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ORDEN DE COMPRA POR CATALOGO ELECTRONICO

(Ordende b 5019000145537 Wechs & ga.01:2019 eeRa de | sqranane
| compra: emision: aceptacion:
Estado de la Rl
| orden:
DATOS DEL PROVEEDOR
COOPERATIVA
_ DE
! PRODUCCION
5 AGRICOLA,
| Nombre . x Razdn GANADERA Y ol n ,
| snno it ECONEGOCIOS GRANSOL Y SERVICIOS DE RUC: 0190399273001
‘ ALIMENTACION
' PARA VIVIR
MEJOR
PROGRASERVIV
Nombre del
representante ROBLES ROBLES ALFREDO PATRICIO
tegal:
—Correo Correo
_lectrdmico el A electronico ;
1"’“ ¥ =3 I
repvhen i 6 nestor.guazhambo@prograserviv.ec dela nestor.guazhambo@gprograserviv.ec
fegal: empresa:
Teléfono: 09-97427547 0993144732 0980194981 074177337 0989834722 0993056847 0993144732 0989834722
Tivo d Nt Cédigo de ia Nombre de Ia
POAe cormiente| o 0 C€ 019003001149 | Entidad 210500 | Entidad BANCODESARROLLO
cuenta: cugnta: : f A 4
Financiera: Financiera:
DATOS DE LA ENTIDAD CONTRATANTE
Entidad DIRECCION DISTRITAL 09D17 3 : y i
-E contratante: - MILAGRO - MIES RUC: 0968598560001 Teléfono: 043706632
"| . , DIRECTORA .
Persona que LCDA. MARIA JOSE Oavdoi DISTRITAL Correo At slvadotEinelision sobies
autoriza: SALVADOR CABELLO B 09D17 electrénico: : etas
MILAGRO MIES
MNombre |
funcionario .\, 01 s FEERNANDA QUINTANA DELGADO | €00 mafita_qd@hotmail.com
encargado electrénico:
| del proceso:
: MILAGRO,
Provincia: GUAYAS Cantén: MILAGRO | Parroquia: CABECERA
CANTONAL |
Direccion I
. . : . .. AVENIDAD
Enfidad: Calle: AV. 17 SEPTIEMBRE Mimero: S/N lnterseccion: CRISTOBAL COLON
| r
i e T CENTRO DE ATENCION - :
| : H 3 437 2
! Edificio: CIUDADANA. BLOQUE B | Departamento: PISO2 Teléfono 04370663
Horario d‘e recepeion de 08:00AM - 17-00PM
Datos de mercaderia: |
e Responsable de recepciénde o 4R} 05 VERA ITURRALDE
mercaderia:
g;;:g;;‘f“ de | CDLA. LAS PINAS CALLE PEPE JARAMILLO Y ALFREDO ADUM.
.. | ADQUISICION DE PRODUCTOS ALIMENTICIOS PARA EL CENTRO GERONTOLOGICO DEL BUEN VIVIR
| Observacion: MILAGRO. |

Los pagos de la presente orden de compra se realizaran con cargo a los fondos propios provenientes del presupuesto de fa Entidad
Contratante relacionados con la partida presupuestaria correspondiente. La partida presupuestaria deberd certificarse por la totalidad
de la orden de compra incluyéndose el IVA.
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Para el pago, la entidad contratante debera requerir ta copia del acta de entrega - recepcion, copia de la orden de compra v la factura
correspondiente; sin que estas condiciones modifiquen procesos administrativos financieros internos de cada entidad.

El pago de los bienes o servicios, objeto de la presente orden de compra serd en délares americanos y serd efectuado directamente por
cada entidad contratante a una cuenta cuyo beneficiario sea el proveedor cuya informacién consta en la presente orden de compra,
dentro de los 30 dias siguientes suscrifo el acta de entrega recepcion definitiva. Solo si la informacion de ia cuenta de pago no esta
registrada en la presente orden de compra, o en caso de que Iz transferencia de pago no se hava podido instrumentar, la entidad
contratante seguird los procedimientos que para el efecto determine el ente rector de Finanzas Pablicas.

Es de exclusiva responsabilidad del proveedor registrar una cuenta que este a su nombre y en una entidad financiera que este
habilitada & recibir transferencias por parte del Estado.

APLICACION DE MULTAS

Cuando &f proveedor entregue los bienes o servicios en fecha posterior al término ofertado y/o acordado, se aplicard la multa
establecida en el convenio marco por cada diz de retraso sebre el valor de la orden de compra. La aplicacion de la mulia estard a cargo
de la entidad contratante que ha sido perjudicada con el retraso. El valor de las multas serd cancelado por el proveedor o

descontade/deducido del pago que la entidad coniratante deba efectuar al proveedor y cuya responsabilidad le corresponde a la entidad

contratante que generd la orden de compra.

APROBACION DE LA ORDEN DE COMPRA

Esta orden de compra esta sometida a todas las obligaciones contraidas por ¢f proveedor en el Convenio Marco suscrito con el
SERCOP. contrate que forma parte integrante de la presente orden de compra.

La entidad contratante estd obligada a ingresar toda la informacion referente a la entrega de los bienes y servicios en el portal
Institucional
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Funciopario Enm:gaﬂﬁ del Proceso
Nombre: MARIA FERNANDA

ersons que auioriza
Nombre: LCDA. MARIA JOSE

7Maxima Autoridad
Nombre: MARIA JOSE SALVADOR

QUINTANA DELGADO SALVADOR CABELLO CABELLO
DETALLE
CPC Descripeidn Cant | V. | Descuente | Sub. | fmpuesto | ¥, Total | Partida
unitario | Total (%o} Presup.
2113119122 | CANASTA DE PESCADOS Y MARISCOS 27 50,4400 0.0000 F 1.361 88G0 0.0000 | [.361,8800 | 530801
ENVASADO: Este producto se requiere un sistema de envasado al vacio o en atmosfera meses | |

| modificada (EAM) La carne del pescado/marisco debe quedar fusra de la zona de la costura. Se

inspeccionara el material de envasado antes de utibizarlo para comprobar que no esté dafiado o
cont do: Personal debid te capacitade imsp a mtervalos penadicos la
tegridad del envase del producto acabado para venficar la eficacia del cierre hermético v el
correcto funclonameento de la maquina de envasar, Una vez cerrados herméticamente, los
productos EAM o envasados al vacio se trasladaran con cuidado v sin demoras excesivas al
refrigerador donde se almacenaran. Los materiales v envolturas que estén en eontacto directo o
indirecto con los alimentos tienen que estar fabricados de acuerdo con las buenas précticas de
manufactura para que no transfieran sus componentes a los alimentos en cantidades que puedan

| representar un peligro para la salud humana, modificar la composicion de los alimentos o

| provocar una alteracion de las caracteristicas organolepticas de la carne Los materiales que se

podrén uulizar son Adhesivos Cerdmica Corcho Caucho - Vidrio
Resinas de intercambio iénico Papel v carton Celulosa regenerada -

Ceras Se debera tomar en cuenta la NORMATIVA TECNICA SANITARIA PARA

ALIMENTOS PROCESADOS, PLANTAS PROCESADORAS DE ALIMENTOS,

| STABLECIMIENTOS DE DISTRIBUCION, COMERCIALIZACION TRANSPORTE Y
| ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTACION COLECTIVA, ARCSA - DE -067-2015-GGG

| A.  CARNE DE PESCADO Para el transy val del debera

smplearse cajas de material impermeable, de preferencia no recuperatles después de su use o

| reeipientes de materiales inoxidables, sin espacios muertos v de una estructura tal, que permita
| una limpieza total y un desagie completo, B CARNE DE MARISCO El material del envase
| debe ser resistente a Ja accion del producto, de manera gue no altere su composicion v su ealidad

| Nena. Las gavetas d

organoléptica. Ef envasado EAM o envasados al vacio v el embalaje deben hacerse en
condiciones que mantengan las caracteristicas del producto v aseguren su inocuidad durante ¢
almacenamiento, fransporte y expendio

- PRESENTACION: Gaveta Plastica de Calado Total de Polistileno de aita densidad nueva, de
dimensiones 34 cm x 36 em x 30 em, con un peso aproximado de 2,2 kg (vacia} v que permite
una temperatura de trabajo de -20° a 50° (°C), dando asi un peso minimo de 16,66 kg por gaveta
{15 al transporte de al seran de propiedad exclusiva del

| proveedor, el mismo que deberd garantizar el buen uss de las mismas, es decir que éstas no
| podran ser empleadas para acciones ajenas a la del transporte de alimentos. En adicion ef

proveedor debera tomar en cuenta las dactones v d que prog ne la Entidad
Contratante referente al uso de las gavetas. Segin el nimero de canastas que requiers la entidad
contratante, la entidad definird el tipo de envasade para los alimentos comrespondientes g esta
ficha Ei proveedor deberd entregar sus productos solo en fas gavetas segun como se especifica
e esta ficha

| - INFRAESTRUCTURA MINIMA: Los establecimuentos deberan incluir un modelo de
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cireulacion de los productes proyectado de manera que se eviten posibles fuentes de
q on, se red al minime las demoras en los procesos que pudieran dar lugsr a una
ulienior disminucion de la calidad y se evite la contaminacién cruzada de los productos acabados
con las materias primas. Para el dizefio y la truccion de estableci de elat 160 de
pescado se deberdn tener en cuenta ias recomendaciones siguientes' Para facilitar la limpieza y la
desinfeceion: Las superficies de las paredes, los tabigues y los pisos deberan estar hechas
de materiales impermeables y atéxicos; - Todas las superficies con las que pudiera entrar en
contacto el pescado, los manseos y sus productos deberan estar hechas de materiales resistentes a
la corrosion e impermeables, de color claro, lisos v ficiles de limprar; - Las superficies de
las paredes y tabiques deberar ser lisas hasta una altura apropiada para |as operaciones; los
pisos deberan estar construidos de una manera que facilite su drenaje; - Los techos y
accesonos situados en lugares elevados deberan estar construrdos y terminados de manera que se
reduzea al minimo la lacién de suciedad y la ! i6n, asi como el esparcimi de
particulas, - Las ventanas estaran constreidas de manera que se reduzea al minimo fa
acumulacion de suciedad y Cuando sea necesario, dispondran de redes moviles de
proteccion conira insectos, que se puedan limpiar. De ser necesario, las ventanas serdn fijas;

La superficie de las puerias sera lisa e impermeable; - Las uniones de suelos v paredes
estaran construidas para facilitar la | (uni redondeadas, Para reducir al mimumo la
contaminacidn: - La disposicion de los establecimientos estara proyectada para reducir al
minimo la contaminacion cruzada, lo que podra conseguirse mediante una separacion fisica o
cronolégica; Todas las superficies de las zonas de manipulacion deberén ser de materiales
no toxicos, lisas ¢ impermeables y hallarse en buen estado de manera que se reduzea al minimo la
acumulacion de baba, sangre, escamas y visceras de pescado v se disminuya el riesgo de
contaminacion fisica; - Se dispondia de lac decuadas para la mampulacion v el
lavado de los productos, con un suministro suficiente de agua fria potable a esos efectos, -

Se dispondra de instalaciones adecuadas v sufic: para el al o la produccion de
hielo, - Las lamparas de los techos estarin cubiertas o dotadas de proteccion idones para
impedir que se produzea contaminacidn por medio de! vidrio u otros mareriales. Habri
suficiente ventilacion para eliminar el exceso de vapor. humo v olores desagradables, y se
evitaran la contaminacion cruzada por aerosoles: - Se dispondra de los medios necesarios
para lavar y desinfectar ¢f equipo, cuande proceda; - Las teberfas de agua no potable
deberan identificarse claramente y separarse de las de agua potable, a fin de evitar la
contaminacion; - Todas las cafierias y cond de 10n de desechos estaran en
condiciones de soportar una carga maxima, © Se reducira al minimo la acumulacion de
desechos solidos, semisdlidos o liquidos para tmpedir la contaminacion, - Se identificarin
claramente los recipientes para despojos y materiales de desecho, los cuales estarin
convenienternente dotados de una tapa que encaje perfectamente y construidos con material
impermeable; - Se dispondra de instalaciones separadas v adecuadas para evitar la
cont ion del pescado por: - 0 ntocivas, - materiales almacenados en
seco, envases, eic., - despojos y materiales de desecho; © Se dispondra de instalaciones
adecuadas de lavabos y retretes, aisladas de la zona donde se manipula el pescado: Se
impedird la entrada de aves, insectos, y otros animales, plagas v parasitos; & sistema de
abastecimiento de agua estard provisto de un dispositivo de reflujo cuando proceda
- CALIDAD A PRODUCCION PRIMARIA RECEPCION. Para el pescado y marnscos
7 et :

crudos, deben cumplir con las sigui pecificacione or pticas
propias del producto come aspecto, olor, textura, etc., - Mo poseer Indicadores quimicos de
lad posicion ylo 1 an, por ejemplo. TVBN, n i les pesados, residucs
de plaguwicidas, nitratos, etc., - Exento de materias extrafias; Caracteristicas fisicas
coma el tamafio del pescade y/'o marisco; Se rechazara el pescado/marisco del que se sepa que

ias dafii ! puestas o extrafias que no se eliminaran o reduciran a un
nivel b di fos dimi normales de clasificacion o preparacion, se facilitara

t L
informacion sobre la zona de captura. B, FAENADO. EVISCERADO Y LAVADO (Fases de
elaboracion 6 v 7)[1] El eviscerado se considera completo cuando se han eliminado el tubo
intestinal v los drganos internos, Se dispondra de un suministro suliciente de agua de mar limpia
© agua potable para lavar ls superficie del pescade con el fin de eliminar escamas suelias y al
pescado y/o mansco eviscerado con el fin de eliminar la sangre v las visceras de la cavidad
ventral, FILETEADO, DESUELLO, RECORTE ¥ EXAMEN A CONTRALUZ (Fases de
elaboracion 8 y 9)[2] Se dispondra de un suministro suficiente de agua del mar mpia o agua
potable para lavar: - El pescado antes del fileteado o el corte, especialmente si se ha
descamado; Los filetes después del fileteado, el desuello o el recorie con el fin de climinar
cualquier rastro de sangre, escamas o visceras. El examen a contraiuz de los filetes sin piel se

lizard por p 1 esg lizade en un lugar tdoneo que ap) he al ma la iluminacia
s una téenica eficaz para controlar los pardsitos (en el pescado fresco) y deberd emplearse
cuando se utilicen especies de peces expuestas; La temperatura con ohjeto de controlar la
histamina o un defecto, los filetes de peseado se cubriran totalmente con hielo o se refrigeraran de
manera apropiada en recipi limpios, se protegeran contra la deshidratacion. 1. CARNE
DE PESCADO Se aplicaran criterios apropiados de evaluacion sensorial para determinar la
aceptabilidad del pescado y eliminar el pescado que presente una merma con respecto a las
disposiciones sobre calidad esencial de las normas correspondientes del Codex. El pescado de
especies blancas se considera inaceptable si presenta las caracteristicas siguientes: Piel/baba:
arenosa, colores apagados con motas de baba pardo-amarillenta Gjos. coneavos, opacos,
hundidos, descoloridos Agailas: gris-pardo o blanquecings, baba amarillenta opaca, compacta o
coagulada Olor: carne con olor a aminas, amoniace, lechose, lactico, sulfuro, fecal, potrido,
rancio. El pescado, debera presentar un contenido maxime de nitrageno basico volatil de 49.5 mg
por 100 g, expresado como nitrdgeno. El pescado debera presentar un pH maximo de 6,5 en fa
carne interna y 6,% en la carne externa, 2 CARNE DE MARISCOS Segun norma NTE INEN
456:2013, los productos e plados por las disg i de la presente norma se deben
preparar y manipular de conformidad con lo establecido en ef Reglamento de Buenas Practicas de
Manufactura para alimentos procesados del Mimsterio de Salud Pablica y con los requisitos
sanitarios minimos que deben cumplir las industrias pesqueras y acuicolas. CAMARON Se
requiere camarones clasificados de tamaiio mediano, caracteristicas que se especifican en la
siguiente tabla. TABLA 9. UNIDADES DE COLAS DE CAMARONES POR CADA 500 £
TAMANO CONTEO (con referencia al peso de las colas) Unidades promedio en 500 gramos

MEDIANO 26/30 28 31/35 33 36/40 38 FUENTE: NTE INEN 456.2013 :

- APLICACION DE LA PRESENTE FICHA: Conforme a la NORMAS TECNICAS
ECUATORIANAS INEN DE PESCADO Y LOS PRODUCTOS PESQUEROS (CPE INEN-
CODEX CACTRCP 52 2013-07), y la Norma Técnica Ecuatoriana, NTE INEN 183:1975.04
“PESCADO FRESCO, REFRIGERADO Y CONGELADO, REQUISITOS”

- CAPACIDAD MAXIMA: Los proveedores que deseen participar en esta ficha técnica podran

hacerlo de forma asociada bajo la figura de A de Prod , Cooperativas de
Comercializacion, Centros de Acopio y/o Consorcio que formen parte de la Agricultura Famihar
Campesina. Las Asociaciones de Preductores, las Coof vas de C 1 on, Centros de

Acopio /o Consorcios deberan presentar copia simple de Registro como Asociacion,
Cooperativa de Comercializacion, de la Agricultura Familiar Campesina emitido por la
Superintendencia de Economia Popular v Solidana (SEPS), acreditacion del MAGAP u oira
entidad publica competente que acredite asociatividad y que esté vinculado a la Agncultura
Familiar Campesina. Para consorcics se solicitard los d habili que faculten esta
forma de asociatividad. El caleulo de la capaeidad mixima se elabord tomando en cuenta el peso
promedio, el aporte calérico v las porcienes de proteina mds comunes que se encuentran
disponibles en el Ecuador, sugeridas para los tiempos de comida esteblecidos, necesarios para
completar una dieta de 2000 kilocalorias diarias, como se muestra en la tabla | TABLA 1
DHSTRIBUCION DE PORCIONES () DE INGESTA DE PROTEINA SEGUN TIEMPOS DE
COMIDA PARA 2000 KCAL/DIA TIEMPOS DE COMIDA (1) PORCENTAJE DE
ALIMENTOS A INGERIRSE DURANTE EL DIA KCAL/DIA KCALMES PORCION
PROMEDIO SUGERIDA DE CARNE (2) DESAYUNO 25% 500 15000 1 COLACION 3% 100

https:ﬁcata]ogo.compraspubiicas.gob,ec;‘ordenesfimprimir?id= i
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3000 0 ALMUERZO 35% 700 21000 3 COLACION 5% 100 3000 6 MERIENDA 30% 600
18000 2 TOTAL 100% 2000 60000 6 (1) Cuadro referencial En el caso de no existir las
diferentes categorias para tiempo de comida dicho porcentase de alimento s¢ compensara dentro
de las otras categorias de tiempo de comuda {2)a poroién de came equivale a 50 gramos
ELABORADO POR SERCOP, 2016 En la tabla 2 se muestra el porcentaje de aporte caiorico de
pescados y maniscos a la diets con el 25,2 % del total de los alimentos que se consumen i el dia,
en los tres tiempos de comida (desayuns 3.5 %, almuerzo 11.6% v merienda 10.0 %) generando
un aporte calorico de 504,7 kilocalorias al dia, es decir 13142,8 kilocalorias al mes TABLA 2
PORCENTAJE DE PROTEINA POR CADA MPO DE COMIDA AL DIAY AL MES
DESAYUNO COLACION ALMUERZO MERIENDA total porciones/ total alimento FIPO DE
ALIMENTC PORCION APORTE PCRCION APORTE PORCION APORTE PORCION
APORTE dia PROTEINAS 1 3,50% 0 03 11,60% 2 10% & 25.20% ENERGIA/ 71.4 keal/dia 0
2333 keal/dia 200 keal/dia 504.7 keal/dia DIA ENERGIA/ 2142 8 keal/mes 0 T000 keal/mes
S000 keal/mes 15142.8 keal/mes MES ELABORADO POR SERCOP. 2016 En la tabla 3. ze
muestra una lista pescados v mariscos clasiticados por tipo, los mismos que componen la canasta,
pero no necesaramente se encontraran todos los productes dentro de esta canasta, sino gue los
mismos son sustituibles entre ellos de acuerdo a las sigutentes parametios Que s
encuentren dentro de la misma clasificacion - Que tengan relacion con el aporte caldrico por
alimento El cambio de pescado o manisco en fa canasta estd sujeto 2 la disposicion exstente en el
medio Los alimentos de esta ficha que seran entregados por &f proveedor deberin ser aprobados
por la entidad contratante, previo acuerde entre partes TABLA 3. LISTADO DE PESCADO Y
MARISCO SUSTITUIBLES DE ACUERDO A 5U TAM:&Y“:O. PES0 Y ENERGIA ESPECIE
CLASIFICACION OPCION PESO PROMEDIQ PGRCION (g) Energiz (keal) 100 g Energia en
funcion del pesc de la poreion (Keal) PESO TOTAL (g) PESO TOTAL ¢ PESO TOTAL (kg)
PESO TOTAL kg PESCADO FILETE DORADO/ 5C 158 34 18900 1.8 4 PICUDO/ BONITO®
CORVINA 50 104 52 18 900 OTROS FILETES TRUCHA * 50 148 74 14 700 1,4 TILAPIA *
50 96 48 14 700 MARISCO MARISCO CAMARON 50 106 53 6 300 0.5 MINTURA DE
MARISCOS 50 74 37 3 150 CALAMAR 50 92 46 3 150 *Dentro de los filetes de pescado v
otros filstes de ¢ io se podra por cualquier otra especie de pescado de acuerdoa la
region con caracteristicas alimentictas simares. FUENTE! INCAR. 2012, ELABORADO POR
SERCOP, 2016 La canasta debera estar compuesta por al menos 1 upo de carne de filete
de pescads (1,8 kg) - 1 tipo de came de otros filetes pescado (1.4 kg) I tipe de came
de mariseos (0.6 kg) Fsta composicion se muestra en la tabla 4, TABLA 4. COMPOSICION DE
UNA CANASTA DE PESCADOS ¥ MARISCOS CLASIFICACION DE LAS PESCADOY
MARISCO DE ACUERDO A 8U TIPO PESC (Kg) PESO TOTAL DE UNA CANASTA
PESCADO Y MARISCO(kg) NUMERG DE CANASTAS POR PERSONA / MES FILETE 18
4 1 OTROS FILETES 1.4 MARISCOS 0.6 ELABORADO POR SERCOP, 2016 Esta ficha se
acoge o la resofucion del Servicio Macional de Contratzcién Piblica (SERCOP), Regstro Oficial
o, 032 del 6 de julio del 2015, en donde se resuelve “EXPEDIR LAS DISPOSICIONES PARA
LA ADQUISICION DE ALIMENTOS DESTINADOS AL CONSUMO HUMANO
PRODUCIDOS O CULTIVADOS EN EL ECUADOR”, especificamente en el Art | - Ambito de
aplicacion y Art 2 Alimentos producidos o cultivados en €l Ecuador, ACLARATION PARA LA
ENTIDAD CONTRATANTE. Para determunar ef de tas que se requi de forma
1, la entidad ¢ debara definir el nimero de personas que van a ser usuarios de
este servicio v multiphicar por el nimero de canastas que se requieren por mes El nlimera
minimo & adquicis es de S0 canastas al mes, considerands como grupo etario a las personas
mayaores de 18 afios. Para grupos de menor edad se podra realizar compras minimas desde 10
canastas por mes, para lo cual se adjunta ¢! sig cuzdro ref ! con las porcionesy
aporte calérice sugerido para cada grupo etario. TABLA §. APGRTE CALORICO ¥ PORCION
DE PROTEINA SUGERIDA POR DIA | SEGUN GRUPO ETARIO RANGO DE EDAD
KILOCALORIAS PORCION SUGERIDA NUMERO DE CONSUMIDORES POR CANASTA
Jadafios 150030 gr 2 5a 7 afos 1750 40 gr 2 82 10 ahos 1900 50 gr, 1 11 a 14 afos 2300 50
gr 1 15a17 afios 2500 50 gr 0.5 Adulto 2000 50 gr | Para las imstituciones que cuenten con
nutnieionistas o tengan definido ef nimero de canastas segin su necesidad institucronal, podrin
planificar las compras segin sus requerimientos particulares, la tabls No 4 zervira de guia para el
caleulo de canastas segun grupo etano, pero solo es referencial. CALUULO DE CAPACIDAD
PRODUCTIVA La capacidad productiva por Asociaciones de Productores, Cooperativas de
Comercializacion, Centros de Acopio v/o Consorcios, sera de 300 canastas ol mes. Se dara
priondad a las organizactones que realicen su produceion acuicela libre de productos quimicos,
hormonales v demas productos restringidos {normas sanitanias vigentes]. extendiendo su cupo de

hasta 350 al mes, pre v cuando ten con una certificaciin de alguna entidad
piblica o privada que avale este tpe de prod on Elp for se comp a su
producto en el area local de su d 110, no ok el p dor podra escoger ¢l area de

cobertura (cantonal, provineial ¢ nacional} segin su capacidad productiva

- DESCRIPCION GENERAL Proveer alimentos - PESCADO Y MARISCOS destinados para
la preparacion en tres tiempos de comide: desavuno, almuerzo, merienda v colaciones,
correspondientes a un mes, que satisfagan las necesidades caldricas de 2000 kilocalorizs diarias
por persona, ¢5 deeir 60000 kilocalorias al mes

- PRECIO DE ADHESICN : UISD. 50.44 por cada canasta de 4 kg de manscos (pascados y
crustéeess), meluido transporte al lugar acerdado por la Entidad Contratante (El precio no
mcluye [VA). .

