en el Sistema Nacional de Educacion.

7.1 El canon mensual de arrendamiento se cumplira segun lo establecido en el
Cap.VI del Acuerdo Interministerial 0005-14 de bares escolares, prestacion del
servicio de expendio de alimentos y bebidas en bares escolares de instituciones
educativas publicas pactado por las partes es de (USD.
[VALOR] (letras) DOLARES DE LOS ESTADOS UNIDOS DE AMERICA, correspondi-
entes al inmueble, objeto del contrato.

7.2 El precio total del contrato, que el ARRENDATARIO pagara al ARRENDADOR
sera de . i . (USD [VALOR TOTAL suma del valor del
canon mensual por plazo contractual] valor que se encuentra gravado con el
Impuesto al Valor Agregado IVA del 12%.

7.3 Los pagos por concepto de canon mensual se realizara mediante deposito a
la cuenta que el ARRENDADOR senale, y debera ser depositado en los cinco
primeros dias habiles de cada mes vencido; caso contrario, al canon de
arrendamiento se sumaran los intereses a que diere lugar.

CLAUSULA OCTAVA
GARANTIAS:

8.1 Por la naturaleza del contrato, el ARRENDATARIO debera entregar una
garantia del 50 % del valor total del canon de arrendamiento contemplado en el
presente contrato.

CLAUSULA NOVENA
PLAZO:

9.1 El plazo de vigencia del presente contrato es de dos afos (24 meses
calendario), contados a partir de la suscripcion del presente contrato, el plazo
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podra ser renovado por periodos convenidos, siempre y cuando medie la
voluntad expresa de las partes, notificada por escrito con tres meses de
anticipacion al vencimiento, siempre y cuando persista la necesidad de arrendar
el inmueble por parte del ARRENDADOR.

CLAUSULA DECIMA
PRORROGA DE PLAZO:

10.1 Conforme lo prevé el articulo 4 de la resolucion INCOP N°. 013-09 de 6 de
marzo de 2009 emitida por el INCOP, el ARRENDATARIO podra solicitar la prorroga
del plazo del presente contrato, en caso de persistir la necesidad de continuar
utilizando el inmueble arrendado con esos fines, para lo cual se procedera a
renovar el presente contrato con un concurso previo, verificando la conveniencia
del ARRENDATARIO.

CLAUSULA UNDECIMA
OBLIGACIONES GENERALES DE LAS PARTES:

11.1 Seran obligaciones del ARRENDATARIO

11.1.1 Destinar el bien inmueble objeto del arrendamiento para que sea utilizado
en el servicio de arrendamiento
periodo de

11.1.2 Pagar oportunamente los canones arrendaticios estipulados en este
contrato.

11.1.3 Servicios adicionales que haya contratado el ARRENDATARIO para su
beneficio, las mismas que deberan estar canceladas al término del plazo del
presente contrato. El ARRENDATARIO reconocera ademas al ARRENDADOR,
cualquier consumo de estos servicios que sean presentados al cobro posterior al
termino del presente contrato y que sean imputables al periodo arrendado y
siempre que sus suministros se encuentren independizados del suministro del
establecimiento educativo.

11.1.4 Todo dafio o desperfecto grande o pequefio que se produjere en el inmueble,

en sus instalaciones y enseres arrendados, cualquiera que sea la causa que lo
hubiere producido seran de absoluta responsabilidad del ARRENDATARIO, quien
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pagara los dafos o pérdidas ocasionados por negligencia, culpa o abuso del
inmueble.

11.1.5 El prestador del servicio de expendio de alimentos y bebidas de los bares
escolares de todas las instituciones educativas, antes del inicio de sus
actividades, obtendra el permiso de funcionamiento otorgado por la Agencia
Nacional de Regulacion Control y Vigilancia Sanitaria — ARCSA, de conformidad
con el procedimiento establecido para el efecto por la Autoridad Sanitaria Nacio-
nal.