= PERSONAL, CAPACITACION Y EXPERIENCIA Admumnistrador - El proveedor que deses
participar deberd contar con un admumistrador por cada 300 canastas. El administrador debera
presentar. - Certificado de formacion o capacitacion de al menos 20 horas en higiene y
manipulacion de alimentes o Certificado de salud ocupacional para fa manipulacion de alimentos,
emitido por el MSP o entidades grivadas afines - Certificado de capacitacion {al menos 40
horas) o experiencia {al menos | afio) en administracion de alimentos y/o logistica de alimentos v
cadenas de distribucion de alimentes. (certificado otorgado por asociaciones o empresas
campesinas en el area de comerciahzacion de alimentos, u otros. ) TAREAS: 1) Coordinar la
logistica de entrega a tiempo en el lugar acordado con la entidad conwratante. 2} Gestionar la
disponibilidad de productos pera el armado de canastas. 3} Coordinar el personal necesanio
para el armado de canastas (flujo de procesos) 4} Revisar que fos productos requeridos en
esta ficha cuente con las caracteristicas requeridas de la canasta, de acuerdo a especificactongs
proporcionadas en la presente ficha Personal de servicio. El proveedor que desee participar
debera contar eon | persona por cada 300 canastas a elaborar. El perzonal de servicio debera
contar con Experiencia y conceimento en servieio de embalaje, higiene v manipulacian de
alinentos de al mencs seis meses v presentar certificado de salud ocupacional emitido por 2l

MSP para la pulacion de al o entidades privadas afines, El personal deberi estar

p cuando requiera el admi rder de la asociacion v su jornada leboral dependera
del tiempo que se & en armar v embalar todas las . TAREAS: 1) Descargar los
alimentos que liegan al centro de acopto 2} Lavar y/o limptar los alimentos segtn sea ¢l caso.
3y Clastficar Jos alimentos y embalar de acuerdo al pesc solicitado en esta ficha 4)  Pesar
los al s y arnar las canastas 5} Cargar las canastas en el vehiculo de distribucion. 6)
Deseargar las en ¢l fugar tado por la entidad contratante

- FORMA Y REQUISISTOS DE PAGO Loz pagos por la provisidn del bien se realizaran con
cargo a las partidas presupuestanas de la entidad contratante generadors de la orden de compra en
dolares de los Estados Unidos de Nornteamenica, los que seran realizados despues de la
suseripeion del acra de entrega recepeion {total o parciall, v a fa que se debe adjuntar tambagn,
copia smple de la orden de compra v la factura erutida por el proveedor De ser el caso, s2
realizaran pagos parciales. segun el cronograma de entregas parciales, establecido por mutuo
acuerdo entre la entidad contratante y el proveedor
- PLAZO DE ENTREGA: El plazo de entrega. comenzard & correr a partir de la formalizacion
de ta orden de compra, segun cronograma establecido de mutuo acuerdo entre la entidad
cantratante y el proveedor. Para el efecto, el plazo entre cada entrega parcial del producto, sera de
mimmo 7 dias v maximo 15 dias, salvo condiciones de caso fortuito o fuerza mayer, como
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eventos, d o fi les imprevistos, de conformidad con lo que manda Art 30
del Codigo Civil. A fin de cerciorarse en la cantidad de entrega parcial la entidad contratante
previo a suscribir el acta de entrega-recepeion pareial, pesard los productos recibidos porel
proveedor a fin de verificar gue se cumpla con el peso requerido. En el caso se comprobare que ¢l
peso es menor de lo que debia haber entregado de manera parcial, se dejard constancia en el acta
entrega-recepeion, el proveedor deberd complatar ef peso total contratade previo a la suscripeion
del ncta entrega-recepeion definitiva

- CONTAMINANTES MEDICAMENTOS VETERINARIOS Y PLAGUICIDAS |

CARNE DE PESCADO. Todos los medicamentos veterinarios para uso en la piscicultura
deberan ajustarse a los reglamentos nacionales ¥ las directrices internacionales (de conformidad
con ef Codigo 1 de Practicas para el Control de la Utilizacion de Medicamentos Vetennanios
{CAC/RCP 38-1993) v las Directrices del Codex para ¢l Establecimiento de un Programa
Reglamentario para el Control de Residuos de Medicamentos Veterinarios en los Alimentos
(CAC/GL 16-1993). Segun norma NTE INEN 18962013 “Pescados frescos refrigerados o
congelados de produceion acuicola”, se cumplizan con los siguientes requisitos: Residuos
veterinarios permitidos TABLA 12 RESIDUGS DE MEDICAMENTOS VETERINARIOS
PARA CARNE DE PESCADO MEDICAMENTO LIMITE MAXIMO METIODO DE ENSAYO
Cloranfenicol, ug/kg 0,3 LC-MS/MS (limite méxime residual} E. coli, ufely | LO-MS/MS
Hletraciclin, ug/kg 100 HPLC-DAD *Oxitetraciclina 100 *Clor iclina 100 Sulfi d
ug/kg 100 HPLC-DAD *sulfornanida 100 *Sulf; ina 100 *Sulfadi 100 *Sul

100 *Sulfatiazol Quinolonas, ug/ky 100 HPLC-DAD *Enrofloxacina 100 *danafloxacina 200
Fluquilema Florfenicol, ug'kg 100 HPLC-MS/MS Verde malAquita mas leuco verde
malaquita,ug'kg 2 HPLC-MS/MS Limite maxime de residuos de pleguicidas TABLA 12
RESIDUOS DE PLAGUICIDAS PARA CARNE DE PESCADO PLAGUICIDAS LIMITE
MAXIMO METIODO DE ENSAYO Compuestos organoclorados incluides PCBs Dioxinas pa/g
8 Cromatografia de gases -ECD -EQT -PCDD -F-PCB *Hecta cloro, ug'kg 200 Cromatografia de
gases -ECD *Aldrin. ug/kg 200 Cloradano iso A, uglkg 50 DDE + 3 4,4,5- tetracloro befenil,
ug/kg 50 3,4.4,5- tetracloro bifenil + dieldrin 15 2.3.4.4 pentacloro bifenilo 15 2,3 4.4, pentaclorn
bifenil 15 DDD +2,3.4,4,5 TETRACLOROBIFENILO 1523445 tetraclerobifenilo 15 DDT 1
0003.3,4.4.5 pentacloro bifenilo 15 2,3,3,4.4.5 hexacloro bifenilo 15 234,455, hexaclore
bifenilo 15 3,344.5.5 hexacoloro bifenilo 152 CARNE DE MARISCOS CAMARONM. EI
limite maxima de residucs de medicamentos veterinarios, en los camarones de produccion
acuicola son los que se encuentran en la tabla 6, TABLA 7. RESIDUOS DE MEDICAMENTOS
VETERINARIOS MEDICAMENTO LIMITE MAXIMO METODO DE ENSAYQ
Cloranfentcol, pwke (limite maxime residual) 0,3 LC- MS/MS Cromatografia de gases - MS/S
Nitrofurane, pg/ke (AMOZ;AOZ, AHD SEM) 1 LC- MS/MS * Tetracicling, pg/kg 100 HPLC-
DAD *Oxitetracicling, pg'kg 100 * Clortetracicling, pg/kg 100 Sulfonamidas, ug'ks 100 HPLC-
DAD *Sulfanimalida 100 *Sulf: na 100 *Sulfad 100 *Sulf: 100
*Sulfatiazol Quinolonas, ug/kg 100 HPLC-FLD - Enrofloxacina 100 - Acido oxolilico 100 -
Danafloxacina 200 - Flumequina Florfenical, kg 100 HPLC-MS/MS Verde malaquits mas
leuco verde malaquita, pg/kg 2 HPLC-MS/MS FUENTE: NTE INEN 456.2013 El limite
maximo de residuos de plaguicidas, en los de produccion acuicola son los establecidos
en latabla 8 TABLA 8. Residuos de plaguicidas PLAGUICIDAS LIMITE MAXIMO METODRO
DE ENSAYO Compuestos Organoclorados incluidos PCBs § Cromatografia de gases - ECD
Dioxines pg/g - EQT - PCDD - F-PCB -Hecta cloro, kg 200 Cromatografia de gases - ECD -
Aldrin, pgfkg 200 - Cloradano iso A, ug'kg 50 - Cloradano iso B, ug/kg 50 - DDE + 3.4,4' 5-
tetracloro bifenil. . ug/kg 15 - 3,4,4" S-tetracloro bifent] + Dieldrin 15- 2,3’ 4. 4° pentacloro
bifenilo 15-2"3,4.4" pentacloro bifem! 15 - DDD + 2,3,4.4°.5 tetraclorobifenilo 15 - 23445
tetraclorobifenilo 15 - DDT 1 000-3,3' 4475 peatacloro bifenilo 15-2.3,3" 4.4° 5 hexacloro
bifenilo 15 - 2,3" 4,4°.5.5" hexacloro bifenilo 15 - 3 344,55 hexacloro bifenile 15 FUENTE:
NTE INEN 456:2013

- REQUISISTOS MINIMOS: Los productos que infegran esta canasta deberan encontrarse
congelados y contar con el debido registro sanitario. A PRODUCCION PRIMARIA Durante
la produccion primaria el proveedor garantizara la practicas acvicolas o de pesca adecuadas v que
los les se en ad o estado de salud. La procedencia de los animales debers
garantizar p ia de buenas practi icolas y/o pesg , veterinarias y de alimentacidn
de los amimales, higiene seneral adecuada del personal y el equipo de produceion o pesca. B.
PROCESO DE FAENADO | CARNE DE PESCADO. Se cumplira con los requisitos de la
Norma INEN NTE INEN 1896 2013 “Pescados y frescos refrigerados o congelados de

produccid icola”, los que se establ en el numeral 19 (Requisitos Especificos) Et
pescado deberd estar en perfecias condiciones de conservacion. sus ojos deberan ser

fransp fa piel y las brillantes, las agallas de color rajo v su olor caracteristico
normal. La carre despues de su dy igelacion debera ser istente y eldstica y al
comprimirlas con el dedo, debera desaparecer inmediatamente la sefal producida La sangre
abdominal debera presentar un aspecto brillante 2 CARNE DE MARISCOS, El olor, color y
sabor deben ser los caracteristicos del producto. No se permiten olores o sabores objetables
persistentes e inconfundibles que sean signo de descomposicion o caracteristicos de los piensos
utihzados en la alimentacion. CAMARONES Se cumpliran los requisitos establecidos segin
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 456:2013, los mismos que s establecen en ef numeral

19 {Requisitos Especificos).

- REQUISISTOS MINIMOS PARA EL FAENAMIENTO DE LAS CANALES Y EL
ACOPIO DE HUEVOS: 1

- HIGIENE DEL PERSONAL- Las personas que entren en contacto dirceto o indiresto von
came o partes ibles de animales deberan: M un nivel ad do de aseo
personal, Usar ropa protectora apropiada a las sircunstancias, y asegurarse de gue la ropa
protectora no desechable sea limpiada antes del rabajo y en el curso de este: St utifizan
suantes durante la matanza y el facnado de los animales y la manipulacion de la carne, asegurarse
de que son dz un tipo autorizado para la actividad de que se trate Lavarse y desinfectarse
inmediatamente las manos y la ropa protectora cuando hayan estado en contacto con partes
anormales de los animales que pueda contener patdgencs trasmitidos por los alimentos,

Cubrir toda herida o corte con una venda impermeable, i Guardar la ropa protectora v los
efectos personales en lugares separados de las zonas donde puede haber carne

= ALMACENADO: A, ALMACENAMIENTO EN REFRIGERADOR {Fases de
elaboracion 2 y 14){3] El pescado y/o marisco se lievara a las instalaciones de refrigeracion sin
excesiva demora; las laciones seran cap de el p do a una temp a
comprendida entre 0°C v -4°C. Los planes de rotacion de las existencias garantizaran una
utilizacion adecuada de! pescado; el pescado se al i en bandejas poco p las y se
rodeard de cantidades suficientes de hielo picado. B, ALMACENAMIENTO EN
CONGELADOR (Fases de elaboracion 3 y 20){4] Las instalaciones seran capaces de mantener el
pescado a -18°C o temperaturas inferiores, con oscilaciones mi de las temy as, 1.
CARNE DE PESCADO El pescado entero, eviscerado, descabezado o en filetes, se debera lievar
4 una temperatura no mayor de -30oC, hasta su congelacion completa, luego seré mantenido a
una lemperatura ne mayor 2 -27oC en cmaras frigorificas o en equipos especiales destinad
para el efecto. El pescado congelado, en filetes, debers 5¢ A una temp no mayor
de -270C, desde Iz congelacion hasta la venta al publice. Ei tiempo méamo de almacenamiento

jable, en estas condici serd de hasta 3 meses afio. 2 CARNE DE MARISCOS Los

mariscos y camarones congelados se preparardn v envasaran de manera que la deshidratacion v la
oxidacion sean minimas. Ef producto se mantendra en congelacion (-18 °C) de modo que
mantenga su calidad durante el transporte, el al 1 v la distnbucion. Se requiere
cumplir con las siguientes temperaturas para mantener la cadena de frio que se muestra en la
tabla 10 TABLA 0. TEMPERATURA PARA MESCADOS Y MARISCOS EN
ALMACENAMIENTOS PRODUCTO REFRIGERADOS CONGELADOS Temperatura °C
Temperatura °C Conservacion dias Pescado graso 0a 2° C =18 °C 120 Pescado magro 0a2°C -18
“C 240 Pescado plano 0 a 2° C -18 °C 270 Moluseo 0 a 2° C -18 °C 120 Crustceo 0 2 2° C -18 e
180 FUENTE: Domi . 2009, Rec laciones para la conservacion y transporte de
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alimentos perecedercs

. ROTULADO: El rotutado de estos productes debe cumplir con fo establecide en el RTE
INEN 022 En la etiquetn se debe declarar g1 ¢l producta es de pesca o acumicultura. Se indicara en
la etiqueta que ¢l producto debe conservarse en condiciones que mantengan su calidad durante el
transp el v la distribucién Cada envase, debera indicarse’ a) nembre yio
marca del proveedor. by vaniedad de peseado, ©) lugar de fabricacion, d)  masa neta, en
unidad 81 e)  fecha de elzboracion, f)  nimero de lote. y g registro sanitario
_ TRANSPORTE Y LOGISTICA. Se deberd cumplir con el Ant 129 (Medio de wansporie).
del capitulo 11 de fas Buenas Practicas de Manufactura, NORMATIVA TECNICA SANITARIA
PARA ALIMENTOS PROCESADOS, FLANTAS PROCESADCRAS DE ALIMENTOS,
STABLECICIENTOS DE DISTRIBUCION, COMERCIALIZACION TRANSPORTE Y
ESTABLECICMIENTOS DE ALIMENTACION COLECTIVA, ARCSA - DE -067-201 S-GGG
Se cumplira con la cadena de fric desenta en &l arributo 13 * ALMACENAMIENTO" Los
vehiculos deberan cumpli las siguientes caracteristicas Las paredes, los suelos v los
iechos estén hechos de un material apropiado y resistente a fa corrosion, cen superficies hisas e
impermeables Los sucios estaran dotados de un sistema de drenaje idonee; dotados de un
equipe de refrigeracion, para mantener ¢l pescade o Jos mariscos refiigerados durante ¢l
transporte a una temperatura lo mas proximaa 0 que sea posible o, en el caso del pescade,
mariscos y sus productos congelados. a 187 C o 2 temperaturas infericres. Ei proveedor
garantizara que la carga de productos no se ¢ por alores proveri de envios
antenores o cargas incompatihles; residuos wxicos de as quimicas o H
aue amden en el vehiculo, restos de productes agricolas en pudricion y desperdicos que
chstruyan fos onficios del drenaje v de cireulacion del aire situados en el sueto del vehiculo. Se
debera resg las reec daciones en €l embalae y aptlamiento de los ali El proveedor
correra con todos Jos gastos de logistica y transporte desde ef lugar de acopio hasta el lugar
acordade por la entidad contratante.

_ ANTICIPO Y GARANTIA La entidad contratante definira la procedencia para la entrega de
un anticipo, el cual podré ser de hasta 50% del total del valor de Ia orden de compra. En caso de
realizarse un anticipo, se presentara la garantia del buen uso de anticipo por un valor equivalente
al 100% det valor recibido por este pro. Bl proveedor presentard una garantia de fiel
cumplimiento de la orden de compra, si la cuantia generada es mayor al valor que resulte de
multiplicar el coeficiante 0000002 por el presupuesto smicial del Estado del correspondiente

2) 10 ECONOMICo, e5ia 2 ia se rendira por un vasor 1gual al 5 % del monto total de la orden
de compra. El proveeder cubrira el 100% de fos bienes con dafios o alteracsones por
embalaje, manipulacion, mata calidad de la materia prima o componentes empleados en si
produceion. - El proveedor firmard una carta de compromiso de cange de los productos que
se encuentren en mal estado o deterio, coma por ejemplo plagas, pudncion o woxicidad en el
empleo de plagwicidas. 1.2 Entidad Contratantz dejara constancia del mal estado o deterioro
del producto en ¢l aeta de entrega recepeion. a fin de que esta sirva como respaldo v se proceda
con el cambio respectivo. La Entidad podra realizar verificaciones a fin de garantizar
cumplimiento de las caracteristicas descritas en la presente ficha, cabe mencionar que los costos
de estas verificaciones seran cubiertos por la Entidad Contratante

. INFRACCIONES Y SANCIONES DEL PROVEEDOR: INFRACCIONES SANCIONES
Incumplimientos en los tiempos de entrega (sin justificacion), sefialados por la Entidad
Contratante Por retraso en la entrega ded producto se aphicard una multa dei 0.5 % diario del valor

a facturar correspondiente al producto no entregado que consta en la Orden de Compra_ En caso
de producirse recurrencia en ef incumplimiento, la Entidad Contratante notificara al SERCOPR.
diante oficio v doc tos de respaldo, de este hecho, con el fin de realizar la exclusion del

proveedor del Catdlogo Dinamico Inclusivo. Incumplimiento dela orden de compra En el caso de
que e} proveedor suspenda o incumpla la orden de compra en s to lidad, 1a entidad «
dara por terminado la orden de compra y nonificara al SERCOP a fin de que lo declare contratista
sncumplide No cumplir con el peso de entrega establecido en la orden de compra Si el proveedor
ha neumplido lo contemplido en &l parrafe dltimo del numeral 6 de esta ficha, se le aplicard una
multa del 0.2 % del valor total de fa orden de compra, considerandose comio peso maxime de
incumplimiento de hasta 0.5 kslogramos del total de la onden de compra Emplear Se soficitaré f
cambio del lote de produceion. Productos de uso veterinano que no hayan sido aprobados por
AGROCALIDAD o a su vez se encusntren mal utilizados o se encuentren frazas en el producto
En easo de producirse una segunda remneidencia. la Ertidad Contratante notificars ail SERCOR,

diante oficio y doc tos de respaldo: v solieitara fa suspenston del Cardlogo Dinamico
Inclusivo. 1 plimientos de i mirimos de ka ficha S se determina que los alunentos
fio cumplen con los requisitos minimos establecidos en la presente ficha, se cobrara una multa
equivalente al 0,2 % del valor total de la entrega parcial, la cual sera notificada al proveedor por
el administrader de Ja Orden de Compra. En caso de producirse una segunda reincidenct ia
Entidad Contratante notificard &l SERCOP, mediante oficio v d os de respalde, v
solicitara ia suspension de! Catdfogo Dmamico Inclusive. Incumplimiento en las especificaciones
de entrega en gavetas, transporte v logistica ¢ mfraestructura $1 se determina que los alimentos no
han sido entregados en la presente ficha, se cobrara una mulia equivalente aj 0.2 % def valor total

de iz entrega parcial, la cual sera notificada al pr dor por el administrador de la Orden de
Compra. En case de prod una ia reincidencia, la Enndad Contratante notiticara al
SERCOP, medi oficio y d de respaldo; y sol 4 la suspension del Catalogo

Dinarmico Inclusive, Incumplimiento en la conformacion de la canasta en pesos y tipos
requeridos en esta ficha Si se determina que los alimentos no han side entregados conforme a los
pesos y tipos requeridos en ests ficha, se cobrard una multa equivalente al 0,5 % de! valor toal de
la entraga percial, la cual serd rotificada al proveedor por el administrador de fa Orden de
Compra. En caso de producirse una segunda reincidencia, iz Entidad Contratante notificard al
SERCOP, mediante oficio y decumentos de respaldo, y solicitard la suspension del Catalogo
Dina Inclusivo. pli to en la norma PESCADO Y LOB PRODUCTOS
PESQUEROS (CODEX ALIMENTARIUS CAC/RC? 52:2003, JDT) En caso de reiticidencia, la
entsdad contratante solicitara a la Direccion Provineial del MAGAP {entidad rectora) la
verificacion del mcumplimiento de esta norma (en un maxumo de dos dias de entregado el
sroducto): en caso de que se veritique este incumplimtento. La entidad contratante contande con
& Informe emitido por el MAGAP notificard al SERCOP, con el fin de realizar la exclusicn
definitiva del catalogo.

- REQUISITOS ESPECIFICOS PESCADO Requisitos fisico guimicos para los pescados
refrigerados o congelados TABLA 11 REQUISITO PARA LOS CAMARONES CONGELADOS
REQUISITO MiN MAX METODD DE ENSAYO Nitrogeno basico volatil {expresade como
tozal) mg/ 100 g ~=--- 30 NTE INEN 182 Requisitos microbiologicos para los pescados frescos
refrigerados o congelados TABLA 12 REQUISITOS MICROBIOLOGICOS PARA LOS
PESCADOS FRESCOS REFRIGERADOS O CONGELADOS REQUISITO nm M ¢ Metodo de
ensayo Recuento de microorganismos mesofilos, ufe/s 5 3 1 104 1 x 105 3 AOAC 990 12E coli,

ufely §<10 10 2 ADAC 998,08 Staphyl. aureus coagulasa postiy, wfe/p 5100 1060 2
ACAC 200311 Salmonelia /25 g 5 no detectado — O NTE INEN 152915 Vibrio cholerae/25 g
5 no detectado — 0 1SO/TS 21872-1 Vibrio paral byticus/25 3 no d do —- ISO/TS

21872-1 donde: n- Mamero de muestras & examinar i indice maximo permisible para identificar
nivel de buena calidad M- indice maximo permisible para identificar nivel scepiable de calidad ¢!
Miimero de musstras permisibles con resultados entre m y M Requisitos de Hrate de

! i El limite imao de ¢ no debe superar lo estableaido en la siguents
tabla TABLA & LIMITE DE CONTAMINANTES EN PESCADO Contarmirante mgthg LIMITE
MAXIMO METOBOD DE FNSAYO Mercurio como Hg (.5 OAC 974,14 Plomo, como Ph,
ma/hg 0.5 OAC 999,10 Cadmeo como Cd. mu/hg 0.5 OAC 999,10 Hidrocarburos Anmaticos
policiclicos (2n procuctos no ahumandos) 2 HPLC -DAD-FL Cromatogralia de gases- FID
Benzo pireno, vg'kg FUENTE. NTE INEN 1896:2013 CAMARON Requisitos de tamafio Los
mariscos congelados, ensayados de acuerdo a las normas ecuatorianas correspondientes, deben
cumplir con los requisitos establecidos en la siguiente tabla. TABLA 11 REQUISITO PARA LOS
CAMARONES CONGELADOS REQUISTTO MIN MA X METODO DE ENSAYO Nitrogene
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basieo volatil total mg/100 g --—- 30 NTE INEN 182 Métabisulfito de sodio mglkg -—-- 150
ADAC 990,28 FUENTE: NTE INEN 456:2013 Los productos deberin estar exentos de

micToC patog ¥ 8 téxicas producidas por estos, que puedsn ocasionar un
pehgio para la salud. Requisitos microbiolégicos Los productos deben cumplir con lo indicado en
la tabla siguiente: TABLA 12, REQUISITOS MICROBIOLOGICOS PARA LOS CAMARONES
CONGELADOS REQUISITO nm M ¢ METOBO DE ENSAYO Recuento de MICIOONZanismas
mesdfilos, ufo/g 55 x 104 10x 103 AOAC 990,12 E. coli ufe/g 5 <1010 2 AQAC 998.08
Staphylococcus aureus coagulasa positiva, ufc/g 5 100 1000 2 AQAC 200311 Salmonella 25g5
no detectado - 0 NTE INEN 1529-15 Vibric cholerae/25 g 5 no detectado - § ISO/TS
21872-1 Vibrio parahaemolyticus/23 g 5 no detectade ISO/TS 21872-1 FUENTE: NTE INEN
456:2013 Requisites contaminanies El limite maximo de contaminantes no debe superar lo
establecido en la tabla 8, TABLA 13, LIMITE MAXIMO DE CONTAMINANTES
CONTAMINANTE LIMITE MAXIMO mg/kg METODO DE ENSAYO Mercurio, como Hg 0,5
AOAC 974 14 Cadmio como Cd 0,5 AGAC 999 10 Plomo, como Pb 0.5 ADAC 999 10
Hidrocarburcs aromaticos policiclicos (en productos no aumados) Benzo piren, ugikg 2 HPLC-
DAD HPLC-FL cromatografia de gases -FID FUENTE: NTE INEN 4562013
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PRODUCTOS CARNICOS Y HUEVOS

- APLICACION DE LA PRESENTE FICHA: Conforme a la NORMAS TECNICAS
ECUATORIANAS INEN DE HIGIENE PARA LA CARNE (CPE INEN-CODEX 58:2013)

- PRECIO DE ADHESION : USD. 46,58 por cada canasta de 7 kg de productos carnicos y 10
unidades de huevos, incluido transporte al lugar acordado por la Entidad Contratante {El precio
no incluye [IVA).

- DESCRIPCION GENERAL: Proveer alimentos — PRODUCTOS CARNICOS {res, cerdo,
pollo y embutidos) y HUEVOS, destinadas para la preparacion en tres tiempos de comida
desayune, almuerzo y merienda; correspondientes a un mes, que satisfagan las necesidades
caloricas de 2000 kilocalorias diarias por persona, ¢s decir 60000 kilocalorias al mes,

- PERSONAL, CAPACITACION Y EXPERIENCIA: Adminisirador - EI proveedor que desee
participar deberd contar con un admunistrador por cada 300 canastas. El admimstrador deber

presentar: - Certificado de formacion o capacitacion de al menos 20 horas en higiene y
manipulaciin de alimentos o Certificado de salud ocuy a para la pulacion de
alimentos, emutido por el MSP o entidades privadas afines, - Certificado de capacitacion (al

menos 40 horas}) o experiencia (2l menos 1 afa) en admimstracion de alimentos y/o logistica de
alimentos y cadenas de distribucion de alimentos, (eertificado otorgado por asociaciones o
empresas campesinas en el drea de comercializacion de alimentos, u otros) TAREAS: 1)
Coordinar la logistica de entrega a tiemipo en ¢l lugar acordado con la entidad contratante, 2)
Gestionar la disponibilidad de productos para el armado de 3)  Coordinar al p |
necesario para el armado de canastas (fujo de procesos). 4)  Revisar que los productos
requeridos en esta ficha cuente con las caracteristicas requeridas de la canasta, de acuerdo o
especificaciones proporcionadas en la presente ficha. Personal de servicio. El proveedor que
desee participar debera contar con | persona por cada 300 canastas a elaborar. El personal de
servicio deberd contar con: Experiencia y conocimiento en servicio de embalaje. higiene v
manpulacion de alimentos de al menos seis meses y presentar certificado de salud ocupacional
emitido por el MSP para la manipulacion de alimentos o entidades privadas afines. El personal
debera estar puntualmente cuando requiera el administrador de la asociacion y su jornada laboral
dependera del tempo que se demore en armar y embalar todas las canastas, TAREAS 1)
Descargar los alimentos que llegan al centro de acopio. 2} Clasificar los alimentos v embalar
de acuerdo al peso solicitado en esta ficha 3)  Pesar los alimentos y armar las canastas 4)
Cargar las canastas en ¢l vehiculo de distribucion. 5)  Descargar las canastas en el lugar
acordado por la entidad contratante

- CAPACIDAD MAXIMA: Los proveedores que deseen participar en esta ficha técnica podrin
hacerlo a través de persona juridica, en la figura de microempresas (de 2 hasta 9 empleados) o
pequedias empresas (de 10 hasta 49 empleados). o de forma iada bajo la figura de
Asociaciones de Productores, Cooperativas de Comercializacion, Centros de Acopio y/o
Consorcio, que formen parte de la Agricultura Familiar Campesina. Las micro y pequefias
empreses deberan garantizar a sus empleados todos los beneficios de ley respecto a la Normativa
Laboral vigente. Las Asociaciones de Productores, las Cooperativas de Comercializacion,
Centros de Acopio y/o Consorcios deberdn presentar copia ssmple de Registro coma Asociacion,
Cooperativa de Comercializacion, de la Agricultura Familiar Campesina emitido por la
Superintendencia de Economia Popular y Solidana (SEPS}, acreditacion del MAGAP u otra
entidad publica comp que di iatividad y gue esté vinculado a la Agricultura
Famihiar Campesina. Para consorcios se solicitard los documentos habilitantes que faculten esta
forma de asociatividad El caleulo de la capacidad maxima se elabord tomando en cuenta el peso
promedio, el aporte calorico y las porciones de protaina mas ¢ que se

disponibles en el Ecuader, sugeridas para los tiempos de comida establecidos, necesarios para
completar una dieta de 2000 kilocalorias diarias, como se muestra en la tabla |. TABLA 1.
DISTRIBUCION DE PORCIONES (g) DE INGESTA DE PROTEINA SEGUN TIEMPOS DE
COMIDA PARA 2000 KCAL/DIA TIEMPOS DE COMIDA (1) PORCENTAJE DE
ALIMENTOS A INGERIRSE DURANTE EL DIA KCAL/DIA KCAL/MES PORCION
PROMEDIO SUGERIDA DE CARNE (2) DESAYUNQ 25% 500 15000 1 COLACION 5% 100
3000 0 ALMUERZO 35% 700 21000 3 COLACION 5% 100 3000 0 MERIENDA 30% 600
18000 2 TOTAL 100% 2000 60000 6 (1) Cuadro referencial: En el caso de no existir las
diferentes categorias para tiempo de comida. dicho porcentaje de alimento se compensara con las
otras categorias de tiempo de comida. (2)La porcion de carne equevale a 50 gramos
ELABORADO POR SERCOP, 2016 En la tabla 2 se muestra el porcentaje de aporte calorico de
los productos carmeos y huevos a la dieta con el 25,2 % del total de fos alimentos que se
consumen en el dia, en los tres tiempos de comida (desayuno 3,5 %, almuerzo 11,6 % y menenda
10,0 %) generando un aporte caldrico de 504,7 kilocalorias al dia, es decir 15142.8 kilozalorias al
mes. TABLA 2 PORCENTAJE DE PROTEINA POR CADA TIEMPO DE COMIDA AL DIA
Y AL MES. DESAYUNO COLACION ALMUERZC MERIENDA total porciones/ total
alimento TIPO DE ALIMENTO PORCION APORTE PORCION APORTE PORCION
APORTE PORCION APORTE dia PROTEINAS 1 3,50% 00 3 11,60% 2 10% 6 25,20%
ENERGIA/ 71,4 keal/dia 0 233 3 keal/dia 200 keal/dia 504,7 keal/dia DIA ENERGIA/ 21428
keal/mes 0 7000 kealimes 6000 keal/mes 15142,8 keal/mes MES ELABORADOD POR SERCOP,
2016 Los productos clasificados como carnes que se encuentran en esta canasta no serin
reempiazables: los productos denominados como otras carnes pueden reemplazarse entre eflos en
todos los pedidos, de acuerdo a las siguientes parametros: Dentro dé la misma clasificacion
de otras cames, © Que se encuentren con similar peso promedio, Que tengan relacion
con el aporte calérico por alimento, El cambio de tipo de carne en la canasta esta sujeto a la
disponibilidad existente en el medio, pero solo para la categoria ofras carnes  Los productos de
esta ficha que se intercambiarén deberin ser aprobados por [z entidad contratante, previe acuerdo
entre partes. En la tabla 2 se puede cbservar la lista de prod arnicos de do asu
clasificacion. TABLA 3 LISTADO DE PRODUCTOS CARNICOS SUSTITUIBLES DE
ACUERDO A SU TAMANO, PESC Y ENERGIA CLASIFICACION DE ACUERDO A SUS
CARACTERISTICAS OPCION PESO PROMEDIO PORCION (gramios} Energia {keal) 100
gramos Energia en funcion del peso de la porcidn (Keal) TOTAL PORCION DIARIA PESO
TOTAL PESO TOTAL (g} PESC TOTAL (kg) CARNE POLLO ENTERQ 50 216 108 64 3200
6100 6,1 CERDO 50 143 72 16 800 RES 50 126 63 42 2100 OTRAS CARNES HIGADO 50
135 682 100 300 0,3 PANZA, O MONDONGO 50 90 45 2 100 LENGUA 50224 1122 100
EMBUTIDOS SALCHICHAMORTADELA DE POLLO 50257 125 2 100 300 0,3
SALCHICHA/MORTADELA DE RES 50 305 153 2 100 SALCHICHONMORTADEL A BE
CERDO 50 247 124 2 100 TOTAL 7 FUENTE: INCAP, 2012, ELABORADO POR SERCOP,
2016 En la tabla 4 se puede observar las caracteristicas de huevos de gallina que se requiere para
esta canasta. TABLA 4. NUMERO DE UNIDADES DE HUEYOS REQUERIDOS) MENSUAL
CLASIFICACION DE ACUERDO A SUS CARACTERISTICAS OPCION PESO PROMEDIO
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meses)