11.1.6 Para la obtencion del permiso de funcionamiento, el prestador del servicio
de expendio de alimentos y bebidas de los bares escolares presentara a la Agencia
Nacional de Regulacion Control y Vigilancia Sanitaria — ARCSA, los requisitos
establecidos en el Reglamento correspondiente del Ministerio de Salud Publica y
ademas, lo siguiente:

11.1.7 El prestador del servicio de expendio de alimentos y bebidas del bar
escolar que ha sido contratado, se sujetara al control de la autoridad de salud
correspondiente.

11.2 Seran obligaciones del ARRENDADOR:
11.2.1 Entregar la correspondiente factura mensual al ARRENDATARIO.

11.2.2 Respetar los derechos del ARRENDATARIO, garantizando el uso tranquilo
del inmueble, sin hacer obras que obstaculicen su acceso y ocupacion; en
definitiva, concediendo las garantias previstas en la Ley a favor de los
arrendatarios.

11.2.3 Pagar las planillas correspondientes a los consumos de los servicios
basicos, de los que ya cuenta la institucion y no seré responsable sobre cualquier
otro servicio contratado por EI ARRENDATARIO. Cémo seria el pago si los
medidores no son individuales para cada prestador del servicio.

CLAUSULA DUODECIMA
ADMINISTRADOR:

12.1 La administracién del contrato estara a cargo de [SERVIDOR PUBLICO DEL
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ESTABLECIMIENTO EDUCATIVO ..

designado por el Director D|str|ta|]

conforme lo establecido en el articulo ?O de Ia LOSNCP qmen veiara por el caba[
y oportuno cumplimiento de cada una de las obligaciones derivadas del contrato.
Adoptara las acciones que sean necesarias para el cumplimiento del objeto
contractual.

12.2.- El administrador del contrato sera responsable de tomar las medidas
necesarias para la adecuada ejecucion con estricto cumplimiento de las clausu-
las, plazos y costos previstos en el contrato.

CLAUSULA DECIMA TERCERA
PROHIBICIONES:

13.1 De las adecuaciones y mejoras: el ARRENDATARIO no puede realizar
mejoras en el inmueble arrendado sin la autorizacion del ARRENDADOR, sin
embargo, las mejoras efectuadas al inmueble por el ARRENDATARIO quedaran
en beneficio de el ARRENDADOR. EI ARRENDATARIO se obliga al término del
presente contrato a dejar en las mismas condiciones que recibe el inmueble
materia del presente contrato.

13.2 De la cesion y del subarriendo: el ARRENDATARIO no podra ceder ni en todo
ni en parte el inmueble materia del presente contrato, ni subarrendar ni aportar
a nuevas sociedades el objeto de este contrato, sin autorizacion previa y por
escrito del ARRENDADOR.

CLAUSULA DECIMA CUARTA
TERMINACION DEL CONTRATO:

14.1 El presente contrato de arrendamiento termina por:

a) Culminacion del plazo contractual.

b) Mutuo acuerdo de las partes, en los términos de articulo 93 de la LOSNCP.

¢) Sentencia o laudo ejecutoriados que declaren la nulidad del contrato o la
resolucion del mismo.

d) Falta de pago de dos pensiones arrendaticias en dos meses consecutivos.

e) Declaracion anticipada y unilateral del ARRENDATARIO en los casos

establecidos en el articulo 94 de la LOSNCP.
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Ademas de las siguientes causales:

a) Por causas imputables al ARRENDATARIO conforme la LOSNCP y normativa
supletoria de esta materia; v,

b) En caso de que el ARRENDATARIO no obtenga el permiso de
funcionamiento constante en el Acuerdo Interministerial N°. 0005-14,
suscrito entre el Ministerio de Educacion y el Ministerio de Salud Publica.

El procedimiento que se sequird para la terminacion unilateral del contrato sera
el previsto en el Art. 95 de la LOSNCP.

CLAUSULA DECIMA QUINTA
SOLUCION DE CONTROVERSIAS:

151 Si se suscitaren divergencias o controversias en la interpretacion o
gjecucion del presente contrato, cuando las partes no llegaren a un acuerdo
amigable directo, podran utilizar los métodos alternativos para la solucion de
controversias en el Centro de Mediacion de la Procuraduria General del Estado.