46,5800

0,0000
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PORCION () Frergia (keal) 100 g Energia en funcion del pes de la porcion (Keal) TOTAL
UNIDADES HUEV(QS HUEVO DE GALLINA 60 147 88.2 [0 FUENTE INCAR 2012
ELABORADOC POR SERCOP, 2016 Esta ficha se acoge a la resolucion del Servicio Nacional de
Contratacion Piblica (SERCOP), Registro Oficial No, 032 del 6 de julio del 2015, en donde se
resuelve “EXPEDIR LAS DISPOSICIONES PARA LA ADQUISICIGN DE ALIMENTOS
DESTINADOS AL CONSUMG HUMANO PRODUCIDGS O CULTIVADOS ENEL
ECUADOR”, especificamente en e Art | - Ambite de aplicacion y Art. - Alimentos produsidos
& cultivados en ¢l Ecuador En las tablas No. 5 v 6 se puede apreciar los componentes gue
integran la canasta de productos carnicos y hueves con su respectivo peso. TABLA 5.
COMPOSICION DE UNA CANASTA DE CARNICOS. CLASIFICACION DE LAS
PRODUCTOS CARNICOSS DE ACUERDO A U TIPO PESC (Kg) PESO TOTAL DE UNA
CANASTA CARNICOS(kg) NUMERQ DE CANASTAS POR PERSONA / MES CARNE 6,17
| OTRAS CARNES .3 EMBUTIDOS 0.3 ELABORADO POR SERCOP, 2016 TABLA &
NUMERD DE HUEVOS DE GALLINA POR CANASTA. TIPO PESO PROMEDHO (1)
NUMERO DE HUEVOS NUMERC DE CANASTAS POR PERSONA | MES HUEVOS DE
GALLINA 60 10 1 ELABORADO POR SERCOP, 2016 ACLARACION PARA LA ENTIDAD
CONTRATANTE. Para determinar el nimero de canastas que se requieren de forma mensual, la
entidad contratante debera definir el nimero de personas que van a ser usuarios de este servicio y
multiplicar por el nimero de canastas que se requieren por mes. Ei nimero minimo & adquarir es
de 50 canastes al mes, constderando como grupo etario a las personas mayores de 18 afios Para
zrupos de menor edad se podrd realizar compras minimas desde 10 canastas por mes, para to cual
se adjunta el siguiente cuadro referencial con las porciones y aporte calérico sugerido para cada
grupo etario TABLA 7. APORTE CALORICO Y PORCION DE PROTEINA DE LOS
PRODLCTOS CARNICOS, SUGERIDA POR DIA, SEGUN GRUPO ETARIO. RANGO DE
EDAD KILOCALORIAS PORCION SUGERIDA NUMERQ DE CONSUMIDORES PR
CANASTA 3 ad afios 150030 2r 253 7 afios 1750 40 gr 28 a 10 afios 190050 gr. 1 112 14
aftos 2300 50 gr 1 15 a 17 afios 2500 50 gr 0.5 Adulto 2000 50 gr | ELABORADO POR
SERCOR, 2014 Para las institugtones que cuenten con nutncionistas ¢ tengan defindo el nimero
de canastas segln su necesidad mstitucional, podran plamificar las compras segun sus
requerimientos ]..amcl.ala:es La tebla Mo, 7 servira de guia para el calculo de canastas segin
grupe etario, pero solo como elemento referencial. CALCULO DE CAPACIDAD
FRODUCTIVA. La capacidad productiva por Asociaciones de Productores, Cooperativas de
Comercializacion, Centros de Acopio yio Consorcios, serd de 300 canastas al mes Se dara
snondad a las organizaciones que realicen su produceion pecuana fbre de preductos quimicos,
hormonales v demas productos resiringidos {normas sanitarias vigentes), extendiendo su cupo de
hasta 350 canastas al mes, stempre v cuando cuenten con una certificacion de slguna entidad
publica o privada qus avale este tipo de produccion, Ei proveedor se compromete a entregar su
producto en ef Area local de su domictiio; no obstante el proveedor podrd escoger el drea de
cobertura (cantonal, provineial o nacional) segin su capacidad productiva

- FORMA Y REQUISISTOS DE PAGO: Los pagos por la provision del bien se realizaran con
cargo a fas partidas presupuestanias de la entrdad contratante generadora de la orden de compra en
dalares de los Estados Unidos de Norteameénica, los que seran realizados despues de la
suseripcion del acta de entrega recepeion {total o parcial}, v a la que se debe adjuntar tambizn,
copia sumple de la orden de compra v la factura emitida por ef proveedor. De ser el caso, se
realizardn pagos parciates, segin el cronograma de eniregas parciales, establecido por mutuo
acuerdo entre la entidad contratante y el proveedor
- PLAZO DE ENTREGA. El plazo de emrega, comenzara a correr a partir de la formalizacién
de ta orden de compra, segin cronograma establecido de muluo acuerdo entre fa entidad
contratante v el proveedor. Para el efecte, el plaze enire cada entrega parcial del producto, serd de
Tinmo '.-' dias v -m:-nmn 15 dias. saivo condictones de caso fortuits ¢ fuerza mayor. como
eventos, d o fi les imprevistos, de confermidad con lo gue manda At 30
del Codige Civil. A fin de cerciorarse en la cantidad de entrega parcial la entidad contratante
previo a suscribir el acta de entrega-recepoion parcial. pesard los productos recibidos por el
proveedor a fin de verificar gue se cumpla con el peso requenide. En el caso de que se compruebe
que el peso es menor de lo que debia haber entregado de manera parcial, se dejara constancia en
el acta entrega-recepeion, ef proveedor deberd completar el peso total contratado previo ala
suscripeion del acta entrega-recepeion definitive.

- ENWASADC: A MATERIALES PARA LA CARNE Los matenales y envolturas que
estan en contacio directo o mndirecto con los alimentos tienen que estar fabricados de acuerde con
las buenas practicas de manufactura para gque no transfieran sus componentes a los alimentos en
cantidades que puedan representar un peligro para la salud humana, modificsr la composic:on de
los alimentos o provocar una alteracion de las caracteristicas organolépticas de la carne Los
materiales que se podran wilizar son: - Adhesivos Ceramica Corcho
{Laucho - Vidrio - Resinas de intercambio idnico Papel v cartdn Celulosa
regenerada Ceras Se debera tomar en cuenta la NORMATIVA TECNICA SANITARIA
PARA ALIMENTOS PROCESADOS, PLANTAS PROCESADORAS DE ALIMENTOS,
ESTABLECIMIENTCS DE DISTRIBUCION, COMERCIALIZACION TRANSPORTE Y
ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTACION COLECTIVA, ARCSA - DE -067-201 5-GGG
Se debe cumplir con la cadena de frio La temperarura de al » de fos prod
terminados en los lugares de expendio debe estar entre 0oC v 4o (refrigeracion). Los matersales
empleados para envasar los productos deben ser grado alimentanio sprobados para uso en este
tipo de ahmentos 1 CARNE VACUNA, PORCINA Y AVIAR. Segin la norma CPE INEN-
CODEX 58 2013, DE HIGIENE PARA LA CARNE. el material de envasado debera ser apto
para su utilizacion, v ser al do y utilizado en forma higiémea 2. EMBUTIDOS. Segin
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 13382012, CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS,
PRODUCTOS CARNICOS CRUDGS. FRODUCTGS CARNICOS CURABOS-MADURADOS
Y PRODUCTOS CARNICOS PRECOCIDOS - COCIDO: los materiales empleadns para
envasar los productos deben ser de grado alimentario aprobados para uso en este tipo de
alimentos. B HUEVOS. Se tomard en cuenta la Norma Téenica Ecuntoriana NTE INEN
1973 2013, DE HUEVOS COMERCIALES Y OVOPRODUCTOS, que especifica que se debera
colocar |os huevos en envases con compartimientos interorss, que permitan colocar
verticalmente los hueves, con la camara de aire hacia a arniba, facilitando su conservacion. Los
contenedores (cubetas) pueden ser de cartan o de plastico: - Los comenedores de carton
utilizados para la comercializacion, distnibicidn y manejo de huevos deben ser nuevos y libres de
polvo o sustancias extrafias - Los contenedores plasticos deben ser de materiales mocuos,
Tibres de residucs toxicos v clores extrafios, que permetan su facil impieza v previa desinfeccion
al uso
- ALMACENADO: Se debera cumpliv con la cadena de frio establecida para cada producto,
como s& muesira en la siguiente tabla: TABLA 12 CADENA DE FRIO PARA ALMACENADO
¥ TRANSPORTE DE PRODUCTOS CARNICOS PRODUCTO REFRIGERACION
CONGELADO TEMPERATURA HUMEDAD RELATIVA DURACION DE CONSERVA
HUMEDAD RELATIVA DURACION DE COMSERVA of % dias of diss Vaca 0a-1,590 10a
28 -18 2 -20 365 Ternera -1 90 7 a 21 -18 4 -20 300 Cordero -1 90 2 95 7221 -18 2-20 270 Cerdo
Ga-15900957al4-18a-20 160 Toemo -3 2-1 8029030 -182-2090 Aves 0a285a90-18
a-20 Huevos 0 a 1 85 5 90 160 a 190 FUENTE Doming 2005 Recomend para la
conservacion y transporte de alimentos perecederos.

- HIGIENE DEL PERSONAL: Las personas que entren en contacto dirgeto o indirecto con los
produstos camicos o partes comestibles de animales deberan. - Mantener un nivel adecuado
de aseo personal, - Usar ropa protectora apropiada a las circunstancias, v asegurarse de que
1a ropa protectora no desechable sea limprada antes del trabajo v en ol curso da éate;

Cruardar la ropa protectora y los efectos personales en lugares separados de las zonas donde
puede haber productos carnicos. Las personas que. en el transcurso de su trabajo, entren en
comtacte directo o indirecto con productos carnicos o partes comestibles de animales, deberdn:

Diejar de trabajar si estan clinicamente afectados por agentes que puedan ser transmitidos
por los productos camicos, o se sospeche que son portaderes de teles agenies, v conocer v
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cumplir los requisitos de notificacion al operador del establecimiento con respecto a agentes
transmisibles )

- INFRAESTRUCTURA MINIMA: Se debers disponer de un drea en donde cumpla las
siguientes caracteristicas: Area de almacenamiento y clasificacion de productos Esta drea
deberd contar con equipos de refrigeracion para mantener el producto - Area destinada para
uhigacién de las gavetas. Las gavetas deberan ser limpiadas cada vez que sean utilizadas. -

Area despacho de productos, esta debera estar fresca y ventilada. Para evitar dafios el producto no
debe exponerse al sol. El Techo, paredes, piso debera ser liso con la finalidad evitar
acumulacion de particulas de polve y concentracion de humedad en la infraestructura

- TRANSPORTE Y LOGISTICA: Los productos carnicos deberan transportarse a una
temperatura que satisfaga los objetivos de inocuidad y salubridad debide a la postbilidad de
prolife on de mi 15m0s pato ¥ de descomposicion. Se debera cumplir
con la cadena de frio descrita en el numeral 10 “ALMACENADO™ Se debera curaplir con el Art
129 (Medio de transporte), del capitulo 1T de las Buenas Pricticas de Manufactura, NORMATIVA
TECNICA SANITARIA PARA ALIMENTOS PROCESADOS, PLANTAS PROCESADORAS
DE ALIMENTOS, ESTABLECIMIENTOS DE DISTRIBUCION, COMERCIALIZACION
TRANSPORTE Y ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTACION COLECT:! TVA, ARCSA - DE
-067-2015-GGG. El proveedor correrd con todos los gastos de logistica y transporte desde el
lugar de acopio hasta el lugar acordado por la entidad contratante,

- ANTICIPO Y GARANTIA. La entidad definird la procedencia para la entrega de
un anticipo, el cual podra ser de hasta 50% del total del valor de Ja orden de compra. En caso de

li un anticipo, se pr ila ia del buen uso de anticipo por un valor equivalente
al 100% del valor recibido por este concepta, El p dor p A una ia de fiel
cumplimiento de la orden de compra, si la cuantia generada es mayor al valor que resulte de
multiplicar el coeficiente 0,000002 por ef presupuesto inicial del Estado del correspondierite
gjercicio economico, esta garantia se rendird por un valor igual al 5% def monto total de 1a orden
de compra. El proveedor cubrira el 100% de los bienes con daftos o alteraciones por embalaje,
manipulacion, mala calidad de la materia pnma o componentes empleados en su produceion.

El proveedor firmard una carta de compromiso de canje de los productos gue se encuentren
en mal estado o deterioro, como por ejempto plagas, pudricion o toxicidad en el empieo de
plaguicidas. - La Entidad Contratante dejara constancia del mal estado o deterioro del
producto en el acta de entrega recepcion, a fin de que esta sirva como respalde y se proceda con
el cambio respectivo. La Entidad podra realizar verificaci a fin ds g izar el plimiento
de las caracteristicas descritas en la presente ficha, cabe mencionar que los costos de estas
verificaciones seran cubiertos por la Entidad Contratante.

- INFRACCIONES Y SANCIONES DEL PROVEEDOR: INFRACCIONES SANCIONES
Incumplimientos en los tiempos de entrega {sin justificacion), sefialados por la Entidad
Contratante. Por retraso en fa entrega del producto se aplicard una multa del 0.5 % diario del
valor & facturar hente al producto no gado que consta en la Orden de Compra En
caso de producirse recurrencia en el imcumplimients, la Entidad Contratante notificara al
SERCOP, mediante oficio y d de respaldo, de este hecho; con el fin de realizar la
exclusion del proveedor del Catdlogo Binamico Inclusive. 1 plimi dela orden de compra
Enel caso de queel p d pendaoi pla la orden de compra en su totalidad, la
entidad contratante dard por terminado la orden de compra y notificard al SERCOP & fin de que
lo declare contratista incumplido No cumplir con el peso de entrega establecido en la orden de
compra 51 el proveedor ha incumplido lo contemplado en el parrafo tltimo del numeral & de esta
ficha, se le aplicard una multa del 0,2 % del valor total de ia orden de compra, considerandose
COMO peso maximo de 1 himi de hasta 0.5 kilog del total de la orden de compra
Emplear Productes de uso vetennario que no hayan sido aprobados por AGROCALIDAD o asu
vez s¢ encuentren mal utilizados o se encuentren trazas en el producto Se solicitara el cambio del
lote de produccidén. En caso de producirse una segunda reincidencia, la Entidad Contratant
notificard al SERCOP, mediante oficio v de paldo; y solicitara la suspension del
Catalogo Dindmico Inclusivo. | plinentos de requisitos minimos de la ficha Si se determina
que los alimentos no cumplen con los requisitos minimos establecidos en la presente ficha, se
cobrara una multa equivalente al 0.2 % del valor total de la entrega parcial, la cual serd notificads
al proveedor por el administrader de la Orden de Compra. En caso de producirse una segunda

fencia, la Entidad C: notificara al SERCOP, med oficio v d de

paldo; v solicitara fa sus; on del Catilogo D ico Inclusivo. Inc iento en las
especificaciones de entrega en gavetas, transporte y logistica @ infr Si se d que
los alimentos no han sido entregados en la presente ficha, se cobrara una multa equivalente al 0.2

%o del valor total de la entrega parcial, |a cual sera notificada al proveedor por el ad dor de
la Orden de Compra. En caso de producirse una segunda reincidencia, la Entidad

notificara al SERCOP, med oficio y d de respaldo; v solicitara |a suspension del
Catilogo Dinamico Incl I i en la conformacicn de la canasta en pesos y tipos

requenidos en esta ficha Si se determina que los alimentos no han sido entregados conforme a los
pesos ¥ upos requeridos en esta ficha, se cobrard una multa equivalente al 0,5 % del valor total de
la entrega parcial, la eual serd notificada al proveedor por el administrador de Ia Grden de
Compra. En caso de producirse una segunda reincidencia, la Entidad Contratante notificara al

SERCOP, mediante oficio v di de respaldo; y solicitard la suspension del Catilogo
Dina Inclusive. Incumplimi en la norma HIGIENE PARA LA CARNE {CPE INEN-
CODEX 58.2013). En caso de reincidencia, la entidad solicitard a la Direceion

Pravineial de! MAGAP (entidad rectora) la verificacion del incumphmiento de esta norma (en un
miximo de dos dias de entregado el praducte); en caso de gue se venfique este incumplimiento
La entidad contratante do con el Infl indo por el MAGAP notificard al SERCOP,
con el fin de realizar la exclusion definitiva del catalogo .

- CALIDAD: TCDOS LOS PRODUCTOS DE ESTA CANASTA DEBERAN CONTAR CON
SU RESPECTIVC REGISTRO SANITARIO. A, CARNE VACUNA Y PORCINA: Se
aplicard la norma CPE INEN -CODEX 58:2013:HIGIENE PARA LA CARNES en las diferentes
etapas del proceso: |, PRODUCCION PRIMARIA. El proveedor garantizara la inclusion de
Buenas Practicas de Higiene (BPH), por ejemplo, la salud e higiene de los znimales, registros de
los tratamientos, piensos e ingredientes de los piensos v f; ! les perti La
produccion primaria deberd mcluir programas oficiales u oficialmente reconocidos para e! control
de la vigilancia de los agentes zoonoticos presentes en las poblaciones amimales v en el medic
ambiente, se deberd dar parte de las enfermedades zoonoticas de declaracion obligatoria segun se
requiera. 2 PREVIO AL FAENAMIENTO Los centros de faenado deberan contar con
regisiros sanitarios actualizados v permisos de funcionamiento municipal vigente. Los animales
que & p para la deberdn estar sufici limpios, de manera que no
pongan en peligro la (higiene) inocuidad de los productos durante Ia matanza v el faenado. Los
animales destinados al faenamiento seran sometidos a reposo de 72 horas v a una dieta hidrica de
hasta 12 horas antes de su matanza. Se realizard una ducha o lavado del animal, a fin de que este

ingrese a la en condiciones h icas Todos los animales llevados a la zona de matanza
deberdn ser sacrificados sin demora, una vez inicrado el sacrificio. Las operaciones de
ibilizacion, puncién v sangrado de los les rio deberan efectuarse a una velocidad

supenor a acuella a la que puedan admitirse los cuerpos de los animales para su faenado, Se
tomara como referenca los sigwentes pesos v'o edades previo al faenamiento: ESPECIE
ESPECIFICACION Vacune 24 a 36 meses Porcino 110 kg Aviar3,5kg 3 FAENADO Y
EVISERADO. El desangre debe ser en lo posible lo mas completo. La sangre debe recogerse v

manejarse higiénicamente. El proceso de £ iento deberi ef P i
lificado, El f: i debe efe con el cuidado suficiente a fin de garantizar la
limpieza de la canal (carcasa) y evitar o por » con paredes y pisos; el

tiernpo de este proceso no debe exceder de 30 minutos. Cabeza, menudencias v canal deben
parad do una ¢lara identificacion de las partes que pertenscen a cada
ammal, hasta que termine la inspeccion post morten con el dictamen correspondiente. Pieles v
extremidades deben ser retiradas inmediatamente de la nave de facnamiento y almacenadas
provisionalmente. Los animales sacrificados que sean escaldados, ch dos o tidos a un
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fratamiento analogo, deberdn ser despojados de toda cerda, pefo, costras, plumas, cuticules ¥
sucredad 4 CORTE YV DESHUESADO Los cortes aplicables para esta ficha son los
denominados primarios (son los brazos, premnas, chul y costillar} y darios {cortes con o
sin hueso, obtentdos a partir de los cortes prumarios, tales como: pulpas, salon, lomos, chuleta,
&i¢.}, como se muestra en la figura 1 y 2 FIGURA 1. CORTES PRIMARIOS DE RES FUENTE:
www laprensa com, FOTOLIA, 2016 FIGURA | CORTES PRIMARIOS DE CERDO FUENTE
www.eliamondelseron com, 2016 El products camico d fo al corte o al des do deberd
ser llevado & las sakss de trabayo de forma progresiva, a medida que se necesite, v no deberd
acumularse sobre 1as mesas de trabaje 5i la came se corta o deshuesa antes de aleanzar las
temperaturas adecuadas para el almacenamiento y transporte, su temperatura debera reducirse
\nmediatamente a los miveles preseritos B, AVES Las aves de corral sdlo podrdn ser
limpiadas para eliminar el polvo, las plumas y otros lespués del despl

mediante la aphcacion de agua potable Se reahizard un lavado da los cuerpos de los animales en
miltiples etapas del procese de faenado v & la mayor brevedad posible despues de cada etapa
contaminente Se realizara el lavado despues de la evisceracion ¢ inspeceion post-mortem El
{avade podra realizarse por diversos métodos, como por gremplo pulverizacion o inmersion

¢, EMBUTIDOS El products no debe preseniar alteraciones o deterioros causados por
miernoreanismos o cualquisr agente bioldgieo, fisico o quimico, ademas debe sstar exento de
matenas extrafias. £n 1a fabricacion del producto no se empleard srasas vegetales en sushitueson
de la grasa de arimales de abasto. El producto no debe contener residuas de plaguicidas
CAC/LME 1, contaminantes Codex Stan 193 v residuos de medicamentos veterinarios
CAC/LMR 2, en cantidades supenores a los limiles méximos establecidos por el Codex
Ahmentarius. Los aditivos no deben emplearse para cubrir deficiencias sanitarias de materia
prima. producto o malas pricticas de manufactura, Puaden afiadirse los establecidos en fa NTE
INEN 2074 Todos los aditivos deben cumplir las normas de identidad, de pureza y de evaluacion

de su Toxicidad de fo a las indicact del Codex Al s de FADIOMS, Debe ser
factible su evaluacid Iitativa y o 1va y si iologsa analitica debe ser suministrada
por el fabricante. D HUEVOS DE GALLINA. A fin de garantizar Ia buena calidad e
inocuidad de los alimentos el proveedor deberd acogerse  las s daciones pl das en el

Manual de Buenas Practices Pecuarias de produceion de huevos (AGROCALIDAD, 2015) vio se
integrard ademas Sistemas participativos de garantia de las orgamzaciones, para cada producto q
integra esta fiche Si la entidad contratante deseara constatar la aplicacion de las Buenas Pricticas
Pecuarias de produccién de huevos, deberd solicitar a la Direce:on Provincral del MAGAP o
AGROCALIDAD un mforme de muestreo e mspescion. Si la muestra inspeceionada no cumple
con uno o mis de los requisitos establecidos, se rechazara el producto, quedando su
comereializacion sujeta al acuerdo de partes interesadas y a las multas respectivas. Los resultados
se daran a conocer al proveedor una vez generada la Orden de Compm

- REQUISISTOS MINIMOS PARA EL FAENAMIENTO DE LAS CANALES Y EL:
ACOPIO DE HUEVOS. A, CARNE VACUNA Y PORCINA. Los proveedores deberan
cumplir los sigaientes requisitos: | Segin Acuerdo Ministerial MNo. (16 del Ministerio de
Agricuitura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca (MAGAP), el ganado bovino destinado al

faenamiento deberd cumplir con fa: - Guia de movilizacion del ganado con los datos dei
productor y del comprador Copia del certficado original de vacunacion de Fiebre Aftosa
con fos datos del productor. Factura o comprobante de venta autorizade por el SR1 del

productor detaliando los datos del comprador v la transaceion realizada de ncuerdo a Ia categoria
v nimero de animales. 2. Los socios de las organizaciones ganaderas garantizaran que
Zurante ja PRODUCCION PRIMARIA (CRIANZA DE ANIMALES EN CAMPO), se realicen
las siguentes actividades: Contar con un sistema de identificacion y trazabilidad amimal,
con el fin de permitir la rastreabilidad hasta el lugar de origen, para poder lievar a cabo una
mvestigacion reglamentaria, Los produstores respansables de la enanza de los animales
deteran proporcionar 1a informacion pertinente sobre el estado santtario de los ammales en
relacion con la produccion de carne inocua v apta para el consumo humano 3 El matadero
facilitara a los productores prirnarios la informacion sobre el reglamento para la nspeccidn y
hahilstacion de mataderos, certificados de regisiros sanitarios del centro de taenarmiento, v
sermisos de funcionamiento, ademas deberd proporcionar informacién sobre la mocusdad y
salubridad de los animales v de la carne, con el objeto de mejorar la hugiene en la explotacion
canadera, que se hava facnado en eflos y que sea desunada para fa provision de las canastas de
productos carmicos B HUEVOS DE GALLINA Se aplicara la norma téenica ecuatoriana
NTE INEN 1973:2013 para HUEVOS COMERCIALES Y OVOPRODUCTOS. REQUISITOS
Los hueveos deben preservarse a una temperatura de refrigeracion de OoC a 4oC. 1 POR
PESQ El huevo de gallina requertdo para esta ficha es la de clasificacion IV, con las siguientes
caracteristicas. TABLA 8 CLASIFICACION DE LOS HUEVOS FRESCOS DE GALLINA
POR 5L MASA (PESO) UNITARIA, MASA POR 10 UNIDADES TIPO (TAMANO) MASA
UNMITARLA (g} MASA POR DIEZ UNIDADES {3} MIN MAX MIN MAX TV 58 64 580 640
FUENTE: Norma INEN, NTE INEN 19732013 2 POR GRAD®D, Los huevos frescos de
gallina de grado B para ializacion al for, deben cumplir los sigwentes requisitos:
TABLA 9 CI.ASIF!C.‘\CEON DEL HUEVO FRESCO DE GALLINA DE GRADO B
CASCARON Y CUTICULA Normal e intacta, manchas mimmas. CAMARA DE AIRE Su
altura no excedera del 15 mm, inmowil, CLARA Transp , hmpra, de 18t gelatt
YEMA Visible a trasluz, bajo forma de sombra solamente, pequefia separacion en caso de
rotacion del huevo. OLOR Y SABOR Exento de olores v sabores extrafios. FUENTE: Norma
INEN, NTE INEN 1973.2013 3 FISICOS Las caracteristicas fisicas del huevo comercial de
waliina se presentan en latabla @ TABLA 10 CARACTERISTICAS FISICAS DEL HUEVOD
COMERCIAL DE GALLINA. PARAMETRO MINIMO MAXIMO UNIDADES METODO DE
ENSAYO Color de la yema 7 12 Unidades de eolor Abanico eolonmétrico para la yema Grado de
frescura 70 110 Unidades Haugh Medicion de unidades Haugh Camara de aire --— 15
Milimetros Svoseopia Espesor de la cascara 0,28 0,37 Milimetros Medicion directs Gravedad
especifica 1,074 1,14 ~-- Solucion salina FUENTE: Noma INEN, NTE INEN 19732013

4 MICROBIOLOGICOS. Los hueves deben cumplis con los requisitos microbiologicos
establecidos en la siguiente tabia. TABLA 11 REQUISITOS MICROBIOLGGICOS DE LOS
HUEVOS FRESCOS PARAMETRO Limute po g/ml METODCS DE ENSAYO nem M

R to aerobios filos* 5 2 104 5x104 NTE INEN 1529-5 E. coli ufe/g** externa 52 <30
50 NTE INEN 1529-8 E. coli ufe/g** interno 2 Ausencia — Salmonella spp en 25 g** 50
Ausencia --- NTE INEN 1529-15 * Parametros de vida atil del producto ** Pardmetros de

incewdad del producto Dénde; n= stimero de por o= 1l de
defectuosas que se acepta m= nive! de aceptacion M= nivel de rechazo C EMBUTIDOS. Las
requisitos or lepticos de los embutides deben ser isticos y estables para cada tipo de

producto destinado al consumo Los embutidos deben elaborarse con cames bien conservadas,
Mo se empleara grasas vegetales en sustitucion de la prasa de amimales de abasto. El producta no
debe contener residuos de plaguicidas CAC/LMR 1, commmimentes Codex Stan 193 y residuos de
medicamentos veterinarios CACLMR 2, en cantidades supencres a los fimites maximos
establecidos per ef Codex Alimentarius. Los aditivos no deben ! para cubrir defici
sanitanas de materia prima. producto o malas pricticas de mancfactura Pueden afiadirse los
establecidos en la NTE INEM 2074 Todos los aditivos deben cumplir las normas de identidad, de
pureza y de evaluacion de su toxicidad de acuerdo & las indicaciones del Codex Alimentarivs de
FAC/OMS Debe ser factible su evaluacion cualitativa y cuantitativa y su metodologia analitica
debe ser suministrada por el fabnicante, importador o distibusdor Se debera cumplir con los
requisitos bromatoloweos y microbiclégicos establecidos en la Morma Téemca Ecuatoriana NTE
INEN 13382012, CARNE ¥ PRODUCTOS CARNICOS, PRODUCTCS CARNICOS
CRUDOS, PRODUCTOS CARNICOS CURADOS-MADURADOS Y PRODUCTOS
CARNICOS PRECOCIDOS - COCIDOS. Los proveedores deben cumplir con lo dispuesto en la
Ley 2007-76 del Sistema Ecuatorianc de la Calidad.