15.2 Si respecto de la divergencia o divergencias suscitadas existentes no se
llegare a un acuerdo, y las partes deciden someterlas al procedimiento establecido
en la Ley de la Jurisdiccion Contencioso Administrativa, sera competente para
conocer la controversia la Sala de la Corte Provincial o Tribunal Distrital
competente en lo Contencioso Administrativo que ejerce jurisdiccion en el
domicilio del CONTRATANTE.

15.3 La legislacion aplicable a este contrato es la ecuatoriana. En consecuencia,
el arrendador declara conocer el ordenamiento juridico ecuatoriano y por lo
tanto, se entiende incorporado el mismo en todo lo que sea aplicable al presente
contrato.

CLAUSULA DECIMA SEXTA
GRETRATACION DE POLIZA DE SEGUROS CONTRA INCENDIO Y COBERTURA
BASICA:

16.1 Es de responsabilidad del ARRENDATARIO (En el caso de las Unidades
Educativas Mayores Repotenciadas) contratar una poliza de seguros de incendio,
con coberturas basicas y clausulas especiales de cobertura todo riesgo para
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cubrir los dafios que se ocasionen en la estructura del edificio de propiedad del
ARRENDADOR por siniestro o cuantiosos danos ocasionados por terceros, de la
cual se debera entregar una copia de la poliza anualmente al arrendador. En caso
de siniestro que sea a consecuencia de causas de fenomenos de la naturaleza el
deducible sera de responsabilidad del ARRENDADOR, mientras que si el siniestro
es ocasionado por otros eventos ajenos a fenomenos de la naturaleza, el
deducible sera cubierto por el ARRENDATARIO.

CLAUSULA DECIMA SEPTIMA
COMUNICACIONES ENTRE LAS PARTES:

17.1 Todas las comunicaciones, sin excepcion, entre las partes, relativas a los
trabajos, seran formuladas por escrito y en idioma espanol. Las comunicaciones
entre la administracion del contrato y el arrendador, se haran a través de
documentos escritos, cuya constancia de entrega debe encontrarse en la copia
del documento.

CLAUSULA DECIMA OCTAVA

DOMICILIO:

18.1 Para todos los efectos de este contrato, las partes convienen en sefialar su
domicilio en la ciudad de [SEDE DISTRITAL]

18.2 Para efectos de comunicacion o notificaciones, las partes sefialan como su
direccion, las siguientes:

ARRENDADOR: Direccion Distrital

[Nombre]

[Direccion]

[Correo electronico adminiStrador]............covvvveiiviieiiicie s
ARRENDATARIO

[Nombre]

[Direccion]

[Correo electronico]

Las comunicaciones también podran efectuarse a través de medios electronicos.
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CLAUSULA DECIMA NOVENA
ACEPTACION DE LAS PARTES:

19.1 Declaracion: las partes libre, voluntaria y expresamente declaran que
conocen y aceptan el texto integro del presente contrato de arrendamiento a las
cuales se someten.

19.2 Libre y voluntariamente, las partes expresamente declaran aceptar todo lo
convenido en el presente contrato y se someten a sus estipulaciones.

Para constancia y aprobacion de todo lo convenido en las clausulas que
anteceden, los comparecientes firman por triplicado, en..........cccocvevveviiiniinenenn,
alos ....... dias del mes de de 2014,

[NOMBRE] [INOMBRE]
ARRENDADOR ARRENDATARIO

Elaborado por:
Aprobado por:
Fecha:
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Anexo N° 2
FORMULARIO MONITOREQ Y SEGUIMIENTO DE BARES ESCOLARES

ol | Lol T 1] ]

Hora inicia |:|:| H |:|:| ] Hora finalizacion H | ZONA: ‘ PROVINCIA

CANTON; | PARROQUIA:

| CIUDAD:

NOMERE DE LA INSTITUCION:

DIRECCION (Calle principal, secundarta Nj:

SOSTENIMIENT(O: FISCAL FISCOMISIONAL PARTICULAR JORNADA: MATUTINA

VESPERTINA

CODIGO AMIE

Urbano

RECTOR{A) / DIRECTOR(A) / LIDER DE LA UNIDA EDUCATIVA

APELLIDDS ¥ NOMBRES

NUMERD |
0ECEDULA | |
! 4 1

ELECTRONICO DE
LI LA NSTITUCHIN

TELEFONO [JRector (s} []Director (a} [ Lider

Nimereo de i de la

MNimeros de personal en Institucidn Educativa:

OBSERVACIONES

MminimﬁmaE
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hares.

1.1.1 Bar{es) d ]:I

1.1.2 Bar(es) simple (=) I:I

1.1.3 Punto(s) de cxpendio D

1. Seiiale con una x segin corresponda ¥ tomar en cuenta las dimensiones y consideraciones para la clasificacion de la tipologia de

1.2 Responsable o administrador del bar escolar

APELLIDOS Y NOMBRES NUMERO DE CEDULA

CORREQ ELECTR{ONICO TELEFONO CELULAR
[ 2. ASPECTOS ADMINISTRATIVOS, FINANCIEROS Y LEGALES (por verificacion) ]

El bar escolar dispone de: 8 NO

2.1 Contrato de prestacion de servicios 'O O

2.2 Permiso de funci i vigente por la Agencia Nacional de Regulacion, Control 3 O

¥ Vigilancia Sanitaria  Registre N. de Permiso N

El bar escolar dispone de: o~ -

2.3 Certificados de salud lizados ¢ a oo el W, b

2.4 Certificado de capacitacion, otorgado por el MSP o 1 1a autorizada (Manipulacidn de —~ -

alimentos, alimentacidn v nutriciin) L} i

l 3. INFRAESTRUCTURA E HIGIENE (por observacion v verificacion} J

3.1 ;En el piso del bar escolar se utiliza al i anti inflamabl
colores claros, ficiles de limpiar y desinfectar?

3.2 Valore el estado del piso del bar escolar (Margue con “X” donde corresponda. Debe tener en cuenta que 1 es
MUY MALO" y 5 es “MUY BUENO")

3.3 Valore el estado de limpieza del piso del bar escolar (Marque con “X”" donde corresponda. Debe tener en
cucnta que | es “MUY MALO™ y § s "MUY BUENO-

de superficies lisas, de

5||:| .\'DD
LLIT1]

Muy maly Muy bueno.

Muy malo Muy bueno

34 ¢El techo tiene:  materiales resi anti i
claros, faciles de limpiar y desinfectar?

antic ivos de superficies lisas, de colores

3.5 Valore el estado del techo del bar escolar (Marue con 4 dosds corespands. Behe tener en cstmta que 1 63 “MUY MALO® 3 5 a5
“MUY BLEND™)

3.6 Valore ¢l estado de limpicza del techo del bar escolar (Marue con"X* donde cormesponda. Debe tener em suenia spon | o= MUY

MALD™ ¥ 5 s MUY BUEND')

S[D NOD

Muy maky Muy buenn
Muy maly Muy bueno
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3.7 (En las paredes del bar escolar sc utiliza materiales resistentes anti inflamables,
anticorrosivos de superficies lisas, de colores claros, faciles de limpiar y desinfectar

3.8 Valore ¢l estado de las paredes del bar escolar (Muque coo -3 dosde comesponds. Debe tener en coenia que | ]:I:I:m

€8 “MUY MALD™ ¥ 5 e “MUY BUENOT)

3.9 Valore ¢l estado de limpicza de las paredes del bar escolar (Muque com 3 donde cormesponds. Debe rener
en cuenta que 1 es MUY MALCF ¥ § es "MLUY HUENO")
Muy malo Muy bucno