- REQUISITOS ESPECIFICOS Gaveta Plastica de Calado Total de Polietileno de alta
densidad nueva, de dimensiones 54 cm x 36 cm x 30 em, eon un pese aproximado de 2.2 kg
{vacia) v que permite una temperatura de trabajo de -20° a 50° (°C), dando asi un peso minimo de
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16,66 kg por gaveta llena, Las gavetas destinadas al I de ali s seran de propiedad
exclusiva del proveedor, el mismo que debera garantizar el buen uso de las mismas, es decir que
&stas no podrén ser empleadas para acciones ajenas a la del transporte de alimentos. En adicion el
proveedor debera tomar en cuenta las recomendaci y de )8 que proporcione ia Entidad
Contratante referente al uso d las gavetas. Segin el niimero de canastas que requiera la entidad
contratante, la entidad definira el tipo de envasado para los alimentos comrespondientes 5 esta
ﬁcha}i El proveedor debera entregar sus productos solo en las gavetas segin como se especifica en
esta ficha,

https://cataloge.compraspublicas. gob.ec/ordenes/imprimir?id=1
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CANASTA FRUTAS FRESCAS

- TOLERANCIA: Podran permitirse, sin embargo, fos siguientes defecios leves, siempre y
cuando no afecten al aspecto general del producto, su calidad, estado de conservacion y
presentacion en el empaque: - Defectos leves en la forma v desarrollo - Defectos [eves de
coloracion - Defictos leves de la cascara ya sanados de origen mecanico - Defectos leves de la
pel

- REQUISISTOS MINIMOS: Deben cumplis los siguientes requisitos: - Estar limpios, enteros
¥ sanos, - Excluir todo producto que esté afectado por pudricien o deterioro al grado que afecte

. - Libres de insectos v dafios fos por plagas; - Exentos de cualquier olor vio sabor
extrafio. - Libres de humedad externa anormal v de dafios causado por rajaduras, hendiduras o
levantamiente de! fruto; - Estar exentos de dafios causados per bajas temperaturas; y, - Estar

f de magulladuras,

- RECOLECCION. Los frutos deberan recolectarse cuidadosamente v haber alcanzado un
grado apropiado de desarrollo y madurez, de conformidad con los criterios peculiares de la
variedad y/o tipo comercial y la zona en que se produce. El desarrolio v condicion de los frutos
deberan ser tales que permitan: soportar transporte, ipulacion v almac i Los frutos
deberan llegar en estado satisfactorio al lugar de destino Se excluyen frutos arrugados v fruta
demasiado madura si su condicién hace que los productos no aptes para el consumo a la llegada a
su desting.

- PLAZO DE ENTREGA El plazo de entrega, comenzard a correr a partir de la formalizacion
de la orden de compra, segiin cronograma establecido de mutuo acuerdo entre 1a entidad
contratante y el proveedor. Para el efecto, el plazo entre cada entrega parcial del producto. sera de
minimo 7 dias y maximo 15 dias, salvo condiciones de caso fortuito o fuerza MAYor, como
eventos, desastres o fenomenos naturales imprevistos, de conformidad con lo que manda Art. 30
del Codigo Civil. A fin de cerciorarse en la cantidad de enirega parcial la entidad contratante
previo a suseribir ef acta de entregastecepcion parcial, pesara los productos recibidos por ¢l
proveedor a fin de verificar que se cumpla con ¢l peso requenido. En el caso se comprobare que
el peso es menor de lo que debia haber entregado de manera parcial, se dejara constancia en el
acte entrega-recepeidn, el proveedor deberd completar el peso total contratade previoala
suscripeion del acta entrega-recepcion definitiva
- PERSONAL, CAPACITACION Y EXPERIENCIA. Administeador - El proveedor que desee
participar debera contar con un administrador por cada 300 canastas de 11 kilos cada una Debera
presentar: - Certificado de formacion o capacitacién de al menos 20 horas en higiene y
manipulacion de alimentos o Certificado de salud ooup fparala pulacion de
alimentos, emitido por el MSP o entidades privadas afines. - Centificado de capacitacion (al
menos 40 horas) o experiencia (al menos ! afio) en administracidn de alimentos vlo logistica de
alimentos ¥ cadenas de distribuciin de alimentos. {certificado ctorgado por asociaciones o
empresas campesinas en ¢l drea de comercializacion de alimentos, u otros.) TAREAS: |}
Coordinar la logistica de entrega a tiempo en el lugar acordado con la entidad contratante. 2)
Gestionar la disponibilidad de productos para el armado de canastas. 3) Coordinar al personal
necesario para la limpieza de fruto y armado de canastas {flujo de procesos). 4) Revisar que la
fruta requerida cuente con las caracteristicas requeridas de la canasta, de acuerdo a
especificaci proporcionadas en fa p ficha Personal de servicio: El proveedor que
desee participar debera contar con 2 persenas por cada 300 canastss a elaborar. El personal de
servicio deberd contar con: Experiencia y conocimiento en servicio de embalaje, higiene v
mantpulacion de alimentos de af menos seis meses y presentar certificada de satud ocupacional
emitido por el MSP para la pulacion de ali o entidades privadas afines. TAREAS. 1)
Estar puntualmente cuando requiera el administrador del proveedor 2) La jornada dependerd del
tiempo que se demore en armar y embalar todas las canastas. 3) Descargar 1a fruta que llega al
centro de acapio. 4) Pesar la fruta 5) Lavar o limpiar la fruta segin sea el caso 6) Clasificar la
fruta y embalar de acuerdo al peso solicitado en esta ficha. 7) Pesar ia fruta v armar fas canastas
8 Cargar las canaslas en el vehiculo de distribucién. 9) Descargar las canastas en el lugar
acordado por la entidad contratante

- LOGISTICA: Ei proveedor correra con todos los gastos de logistica y transporte desde el
tugar de acopio hasta el lugar acordado por la entidad contratante Los vehiculos empleados para
el transporte de la fruta debera tener en cuenta las recomendaciones sefaladas en ¢l Cadigo de
Practica Ecuatoriana CPE-INEN-CODEX CAC/RCP 44:2013. El estado de los vehiculos es
esercial para mantener la calidad de la fruta. Ef proveedor garantizara que la carga de productos
110 se contamine por olores provenientes de envios anteriores o cargas incompatibles. residucs
toxicos de 135 quimicas o animales, i que amden en el equipo, restos de productos
agricolas en pudncion y desperdicios que obstruyan los orificios del drenaje y de eirculacion del
aire situados en el suelo. Se debera respetar las recomend en el embalaje v apilamiento de
la fruta.

- INFRACCIONES Y SANCIONES DEL PROVEEDOR: INFRACCIONES SANCIONES
I plimi et los tiempos de entrega senzlados por la Entidad Contratants sin justificacion
Por retraso en la entrega del producto se aplicara una multa del 0,5 % diario del valor a facturar
correspondiente al producte ne entregado que consta en la Orden de Compra. En caso de
producirse recurrencia en el incumplimiento, fa Entidad Contratante notificars al SERCOP,

diante oficto y de s de respaldo, de este hecho; con el fin de realizar la exclusion del
proveedor del Catélogo Dindmico Inclusive. Incumplimi dela orden de compra En el ceso de
que el p d penda o1 pla la orden de compra en su totalidad. la entidad cc
dard por terminado la orden de compra y notificara al SERCOP a fin de que lo declare contratista
incumplido No cumplir con el peso de entrega establecido en la orden de compra Si el proveedor
ha incumplido lo contemplado en el parrafo ultimo del numeral 6 de esta ficha, se le aplicara una
multa del 0,2 % del valor total de la orden de compra, iderdndose como peso (

ineusmplimiento de hasta 0,5 kilogramos del total de ia orden de compra Emplear plaguicidas y
fertilizantes quimicos y/o abones que no hayan sido aprobados por AGROCALIDAD o asu vez
se encuentren mal utilizados o en exceso Se solicitard el cambio del lote de produccisn. En caso
de producirse una segunda reincidencia, la Entidad Contratante notificara al SERCOP, mediante
oficio y documentos de respaldo, y solicitard la suspensién del Catalogo Dinamico Inclusivo
Incumplinuento en la norma INEN “CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS (CAC/RCP 53-2003, IDT). Si se determina que la fruta
no cumple con los requi minimos esteblecidos en la p ficha, se cobrard una multa
equivalente al 0,2 % del valor total de la entrega parcial, la cual sera notificada al provesdor por
el administrador de fa Orden de Compra. £n caso de reincidencia, la entidad contratante salicitara
a la Direccion Provincial del MAGAP {entidad rectora) la verificacion del incumplimiento de
esta norma (en un maximo de dos dias de entregado el producto); en caso de que se venfique este
incumplimiento. La entidad contratante centando con el Informe emindo por el MAGAP
notificara al SERCOP, con el fin de realizar |z exclusion definitiva del catilogo.

- ENVASADO! Las gavetas utilizadas deberdn ser exclusivamente para el transporte de la
fruta, deberdn estar limpias y ser de calidad tal que evite cualquier dafio externo o intemo al
producto. Se permite el uso de mateniales, en particular papel o sellos, con indicaciones

comerciales, siempre v cuando estén impresos o etiquetados con tinta o | ne thxico. Las
frutas que requieran un envase especial (fruta pequefia), el material deberd cumplir las normas de
salud e higiene y deberian ser cap de p el producto, garantizer ¢l buen estado de Jas

frutas y la aireacion de las mismas. (Segiin norma NTE INEN-ISO 7558). Los siguientes
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materiales pueden ser utilizados: » Pelicula portable de plastico ¥ bolsas de papel. pelicula
plastica y bolsas de papel, asi como plates de plasbeo. » "tubos” de malla portables, o "tubos” de
malla v bolsas hechas de, plastico. viscosa fibra texti] 0 una combinacion de estos materiales
Bandejas o cajas {cajas de altura supenor a 25 min) hechios de carton, papel mache, de plasuice o
de pulpa de madera con un fondo plaro o perfilado Los materiales de embalage pueden tener una
superficie funcional y color {por ejemplo, la lamina deberta ser transparente, los pepinos pueden
envasarse en materiales de embalaje verdes), siempre que cualquier defecto visual en el producio
10 esté enmascarado por el disefio, color, tamafio de la malla, etc. La utilizacion de estos
materiales debe ser utilizados previo acuerdo con la entidad contratante

. CAPACIDAD MAXIMA: Los proveedores que deseen participar en esta ficha técnica podran
hacerlo de forma asociada bajo Ja figura de Asociactones de Productores, Cooperativas de
Comercializacion, Centros de Acopio y/o Consorcio que formen parte de la Agneultura Famahar
Campesing, debidarnente registradas dentro de la SEPS (Superintendencia de Economia Popular
v Solidaria). Las Asociaciones de Productores, las Cooperativas de Comercralizacion, Centros de
Acopio ylo Consorcios deberdn presentar copia simple de Registro comae Asociacion,
Cooperativa de Comercializacién, de la Agncultura Familiar Campesina enutido por la

Super d de E ia Popular v Solidana (SEPS), acreditacion al MAGAP u otra
entidad publica competente que acredite asociatividad y que esté vinculado a la Agricultura
Familiar Campesing Para consorcios se soliciiard los dorumentos habilitantes gue faculten la
asociacion El caloulo de la capacidad maxima se elabora jomando en cuenta el peso promedio, el
aporte calérico y las porcienes de las frutas mas comunes que s encuentran disponibles en gl
Ecuador, sugeridas para cada tiemps de comida (desayuno, colaciones. almuerzo y menienda)
necesarias para completar una dieta de 2000 kilocalorias diarias TABLA 1. DISTRIBUCION DE
PORCIONES (g) DE INGESTA DE FRUTA SEGUN TIEMPOS DE COMIDA PARA 2000
KCAL/DIA TIEMPOS DE COMIDA (1) PORCENTAJE DE ALIMENTOS A INGERIRSE
DURANTE EL DA KCAL/DIA KCALMES PORCION PROMEDIO SUGERIDA DE FRUTA
/DIA (2) DESAYUNO 25% 500 15000 1 COLACION 5% 100 3000 | ALMUERZ( 35% 700
21000 1 COLACION 5% 100 3000 1 MERIENDA 30% 600 180000 TOTAL 100% 2000 60000
4(1} Cuadra referencial. En el caso de no existir las diferentes categorias para tiempo de cormida
dicha porcentaje de alimento se encontrard compensado dentro de las otras categorias de tiempo
de comida. (2)La porctén equivale a 100 gramos promedio de fruta ELABORADO POR
SERCOP, 2016 En la tabla 2 se muestra el porcentaje de apsrte calonco de las frutas a la dieta
con el 12.46 % del total de los alimentos que se consume en el dia, en sus tres tiempos de comida
{desayunc 3, 37%, colaciones 5% y almuerza 3 89%), generando un aperte caldnico de 277.78
Litocalorias al dia; es decir 3333,33 kilocalorias 2] mes TABLA 2. PORCENTAJE DE FRUTA Y
APORTE ENEGETICO (KCAL) POR CADA TIEMPO DE COMIDA AL DIA Y AL MES
DESAYLNO COLACICN ALMUERZO MERIENDA Total porciones/dia { UNIDAD) total
alimente/ dia TIPO DE ALIMENTO PORCION {UNIDAD) % PORCION (UNIDAD) %
PORCION (UNIDAD) % PORCION (UNIDAD) % Frutas | 3.57%25% 1 3.89%00%4
12.46 % ENERGIADIA tkeal} 71,43 100 77.7 0 24921 ENERGIA/MES (keal) 2142 86 3000
2333.3 0 7476,19 ELABORADO POR. SERCOE, 2016 En la tabla 3. se muestra una hsta de
frutas clasificadas de acnerdo a su tamafio (grand d y peguefias), las mismas que
componen la canasta, pero ne necesariamente s¢ encontraran todas las frutas dentro de esta
canasta, sino que las mismas son una base de frufas que pueden ser sustifuibles entre ellas de
acuerde a las siguientes pardmetros: « Dentro de la misma clasificacién por tamafio, = Que se
encuentren con sumilar peso promedio » Gue tengan relacion con el aporte calorico por fruto. El
cambio de frutas en lz canasta esta sujeto a las frutas de temporada. La fruta que sera entregada
por el proveedor debera ser aprobada por la entidad contratante. previo acuerdo entre partes.
(ANEXO 1) TABLA 3 LISTADO DE FRUTAS SUSTITUIBLES DE ACUERDO A SU
TAMARO, PESO Y ENERGIA FRUTAS DE ACUERDO A SU TAMANO OPCION PESO
PROMEDHO/PORCION DE FRUTA (g) FNERGIA POR PESO PROMEDIQ/PORCION (keal)
ENERGIA (100 GRAMOS) (keal) UNIDADES/ PORCION TOTAL MENSUAL FRUTA PESO
TOTAL /PERSONA (g) GRANDES(1) (peso promedio 2kg} PAPAYA 100 39,00 39 3 300
MELON 100 34,00 34 3 300 SANDIA 100 30,00 30 3 300 PINA 100 51,00 31 3 300 BABACO
100 23,00 23 3 300 BADEA 100 20,00 20 3 300 GUANABANA 100 66,00 66 4 350
MEDIANAS MANZANA 75 40,50 54 6 450 PERA 75 39,00 52 5 375 BANANO 200 178,00 89
5 1000 DURAZNO 65 29,90 46 4 260 GRANADILLA 50 47,00 54 5 250 GUAYABA 60 30,60
51 4 240 MAMEY 80 40,80 51 3 240 MANDARINA 65 34,45 53 4 260 MANGO 75 44.25 594
100 MARACUYA 50 25,50 51 4 200 NARANIA 125 58.75 47 7 875 NARANJLLA 50 14,00
28 7350 PEPING 75 24.00 32 3 225 ZAPOTE 75 90,75 121 3 225 LIMON SUTIL 30 9.0 303
o0 ORITO 75 66,75 89 3 225 AGUACATE 200 320,00 150 3 600 TOMATE DE ARBOL 3025
503 150 PEQUENA(2) TAMARINDO 100 235,00 239 3 300 UVILLA 100 64,00 64, 3 300
TAXC 100 37,00 37 3 300 CAPULI 100 84,00 84 3 300 MORA 100 43.00 433 300 FRESA 100
13 0032 3 300 COCO 50 177,00 354 3 150 UVA 100 68,00 68 3 300 TOTAL FRUTA AL MES
POR PERSONA Gramos (g) 1072 Kilogrames(k) 10.72 (1)Para el ealculo de fruta grande se
utifizé el peso de la porcion recomendada de consumo de fruts {100 gramos}). el peso promedio
referencial es de 2000 gramos (2K g} (2)Para ¢l caleulo de iz fruta pequedia se utilizo ¢l peso de la
porcion recomendada de consumo de fruta {100 gramos), el caleulo solamente se reslizard en
peso (gramos} FUENTE: {NCAP, 2012, ELABCGRADO POR SERCOP. 2016 Esta ficha se acoge
a la resolucién del Servicio Nacional de Contratacion Publica (SERCOF), Registro Oficial No
032 del 6 de julio del 2015, en donde se resuelve “EXPEDIR LAS DISPOSICTONES PARA LA
ADQUISICION DE ALIMENTOS DESTINADOS AL CONSUMO HUMANO PRODUCIDOS
O CULTIVADOS EN EL ECUADOR", especificamente en el Art 1 - Ambito de aplicacion y
Ar.2 Alimentos producidos o cultivados en el Ecuador. Las canastas de frutas tendran un peso
sotal de 11 kilogramos (kg} de fruta nactonal Con el fin de divers:ficar los frutos: la canasta se
compondra de por io menos: » 2 tipos de frutos de tamanio grande (2 kg, » 5 tipos de frutos de
samano mediano (Tkg) y + 2 tipos de frutos de tamafio pequefio (2kg) Como se muestra en la tabla
4. TABLA 4 COMPOSICION DEUNA CANSTA DE ACUERDO A LA CLASIFICACION DE
LAS FRUTAS POR 5U T}}MAT:"O AL MES CLASIFICACION DE LAS FRUTAS DE
ACUERDO A SU TAMANO PESO (Kg) PESO TOTAL DE UNA CASNTA DE FRUTAS (kg)
NUMERD ESTIMADO DE FRUTAS NUMERO DE CANASTAS POR PERSONA / MES

GRANDES 2 11 2 con peso promedio de 1.5 a 2kg) | MEDIAMAS 7 70 PEQU AS 2El
numero de frutas dependerd del peso requerido en esta ficha (2 kg) FUENTE INCAR 2012,

ELABORADO POR SERCOP, 2016 ACLARACION PARA LA ENTIDAD CONTRATANTE,
Para determunar el nuimero de canastas gue se requiere de forma mensual, la entidad contraante
debera definir el nimero de personas que van a ser usuarios de este servicio y multiplicar por el
nizmero de canastas que se requiere por mes. La entidad contratante se compromete a comprar el
ntrmero mintmo de canastas de 50, segin el punto de equilibric caleulado en esta ficha
CALCULO DE CAPACIDAD MAXIMA (Proveedor ) La capacidad maxima por Asociaciones
de Productores, Cooperativas de Comerciahizacion, Centros de Acopio y/o Consorcios, serd de
300 canastas al mes v una oferta minima de 50 canastas E! proveedor se compromete a entregar
su producto en el drea local de su domiciho: no cbstante ¢f proveedor podra escoger el area de
cobertura (cantonal o provineial), segtin su capacidad productiva

- CALIDAD Se dara cumphimiento a las NORMAS TECNICAS ECUATORIANAS INEN
la International Standards for Frust and Vegetables {Organizacion para la cooperacién y
Desarrolio-DECT, 19623 A fin de garantizar la buena calidad e mocuidad de fa fruta el
proveedor deberd acogerse a las recomendacmones planteadas en el Manual de Buenas Pricticas
Agricolas (AGROCALIDAD, 2016} y/o Sistemas participativos de garantia de las
organizaciones, para cada fruto. $1 la entidad contratante deseara constatar la aplicacion de las
Buenas Practicas Agricolas o la aplicacion de las normas INEN o internacionales en fa
sroduceion de sus proveedores, debera solicitar a la Direccion Provincial del MAGAP o
AGROCALIDAD un informe de muestreo e mspeceion, Si la muestra inspeccionada no cumple
con uno o mis de los requisitos establecidos, se repetird fa inspeccion en otra muestra, cualquier

ftado no f: i en este do caso seri motivo para considerar el lote como fuera,

SU CO i on sujeta al do de partes das y a las multas respectivas

quedand
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Las variables que se tomard en cuenta para la inspeccion son: Cannidad, Especificaciones
Teenicas, Calidad, Empaques y Transporte, se realizara mediante una lista de chequeo
establecido por |a Entidad Contratante, mismo que se daré a conocer al proveedor una vez
generada la Orden de Compra. El contenido de cada lote debers ser homogéneo ¥ estar
canstituido Gnicamente por frutos del mismo origen, variedad y/o tipo comercial. calidad. colory
calibre. La parte visible del lote deberd ser r P ativa de todo el contenid

- APLICACION DE LA PRESENTE FICHA - Conforme a la NORMAS TECNICAS
ECUATORIANAS INEN PARA  » FRUTAS FRESCAS, REQUISITOS » 1755, aguacate » 1756,
papaya « 1757, limén » 1836:09, pifia « 1872:96, manzana » 190909, temate de drbal » 1911:09,
guayaba = 1928.92, naranja » 1929.20 13, pera « 1930:2013, mandarina » 1997:09, granadilla
200509, sandia » 2427-2019, mora Para los frutos que no se encuentran normalizados en el
Ecuador se utilizard la Norma “International Standards for Fruit and Vegetables" (Organzacion
para la cooperacién y Desarrollo-DECD, 1962} La presente ficha aplica para la adquisicion de
frutos frescos destinados para la preparacion de alimentos en tiempos de comida de desayuno,
almuerzo, merienda v colaciones comespondientes a un mes, que satisfagan las necesidades
caléricas de 2000 keal dianas por persona

- DESCRIPCION GENFRAL: Proveer alimentos frescos — FRUTAS destinadas para fa
Preparacion en tres tiempos de comida: desayuno, almuerzo, merienda ¥ colaciones.
correspondientes a un mes, que satisfagan las necesidades caloricas de 2000 kilocalorias diarias
por persona, es decir 60.000 kilocalorias al mes,

- FORMA Y REQUISISTOS DE PAGO: Los Pagos por la provisian del bien se realizaran con
cargo a las partidas presupuestarias de la entidad contratante generadors de la orden de compra,
en efectivo (délares de los Estados Unidos de Ne Vi di después de la
suseripeion del acta de entrega recepeitn {total o parcial), copia simple de la orden de compra y
la factura emitida por el proveedor. De ser el caso, se realizaran pagos parciales, segin ef
cronograma de gas parciales, establecido por mutuo acuerdo entre la entidad contratante y el
proveedor,

- REQUISITOS DE MADUREZ: Los frutos deberan recogerse cuidadosamente ¥ presefitar un
desarrollo v estado que les permita soportar un transporte, manipulacion v almac iento que
asegure su llegada en condiciones satisfactorias al lugar del destino. Ademas debera garantizar su
consumo en dptimas condiciones dentro de los siguientes siete dias de entregado ¢l producio,

- INFRAESTRUCTURA MINIMA: - Area de almac lasificacion y limpieza de la
frua - Area destinada para ubicacion de fas gavetas. Las pavetas deberin ser limpiadas cada vez
Gue sean utilizadas. - Area para almacenamiento v despacho de fruta, esta debera ser obscura,
fresca y ventilada Para evitar dafios al fruto ne debe exponerse al sol. - El Techo, paredes, piso
debera ser liso con la finalidad evitar acumulacion de particulas de polvo v concentracion de
hurnedad en la infraestructura
- PRESENTACION: Gaveta Plastica de Calado Total de Polietileno de alta densidad nueva, de
dimensiones 54 cm x 36 ¢m x 30 on, coft un peso aproximade de 2,2 kg (vacia) ¥ que permite
una temperatura de trabajo de -20° a 50° (°C), dando asi un peso minimo de 16,66 kg por gaveta
llena. Las gavetas destinadas al transporte de fruta frescas seran de propiedad exclusiva del
proveedor, el mismo que debera garantizar el buen uso de las mismas, es decir que éstas no
podrin ser empleadas para acciones ajenas a la del transporte de fruto fresco, Fn adicion el
proveedor debera tomar en cuenta las faci y dogi 03 que proporcione la Entidad

productos solo en las gavetas SegUn como se especifica en esta ficha: para la fruta pequefia se
definira su presentacion segin lo que requiera fa entidad . La entidad o

garantizard el buen estado de las gavetas durante su permanencia en las instalaciones de [a
entidad contratante

- ANTICIPO Y GARANTIA® La entidad contratante podra considerar la entrega de un anticipo
que podra ser de hasta 50% del total del valor de la orden de compra. En caso de realizarse un
anticipo, se presentara la garantia del buen uso de anticipo por un valor equivatente al 1002 del
valos recibido por este concepto, El proveedor cubrira el 100% de los bienes con dafios o
alteraciones por embalaje, manipulacién, mala calidad de la materia prima o componentes
empleados en su produccion « E| proveedor firmard una cana de compromiso de canje de los
productos que se encuentren en mal estado o deterioro, como por gjemplo plagas, pudncion o
toxicidad en el empleo de plaguicidas. « La Entidad Contratante dejari constancia del mal estado
o deterioro del producto en el acta de entrega recepeion, a fin de que esta sirva como respaldo y
se proceda con el cambio respectivo. La Entidad podra realizar verificaciones a fin de garantizar
el cumplimiento de las car isticas descritas en la presente ficha, cabe mencionar que los
costos de estas verificaciones seran cubisrtos por la Entidad Contratante,

https:fﬁcataiogo.compraspubiicas -gob.ec/ordenes/imprimir?id=1 ...
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- FORMA Y REQUISISTOS DE PAGO: Los pagos por la provision del bien se realizaran con
cargo a las partdas presupuestarias de fa entidad contratante generadora de la orden de compra,
en dolares de los Estados Unidos de Norteameérica inmediatamente después de la suscripeion del
acta de entrega recepcion {total o parcial), copia simple de la orden de compra y la factura
emitida por el proveedor. De ser el caso, se realizardn Pages p les, seglin el cronog de
entregas parciales, establecido por mutuo acuerdo entre la entidad contratante y el proveedor

- PERSONAL, CAPACITACION Y EXPERIENCIA Administrador - El provesdor que desee
participar debera contar con un adminisirador per cada 300 canastas de 22 kilos cada una Deberd

presentar: - Certificado de formacion o capacitacion de al menos 20 horas en higiene y
manipulacion de alimentos ¢ Certificado de salud tonal para la manipulacién de
alimentos, emitido por el MSP o entidades privadas afines. - Certificads de capacitacion (al

menos 40 horas) o experiencia (al menos | aio) en administracion de alimentos ylo logistica de
alimentos y cadenas de distribucion de alimentos, {certificado otorgado por asociaciones o
empresas campesinas en el irea de comercializacion de alimentos, v otros,) TAREAS: 1)
Coordinar la logistica de entrega a tiempo y lugar acordado con la entidad contratante. e
Gestionar la disponibilidad de productos para el armado de canastas 3)  Coordinar al perscial
necesario para la limpieza de las verduras ¥ armado de canastas (flujo de procesos) 4)
Gestionar el pago puntual a los proveedores ¥ sancionar de la misma forma al proveedor que
entiegue verdura que no se encuentre con las caracteristicas requeridas en esta canasta, de
acuerde a especificaciones proporcionados por el SERCOP en a presente ficha Personal de
servicio: El proveedor que desee participar deberd contar con | persona por cada 50 canastas a
elaborar. El personal de servivio deberd contar con- Experiencia v conocimiento en servicio de
embalaje, higiene y manipulacion de alimentos de al Menos seis meses v presentar certificado de
selud ocupacional emitido por el MSP para la matipulzcion de alimentos o entidades privadas
afines. TAREAS 1) Estar puntualmente cuando requiera el administrador de la asociacion

2} Lajornada dependera del tiempo que se demore en armar y embalar todas las canastas
3)  Descargar la verdura que llega al centro de acopio. 4)  Pesarlaverdura$)  Lavaro
limpiar la verdura segin sea el caso. 63 Clasificar [a verdura y embalar de acuerdo al peso
solicitado en esta ficha. 7)  Pesar la verdura ¥ armar las canastas 8)  Cargar las canastas en
el vehicule de distribucion. %) Descargar las canastas ¢n el lugar acordado por la entidad
contratante.

- DESCRIPCION GENERAL: Proveer alimentos frescos - LEGUMBRES, VERDURAS Y
HORTALIZAS FRESCAS destinadas para la preparacion en tres tiempos de comida. desayung,
almuerzo, merienda v colaciones, correspondientes a un mes, que satisfagan las necesidades
caloricas de 2000 kilocalorias diarias por persona, es decir 60000 kilocalorias al mes.

- CAPACIDAD MAXIMA' Los proveedores que deseen participar en esta ficha téemca podran
hacerlo de forma asociada bajo la figura de Asaciaciones de Productores, Cooperativas de
Comercializacion, Centros de Acopio v'o Consoreio que formen parte de la Agricultura Familiar
Campesina, debidamente registradas dentro de la SEPS (Super iencia de Ec ta Popular
v Solidaria). Las Ascciact de Prod , las Coop vas de C lizacion. Centros de
Acopio v/o Consorcios deberan presentar copia simple de Registro como Asoeiacion,
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Cooperativa de Comercializacien. de la Agrienltura Familiar Campesina emitido por la
Supermtendencia de Economia Popalar v Solidena (SEPS) acreditacion al MAGAP u otra
entidad publica competente que acredite asocianvidad y gue esté vinculado & la Agricultura
Familiar Campesina Bl céleulo dela capacidad maxima se elabora temando en cuenta el peso
promedio, ¢l aporte calorico y las porciones de las LEGUMBRES, VERDURAS Y
HORTALIZAS FRESCAS mis comunes que se encuentran disponibles en el Ecuador, sugeridas
para cada iempo de comida {desayuno, colaciones. almuerze y merienda) necesarias para
completar una dieta de 2000 tilocalorias diaras, TABLA | DISTRIBUCION DE PORCIONES
{12y DE INGESTA DE VERDURA SEGUN TIEMPOS DE COMIDA PARA 2000 KCALMDIA
TIEMPOS DE COMIDA (1) PORCENTAJE DE ALIMENTOS A INGERIRSE DURANTE EL
DiA KCAL/MIA KCALMES PORCION PROMEDIO SUGERIDA DE VERDURA /DIA(2)
DESAYUNO 25% 500 15000 0 COLACION 5% 100 3000 ¢ ALMUERZO 35% 700 21000 2
COLACION 5% 100 30000 MERIENDA 30% 600 18000 2 TOTAL 100% 2000 60000 4 (1)
Cundro referencial, En el ¢aso de no existir las diferentes categorias para tempo de comida dicho
porcentaje de alimento se encontrara compensado dentro de las otras categorias de tiempo de
comida. {2)La porcion equivale a 50 gramos promedic de verdura ELABORADO POR SERCOP,
2016 En la tabla 2 se muestra el porcentaje de aporte calbrico de las LEGUMBRES,
VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS a la dieta con el 17,78 % del total de los alimentos
que se consume en el dia {almuerzo 7,78 % y merienda {0 %), generando un aporte caldrico de
355,56 kilocalorias al dia; es decir 1066667 kilopaiorias al mes. TABLAZ PGRCfih?TAJE DE
LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS ¥ APORTE ENERGETICO (KCAL)
POR CADA TIEMPO DE COMIDA AL DIAY AL MES DESAYUNO COLACION
ALMUERZO MERIENDA total porciones/dia total % alimento/ dia TIPO DE ALIMENTO
PORCION % PORCION % PORCION % PORCION % Verdura 0 0% 0 0% 2 7,78% 2 10% 4
17.79% ENERGIA/DIA 00 155,56 200 355,56 ENERGIAMES 1 0 4666,67 600 10666,67
ELABORADC POR SERCOP, 2016 En la tabla 3, se muestra una lista de verduras clasificadas
de acuerdo a su tipo, las mismas que componen fa canasta, pero no necesarigments e encontraran
1odas las legumbres, verduras y honalizas frescas dentro dee esia canasta, sino gue las mismas son
una base gue pueden ser sustituibles entre ellas de acuerdo a las siguientes pardmetros:
Dentro de la misma clasificacion por tipo. Chue se encugniren con similar peso promedic
Que tengan relacion con el aporte calorica por verdura, TABLA 3 LISTADO DE
LEGUMBRES, VERDURAS Y l:!(']RTAL!ZAS FRESCAS SUSTITUIBLES DE ACUERDO A
st TAMANO. PESO ¥ ENERGIA CLASIFICACION DE HORTALIZAS ACUERDD A SU
TIPO GPCION PESO PROMEDIC PORCION (gramos) Energia (keal} 100gramos Energia en
furcion del peso de la porcion (Keal) TOTAL PORCION DIARIA PESO TOTAL (g) PESO
TOTAL (g} PESO TOTAL (kg) HORTALIZA DE HOJA ACELGA 4027 10,89 365 1277 1.28
APIDZ0 142,89 182 NABO 40321289 365 ESPINACA 4023 9,29 363 HORTALIZA
REPOLLO BROCOLI 50 34 17 9 456 2007 2,01 COLIFLOR 50 25 12,5 9 456 REPOLLO/COL
MORADA 4031 1249365 COL 4026 1049 365 LECHUGA ARREPOLLADA 40 14 3.6 9
365 CERBOLLA CEBOLLA BLANCA 1044 4.4 120 1200 3000 3 CEBOLLA PAITENA
{COLORADA, PERLA) 30 56 16,8 60 1800 ZANAHORIAS ZANAHORIA BLANCA 100 41
41 8812 5612 5,61 ZANAHORIA AMARILLA 4041 16,4 120 4800 TOMATE TOMATE
RIFON 40 21 8.4 90 3600 3600 3,6 AJO DIENTES DE AJO 3 134 4,02 40120 120 0,12
HORTALIZA ENSALADA REMOLACHA CRUDA 50 43 21,59 462 2769 2,77 RABANO 50
11 5,5 9462 PALMITO 20 26 529 185 PEPINILLO 50 126 9 462 SUCHINI 50 168 9 462
PIMIENTE 30 40 129 277 VAINITAS 50 31 15,59 462 GRANOS TIERNOS ARVEJAS
VERDES 60 81 48 69 554 2769 2,77 FRIJOLES VERDES 60 15090 9 554 HABAS VERDES
60 72432 0 554 HABICHUELAS 6082 4926 554 CHOCLO 60 363 219 9554 CALABAZAS
ZAPALLO 60 28 28 6 360 720 0,72 ZAMBO 60 19 19 6 360 FUENTE INCAP, 2012,
ELABORADO POR SERCCP, 2016 Esta ficha s2 acoge ala resolucion del Servicio Macional de
Contratacion Poblica (SERCOP), Registro (Hicial No, 032 del 6 de juhio del 2015, en donde se
resuelve “EXPEDIR LAS DISPOSICTONES PARA LA ADQUISICION DE ALIMENTOS
DESTINADOS AL CONSUMO HUMANO_P?‘O!)L:'CIDOS O CULTIVADOS EN EL
ECUADOR", especificamente en el At 1.- Ambito de aphicacion y Art 2 Alimentos producidos o
cultivados en el Ecuador Las canastas de verduras tendrén un peso total de 22 kilogramos {kg) de
verdura nagional. Con el fin de diversificar las verduras, coma se muestra en latabla 3, la canasta
s¢ compondra de por fo menos 2 tipos de hortaliza de hopz {2ke) 2 tipos de hortahza
repolle (3kg) 2 upos de cebotla (3 kg), | tipo de zanahonia (3 kg), tomate (4 kgt v gjo 0.1
tkg) 2 tipos de hortaliza para eosalada (3 ka) 2 tipas de granos tiernos {3 kg) - 1
tipo de calabazal 1141 kg) TABLA 3. COMPCSICION DE UNA CANASTA DE ACUERDO A
LA CLASIFICACION DE LAS LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS
POR SU TAMANO AL MES CLASIFICACION DE LAS VERDURAS DE ACUERDO A SU
TAMARO PESO (Kg) PESO TOTAL DE UNA CANASTA DE VERDURAS (kg) NUMERG
DE CANASTAS POR PERSOMA / MES HORTALIZA DE HOJA 2 22 | HORTALIZA DE
REPOLLO 3 CEBOLLA 3 ZANAHORIAS 3 TOMATE 4 AJO 0.1 HORTALIZA ENSALADA
3 GRANOS TIERNOS 3 CALABAZAS | ELABORADO POR SERCOP 2016 ACLARACION
PARA LA ENTIDAD CONTRATANTE Para determinar e nimero de canusios que s¢ requiere
de forma mensual, la entidad contratante debera defimr el nimero de personas gue van & ser
usuarios de este servicio ¥ multiplicar por el nimero de CANEsIas que 3¢ requiers por mes. El
ntmero minimo de canastas a adquinr es de 50 canastas al mes, consideranda como grupo etario
1 los edultos mavores de 18 afios Para grupos de menor edad se podré realizar compras minimas
desde 10 unidades por mes, para lo cual se adjunta ¢l sigwiente cuadro referencial con las
porciones v aporte calorico sugendo para cada grupo etario TABLA 4. APORTE CALORICO Y
PORCION DE LEGUMBRES, VERDURAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS SUGERIDA POR
DIA . SEGUN GRUPO ETARIO RANGO DE EDAD KILOCALORIAS PORCION
SUGERIDA NUMERQ DE CONSUMIDORES POR CANASTA 324 afios 150030 gr 2527
afics 1750 40 gr 2 £ a 10 afios 1900 30 2r 1 11 a 14 anos 2300 50 gr. 1 15 a 17 afios 2500 50 gr
.5 Adulto 2000 50 gr | Para las instituciones que euenten con putriciomista o tengan defimde el
atmero de tas segan su T dad institucional, pedran planificar las compras segun sus
requerimientos particutares; la tabla No 4 servira de guia para el caleuto de canastas seglin grupo
stario. pero solo es referencial CALCULO DE CAPACIDAD MAXIMA (Proveedor ) La
capacidad productiva por Asociaciones de Productores, Cooperativas de Comercalizacidn,
Centros de Acopio y/c Consoreios, serd de 300 canastas al mes. Sin embargo se dara priondad a
Jas organizaciones que realicen su produccion agricola libre de productos quimicos {agricultura
orgamica, agroeeclogia), extendiendo su cupo de hasta 350 canestas al mes, siempre y cuando
cuenten con una certificacton de alguna entidad publica o privada que avale este tipo de
produccion. El proveedor se compromiete a entregar su producto en el drea local de su domicilio;
o obstente el proveedor podra escoger el drea de cobertura {cantonal, provinaial o nacional)
segun su capacidad productiva
_ TOLERANCIA. Podran permitirse, sin embargo. fos siguientes defectos leves, siempre ¥
cuande no afecten al aspecto general del producto. su calidad, estado de conservacion ¥

presentacion en el empagque: - Diefecios leves en la forma y desarrollo - Defertos leves
de coloracion - Defectos leves de la céscara ya sanados de origen mecanics - Defectos
leves de la piel

. LOGISTICA: Ei proveedor corsera con todos los gastos de logsuca y transporte desde el
lugar de acopio hasta el fugar acordado por la entidad contratante. Los vehiculos empleados para
el transparte de las LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS Ecuatoriana CPE-
INEN-CODEX CAC/RCP 44 2013, Bl estado de los vehiculos es i para marn la
caiidad de la verdura. El proveedor garantizara que Iz carga de productos na se contamine por
olores provementes de envios anteriores o carias incompatibies; residus toxicos de sustancias
quirnieas o animales. insectos que aniden en el equipo. restos de productos agricolas en pudricion
v desperdieios que obstruyan los onificios del drenaje y de cireulacion del aire situados en ¢l
suelo. Se debera respetar las recomendaciones en ¢l embalaje y apilamiento de la verdura,

- ANTICIFO Y GARANTIA. La entidad definra la g gencia parz la entrega de
un anticipo, el cual podra ser de hasta 50% det total de! valor de la orden de compra. £n caso de
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un antieipo, se pr 4 la garantia del buen uso de anticipo por un valor equivalente
al 100% del valor recibido por este coneepto. Bl proveedor presentara una garantia de fiel
cumplimiento de la orden de compra, si la cuantia generada es mayor al valor que resulte de
multiplicar el coeficiente 0000002 por el presupuesto inicial del Estado del correspondiente
ejercicio econdmico, esta garantia se rendira por un valor 1gual al 5 % del monto total de la orden
de compra. El proveedor cubrird el 100% de los bienes con dafios 0 alteraciones por embalaje,
manipulacién, mala calidad de la materia prima o componentes empleados en su produccion

El proveedor firmard una carta de compramiso de canje de los productos gue se encuentren
enmal estado o deteriorn, como por ejemplo plagas. pudricién o toxieidad en el empleo de
plaguicidas La Entidad Contratante dejera constancia del mal estado o deterioro del
producto en el acta de entrega recepeion, a fin de que esta sirva como respalde y se proceda con
¢l cambio respective La Entidad podra realizar verificaci afindeg izar el plimiento
de las caracteristicas descritas en la presente ficha, cabe mencionar que los costos de estas
verificaciones serén cubiertos por la Entidad Contratante.

- PRESENTACION DE LA CANASTA. Gaveta Plastica de Calado Total de Polietileno de alta
densidad nueva, de d iones 54 ¢m x 36 cm x 30 em, con un peso apreximado de 2.2 kg
{vacia) y que permite una temperatura de trabajo de -20° a 30° (°C), dando asi un peso minimo de
16,56 kg por gaveta liena. Las gavetas destinadas al transporte de LEGUMBRES, VERDURAS
Y HORTALIZAS FRESCAS serdn de propiedad exclusiva del proveedor, el mismo que debera
garantizar el buen uso de las mismas, es deeir que éstas no podrin ser empleadas para acciones
ajenas & la del transpone de LEGUMBRE, VERDURA ¥ HORTALIZA FRESCA En adicion el
proveedor deberd tomar en cuenta las rex faciones v d que proporcione la Entidad
Contratante referente al uso de las gavetas. Segin el numero de canastas que requiera la entidad
contratante, la entidad defimira el tipo de envasado para cada LEGUMBRES, VERDURAS ¥
HORTALIZAS. El proveedor debera entregar sus productos solo en las gavetas secin como se
especifica en esta ficha, para la verdura pegueda se definird su presentacion segun lo que requiera
la entidad contratante La entidad contratante garantizard el buen estado de |as gavetas durante su
permanencia en las instalaciones de la entidad contratante.

- ENVASADO: Las gavetas utilizadas deberdn ser exclusivamente para el transporte de las
LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS, deberan estar limpias y ser de
calidad tal que evite cualquier dafio externo o interno al producto. Se permite of uso de
materiales, en particular papel o sellos, con indicaciones comerciales, siempre ¥ cuando estén
impresos o etiquetados con tinta o pegamento no toxico Las LEGUMBRES, VERDURAS Y
HORTALIZAS FRESCAS que requieran un envase especial {granos tiernos), el material debera
cumphr las normas de salud e higiene v deberian ser capaces de proteger ef producto, garantizar
¢l buen estado de las verduras v la aireacton de las mismas. (Segin norma NTE INEN-ISO
7558) Los siguientes mateniales pueden ser utilizados. - Pelicula portable de plastico v
bolsas de papel, pelicula plastica y bolsas de pape!. asi como platos de piastico. - "tubos" de
malla portables, o "tubos” de malla y bolsas hechas de, plastico, viscosa fibra textil o una
combinacion de estos materiales. Bandejas o cajas {cajas de altura superior a 25 mm)
heches de carton, papel maché, de plistico o de pulpa de madera con un fondo plano o perfilado.
Los materiales de embalaje pueden tener una superficie funcional y color (por ejemplo, la lamina
deberia ser transparente, los pepinos pueden envasarse en materiales de embalaje verdes),
siempre gue cualquier defecto visual en el producto no esté enmascarado por el disefio, color,
tamanio de la malla, etc. La utilizacion de estos materiales debe ser utihzados previo acuerdo con
la entidad contratante,

- INFRACCIONES ¥ SANCIONES DEL PROVEEDOR: INFRACCIONES SANCIONES
Incumplimi en los tiempos de entrega sefialados por la Entidad Contratante sin justificacion
Por retraso en la entrega del producto se aplicard una multa del 0.5 % diario del valor a facturar
correspondiente al produeto no entregado que consta en la Orden de Compra. En caso de
produgirse recurrencia en el incumphimiento, la Entidad Contratante notificara al SERCOP,
mediante oficio y documentos de respaldo. de este hecho; con el fin de realizar la exclusion del
proveedor del Catalogo Dinamico Inclusivo, Incumplimiento dela orden de compra En el caso de
que el proveedor suspenda o incumpla fa orden de compra en su totalidad, la entidad contratante
dara por terminado |a orden de compra y natificara al SERCOP a fin de que lo declare contratista
meumplido No cumplir con el peso de entrega establecido en la orden de compra Si el proveedor
ha incumplido lo contemplado en el parrafo Gltimo del numeral 6 de esta ficha, se le aplicarda una
multa del 0.2 % del valor total de la orden de compra, considerandose camo peso maxi
incummplimiento de hasta 0,5 kilogramos del total de la orden de compra. Emplear plaguicidas y
fertilizantes quimicos y/o abonos que no hayan side aprobados por AGROCALIDAD o a su vez
se encuentren mal utilizados o en exceso Se solicitard el cambio del late de produccion. En caso
de producirse una segunda reincidencia, la Entided Contratante notifieard al SERCOP. mediante
oficio y documentos de respaldo; v solieitars la suspension del Catdlogo Dinamico Inclusivo.

1 plimi de requisitos minimos de la ficha Si se determina que la LEGUMBRES,
VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS no cumple con los requisites minimos establecidos en
la presente ficha, se cobrard una multa equivalente al 0,2 % dei valor total de Ia entrega parcial, la
cual serd notificada al proveedor por el administrador de Ia Grden de Compra, En caso de
producirse una segunda reincidencia, la Entidad Contratante notificars al SERCOP, mediante
oficio y documentos de respaldo; v solicitard Iz suspension del Catalogo Dmamico Inclusivo
I plimiento en fas especifi de entrega en gavetas, transporte v logistica e
infraestructura Si se determina que la legumbres, verduras v hortalizas frescas no ha sido
entregada en la presente ficha, se cobrara una multa equivalente al 0,2 % del valor total de 1a
entrega parcial, a cual serd notificada al p dor por el admi dor de la Orden de Compra.
En caso de producirse una segunda reincidencia, la Entidad Contratante notificars al SERCOP,

oficio y dc s de respaldo, v solicitard la suspension del Catélogo Dindmico
Inclusivo, Incumplimiento en la conformacion de la canasta en Pesos y Lpoes requeridos en esta
ficha Si se determina que fas legumbres, verduras v hortatizas freseas no ha sido entregada
conforme a los pesos y tipos requeridos en esta ficha, se cobrari una multa equivalente al 0.5 %

del valor total de la entrega parcial, la cual sera notificada al p dor por el administrador de la
Orden de Compra. En caso de producirse una segunda reincidencia, fa Entidad Contratante
notificara al SERCOP, med: oficio v do de respaldo; y solicitara la suspension del
Catdlogo Dinamico Inclusivo Inc Hi en el requerimi de madi de la verdura 5

se determing que las legumbres, verduras y hortalizas frescas no cumple con la madurez
requerida en esta ficha, se cobrard una multa equivalente ai 0,6 % del valor total de la entrega
parcial, la cual serd notificada al p dor por el administrador de la Orden de Compra. En caso
de producirse una segunda reincidencia, la Entidad Contratante notificara al SERCOP, mediante
cficio y documentos de respaldo, y solicitara la suspension del Catdlogo Dinamico Inclusive
Incumphimiento en la norma INEN “CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS (CAC/RCP 53-2003, IDT). En caso de reincidencia, la
entidad contratante solicitaré a la Direccion Provineial del MAGAP (entidad rectora) [a
verificacion del incumplimiento de esta norma (en un maximo de dos dias de entregado el
producto), en caso de que se verifique este incumplimients. La entidad contratante contando con
el Informe emitido por el MAGAP notificara al SERCOP. con el fin de realizar ia exclusian
definitiva del catdlogo. i\ _

- INFRAESTRUCTURA MINIMA. - Area de almae lasificacion y limpi

de las LEGUMBRES. VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS. - Area destinada para
ubicacion de las gavetas. Las gavetas deberan ser limpiadas cada vez que sean utilizadas, -

Area para almacenamiento y despacho de verdura, esta deberd ser obscura, fresca v ventilada
Para evitar dafios a las LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS no debe
exponerse al sol. - El Techo, paredes, piso deberd ser liso con la finalidad evitar
acumulacion de particulas de polve y concentracién de humedad en la infrasstructura,

- RECOLECCION: Las LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS deberan

! dad, v haber al do un grado apropiado de desarrollo v madurez, de

conformidad con los eriterios de la variedad y/o tipo comercial v la zona en que se produce. El
desarroilo v condicion de las LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS deberin
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ser tales que permitan. soportar transporte. manip lacion y almag i Las LEGUMBRES,

VERDURAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS deberan Hegar en estado satisfactonic al lugar de
destino. Se excluyen verdura arugada y vesdura demasiado madura si su condicion hace que los
produetos no aplos para el consuno a la llegada a su destino.

- REQUISITOS DE MADUREZ: Las LEGUMBRES, VERDURAS ¥ HORTALIZAS
FRESCAS deberan recogerse cuidadossmente y presentar un desarrollo v estado que les permita
soportar un transporte, ipulacién y alma y, que asegure su llegada en condiciones
satisfactorias al lugar del destino. Ademis debera garantizar sy consumo en aptimas condiciones
dentro de los sigmentes siete dias de entregado el producto.