NOI:l
NOD

NO

3.10 El bar escolar comedor cuenta con bafios diferenciados por género

=

3.11 Los servicios higiénicos cuentan con:

=

4. Lavamanos

B

b.  Inodoro y u urinario cuando corresponda

B

NO

a0

Dispensador de jabon de pared provisto de jabon liquido

i
z
=}

Dispensador de antiséptico, dentro o fuera de las instalaciones sanitarias

-}
=
k=4

B

Equipos fiticos en o toallas desechables para el secado de manos

-3
=z
k=3

Dispensador provisto de papel higiénico

=}
z
o

Basurero con funda plistico

=1

Provision permanente de agua, ya sea agua potable, tratada entubada o conectada a la red
Publica

=]
=
=1

Energia cléctrica

Sistema de alcantarillado o desagiies funcionales que permita el flujo normal del agua hacia
la alcantarilla o al colector principal sin que exista acumulacion de agua en pisos inodoros ¥
lavabos

1=}
=z
=]

-

HE BEEREE N

=z
k=3

OO0 OoOooooo

Sistema de eliminacio i ala

3.12 El bar escolar dispone de mesas o mesones recubicrtos por algin material que facilite su impicza y
desinfeceitn

B

00
00

3.13. El bar escolar simple y bar escolar comedor dispone de lavaderos

3.14 Valore ¢l estado de limpicza de los mesones del bar escolar Margue con “X™ donde corresponda, My malo My hueno
Dche tener en cuenia gue 1 es "MUY MALD y § e "MUY BUENO” 2

El bar dispone de;

szE’ NDD

3.15 lluminacion suficiente

3.16 Ventilacion suficiente S!|:| NDD

3.17 Mallas de proteccion en ventanas para evitar ingreso de vectores o D HO D
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[ 4. SERVICIOS BASICOS (por observacion v verificacion) ]

4.1 De las sigui fuentes de at imi de agua, cudl es la utilizada por la Institucion
Educativa y el bar escolar. Seleccione la opeidn que corresponda y escriba el eddigo en el casillero de
cada columna

l.  Red Piblica

2. Pila, pileta o llave piblica

3. Otra fuente por tuberia

4. Tanquero, carro repartidor / triciclo
5. Pozo

6. Rio, vertiente o acequia

7. Agua de Huvia

oo odood

& Otro

4.2, El suministro de agua del bar escolar esta ubicado: Scleccione la opeion que corresponda y
escriba el codigo en el casillero de cada columna.

I.  Dentro del bar escolar

2. Fuera del bar escolar pero en la Institucién Educativa

gdo

3. Fuera de bar escolar y fuera de la Institucitn Educativa

w

4.3, El bar escolar dispone de energia eléctrica

4.4, El bar escolar estd concctado a la red piblica de alcantarillado

4.5. El bar escolar cuenta con un manejo de desechos funcional

4.6 Cucnta con drea cspecifica y separada para la disposicion final de desechos

4.7 Los contenedores del drea de disposicion final de desechos estin en contacto con el piso

4.8 Los d del dres de disposicion final de desechos son de ficil acceso para nifios y
animales

O oot
U 000000

4.9 Los bafios estin ubicados por lo menos a 10 metros del bar escolar

[ 5. EQUIPAMIENTO DE SEGURIDAD (oor observacion v ]

El bar escolar dispone de:

u
=
=]

5.1 Botiquin de primeros auxilios  (NO aplica para puntos de expendio)

B

5.2 Extintor de incendios (NGO aplica para puntos de expendia)

=
k=]

miuim
mluim

5.2.1 El extintor tiene etiqueta con la fecha de validez  (NO aplica para puntos de expendio)

-8
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[ 6. HIGIENE (vor obssrvacian v verificacién) |

6.1 BAR ESCOLAR

6.1,1 Dispone de productos para desinfeccitn y limpieza (ej.: cloro, detergente, desinfectantes)

£

6.1.2 Los implementos para limpieza y desinfeccion estin en su envase original o identificado
6.1.3 Los implementos de limpicza y desinfeccion estin fuera del alcance de los estudiantes
6.1.4 Dispone de implementos para limpicza (ej.: escoba, trapeador, limpiones, ctc.)