. CALIDAD, Se dara cumplimiento a las NORMAS TECNICAS ECUATORIANAS INEN y
Ia Internaticnal Standards for Fruit and Vegetables { Orgamizacion para la cooperacion v
Desarrollo-OECD, 1962). A fin de garantizar la buena calidad e irocuidad de la verdura el
proveedor deberd acogerse a las recomendaciones planteadas en ef Manual de Buenas Précticas
Agricolas (AGROCALIDAD, 2016} y/o Sistemas participativos de garantia de las
organizaciones. para cadas LEGUMBRE, VERDURA Y HORTALIZA FRESCA 1 la entidad
contramnte deseara constatar la aplicacion de las Buenas Practicas Agricolas o la aplicacion de
las normas INEN o interacionales en la produceion de sus proveedores. deberd solicitar a la
Direccion Provinaial del MAGAP o AGRGCALIDAD un informe de muestreo & inspeccién Si
la muestra inspeccionada no cumple con una o mas de los requisitos esteblecidos. se repetira la
i 10n en otra Tqui ltado no satisfactorio en este segundo caso serd mMotivo

para considerar el lote comeo fuera, g do su co fizacion siete ai acuerdo de partes
interesadas v a las multas respectivas Las vanables gue se tomard £n cuenta para 1a inspeceion
son Cantidad. Fspecificaciones Técnicas, Calidad. Empaques y Transporte. se realizara mediante
una lista de chequeo establecido por 1a Entidad Contratante, misme que se dara a conocer al
proveedor una vez generada la Orden de Compra. El contenido de cada loe deberd ser
h Grieo v estar itwido Gnicamente por verduras del misma origen, variedad y/o tipo
comercial, cafidad, eolor v calibre La parte vistble del lote en la gaveta debera ser representativa
vi inea de todo el ido
- REQUISISTOS MINIMOS: Deben cumplir los siguientes requisitos: - Estar hmpios,
enteros, frescos v sanos, - Exeluir todo producto que este afectado por pudnicion o detesioro
al urado que afecte consuma, - Libres de msectos v dafos causados por plagas, -
Exentos de cualqueer clor y/o sabor extrafo - Libres de humedad externa anormal y de
daftos causade por rajaduras, hendiduras o lg to de la verdurs, - Estar exentos de
dafios causados por bajas temperaturas, - Mo deben presentar ningin nivel de deshidratacion
_ PLAZO DE ENTREGA i plazo de entrega, comenzara a correr a partir de la formalizacion
de ta orden de compra, segiin cronograma establecide de mutuo acuerdo entre i entedad
contratante y el proveedor. Para el efecto, el plaze entre cada entrega parcial del producte, sera de
minmo 7 diss v mdximo 13 dias, salve condiciones de caso fortuito & fuerza mayor, como
eventos, d o fendmenos naturales imprevistos, de conformidad con lo que manda Art. 30
dal Cadige Civil. A fin de cerciorarse en la cantidad de entrega parcial la entidad contratante
previo a suseribir el acta de entrega-recapeion parcial, pesard los productos recibides por el
proveedor a fin de venficar que se cumpla con el peso requenido. En ¢l caso se comprobare que el
peso es menor de 1o que debia haber entregado de manera parcial, se dejard constancia en el acta
entrega-recepeion, el proveedor debers completar el peso total contratado previo a la suscripeion
del acta entrega-recepeién definitiva. ;
- APLICACION DE LA PRESENTE FICHA: Conforme a las NORMAS TECNICAS
ECUATORIANAS INEN PARA VERDURAS FRESCAS REQUISITOS - NWTE INEN
17492013 - ACELGA. - NTE INEN-ISO 6374 -~ APIO NTE INEM-150 6574 —
BROCOLI - NTE INEN-1SO 17126 - LECHUGA, NTE INEN 2766:2013 -
PEPING NTE INEN 1833:92 - REBANO NTE INEN 1832:92 - REMOLACHA
NTE INEN 1745 90 - TOMATE. NTE INEN 1747:2013 —- ZANAHORIA
BLANCA WTE INEN 1834:92 - ESPINACA NTE INEN 1974:03 — COLIFLOR.
NTE INEN 2720.2013 - ARVEJAS VERDES - NTE INEN 27632013 - FRUOLES
NTE INEN 17612013 - CHOCLOS NTE INEN 1746.2013 - CEBOLLAS.
NTE INEN 19962013 - PIMIENTO. Para los verduras que no se encuentran norimaiizados en el
Ecuador se utilizara la Norma “International Standards for Fruit and Vegetables™ ” (Organizacion
para la cooperacion y Desarrollo-OECD, 1962), La presente ficha aplica para la adquisicion de
LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS destinadas para la preparacion de los
alimentos correspondientes a un mes, que satisfagan las necesidades caldricas de 2000 keal
diarigs por persona
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CANASTA - ESPECIAS Y PRODUCTOS ALIMENTICIOS PROCESADOS

. ENVASADO: Se deber tomar en cuenta la NORMATIVA TECNICA SANITARIA PARA
ALIMENTOS PROCESADOS, PLANTAS PROCESADORAS DE ALIMENTOS,
ESTABLECIMIENTOS DE BISTRIBUCION, COMERCIALIZACION TRANSPORTE Y
ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTACION COLECTIVA, ARCSA - DE -067-2015-GGG y
a1 REGLAMENTO TECNICO ECUATORIAND RTE INEN 253 (1R}, “ENVASES
FiFXIBLES RETORNABLES PARA EL ENVASADO DE ALIMENTOS SOMETIDOS A UN
PROCESO DE ESPTERILIZACION POR CALOR™

. PLAZO DE ENTREGA La entrega se realizara mensualmente El plazo de entrega,
comenzard a correr a parbr de la formalizacion de la orden de compra, segin cronograma
establevido de mutue acuerdo entre la entidad contratante v ef proveedor Para el efecto, ¢l plazo
entre cada entrega del producto, sera de mimimo 7 dias, salve condicimes de caso fortuito o
fuerza mayor, como eventos, desastres o fendmenos naturales imprevistos, de conformidad con lo
que manda Art 30 del Codige Civil. A fin de cerciorarse en Ja cantidad de entrega parcial la
entidad contratante previo a suscribir el acia de entrega-recepcion, se pesard los productos
recibidos por el proveedor 2 fin de verificar que se cumpla con el peso requenido En el caso de
que se comprobare que el peso es menor de lo que debia haber entreyado, se dejara constancia en
el acta enrega-recepeion, el proveedor deberd completar ¢l peso total contratado previo a fa
suscripeion del acta enfrega-recepcion defimtiva,

- REQUISISTOS MINIMOS: Todos los productos que mtegran esta canasta deberan formar
parte de la Econornia Popular v Solidaria y contar con el debido registro sandtanc vigente, a
excepcion de las especias dulces v de sal que deberan ser cultivadas bajo sistemas de produccion
amigables con el medicambiente y bajo Normas de Buenas Pricticas Agricolas. Contorme a la
Resolucion ARCSA-DE-067-2015-GGG, “Nomativa Técnica sanitaria para alimentos
procesados. plantas procesadoras de alimentos, Establecimientos de distnibucion.
comercializacio porte v establecimeentos de ali colectiva” La presente ticha
aplica para la adquistieion de productos alimenticios p ades que se co en los tres
tiempos de comida (desavuno, aimuerzo y mesienda) y colaciones,

- {ALIDAD A fin de garantizar la buena calidad e inocuidad de las especias, (sal ¢ dulce), el
proveedor debera acogerse a las recomendaciones planteadas e el planteadas en ef Manual de
Buenas Practicas Agricolas {AGROCALIDAD, 2016} y/o deberd establecer dentro de la
organizacén Sistemas participativos de garantia de las organizaciones

TRANSPORTE Y LOGISTICA Se deberd cumplir con ef Art 129 {Medio de transporie),
del capitulo 1f de las Buenas Practicas de Manufactura, WORMATIVA TECNICA SANITARIA
PARA ALIMENTOS PROCESADOS, PLANTAS PROCESADORAS DE ALIMENTOS,
ESTABLECIMIENTOS DE DISTRIBUTION, COMERCIALIZACION TRANSPORTE Y
ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTACION COLECTIVA, ARCSA - DE -067-2015-GGG
El proveedor correrd con lodos los gastos de logistica y transporte desde ¢l fugar de acopue hasta
el lugar acordado por fa entidad contratante.

- CAPACIDAD MAXIMA: Los proveedores que deseen participar en esta ficha técnica podran
hacerio a fraves de forma asociada bajo la figura de Asoctaciones de Productores, Coogerativas
de Comercializacién, Centros de Acopio vio Consorcio, que formen parte de la Agricultura
Familiar Campesina. Las Asociaciones de Productores. las Cooperativas de Comercializacion,
Centros de Acopo y/o Consorcios deberfin presentar copia simple de Registro como Asociacian,

44
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Cooperativa de C talizacion, de la Agricultura Familiar Campesina emitido por la
Superintendencia de E ia Popular y Solidaria (SEPS}, certificacion del MAGAP, MIPRO,
MIES u otra entidad pablica competente que acredite iatividad y que esté ladoala

Agricultura Familiar Campesina. Para consorcios se solicitard los documentos habilitantes que
faculten esta forma de asociatividad. B! proveedor se compromete a entreaar su producto en el
area local de su d ihe; no obstante el pr for podra escoger el drea de cobertura (cantonal,
provincial o nacional) segan su capacidad productiva. La estimacion que se realiza para el

de 50 p es referencial para la tabla ni 1. Se estima que una canasta de
especias y productes procesados puede abastecer para 50 personas adultas mayores de |8 afios
durante un mes TABLA 1. LISTA DE PRODUCTOS Y CANTIDADES CALCULADAS PARA
EL CONSUMO ESTIMADO DE 50 PERSONAS POR. MES No DETALLE DEL PRODUCTC
CANTIDAD UNIDAD No DE PORCIONES ESTIMADAS/MES PESC TOTAL (kg) 'ml
CHOCOLATE Chocolate en polvo 7,5 Unidades de 500 2 3750 7.5 kg Chocolate en barra hasta
60 % de cacac 14 Unidades de 275 ¢ 3750 ENDULZANTE Panela en bloque 4 Umdad de 1 kg
3750 18,75 kg Azticar morena 34 Unidades de 454 g 15000 CAFE Café Instantaneo 8 Unidades
de 500 g 3750 7,5 kg Café pasado 4 Unidades de 500 g 3750 CONSERVA DE DULCE
Conservas en almibar (varias frutas) 2 Unidades de 820 2 50 1,64 kg CONSERVA DE SAL
conservas en salmuera (varias verduras) 4 Unidades de 400 £50 1,6 kg ESPECIAS DE SAL
Oregano | Unidad de 100 g 100 1,5 kg Albaca 1 Unidad de 100 g 100 Eneldo | Unidad de 100 g
100 Sabila | Unidad de 100 g 100 Tomillo 1 Unidad de 100 g 100 Cilantro | Atado de 100 g 100
Perejil | Atado de 100 g 100 Laure! | Unidad de 100 g 100 Pimientz en polve 1 Fundas de 100 g
100 Pimienta en grano | Fundas de 100 g 100 Achiote | Fundas de 100 g 100 Linaza 1 Fundas de
100 2 100 Comino en polvo | Fundas de 100 g 100 Comino en grano | Fundas de 100 g 100 Ajo
en polvo | Fundas de 100 g 100 ESPECIAS DE DULCE Pimienta dulce | Fundas de 100 g 100
1.2 kg Anis de pan | Atado de 100 g 100 Anis estrellado 1 Atado de 100 2 100 Clavo de olor 1
Atado de 100 g 100 Hierba buena 1 Atado de 100 g 100 Manzanilla 1 Atado de 100 g 100
Cedron | Atado de 100 g 100 Menta 1 Atado de 100 £ 100 Hierba luisa | Atado de 100 g 100
Orchata | Atado de 100 g 100 Canela | Fundas de 100 g 100 Guayusa | Fundas de 100 g 100
SALSAS Salsa de tomate 2 Unidades de 550 g 1100 2,3 kg Mayonesa 3 Unidades de 400 g 1200
TOTAL KILOGRAMOS 41,99 kg MERMELADAS Y MELES Memeladas Varios sabores 7
unidades de 360 m! 2500 2,52 1 Miel de abeja | unidad de | litro 1000 | | TOTAL LITROS 3,521
ELABORADO POR SERCOP, 2016 La canasta debera estar compuesta por al menos. 1

tipo chocolate (7,5 kg) - 1 tipo de endulzante (18,75kg) 1 tipo de café (7.5 kg) 2
tipo de salsas (2 litros) Mermeladas y mieles (3,52 litros) - 1 tipo de conservas dulces

{1,64 kg) | tipo de conserva de sal (1,6 kg) - 3 tipos de especias de sal {1,5 kg}

3 tipos de especias de dulee (1,2 kg) Considy io que las se an elaboradas para
el consumo estimado de 50 p : la capacidad ma de produccion de al mes son

20 v su nd i es de 2 2l mes; considerando como grupo etario a las personas

mayores de 19 afos. Para grupos etaros de menor edad se podré realizar compras minimas desde
| cansstas por mes. El proveedor entregard al menos un producto que se encuentre dentro de una
misma clasificacion, Para los productos de especias dulces v de sal, se entregaran al menos §
tpes de especias de cada grupo, no obstante el tipo de productos se determinaran previo acuerdo
con la entidad contratante. .

- PERSONAL, CAPACITACION Y EXPERIENCIA: Admimistrador - E| proveedor que desee
participar deberd contar con un admimstrador por cada 300 canastas, Debera presentar: -
Cerlificado de formacion o capacitacion de al menos 20 horas en higiene y manipulacion de
alimentos o Certificado de salud ocupacional para la pulacion de ali , emitido por el
MSP o entidades privadas afines. - Certificado de capacitacion (al menos 40 horas) o
experiencta (al menos | afio) en administracion de alimentos vio logistica de alimentos v cadenas

de distribugion de alimentos, (certificado otorgado por asi o emp P enel
area de 1l o de al uotros.) TAREAS: 1) Coordinar la logistica de
enrega a tiempo en el lugar acordado con la entidad contratante 7} Gestionar fa
disponibihdad de productos para el armado de 3)  Coordinar al I necesano

para el armado de canastas (flujo de procesos). 4)  Revisar que los productos requeridos en
esta ficha cuente con las caracteristicas requeridas de ia canasta, de acuerdo a especificacionss
proporcionadas en la p ficha. Personal de servicio: E! proveedor que desee participar
debera contar con 1 persona por cada 6 canastas a elaborar Bl personal de servicio debera contar
con: Experiencia y conoctmiento en servicio de embalaje, higiene y manipulacion de alimentos
de al menos seis meses y presentar certificado de satud ocupacional emitido por ¢l MSP para la
ipulacion de ali o entidades privadas afines. El personal deberd estar puntualmente
cuando requiera el administrador de la 100 y su jornada laboral dependera del tiempo que
s¢ demore en armar y embalar todas las canastas. TAREAS: 1) Deescargar los alimentos que
liega al centro de acopio. 2)  Pesar los alimentos 3)  Lavar ylo limptar los alimentos segin
seael caso. 4)  Clasificar los alimentos y embalar de acuerdo al peso solicitado en esta ficha,
5} Pesarlos alimentos y armar las canastas 6)  Cargar las canastas en el vehiculo de
distribucion. 7)  Descargar las canastas en el lugar acordado por la entidad contratante.

- DESCRIPCION GENERAL: Proveer productos alimenticios procesados destinados para ¢l
consume estimado de 50 personas, en tres tiempos de comida. desayunc, almuerzo, merienda v
colaciones, correspondientes a un mes.

- PRECIO DE ADHESION USD 381,58 Por cada canasta {para 50 personas) de 41,99
kilogramos y 3,52 litros de especias y productos procesados inchuido transporte al lugar acordado
por la Entidad Contratante. (El precio no incluye 1VA)

- INFRAESTRUCTURA MINIMA: - Area de, clasificacién y almacenamiento de los
prod procesados - Area destinada para ubicacion de las gavetas. Las gavetas deberan
ser limpiadas cada vez que sean utilizadas - Area de despacho de uavetas, esta debera ser
obscura, fresca y ventilada. Para evitar dafios de los productos no debe exponerse al sol. - El
Techo, paredes, piso deberd ser liso con Ia finalidad evitar acumulacién de particulas de polve v

acion de h dad en la mfr

- INFRACCIONES Y SANCIONES DEL PROVEEDOR: INFRACCICNES SANCIGNES
I plimientos en los tiempos de entrega sefialados por la Entidad Contratante sin Justificacion
Por retraso en la entrega del producto se aplicara una multa del 0,5 % diario del valor a facturar
correspondiente al producto ne entregado gue consta en la Orden de Compra. En caso de
producirse recurrencia en el incumplimiento, a Entidad Contratante notificard al SERCOP,
med oficioy d de respaldo, de este hecho; con €l fin de realizar la exclusion del
proveedor del Catdlogo Dinamico Inclusivo. Incumphi dela orden de compra En el caso de
que el proveedor suspenda o incumpla la arden de compra en su totalidad, la entidad contratante
dara por terminado la orden de compra y notificara al SERCOP a fin de que Io declare contratista
meumplido. No cumplir ccn el peso de enirega establectdo en la orden de compra Si el proveedor
ha incumplido lo contemplado en ef parrafo tltimo del numeral 5 de esta ficha, se le aplicara una
multa del 0,2 % del valor total de la orden de compra, iderandose como peso maximo de
mcumplimiento de hasta 0.5 kilogramos del total de la orden de compra Emplear Se solieitard gl
cambio del producto de produccion. Productos de uso agricola que no hayan sido aprobados por
AGROCALIDAD o a su vez se encuentren mal utilizados o se encuentren trazas en el producto

final En caso de producirse una segund | la Entidad Contratante notificara al
SERCOP, mediante oficio v d tos de respalde; y solicitara la suspension del Catalogo
Dingmico Inclusivo, | | s de requisitos minimos de la ficha Si se determina que los
alimentos no cemplen con los r tos minimos establecidos enlaf ficha, se cobrara

una multa equivalente al 0.2 % del valor total de la entrega parcial, la cual serd notificada al
proveedor por el adnunistrador de la Orden de Compra, En caso de producirse una segunda

ineidencia, la Entidad € notificara al SERCOP, med: oficio y doc 5 de
respaldo; y solicitard la suspension del Catdlogo Dinamico Inclusivo. Incumplimiento en las
especificaciones de entrega en gavelas, transporte y logistica e infraestructura Si se determina que
los ali no han sido dos en la presente ficha, se cobrard una multa equivalente al 0,2
% del valor total de 1a entrega parcial, la cual serd notificada al proveedor por el adminstrador de
la Orden de Compra. En caso de producirse una segunda reincidencia, la Entidad Contratante
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notificars al SERCOP, mediante oficio y de de respaldo; y solicitara la suspension del
Catalogo Dindmico Inclusive. Incumplimiento er Ja conformacion de la canasta en pesos v tipos
requendos en esta ficha Si se determima que los simentos no han sido entregados conforme a los
pesos y tipos requeridos en esta ficha, se cobrard una rulta equivalente al 0.5 % del valor total de

la entrega parcial, la cual sera notificada al p lar por el admi dor de ta Orden de
Compra. En caso de producirse tna segunda reincidencia, la Entidad Contratante notificara al
SERCOP, medi oficio y doc tos de respalde; v solicitara la suspensién del Catalogo
Dinamice Inclusivo

- ANTICIPO Y GARANTIA  Laentidad o defimird la p jencia para la entrega de

e aneipo, el cual podra ser de hasta 30% del wotal def valor de la orden de compra. En caso de
realizarse un anticipo, se presentara la garantia del buer uso de anbeipo por un valor equivalente
al 100% del valor recibido por este concepto. El p dor p uti g ta de fiel
cumplimiento de la orden de compra, si la cuantia generada es mayor at valor que resulte de
multiplicar el coeficiente 0,000002 por el presupuesto inicial del Estado def correspondiente
gjercicio econdmico, esta garantia se rendird por un valor igual al 5% del monto total de la orden
de compra. El proveedor cubrira el 100% de los bienes con dafios o alteraciones por embalaje.
manipulacion, mata catidad de la matena prima o comp pleados en su produccio

El proveedor firmara una carta de compromiso de canje de los productos que s¢ encuentren
en mal estade o deterioro, por ejemplo golpes, abenuras de empaque. ew. La Entida¢
Contratante dejard constancia del mal estado o deterioro dal producto en el acta de entrega
recepcion, a fin de que esta sirva como respaldo v se proceda con el cambno respectivo. La
Entidad podra realizar verificaciones 2 fin de garantizar el cumnplimiento de las caracteristicas
descnitas en la presente ficha, cabe mencionar que los costos de estas verificaciones seran
cubigrtos por la Entidad Contratante.
. PRESENTACION: Gaveta Plastica de Calado Total de Polietileno de alta densidad nueva, de
disnensiones 54 cm % 36 cm x 30 ¢m, con un peso aproximade de 2.2 kg (vacia) v que permite
una temperatura de trabajc de -20° a 50° (°C}, dando asi un peso minimo de 16,66 kg por gaveta
llena Las gevetas destinadas al transporte de alimentos seran de propiedad exclusiva del
sroveador, el misma que debera garantizar el buen uso de las mismas. es decir que estas no
podrin ser empleadas para accrones ajenas a la del transparte de alimentos. En adicion el
proveedor deberd tomar en cuenta las r daciones v d tos que proporciene fa Entidad
Coniratante referente al uso de las gavetas El proveedor debera entregar sus productos sclo en
las gavetas segin come se especifica en esta ficha.
. FORMA Y REQUISISTOS DE PAGO. Los pagos por la provision del bien se realizaran con
cargo 2 las pariidas presupuestarias de la entidad contratante gereradora de la orden de compra,
on dolares de los Estacdos Unidos de Norteaménea mmediatamente despueés de la suscripeion del
actz da entrega recepeién (tolal o pareial), copia simple de la orden de compra y la factura
ermitida por e} proveedor. De ser el coso, se realizarin pagos parciales, segan ¢l cronograma de
entregas parciales, establecido por mutuo acuerds entre la entidad contratante v el proveedor.
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CANASTA DE PRODUCTOS LACTEOS ¥ DERIVADOS

- REQUISISTOS MINIMOS: A PRODUCCION PRIMARIA El ganado bovine en la
produceién primaria deberd contar con Copea del certificado original de vacunacion de
Fiehre Aftosa con los datos del preductor B, PLANTAS PROCESADORAS DE LECHE
Segin Acuerdo Minsterial 2013 (MAGAP-MS0-MIPRO), del Reglamento de control ¥
regulacion de la cadena de produccion de la leche v sus derivados, {Capituto VI, de las plantas
procesadoras de leche v sus dervadas), se deberd cumplir con los siguientes requisitos:

Todas las plantas de procesamiento de leche y sus derivados contardn con el permuso de
furcionamiento otorgade por ef Ministerio de Salud Piblica a ravés de sus orgamismos
competentes de conformidad con lo establesido en la Ley Organica de la salud. - Todas las
slantas de procesamiente de leche y sus derivados cumpliran las disposiciones establecidas en ¢l
Reglamento de Buenas Practicas de Manufactura de alimentos Procesados v la Regulacion

Sanitaria de Alimentos. El momtoreo de su pli it sera responsabilidad det M 10 de
Salud Piblica a través de los organismos competentes. Las mdustrias licteas, sean estas,
miero. pequeiia, medianas v/o grandes empresas. deberdn informar | al MAGAPR,

sobre ¢l pago por fitro de leche 2l productor en finea ¥ a comuna de proveedores, Todos los
roductos que integran esta canasta deberan confar su respectivo registro sanitario y deberan

eumplir los sig requistt : C DE LOS PRODUCTOS LECHE ¥ YOGURT
Se debe dar phrniento a los reg) s fisicos, quimises, microblologicos y de
contaminantes establecidos en la norma NTE INENM 1102012, los mismos gue se anotan ¢n el
numeral 16 de la presente ficha. QUESO Se debe dar cumplimiento a los requisitos fisicos,
quinmicos, microbiologices y de i establecidos en la norma NTE INEN 065, los
rismos que se anotan en el numeral 16 de la presente ficha. MANTEQUILLA Se debe dar

cumplimiento a los requisitos fisicoquimicos. de grasa y microbiologicos establecidos en la
norma NTE INEN 161:201 1. MANTEQUILLAS. fos rismos que s¢ 2notan en el numeral 16 de
la presente ficha

- INFRAESTRUCTURA MINIMA: La planta procesadora deber tener un area destinada al
almacenamiento del producto, con las siguientes caracteristicas. - Area de almacenamiento
v clasificacion de productos, Esta drea deberi contar con equipos de refrigeracion para mantener
2l producio - Area destinada para ubicacion de las gavetas. Las gavetas deberan ser
limpiadas cada vez que sean utlizadas. - Area despacho de productos, esta deberd fresca y
ventilada. Para evitar dafios el producto no debe exponerse al sol. - El techo, peredes. piso
debera ser liso con la finalidad evitar acumulasion de particulas de polvo y concentracion de
humedad en la infraestructura

- CALIDAD' A PRODUCCION PRIMARIA Durante la produccion primarta &} proveedor
yarantizard la reduccion al minmmo de la contamnacion de leche cruda. procedente de los
animales o del medio ambsente. El proveedor garantizara practicas ganaderss adecuadas, v que
los les fecheros se tengan en adecuade estade de salud La procedencia de la leche
debera garantizar presencia de buenas practicas agricolas, veterinanas v de alimentacion de los
anmmales, mgiene general adecuada de! personal y el equipo de ordefio, empleo de métodos de
ordefio adecuades B.  PLANTAS PROCESADORAS DE LECHE La carga microbiana de la
leche debe ser tan baja como pueda lograrse unilizando fas buenas practicas de produceidn de la
leche Se debera aplicar medidas en el ambito de la produccion primania para reducir lo mas
nostble la carga imicial de microorganismos patdgenos o que afectan a fa inocuidad y la
idoneidad. & fin de proporcionar un margen de seguridad mayor para preparar la leche de manera
1al que permita la apheacion de medidas de controf microbioldgics de menor rigor que el que de

otra forma seria necesario para aseg la dad 2 1d dad del producte, . DELOS
PRODUCTOS LECHE La leche debe tener las siguientes caractensticas - Color, Debe ser

blance opalescente o ligeramente amanitlento (se podrén presentar variaciones en estas
caracteristicas, en funcion de la razs, estacion climatica o alimentacion, pero estas ne deben
afectar significativamente las caracteristicas sensoriales indicadas) Olor Debe ser suave,
lacteo caracteristico, libre de olores extrafios. Aspecto Debe ser homogéneo, libre de
materias extrafias. LECHE Y YOGURT Se dard cumplimiento a NORMAS TECNICAS
ECUATORIANAS INEN DE HIGIENE PARA LA LECHE Y LOS PRODUCTOS LACTEOS
(CPE INEN-CPDEX 57:2013}. Se dard timi a la Resolucion ARCSA-DE-042-2015-
GOG, TECNICA SUSTITUTIVA DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA PARA
ALIMENTOS PROCESADOS. En el momento en que se presenta a los consumedores, la leche v
sus dersvados no debe ningin {1} en un rivel que ponga en peligro el
estado de lo salud piblica. Estos productos presentaran las sigusentes caracteristicas, La
leche v sus derivados deberdn catar p dos, deberin presentar isticos
organoiépticas normales, estar lnnpios y libres de calostro Mo debe ser distribuido en
fecha posterior a la que aparcee marcada en ¢l rotulo def eavase {no mis de 5 dias despuds d2 su
pasteurizacson). La leche pasteurizada envasada v colocada en el mercada, no debe ser
reprocesada y debe ser vendida en su envase criginal. La feche pasteurizada debe mantener
{a cadena de frio en el almacenamiento. distribucion, v expendio a una temperatura de 4ol +

29(1
meses)
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2oC. Los residuos de medicamentos veterinarios ¥ sus metabolitos no podran superar los
limites establecidos por el Codex Alimentario CAC/MLR 2. Los residuos de plaguicidas,
pesticidas v sus metabolitos no padran superar los limites establecidos por el Codex Alimentario
CACMLR 2. QUESO El queso fresco debe contener un rango de porcentaje humedad {(635-80%)
entre semi blando v blando. Las materias primas utilizadas en su preparacian, deben cumplir con
las normas relacionadas al Codex Alimentaris. - Leche pasteurizada - Ingredientes
tafes como. § Cultivos iniciadores de bacterias inocuas del dardo lactico y/o productoras de
aroma § Cuajo u otras enzimas coagulantes inocua 1doneas, § Cloruro de sodio /e eloruro de
potasto como sucedaneo de lasal § Las unidades de comercializacion de este producto deben
cumplir con lo dispuesto en la Ley 2007-76 del Sistema Ecuatoriano de la Calidad. § Se pueden
utilizar aditivos permitidos y en las cantidades especilicadas en la nonma NTE INEN 2 074, § Se
permite el limite m4 en i segun lo que establece el Codex alimentarius de
contaminantes Codex Stan 193-1995 MANTEQUILLA La elaboracion del producto debe
cumphir con el Reglamento de Buenas Practicas de Manufactura del Ministerio de Salud La leche
utilizada para la fabricagion de la mantequilla y de la mantequilla de suero debe cumplir con los
requisitos establecidos en a NTE INEN 9 La crema utilizada para la fabricacion de la

quilay de la quillz de suero debe cumplir con jos requisitos establecidos en la NTE

INEN 712. Los residuos de plaguicidas y sus metabolitos, no deben superar los limites
establecidos por el Codex Alimentario CAC/MLR 1 en su ultima edicion. Los residuos de
medicamentos veterinarios rio deben superar los limites establecidos por el Codex Alimentarius
CAC/MLR 2 en su ltima edicion,

- PLAZO DE ENTREGA' Fl plazo de entrega, comenzara a correr a partir de la formalizacion
de la orden de compra, segin cronograima establecido de mutuo acuerdo entre Ia entidad
contratante y el proveedor, Para el efecto, el plazo entre cada entrega parcial del producto, serd de
minimo 7 dias v maximo 15 dias, salvo condiciones de caso fortuito o fuerza mayor, como
eventos, desastres o fand naturales imprevistos, de conformidad con lo Gue manda Arp 30
del Codige Civil, A fin de cerciorarse en la cantidad de entrega parcial la entidad contratante
previo a suscribir el acta de entrega-recepeion pareial, pesaré los productos recibidos por el
proveedor a fin de verificar que se cumpla con el peso requerido. En el caso de que se compruebe
que ¢l peso es menor de lo que debia haber entregado de manera parcial, se dejara constancia en
¢l acta entrega-recepcion, el proveedor debers completar el peso total contratads previo & [a
suscripeion del acta entrega-recepeion definitiva,

- FORMA Y REQUISISTOS DE PAGC: Los pagos por la provisian del bien se realizarin con
cargo a las partidas presupuestarias de la entidad contratante generadora de la orden de compra en
dolares de los Estados Unidos de Norteamérica: los que seran realizados despues de la
suseripeidn del acta de entrega recepeion {total o parcial), v a la que se debe adjuntar también,
copra simple de la orden de compra y a factura emitida por el proveedor De ser el caso, se
realizaran pagos parciales, segiin el cronagrama de entregas parciales, establecido por mutuo
acuerdo entre la entidad contratante y el proveedor
- CAPACIDAD MAXIMA: Los proveedores que deseen participar en esta ficha técnica podran
hacerio a través de perscna natural o juridica, en la figura de micro o pequefias empresas; o de
forma asociada bajo la figura de Asociaciones de Productores, Cooperativas de Comercializacion,
Centros de Acopio v/o Consorcic, que formen parte de la Agricuitura Famniliar Campesina Los
proveedores que deseen participar en esta ficha técnica podran hacerlo a través de persona
Juridica, en la figura de microempresas (de 2 hasta 9 empleados} o pequefias empresas (de 10
hasta 4% empleados); o de forma 1ada bajo la figura de Asociaciones de Productores,
Cooperativas de Comercializacidn, Ceniros de Acopio y/o Consorcie, que formen parte de fa
Agricultura Familiar Campesina. Las micro ¥ peq P deberdn asus

pleadns todos los beneficios de ley pecto a la Normativa Laboral vigente. Para consorcios
se soli 2 los do habil ue faculten esta forma de asociatividad. £l caloulo de la
capacidad maxima se elabora tomando en cuenta el peso promedio, el aporte calérico v las
porciones de Hicteos v sus derivados mas que se d ibles en el Ecuador,
sugendas para los tiempos de comida de desayuno. necesanas para completar una dieta de 2000
falocalories diarias. TABLA 1. DISTRIBUCION DE PORCIONES (z) DE INGESTA DE
LACTEQS SEGUN TIEMPOS DE COMIDA PARA 2000 KCAL/DIA TIEMPOS DE COMIDA
{1) PORCENTAJE DE ALIMENTOS A INGERIRSE DURANTE EL DIA KCAL/DIA
KCALMES PORCION PROMEDIO SUGERIDA DE LACTEOS /DIA (2) DESAYUND 25%
500 15000 3 COLACION 5% 100 3000 0 ALMUERZO 35% 700 21000 0 COLACION 5% 100
3000 0 MERIENDA 30% 600 18000 0 TOTAL 100% 2000 60000 3 (1} Cuadro referencial, En el
caso de no existir fas diferentes categorias para tiempo de comida dicho porcentaje de alimento se
compensard dentro de las otras categorias de tiempo de comida. (2}Una porcion de leche/'yogurt
equivale a 200 gramos, Una poreion de quese equivale a 30 gramos ELABORADO POR
SERCOP, 2016 En la tabla 2 se muestra el porcentaje de aporte caldrico de lacteos {leche/vogurt,
Qqueso y mantequiila) a la dieta con el 10,71% del total de fos alimentos que s¢ consume en el dia,
en su tiempo de comida (desayuno, generanda un aporte calorico de 214,29 kilocalorias al dia, es
decir 6428,57 kilocalorias al mes. TABLA 2. PORCENTAJE DE LACTEOS POR CADA
TIEMPO DE COMIDA AL DiA Y AL MES DESAYUNO COLACION ALMUERZO
MERIENDA total p dia total % ali ! dia TIPO DE ALIMENTO PORCION
APORTE PORCION APORTE PORCION APORTE PORCION APORTE
LACTEQ/DERIVADOS 3 10.71% 0 0% 0 0% 0 0% 3 10,71% ENERGIA/DIA 214,29 keal/dia 0
00 214,29 keal/dia ENERGIA/MES 6428,57 keal/dia 0 0 0 642857 keal/dia ELABORADO
POR SERCOP, 2016 En la tabla 3. S¢ muestran Jos productos que inlegran esta canasta, los
productos son irremplazables y deben estar presentes siempre en cada entrega, en el peso y
volumen indicado. TABLA 3. LISTADO DE LA_CTEOS.-’DERIVADOS SUSTITUIBLES DE
ACUERDO A SU TAMARO, PESC Y ENERGIA CLASIFICACION DE ACUERDO A SU
TIPO OPCION PESO PROMEDIC PORCION (gramos} Energia (keal) 100gramos Energla en
funcion del peso de la porcion (Keal) TOTAL PORCION TOTAL PESO TOTAL GRAMOS

UNIDAD LECHE'YOGURT LECHE DE VACA PASTEURIZADA 200 60 120 20 4000 (ml) 6
litros YOGURT 200 99 198 10 2000 (ml) QUESOS/ QUESO FRESCO 30 264 79,2 6 180{g) 400
gramos MANTEQUILLA QUESO DE COMIDA 30 299 89,7 6 170 (g) MANTEQUILLA 50
740 37 10 50 {g) FUENTE: INCAP, 2012, ELABORADOD POR SERCOP, 2016 Esta ficha se
acage a la resolucion del Servicio Nacional de Contratacion Piblica (SERCGP), Registro Oficial
No. 032 del 6 de julio del 2015, en donde se resuelve "EXPEDIR LAS DISPOSICIONES PARA
LA ADQUISICION DE ALIMENTOS DESTINADOS AL CONSUMO HUMANG
PRODUCIDOS O CULTIVADOS EN EL ECUADOR”, especificaments en el Ant I .- Ambito de

plicacion y Art.2 Alimentos producidos o eultivados en ¢l Ecuador La canasta de lacteos debe
curnplir con los siguientes requisitos: de 180 gramos de queso fresco de mesa, 170 gramos de
queso de comida, 50 gramos de mantequilla, 4 litros de leche y 2 litros de yogurt, como se
muestra en la tabla 4, TABLA 4. COMPOSICION DE UNA CANASTA DE LACTEOS

CLASIFICACION DE ACUERDO A SU TIPO TOTAL UNIDAD LECHE 4 litros YOGURT 2
litros QUESOS 350 gramos MANTEQUILLA 50 gramos EL ABORADO POR SERCOP. 2016
ACLARACION PARA LA ENTIDAD CONTRATANTE. Para d el ! de
que se requieren de forma mensual. la entidad contratante debera definir el nimers de personas
que van a ser usuarios de este servicio y multiplicar por el niimero de canastas que se requieren
por mes. El ndmero minimo a adquirir es de 50 al mes, derando como grupo etario
1 las personas mayores de 18 afios. Para grupos de menor edad se podra realizar compras
minimas desde 10 canastas por mes. para lo cual se adjunta el siguiente cuadro referencial con las
porciones v aporte calnco sugerido para cada arupo etario TABLA 5, APORTE CALORICC Y
PORCION DE LACTEOS SUGERIDA POR DIA, SEGUN GRUPO ETARIO RANGO DE
EDAD KILOCALORIAS PORCION SUGERIDA NUMERO DE CONSUMIDORES POR
CANASTA 3 a4 afios 1500 150 ml. 2 5 8 7 afios 1750 200 ml 2 8 & 10 afios 1900 200mi 111a
14 afios 2300 200 ml. 1 15 & 17 afios 2500 250 ml. 0,5 Adulto 2000 200 ml. | ELABORADO
POR. SERCOF, 2016 Para las instituciones que cuenten con nutricionista o tengan definido el
numero de canastas segun su necesidad institucional, podran planificar fas compras segun sus
sequenimientos particulares; la tabla No, § servira de gufa para el caleulo de canastas segin grupo
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etario, pero selo es referencial CALCULO DE CAPACIDAD PRODUCTIVA La capacidad
productiva por Ascciaciones de Produciores. Cooperativas de Comercializacién, Centros de

Acopio yio Consorcios, sera de 300 canastas al mes Se dara prionidad a las organizaciones que
realicen su produceidn pecuaria libre de productos quimicos, hormonales y demis productos
restringidos (normas sanitarias vigentes), extendiendo su cupo de hasta 350 cenesias &l mes,
siempre y cuando cuenten con certificacion de slguna entidad publica o privada que avale este
tipe de produccion, El proveedor se compromete a entregar si producto en el drea local de su
domicilio;, ne obstante el proveedor podra escoger el drea de cobertura (cantonal, provincial o
nacional) segin sy capacidad producuva. _

- DESCRIPCION GEMERAL. Proveer alimentos ~PRODUCTOS LACTEOS Y
DERIVADGS, destinados para la preparacion del uempo de comuda (desayuno), correspondientes
a un mes, que satsfagan las necesidades caldricas de 2000 kilocalorias dignas por persong, es
dacir 60000 kilocalorias al mes. Cada canasta debera contener. 350 gramos de queso fresco
pasteurizade, 50 gramos de mantequilla, 4 litros de leche pasteurtzada v 2 litros de yogurt
- PRECIO DE ADHESION: USD 13,05 por cada canasta de productos lacteos, 330 gramos de
queso pasteurizado {fresco y/o comida), SO gramos de mantequille, £ ltros de leche pastenrizada
v 2 litros de yogurt, meluido transporte al hugar agordado con la Entidad Contratante (El precio
o inchuye [VA}

REQUISITOS ESFECIFICOS LECHE ENTERA PASTEURIZADA Requisitos fisicos y
quimicos (Leche entera pasteunzadaj TABLA 7 REQUISITOS FISICCGS ¥ QUIMICOS
(LECHE ENTERA) REQUISITOS UNIDAD MIN MAX METODC DE ENSAYC Densidad
relativa NTE INEN 11 a 150C - 1,029 1.033 a 2000 - 1.078 1,032 Contenido de grasa % 3 - NTE
INEN 12 (fraceion de masa} Acidez titulable, expresada como acido lactico % (.13 018 NTE
INEN 13 (fraceion de masa} Solidos totales % 11,3 - NTE iNEN 14 (fraccion de masa) Sohdos
no grasos % 8.3 - - (fraccion de masa) Ceniza % 0,65 0,8 NTE INEN 14 (fraccion de masa)
Pustto de congelagion o' 0,536 -0.512 NTE INEN 15 oH -0,555 -0,53 Proteinas % 2,9 - NTE
INEMN 16 (fraceion de masa) Ensayo de {ostatasas - Negativo NTE INEN 19 Ensayo de
Peroxidosa - Posttive WTE INEN 2334 Presencia de conservantes - Negative NTE INEN 1500
Presencia de neutralizantes - Negativo NTE INEN 1500 Presencia de adulterantes - Negativo
NTE INEN 1500 Grasa vegetal - Negative NTE INEN 1500 Suero de leche - Negativo NTE
[NEN 2401 Residuos de medicamentes veterinanos Ug/l - LMR estableeidos en el CODEX
Atimentars CAC/MLR 2 Los estableesdos en el compendio de meétodos de analisis identificados
come idoneas para respaldar las MLR DEL codex Reaccion de estabilidad proteica (prueba de
aicohol} No se coaguiara por la adicion de un volumen 1zual de alcohol neutro 68 % en peso o 75
% en volumen NTE INEN 1500 FUENTE® Norma Tecmeca Ecuatoriana. NTE INEN 102012
Requisitos microbiologicos para la leche TABLA 8 REQUISITOS MICROBIOLOGICOS
PARA LA LECHE REQUISITOS nm M ¢ METODO DE ENSAYO Recuento de
mcroorganismos meséfilos, UFC/em3 5 30 000 50 000 1 NTE INEN 1 529-5 Recuento de
coliformes, UFClem3 5< 1 10 1 ADAC991 14 Deteccion de Listeria monocytogenes /252 50~
0180 112901 Deteceion de Salmonella (255 50 - - WTE INEM 1529-15 Recuento de
Escherichia coli, UFCig 5 <10 - ¢ AOAC 991 14 n = Nimera de muestras 4 examinar, m = Indice
maximo permisible para identificar nivel de buena calidad M = indice maxmo permisible para
identificar nivel aceptable de calidad ¢ = Nimero de muestras permisibles con resultados entre m
v M FUENTE Norma Técnica Ecualoniana NTE INEN 10:2012 Limite miximo de
contaminantes TABLA 9. LIMITES MANIMOS PARA CONTAMINANTES REQUISITS
LIMITE MAXIMO (LM) METODO DE ENSAYO Plomo, mg/kg 0.02 180/TS 6733 Aflatoxina
M1, ug'kg 0.5 150 14674 FUENTE: Norma Técniva Ecuatonana. WNTE INEN 10 2012 QUESO
FRESCO Requisitos fisicoquimicos TABLA 10, REQUISITOS FISICOQUIMICOS
REQUISITO MINIMO MAXIMO METODO DE ENSAYO Grasa lictea en extracto seco, ®o
(rm/m} 25 - NTE INEN 63 Extracto seco Segim el contenido de grasa en el extracto seco, de
acuerde a la siguiente tabia NTE INEN 64 Contemdo de grasa en extracto seco (m/m) Contenido
de extracto seco minimo correspondiente (m/m} =20,0% < 30,0 % 28,00% FUENTE: Norma
Técnica Ecuatoriana, NTE INEN 2620°2012 Requisitos microbiologicos TABLA 11
REQUISITOS MICROBIOLOGICOS PARA LA LECHE REQUISITOS nm M ¢ METODO DE
ENSAYO Enterobacterias, UFC/g § 2x102 103 1 NTE INEN 1 520-13 Recuento de Eschenchia
coli, UFC/g 5 10 10 | NTE INEN 1 529-8 Sraphylocosus aureus UFCig 5 10103 1 NTE INEN
1 529-14 Listerta monocytogenes / 25 g 5 ausencia - 18G 11290-1 Satmonella en 15 g 5 ausencia
ausencia O NTE INEN 1 529-15 n = Nomaro de muesiras a examinar. m = Indice maxuno
permisible para identificar nivel de buena calidad M = indice maximo permisible para identificar
nivel aceptable de calidad ¢ = Numero de muestras permisthles con resultados entre m y M
FUEMTE: Morma Técnica Ecuatoriana. NTE INEN 26202012 MANTEQUILLA Requisitos
fistcoguimicos para martequillas TABLA 12 REQUISITOS FISICOQUIMICOS PARA
MANTEGUILLAS REQUISITOS MiN MAX % METODO DE ENSAYO Contenido de grasa,
9 (m/m) 80 —- NTE INEN 165 Extracto seco magro de fa leche % (m/m) 1} -2 NTEINEN 14
Humedad, % (m/m) - 16 NTE INEN 164 FUENTE Norma Téentea Ecuatoriana. NTE INEN
161,201 Requisitos de la grasa par mantequilias TABLA 13 REQUISITOS DE GRASA PARA
MANTEQUILLAS REQUISITOS MINIMO MAXIMO METODO DE ENSAYO Indice de
refraccion 40oC 1,452 8 1,456 5 NTE INEN 166 Indice de yodo, cy/s 26 45 NTEINEN 167
indice de Reicher-Meisst, em3/g 24 32 MTE INEN 168 fndice de Polenske, cm¥y | 3.6 NTE
INEN 168 fndice de sapomificazion, mg/g 218 234 NTE INEN 169 FUENTE Norma Téenica
Ecuatoriana, WTE INEN 161 2011 Requisitos miczebiolégicos para las mantequitias TABLA 14,
REQUISITOS MICROBIOLOGECOS PARA MANTEQUILLAS REQUISITOS nm Me
METODO DE ENSAYO Recuento de aerobios Mesofilos *UFC/g 5 104 105 2 NTE INEN
1529-5 E. coli UFC/g 5 <10 — — NTE INEN 1529-8 Enterobacterias, UFC/g 5 10 1023 NTE
INEMN 1529-13 Staphylococcus aureus UFC/g 5 < 10 = — NTE INEN 1529-14 Salmonelia, 23
25 ausencis — — NTE INEN 1529-15 *Excepto para manteguillas fermenzadas con cultives
bacterianos FUENTE. Morma Téenica Ecuatanana NTE INEN 161 2011 En donde: n = Numero
de muestras 4 examnar, m = indice maxima permisible para identificar nivel de buena cahdad M
= Indice méximo permusible para identificar nivel aceptable de calidad ¢ = Namero de muestras
permisibles con resultados entie m y M

. APLICACION DE LA PRESENTE FICHA  Conforme a la NORMAS TECNICAS
ECUATORIANAS INEN DE HIGIENE PARA LA LECHE ¥ LOS PRODUCTOS LACTEDS
{CPE INEN-CPDEX 57:2013)

~ ENVASADO: LECHE/YOGURT Debe ser envasada v comercializada en recipientes de
matenial aprobado por la autoridad sanitaria competente, estar provistos de cigrres herméticos e
inviolables, limpios, libres de desperfectos, garantizar la completa proteccion de su contemido de
agenies externos y no alterar las caracteristicas organolépticas y fisieo-guirncas del producio
QUESC Debe expenderse en envases asepticos hermaticamente cerrados, que aseguren fa
adecuada conservacion y cahdad del producto. El producto debe acondicionarse en envases cuyo
material, en contacte con el producto, sea resisiente a su accion y no altere las caracteristicas
arganolépticas del mismo, El embalaje debe hacerse en condiciones que mantenga las
caracteristicas del producto y aseguren su mooundad durante el almacenamiento, transporte ¥
expendio. MANTEQUILLA Las juillas deben expenderse en envases as¢phcos. ¥
herméticamente cerrados, que aseguren la adesuada conservacion y calidad del producto. Las
mantequillas deben acondicionarse en envases cuyo material, en contacto con el produete. sea
resistents & su accion v no altere las caracteristicas organolépticas del mismo. £l embalaje debe
hacerse en condiciones que mantenga las caracteristicas del producto y aseguren su inocudad
durante el almacenamiento, transporte v expendio Las gavetas utilizadas deberan ser
exclusivamente para el transporte de los alimentos

. ALMACENADO: Se debe curaplir con el requernmento de la terperatura de la cadena de
frio como consta en la siguiente tabla: TABLA 6. CADENA DE FRIO PARA ALMACENADO
Y TRANSPORTE DE PRODUCTOS LACTEOS Y 8US DERIVADOS PRODUCTO
REFRIGERACION CONGELADO TEMPERATURA DURACION DE CONSERVA
DURACION DE CONSERVA o dias dias Leche entera Oa 4 - -yoguit 2a55a 1 -
Mantequilla4 a6 14 a 21 240 Quesos Fresees 0252 - Ouesos Blandos a2 - - Quesos Duros

z
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alimentos perecederos

- PRESENTACION: Gaveta Plastica de Calado Total de Polietileno de alta densidad nueva, de
dimensiones 54 cm x 36 cm x 30 cm. con un peso aproximado de 2,2 kg (vacia) y que permite |
una temperatura de trabajo de -20° a 50° (°C), dando asi un peso minimo de 16,66 kg por gaveta

llena. Las gavetas destinadas al tr. porte de ali seran de propiedad exclusiva del ‘
proveedor, el mismo que debera gerantizar el buen uso de las mismas, es decir que éstas no
podrin ser empleadas para acciones ajenas a la del transporte de alimentos En adicion e |
proveedor deberd tomar en cuenta las reco 1 y de )5 que proporcione la Entidad
Contratante referente &l uso de las gavetas, Segtn el nimero de canastas que requiera la entidad |
centratante, la entidad definira el tipo de envasado para los alimentas correspondientes a esta
ﬁchai; Fi-,t proveedor debers entregar sus productos solo en las gavetas segin como se especifica en |
esta ficha.

- LOGISTICA Y TRANSPORTE: EI proveedor correra con todos los gastos de logistica y
transporte desde el lugar de acopio hasta el lugar acordado por la entidad contratante. Se cumplira

Ga5 - - FUENTE. Dominguez 2009 R d para a conservacion v transporte de ‘

con la cadena de frio establecido en el 111 “al do” y se adaptard a los siguientes
requenimientos de logistica y transporte Segin Acuerdo Ministerial 2013 (MAGAP-MSO)-
MIPRO), del Regl de control y lacton de la cadena de produccion de la leche ¥ Bus

derivados, {Capitulo VII de las plantas procesadoras de leche y sus derivados), el transporte
hasta el punto de venta debera cumplir con las condicicnes minimas en funcion de la nafuraleza
del producto Deberd estar en condiciones para mantener temperaturas optimas que aseguren el
mantenimiento de su calidad e inccuidad: Productos pasteurizados. 4 of +/- 2 ol

Queso pasta blanda {fresco) 4 a 8 oC. Los vehiculos empleados para el transporte deben ser
cerrados, con refrigeracion, Debera tener en cuenta las recomendaciones sefialadas en el Codigo
de Practica Ecustoriana CPE-INEN-CODEX CAC/RCE 44:2013. Los vehiculos deberdn cumplir
las siguientes caracteristicas’ Las paredes. los suelos y los techos sstén hechos de un
material apropiado v resistente a la comrosion, con superficies lisas e impermeables. Los
suelos estardn dotados de un sistema de drenaje idoneo, dotado de un equipo de refrigeracion,
para mantener los productos lacteos refrigerados durante el transporte a una temperatura lo mas
proxima a 0°C. Ei proveedor garantizara que la carga de productos no se contamine por clores
provenientes de envios anteriores o cargas incompatibles; residuos toxicos de sustancias quimicas
© animales; insectos que antden e el vehiculo: restos de productes agricolas en pudricion v
desperdicios que obstruyan los arificios del drenaje y de eirculacin del aire situados en el suelo
del vehiculo, Se deberd respetar las daciones en el embalaje v apil de los
almmentos. El proveedor corrers con todos los gastos de logistica y transporte desde el fugar de
acopio hasta el lugar acordado por la entidad contratante.

- ANTICIPO Y GARANTIA La entidad definird la procedencia para la entrega de
un anticipo, el cual podra ser de hasta 50% del total del valor de Ia orden de compra En caso de
realizarse un anticipo, se presentara la garantia del buen uso de anticipo por un valor equivalente
al 100% del valor recibido por este concepto El proveedor presentara una garantia de fiel
cumplimiento de la orden de compra, si la cuantia generada es mayor al valor que resulte de
multiplicar el coeficiente 0,000002 por ef presupuesto inicial del Estado del correspondiente
ejercicio econdmico, esta garantia se rendira por un valor igual al 5 % def monto total de la orden
de compra. El proveedor cubrira el 100% de los bienes con dafios o alteraciones por embalaje, ‘

manipulacion, mala ealidad de la materia prima o componentes empleados en su produccion

El proveedor firmard una cana de compromiso de canje de los productos que se encuentren
en mal estado o deterioro, como por ejempio plagas, pudricion o toxicidad en el empleo de
plaguicidas. - La Entidad Contratante dejard constancia del mal estado o deterioro del
producto en el acta de entrega recepeion, a fin de que esta sirva como respalde v se proceda con
el cambio respectivo. La Entidad podra realizar verificaciones a fin de garantizar el cumplimiento
de las caracteristicas deseritas en la presente ficha, cabe mencionar que los costos de estas
verificaciones seran cubiertos por la Entidad Contratante
- INFRACCIONES ¥ SANCIONES DEL PROVEEDOR: INFRACCIONES SANCIONES
Incumplimientos en los tiempos de entrega {sin Justificacion), sefialados por la Entidad
Contratante Por retraso en la entrega del producio se aplicara una muita del 0,5 % diario del valor
a facturar correspondiente al producio no enitregado que consta en la Orden de Compra. Er caso
de producirse recurrencia en el incumpli Ia Entidad Cc ficara al SERCOP,

di oficio y d s de respaldo, de este hecho; con el fin de realizar fa exclusidn del
proveedor del Catélogo Dinamuco Inclusivo. 1 pli dela orden de compra En el caso de
que el proveedor suspenda o incumpla la orden de compra en sy totalidad, la entidad contratante
dard por terminado la arden de compra y notificara al SERCOP a fin de que lo declare contratista |
incumplido No cumplir con el peso de entrega establecido en Ia orden de compra Si el proveedor
ha incumnplido lo contemplado en el parrafo tltimo del numeral § de esta ficha, se le aplicara una
multa del 0,2 % del valor total de la orden de compra, considerandoss como peso maximo de
incumplimiento de hasta 0,5 kilogramos del total de iz orden de compra. Emplear Productos de |
uso veterinario que no hayan sido aprobados por AGROCALIDAD o a su vez se encuentren mal
ulihizados o se encuentren trazas en el producto Se solicitara ol cambio del lote de produceion En
caso de prod una segunda reincidencia, la Entidad Contratante notificara al SERCOP,
=N madiante oficio y documentos de respaldo; y solicitara la suspension del Catalogo Dinamico
Inclusivo, T pli der de la ficha 8i se determina que los alimentos |
nio cumplen con los requisitos minimos establecidos en Ta presente ficha, se cobrars una multa
equivalente al 0.2 % del valor total de la entrega parcial, la cual sera notificada al proveedor por

2l admimstrador de 2 Orden de Compra En caso de producirse una 5 i la
Entidad Contratante notificara al SERCOP, mediante oficio v d de respaido; y
solicitard la suspension del Catalogo Dindmico Inclusivo. 1 pl en las especific

de entrega en gavetas, transporte v logistica e infraestructura §i se determina que los alimentos no
han sido entregados en la presente ficha, se cobrara una multa equivalente al 0,2 % del valor total
de la entrega parcial, la cual serd notificada al proveedor por el administrador de la Orden de
Compra. En caso de producirse una segunda reincidencia, a Entidad Contratante notificara al
SERCOP, medi oficioy d de respaldo; y soliitara la suspension del Catalogo
Dinamico Inclusivo. plimiento en la conf on de la canasta en pesos  tipos
requeridos en esta ficha Si se determina que los alimentos no han sido entregados conforme a los
pesos v tipos requeridos en esta ficha, se cobrara una multa equivalente al 0,5 % del valor total de
la entrega parcial, Ia cual serd notificada al proveedor por el administrador de la Orden de
Compra. En caso de producirse una segunda reincidencia, ia Entidad Contratante noti ficara al
SERCOP, med oficio y d de respaldo: y solicitara la suspension del Catalogo
Dinamico Inciusive, | plimi en la norma HIGIENE PARA PRODUCTOS LACTQES
(CPE INEN-CODEX 57:2013), En caso de reincidencia, & entidad contratante solicitard a la |
Direceidn Provincial del MAGAP (entidad rectora) fa verificacion del mcumplimients de esta
norma {en un méximo de dos dias de entregado el producto); en caso de que se verifigue este
incumphmiento. La entidad contratante contando con el Informe emitido por el MAGAP
notificara al SERCOP, con el fin de realizar la exclusion definitiva del catilogo.

- PERSONAL, CAPACITACION Y EXPERIENCIA: Admuistrador - El proveedor que desee
participar deberd contar con un administrader por cada 300 canastas. El administrador debera
presentar: - Certificado de formacion o capacitacion de al menos 20 horas en higiene v
manipulacion de alimentos o Certificado de salud pacional para fa ipulacion de ali .
emitido por ef MSP o entidades privadas afines, - Certificado de capacitacion (al menos 40 horas)
o experiencia {al menos 1 afio) en administracion de alimentos v/o logistica de alimentos y
cadenas de distribucion de alimentos (cert ficado ot wad iaci oemp
campesinas en el drea de ¢ ializacion de al s, w otros.} TAREAS: 1) Coordinar la
logistica de entrega a tiempo en el lugar acordado con la entidad contratante 2} Gestionar la
dispensbilidad de productos para ef armado de canastas. 3) Coordinar al personal necesario para
el armado de canastas (flujo de procesos) 4) Revisar que ¢l producto cuente con las
caracleristicas requeridas de la canasta, de acuerdo a especificaciones proporcionadss en la
presente ficha. Personal de servicio: El proveeder que desee participar debera contar con 2

por as
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|

| personas de servicio por cada 300 canastas a elaborar El personal de servicio deberd contar con | 'I
| Experiencia v conocimiento en servicio de embalzje, higiene y manipulacion de alimentos deal l
\ menos seis meses y presentar certificada de salud ocupacional emitido por et MSFP para la |
| manipulacion de alimentes o entidades privadas afines El personal deberd estar puntualimente |
| cuando requieta el admi for de la jacion y su jornada laboral dependera del tiempo que |
se demore en armar y embalar todas las canastas. TAREAS- 1} Descargar los alimentos que llega L
|

| ai eentro de acopio. 2) Clasificar los alimentos v embalar de acuerdo al peso solicitado en esta
| ficha 33 Pesar los alimentos y armar las canastas 4) Cargar las canastas en el vehiculo de
| distribucion_5) Descarigar las canastas en e} lugar acordado por ia entidad of te.