6.1.5 En el interior del bar escolar existen animales

6.1.6 En el interior del bar escolar se mantiene o cuida a nifos o nifas

6.1.7 El bar escolar es también utilizado como vivienda o dormitoric

Oooooooo
pugoaguo

6.1.8 El bar escolar dispone de basureros provistos de tapa y funda

[p2Equipos v uTENsILLos |

NO APLICA PARA PUNTOS DE EXPENDIO D I:I
sl N
6.2.1 Dispone de productos de limpieza adecuados para lavar los platos v utensilios
s[ ] w[]
6.2.2 Los ilios y vajillas son al d

en un lugar ads ias y vitrinas)
m - n

idable y anticorrosivo

son de material

6.2.3 Los equipos y

6.2.4 Valore el estado en que se encuentran los utensilios
Mague con “X” donde comesponde. Debe tener en cuesta que | es “MUY MALO™ y 5 & “MUY BUEND™

Muy malo Muy bueno

6.3 PERSONAL DEL BAR

6.3.1 El personal presenta hendas fectadas o imitaciones cutaneas visibles

6.3.2 La persona que manipula los alimentos cuenta con:
Delantal o peto, gorro, pafiuelo o malla de color claro

Limpio y en buen estado

6.3.3 La persona que manipula los alimentos mantiene:
Ufias cortas, sin pintura, sin bisuteria

6.3.4 La persona que atiende el bar ipula simult te ali ¥ dinero

6.3.5 Existe restriccidn para el acceso de personas extrafias a las dreas de preparacidn y manipulacion de
alimentos

OJooddd o
OOoud ot o

61.3.6 {por observacion) Durante ¢l niempo de aplicacion de la encuesta usted observo que los
manipuladores de alimentos se lavaron las manos

[ 7. CONSERVACION DE ALIMENTOS (por observacisn v veri ion) ]
7.1 ;Tiene en cl bar escolar los siguientes alimentos? _
Maskenimicnto
. - 51 .
g';:::‘l‘:' TEpN S 7.1.1 Came, pollo, pescado, embutidos, huevos l:l D MJEI
iCéwna manticne los alimentes | 7.1.2 Licteos {leche, yogurt, queso, eic.) " D ml:l
pereribiies el bar cseolar? M:'l:l

7.1.3 Vegetales

s r «[] O

fEseria el g responda g N

T ewion 2 ) | 21,4 Tubeonlos (pape, yacas, i) [ TAmT o] |

1. Refrigerador 81 NG

2 Congelndar 7.1.5 Frutas 81 El El NO

FL Bt it 7.1.6 Enlatados, harinas y granos sccos D D D

ERVE 81 NO
T.1.7 Alimentos preparados [:I [:I D
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[ 8. EXPENDIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS (por observacion v verificacion) ]

#.1 Sc exhiben listados de precios v los productos que se venden

8.2 Se den ali y bebidas industrializados CON registro sanitario

8.3 Se expenden alimentos naturales como frutas y verduras

8.4 Los ali les que

8.5 8¢ i dos con alto ido de grasas,

8.6 8¢ i Jos con alto ido de azicar

B.7Se i doz con alto ido de sal (sodio)

8.8 Se i que conti cafeina (café, g energizantes)

8.9 Se expenden bebidas con edulcorantes
8.10 Se reutilizan grasas y aceites para la preparacion de alimentos

8.11 Se expenden alimentos o bebidas caducados

§.12 Se expenden y cigarrillos, prod del tabaco v bebidas alcohdlicas en el bar escolar.

[ 9. CONTROL DE PLAGAS (oor verificacién) |

9.1 El bar escolar cuenta con un plan de control de plagas jver infurme téenics de control de plagas)
9.2 Fecha del 0ltimo control realizado
9.3 Seleccione ¢ tipo de control realizado

1. Desratizacion 2. Fumigacion (Inscctos ¥y voladores) 3. Otros

Cadigo del OBSERVACIONES I

encuestador

Firma

Nombre del encuestador (a)

Firma

Nombre del Rector (a) / Director (a) / Lider de la
Institucion Educativa
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