: 232200411 | CANASTA — ALMIDONES {CEREALES, GRANOS SECOS, HARINAS Y 341 16,4300 00000 | 5586200 0,0000 | 5586200 | 530801 ‘

| TUBERCULOS) meses)
| . LOGISTICA E! proveedor correra con todos los gastos de logistica y transporte desde el
lugar de acopio hasta el lugar scordado por Ia entidad contraiante. Los vehiculos empleades para
| ol transporte de los alimentos debera tener én cuenta las recomendaciones sefialadas en ef Cadigo
| de Practica Ecustoriana CPE-INEN-CODEX CAC/RCP 44:2003 £l estado de los vehiculos es
esenctal para manterer la calidad de los alimentos. El proveedor garantizard que fa carga de

productos no se ing por olores proven de envios aneriores o carzas incompables,

i residuos toxicos de i 0 i que amiden en el equipo; restos de

productos agricolas en pudricion v desperdicios que obstruyan los orificios del drenaje y de

circuiacion del aire situados en el suelo. Se deberd respetar las recomendaciones en el embalaje v

{ apilamiento de los alimentos

| - REQUISITOS DE MADUREZ: Los ahmentos deberan recogerse cuidadossmenta ¥
presentar un desarrotlo v estado gque les permita soportar un transporte, manpulacién y

amacenamiento que asegure su llegada en condiciones satisfacionias al lugar del destino

Ademas debera garan(izar su consume ¢n optimas condrciones dentro de los siguientes siete dias

| de entregado el producto

|I . REQUISISTOS MINIMOS: Deber cumplir los siguientes requisiios. CEREALES. TABLA

| 5 GRADO DE CALIDAD GRANO PARA CONSI MO ALIMENTARID * GRADO DE

| CALIDAD PORCENTAIE DE GRANDS DANADOS GRANOS PEQUENGS ¥ DELGADOS

1 O CUALQUIERA DE LOS DOS Ys(mix.} GRANDS PARTIDOS HUMEDAD IMPUREZAR Yo

%% {max ) % (base himeda) (miax.) % (max } 1 555 12 3 *Tabla de requisitos para cereales

| adaptada para esta ficha segin normas INEN, (2015) GRANOS SECOS: TABLA 6. GRADG DE
CALIDAD GRANO PARA CONSUMO ALIMENTARID * GRADO DE CALIDAD

| PORCENTATE DE GRANOS IMPERFECTOS PORCENTAJE DE GRANGS DANADOS |

i WNUMERO TOTAL DE INSECTOS HUMEDAD IMPUREZAS % % % (max ) Y% {base humeda)
imax ) % (max ) 13 14 123 *Tabla de requisites para legumi japtada para esta ficha

segun normas INEN, (2015) HARINAS: Debera ser inocua v apropiada parz el consumo T

| humano. Debera estar exenta de sebores y olores extrafios y de msectos vivos Deberi estar |
exenta de suciedad (impurezas de origen animal, meluidos insectos muertos) en cantidades que |

I puedan representar un pehigro para la salud humane TABLA & GRADO DE CALIDAD BE
LAS HARINAS PARA CONSUMO ALIMENTARIO * GRADO DE CALIDAD TAMANO DE

| LA PARTICULA (pasa por un tamiz de 212 um, minima CENIZAS {materia seca) IMPUREZAS

HUMEDAD IREQUISITOS MICROBIOLOGICOS % %a Y (mix.j % (base hiameda) {méx }

| (UEC/g) 1951213 5x 102 (INEM 1 529-8) *Tabla de requsitos para Harina de Maiz adaptada |

1 para esta ficha segun normas INEN, (2015) TUBERCULOS En general para wods producto que

<e enguenise en esta categoria debe cumplir los siguientes requisitos minimos: Debe ser de tal
variedad con caracteristicas externas iguales: madura, bien formada, hmpia, ne contaminada con
productos quimicos, sin daflos mecénicos, f lagicos., patd ai da por insectos, fresca
| con el aroma v sabor tipteos de la variedad. PAPA. Se requiere paga de clasificecion primera (63
| mm en adelante} v sepunda (45-64 mm) YUCA/CAMOTEPAPA CHINAMALANGA: Se
‘ requiere producte de tipo 1l mediano (diamatro 5.7-6,4 em v longitud 20-33 cm). Debe ser de tal |
variedad con caracteristicas externas iguales consistente. exteriormente seca, ef color de la pulpa
suede ser blanco o crema y la raiz con pedinculo hasta 2 em de tongitud desde su base. y este no
| debe p desprendimiento en su i MELLOCOMASHUAIQCA: Se requiers
1 producto de tipo 1 {grande =36 mm) y 1I {mediana 27-35 mm) Pueden ser de forma esférica, ‘
oblongo, elongados, cilindricos curves v oiras formas intermedias PLATANO VERDE[1]
Deberan: - Estar enteros (tomando &l dedo como referencia); Estar sanos, deberan
| excluirse los praductos afectados por podredumbre o deterioro gue hagan gue no sean apics para
! consuma, Estar fimpios, ¥ practicamente exentos de cualguier materia extrafia visible,
! Estar practicamente exentos de plagas que afecten &l aspecto peneral def producto, -
| Estar practicamente exentos de daflos causados por plagas, Estar exentos de cualquier olor
v/c sabor extrafics, Ser de consistencia firme: Estar exentos de dafios causa dos por
bajas temperaturas, Estar practi exentos de magaliaduras; Estar exentos de |
I malformaciones o curvaturas anormales de los dedos, - Estar sin pstilas, Estar con el

pedineulo intacto, sin estar doblados ni dafiados por hongas o desecados. Ademis, las manos y

| los ractmos deberan incluir fo siguiente: Una porcion suficiente de cuelio de color norma |

| Un euello de corte limpio. no achaflanado o rasgado, ¥ sin fragmentos de pedinculo

. PLAZO DE ENTREGA- El piezo de entrega. comenzara a correr 4 partir de la formalizacian

de la orden de compra, segin cronograma establecido de mutuo acuerdo entre |a entidad

contratante v el proveedor. Para el efecto, ¢l plazo entre cada entrega parcial del producto, serd de

minimo 7 dias y maxino 15 dias, salvo condiciones de caso fortuits o fugrza mayor, coma

eventns. desastres o fenomenos naturales imprevistos, de conformidad con lo que manda Ast 30 |

del Codigo Cral. A fin de cerciorarse en la cantidad de entrega parcial la entidad contratante

previo a suscribir el acta de entrega-recepeion parcial, pesara los productos recibidos por el

| proveedor a fin de verificar que se cumpla con i peso requerido En el caso de comprobarse que
el peso es menor de o que debia haber entregads de manera pareinl, se dejard constancia en el

acta entrega-recepcion. ¢l proveedor debera completar el peso total contratado previo 2 la

| suseriperon del acta entrega-recepeion defimtive

| - APLICACION DE LA PRESENTE FICHA Conforme a la NORMAS TECNICAS

| ECUATORIANAS INEN PARA NTE INEN 1234-ARROZ - WTE INEN

| 2798 2013-AVENA NTE INEN 155904 / NTE INEN 2356:04-CEBADA NTE

| INEN 2765 2013-FRIIOL NTE INEN 1560.2013-LENTEJA NTE INEN

{ 2720.2013-ARVEIAS. - CPE iNEN CODEX CAC/RCP-22:2013-MANI NTE INEN

| 1673201 3-QUINUA. NTE INEN 0187:2013 / NTE INEN 1761:2013-MAIZ SECO Y

| TIERNG. NTE INEM 1375-FIDECS. NTE INEN 1516:87-PAPAS - NTE

INEN 1760.91.YUCA, + NTE INEN 2801201 3-PLATANO. NTE INEN 1831:1992-

MELLOCO. Para fos productos que no se encuentran normalizados en ef Ecuador se utilizard la

| Narma “International Standards for Fruit and Vegetables™ La presente ficha aplica para la

| adquisician de cereales, granos secos, harmas v fuberculos d dos para la prep de

alimentos en tempos de comida de desayunc, almuerzo, menienda y colaciones correspondientes

{ a un mes, que sausfagan las necesidades caloricas de 2000 keal diarias por persona.

‘ - FORMA Y REQUISISTOS DE BAGO: Los pagos por la provision del bien se realizaran con
caruo a las partidas presupuestarias de la entidad contratante gereradora de la orden de compra;

an dolares de los Estados Unidos de Norteaménca mmediatamente después de la suscripeion del

acta de entrega recepcion {total o parcial), copia sitple de la orden de compra v la factura

i emitida par ¢} proveedor. De ser ¢l caso, se realizardn pagos parciales, segun el cronograma de

eniregas parciales, establecide por mutuo acuerdo entre la entidad contratants v el proveedor

- CAPACIDAD MAXIMA: Los proveedores que deseen participar en esta ficha téonica padrin
hacerio de forma asocrada bajo la figura de Asociasiones de Productores. Cooperativas de
Comercializacion, Centros de Acopio y/o Consorcio que formen pante de la Agricultura Famifiar
Campesina, debidemente registradas denire de la SEPS (Superntendencia de Economia Popular

| v Solidaria) Las Asociaciones de Productores, las Cooperativas de Comerciatizacion, Centros de
| Acopio v/o Consorcios deberén presentar copia simple de Registro como Asociacion,
Cooperative de Comercializacion, de la Agricuttura Familiar Campesina emitido por la 1
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Supermtendencia de Economia Popular y Solidaria (SEPS), u otra entidad publica competente
que acredite asociatividad y que esté vineulado a la Agricultura Familiar Campesina. El caleulo
de la capacidad maxima se elabora tomando en cuenta ef peso promedio, el aporte calonco y las
porciones de alimentos con aporte de almidon mis comunes que se encuentran disponibles en el
Ecuador, sugeridas para cada tiempo de comida (desavuno, colaciones, almuerzo y merienda)
necesarias para completar una dieta de 2000 kilocalorias diarias. TABLA 1. DISTRIBUCION DE
PORCIONES (g) DE INGESTA DE ALMIDONES (CEREALES, GRANOS SECOS,
HARINAS Y/O TUBERCULOS) SEGUN TIEMPCS DE COMIDA PARA 2000 KCALTHA
TIEMPOS DE COMIDA (1) PORCENTAJE DE ALIMENTOS A INGERIRSE DURANTE Ei
DIA KCALDIA KCAL/MES PORCION PROMEDIC SUGERIDA DE ALMIDON DiA (2}
DESAYUNG 25% 500 15000 2 COLACION 5% 100 3000 | ALMUERZO 35% 700 21000 3
COLACION 5% 100 3000 1 MERIENDA 30% 600 18000 2 TOTAL 100% 2000 60000 9 (1)
Cuadro referencial, En el caso de no existir las diferentes categorias para tiempo de comida dicho
porcentaje de alimento se encontrard compensado dentro de las otras categorias de tiempo de
comida. (2)La poreidn equivale a 30 gramos promedic de alimento ELABGRADO FOR
SERCOP, 2016 En la tabla 2 se muestra el porcentaje de aporte calorico de alimentos (cereales,
granos secos, harinas, tubéreulos) con aporte & la dieta con el 33,81 % del total de los alimentos
que se consume en el dia, en sus ires tiempos de comida (desayuno 7,14%, colaciones 5%,
almuerzo 11,67% vy merienda 10%), generardo un aporte calonico de 676,19 kilocalorias al dia,
es decir 202785 kilocalorias al mes TABLA 2. PORCENTAJE DE ALMIDON (CFREALES,
GRANOS SECOS, HARINAS, Y/O TUBERCULOS, APORTE ENERGETICO (KCAL) POR
CADA TIEMPO DE COMIDA AL DIA ¥ AL MES DESAYUNO COLACION ALMUERZO
MERIENDA total p 'dia total % ali of dia TIPO DE ALIMENTO PORCION %
PORCION % PORCION % PORCION % CEREALES. GRANGS SECOS, HARINAS Y/}
TUBERCULOS 2 7,14% 2 5% 3 11.67% 2 10% 9 33,81% ENERGIA/DIA 142 86 100 233 33
200 676,19 ENERGIA/MES 428571 3000 7000 6000 20285,71 ELABORADS POR SERCOP,
2016 En latabla 3. se muestra una lista de alimentos clasificados de acuerdo a su tipo {cereales,
granos secos, harinas v tubéreulos), los mismas que componen la canasta, pero no necesariamente
se encontraran todas los alimentos dentro de esta canasta, sino que los mismos son una base de
alimentos que pueden ser sustituibles entre ellas de acuerdo a las siguientes pardmetros. -

Dentro de la misma clasificacion por tipo, Que se encueniren con stmilar peso promedio
Que tengan relacion con el aporte calorico por alimento. El cambio de alimento en la
canasta estara sujeto a los ali IS GUE 5 disponibles segin la temporada. Los

alimentos de esta ficha que seran entregados por el proveedor deberan ser aprobados por la
entidad contratante. previo acuerdo entre partes. TABLA 2, LISTADO DE ALMIDONES
(CEREALES, GRANOS SECOS, HARINAS Y TUBERCULOS) SUSTITUIBLES DE
ACUERDO A SU TAMANO, PESO Y ENERGIA CLASIFICACION DE ACUERDO TIPO
OPCION PESO PROMEDIO PORCION (gramos) Energia (keal) 100 gramos Energia en funcion
del peso de la porcion (Keal) TOTAL PORCION DIARIA PESO TOTAL PESO TOTAL (1)
PESO TOTAL {kg) CERALES ARROZ BLANCO 50 360 180 15 750 1720 1,72 AVENA 20 369
73,89 180 CEBADA 20 354 70,8 9 180 CANGUIL 50355 177.5 6 300 MANI 50 579 280513
150 QUINUA 20 353 70,6 8 160 GRANOS SECOS MAIZ/CHULPPI 40 365 146 8 320 2070
2,07 FREJOL 50 333 166,5 5 250 HABA 50 341 170,5 5 250 LENTEJA 50 353 1765 5 250
ARVEIJA 50 341 170,5 6 300 CHOCHOS 50 419 209,5 7 350 CHONTA 50 510,33 255,17 7 350
HARINAS MACHICA 20 366 73,2 3 60 3485 3,49 FIDEQ 60 371 222,64 240 PAN MOLIDO 5
279 13,953 15 HARINAS* 50 364 182 55 2750 PAN BLANCO 60 279 1674 7420
TUBERCULOS PAPAS 60 77 46.2 8 480 3680 3,68 YUCA 60 160 96 8 480 PLATANG
VERDE 50 132 66 8 400 CAMOTE 50 103 51,5 8 400 MELLOCOS 60 50 30 7 420 OCA 50 63
31,57 350 MASHUA 50 52 26 7 350 PAPA CHINA 50 101 50,5 8 400 MALANGA 50 132 66 B
400 * Harina de platano, maiz, soya, trigo, haba, arveja, morada, y otras. FUENTE INCAF,
2012, ELABORADO POR SERCOP, 2016 Esta ficha se acoge a la resolucion del Servicio
Nacional de Contratacion Publica (SERCOP), Registro Oficial No. 032 del 6 de julio del 2015,
en donde se resuelve “EXPEDIR LAS DISPOSICIONES PARA LA ADQUISICION DE
ALIMENTOS DESTINADOS AL CONSUMO HUMANO PRODUCIDOS O CULTIVADOS
ENEL ECUADOR”, especificamente en el Art | - Ambrto de aplicacién y Art.2 Alimentos
producidos o cultivados en el Ecuador. Las canastas de almidones {cereales, granos secos, harinas
y tubéreulos), tendran un peso total de 11 kilogramos (kg) de alimento nacional. Con el fin de
diversificar los ali ), COmO e en la tabla 4 la canasta se compondra de por lo
menos: ' 3 tipos de cereales (2 kg), 3 tipos de granos secos (2 kg), 2 tipos de
harinas (3kg) y - 4 tipes de tubérculos {4kg) TABLA 4. COMPOSICION DE UNA
CANASTA DE ACUERDD ALA CLASIFICACION DE TIPO DE CEREALES, GRANOS
SECCS, HARINAS ¥ TUBERCULOS, NECESARIOS PARA UNA DIETA DE 2000
KILOCALORIAS AL MES CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS DE ACUERDO A SU
TIPO PESO (Kg) PESO TOTAL DE UNA CANASTA DE ALMIDONES {kg) NUMERO DE
CANASTAS POR PERSONA / MES CERALES 2 11 | GRANOS SECOS 2 HARINAS 3
TUBERCULOS 4 ACLARACION PARA LA ENTIDAD CONTRATANTE, Para determinar el
numero de que se reg de forma I. la entidad contratente debera definir el
nitmero de personas gue van a ser usvarios de este servicio y multiplicar por el nimero de
canastas que se requiere por mes. El nimero minimo de canastas a adquirir per de 50 al mes
segin el punto de equilibrio caleulado en esta ficha. El numero minimo de canastas a adquirir s

de S0c al mes, derando como grupo etario a los adultos mayores de 18 afios. Para
grupos de menor edad se podra realizar compras mimmas desde 10 unidades por mes, para lo
cual se adjunta el s1 te cuadro ref: 1al con las ¢ aporte calérico sugerido para

cada grupo etario. TABLA 4, APORTE CALORICO Y PORCION DE ALMIDON (
CEREALES, GRANOS SECOS, HARINAS Y TUBERCULOS ) SUGERIDA, SEGUN GRUPO
ETARIO RANGO DE EDAD KILOCALORIAS PORCION SUGERIDA NUMERO DE
CONSUMIDORES POR CANASTA 3 a 4 afios 1300 30 gr. 2 5 a 7 aftos 1750 40 ar2 8a 10 afos
1500 50 gr. 1 11 a 14 afios 2300 50 gr. | 15 a 17 afios 2500 50 gr 0.5 Adulto 2000 50 gr | Para las
instituciones que cuenten con nutricionista o tengan defimdo el nimero de canastas segin su
idad institucional, podran plan:ficar las compras segin sus requerimientos particulares, la

tabla Mo 4 servira de guia para el calculo de canastas segin grupo etario, pero solo es referencial,
CALCULO DE CAPACIDAD MAXIMA (Proveedor ) La capacidad productiva por
Asociaciones de Productores, Cooperativas de Comercizlizacion, Centros de Acopio y/o
Consorcios, sera de 300 canastas al mes. Sin embarge se dard pricridad a las organizaciones que
realicen su produccion agricola libre de productos quimicos (agricultura organica, agroecologia),
extendiendo su cupo de hasta 350 canastas al mes, siempre v cuando cuenten con una
certificacion de alguna entidad poblica o privada que avale este tipo de produccion, El proveedor
se compromete a entregar su producto en el area local de su domicilio; no obstante el proveedor
podra escoger el arga de cobertura (cantonal, p ial o I} segin su idad
productiva.

- PERSONAL, CAPACITACION Y EXPERIENCIA. Admimstrador.- El proveedor que desee
participar deberi contar con un admirustrador por cada 300 canastas de 11 kilos cada una Debers
presentar; - Certificado de formacion o capacitacion de al menos 20 horas en higiene v
manipulacion de alimentos o Certrficado de salud ocupacional para fa mamipulacion de alimentos,
emitido por el MSP o entidades privadas afines. - Certificade de capacitacion (al menos 40
horas) o experiencia (al menos 1 afio) en adm: ion de ak vlo logistica de al ¥
cadenas de distnbucion de alimentos. (cerificado otorgado por asociaciones o empresas
campesinas en el drea de ializacion de ah 1 otros.) TAREAS: 1) Coordinar la
logistica de entrega a tiempo y lugar acordado con {a entidad contratante. 2)  Gestionar la
disponibilidad de productos para el armado de canastas. 3)  Coordinar al personal necesario
para la impieza/envasado de los alimentos y armado de canastas (flujo de procesos). 4)
Gestionar el pago puntual a los proveedores y sancionar de la misma forma al proveedor que
entregue cereales, granos secos, harinas v tub losa que no se con las teristicas
requenidas en esta canasta, de acuerdo a especificaciones proporcionados por el SERCOP en la
presente ficha. Personal de servicio: La asociacion que desee participar deberd contar con 1
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persona por cada 50 canastas & elaborar, El personal de servicto deberd contar con’ Experiencia y
conocimiento en servicio de embalaje. higiene y marapulacion de alimentos de al menos seis
meses y presentar certificado de salud ocupacional emitido por el MSP para {2 manipulacion de
alimentos o entidades privadas afines. TAREAS. 13 Estar puntualmente cuando requiera el

! trador de la ion 2)  Lajornada dependera del tiempo que se demore en armar v
embalar todas las canastas 3} Descarzar los alimentos que lieye al centro de acopio. 4)
Pesar los alimentos 5} Lavar v/o limprar los alimentos segin sea el caso. 6) Clasificar los
almmentos y embalar de acuerdo al peso solicitado en esta ficha, 7} Pesar los afimentos ¥
armar las canastas 8)  Caryar |as canastas en ¢l vehiculo de distribucion. 93 Descargar las
canastas en el lugar acordado por la entidad contratante.
. DESCRIPCION GENERAL Proveer alimentos ~ ALMIDONES (CEREALES, GRANOS
SECOS. HARINAS Y TUBERCULGS) destinadss para la preparacian en tres tiempos de
comida: desayuno, almuerzo, merienda y colaciones, correspondientes a un mes, que satisfagan
las necesidades calaricas de 2000 kilocalorias dianas por persone, es decir 60000 kilocalarias al
mes.
- CALIDAD. Se dard cumplimiento a las NORMAS TECNICAS ECUATORIANAS INEN y
Ia International Standards for Fruit and Vegetables { Orgamzacion para la cooperacion y
Desarrollo-OFCD, 19621, A fin de garantizar la buena calidad e mocuidad del producto ¢l
proveedor debera acogerse a las recomendaciones planteadas en ef Manual de Buenas Practicas
Agricolas (AGROCALIDAD, 2016) vio Sistemas parucipativos de garantia de las

nes, para cada prod: i la entidad contratante deseara constatar la aplicacton de

las Buenas Practicas Agricslas o fa aphieacion de las normas INEN o mtemacionales en la
sroduccion de sus proveedores, deberd solicitar a Iz Direceion Provineial del MAGAP o
AGROCALIDAD un informe de muestreo ¢ inspeccicn S la muestta inspeccionada no cumpie
con uno ¢ mas de los requisitos establecidos, se repetird fa nspeccion en ofra muestra, cualquier
resultado no satisfactono en este do caso serd motivo para considerar el lote come fuera,
quedando su comercializacion sujeta al acuerdo de partes interesacdas y a las multas respectivas,
Las variables que s¢ tomard en cuenta para la inspeccion son: Cantdad, Especificactones
Téemeas, Calidad, Empaques v Transporte, se realizarh mediante una lista de cheques
establecido por la Entidad Contratante, mismo que se dard a conocer al proveedor una vez
generada le Orden de Compra. El contenido de cada late deberd ser homogeéneo y estar
constituido unicamente por productos del msmo enigen, vanedad vio tipo comercial, cahdad,
color y calibre La parte visible del lote en la gaveta deberd ser representativa y homogénea de
todo el contenido.
- TOLERANCIA Podran permtirse, los siguientes defectos leves, siempre y cuando no
afecten al aspecto general del producto, su calidad, estada de conservacidn v presentacion en el
empaque. CEREALES. Para cada especie, se tolerard una impureza vartetal de un 5% GRANOS
SECOS: Para cada especie. se tolerara granos de diferente tamafio hasta un 5% HARINAS: Para
cada tipo de harina, se tolerara una impureza de maximo 3% TUBERCULOS: En general para
los productos de esta ficha se admirira un 5% en peso del tamafio del tipo inmediato inferior y un
1% en peso del tipo inmediato superior. Mo se tolerard lesiones ¢ fas por MICToorg
agallas, lesionador v pudricion seca. No se tolerard lesi causadas por microeo 13,
agallas, lesionador y pudricion seca. PAPA: Dafios y defectos externos ¢ internes De grado A {se
tolerara hasta 10% del total del peso que no cumplan con los requisitos minimes para la papa v

no mas del 1% de pudriciones himeda y parda). Tol las maximas para dafios v defectos
externos e internos. Be tolerard un maximo del 2% de 50 kg en siguientes dafios

Tubérculos de otras variedades Tierras v olras impurezas Dafios mecanicos -

Dafios v defectos tisiologicos Dafios causados por patogenos - Daiios causados por
insectos YUCA/CAMOTE/PAPA CHINAMALANGA Tolerancias que no afecten la aptitud del
consume. & % de pequefi has, rajaduras r lladuras. defor raices que

demuestren lignificacion que afecten superficialmente la presentacson de la raiz. 4% de raices gue
no corresponden a la madurez convenida MELLOCOMASHUA/OCA 5% de raices que no
comesponden a la madurez convenida PLATANO VERDE Se permitira los platanos de la
categoria ] Esta categoria deberdn ser de buena calidad y caracteristicos de la vanedad. Podrin
permitirse, sin embargo, los sigwientes defectos leves, siempre v cuanda no afecten al aspecto
general del praducto, su calidad, estado de conservacion y presentacion en ei envase.

Defectos leves de forma v color, Diefectos leves de la cascara debidoes rozaduras y otros
defectos superficiales que no superen 2 cm de la superficie total. En ningim caso los defectos
deberan afectar a la pulpa del fruto. E! desarrolio y condicion de los platanos deberdn ser tales
que les permitan: Alcanzar el grade apropiade de madurez fisiologica, de conformidad con
las carpeteristicas peculiares de la varedad, Soportar el fransporte v la mampulacion; y

Llegar en estado satistactorio al lugar de destino, de forma que puedan madurar

satisfactoriamente

- RECOLECCION. Losal deberan recolectarse cuidad v haber al do un
grado aproprado de desarrollo y madurez, de conformidad con lus criterios de la variedad y/o tipo
comercial v la zona en que se produce El desarrollo y condicion de los alimentos deberdn ser
tales que permutan soportar transperte, pulacion y alr iento. Los al s deberan
Hewar en estado satisfactorio al lugar de desting Se excluyen alimentos arregados v demasiado
maduros, st su dician hace que los prod no aptos para el consume a la Hlegada asu
destino.

- INFRAESTRUCTURA MINIMA - Area de aimacenamiento, clasificacion v limpieza
de la cerealss, granos secos, harinas y tubéreulos. - Area destinada para ubtcacion de las
gavetas Las gavetas deberdn ser hmpiadas cada vez que sean utilizadas, - Area para
almacenamiento y despacho de cereales, grancs secos. harinas v tubéreulos, esta debera ser
obscura, fresca v ventilada. Para evrtar dafios no debe exponerse al sol. - El Techo. paredes,
piso deberd ser liso

- ENVASADC Las gavetas unfizadas deberan ser exclusivamente para el transporte de la
ceresles, granos secos, harinas v tubéreulos, deberin estar limpias v ser de calidad tal que evite
cualquier dafio externo o interno al producto. S¢ permite el use de materiales. en particular papel
o sellos, con indicaciones comerciales, siempre ¥ cuando esten impresos o etiguetados con linta o
pegamento no toxico. Los alimentos que requieran un envase especial, 2 material debera cumplir
las normas de salud e higiene v deberian ser capaces de proteger el producto. garantizar el buen
estado de las cereales, granos secos, harinas vy tubéreulos v iz mreacion de las musmas {Segtn
norma NTE INEN-IS0 7558) Los siguientes mateniales pueden ser utthzados Pelicula
portable de plastico v bolsas de papel, pelicuta plistica v bolsas de papel. asi como platos de
plastico "tubos" de malla portables. o "tubos” de malla v bolsas hechas de, plastico.
viscosa fibra textil o una combinacion de estos materiaies Bandejas o cajas (cajas de alura
superior & 25 mim) hechos de cartan, papel mache, de plastico o de pulpa de madera con un fondo
plano o perfilado. Los materiales de embalage pueden tener una superficie funcional y color (por
eiemplo, la tamina deberia ser triansparente. La ufilizacion de estos matenales debe ser utilizados
previo acuerdo con la entidad contratante

- PRESENTACION DE LA CANASTA: Gaveta Plastica de Calado Total de Polienleno de alta
densdad nueva, de dimensiones 54 cm x 36 em % 30 em, con un peso aproximado de 2,2 ke
{vacia) v que permite una temperatura de trabajo de -20° a 50° (°C), dando asi un peso minimo de
16,66 kg por gaveta llena. Las gavetas destinadas al transporte de alimentos seran de propredad
exclusiva del proveedor, el mismo que deberd garantizar 1 buen uso de las mismas, es decir que
£stas no podran ser empleadas para acoiones ajenas a la del transporte de cereales, granos secos,
harinas y tubérculos. En adicion el proveedor debera tomar en cuenta las recomendaciones v
documentos que proporcione la Entidad Contratante referente al uso de fas gavetas. Segin el
nimero de canastas que requiera fa entidad contratante, la entidad definird el tipo de envazado
para los alimentos correspondientes a esta ficha. El proveedor debera entregar sus productos solo
an las gavetas segin come se especifica en esta ficha La entidad contratante garantizard el buen
estado de |as gavetas durante su permanencia en las instalaciones de la entidad contratante

- ANMTICIPO Y GARANTIA. La entidad contratante definira la procedencia para la entrega de
un anticipo, el cual podra ser de hasta 50% del total del valor de la orden de compra. En caso de
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realizarse un anticipo, se presentard la garantia del buen uso de anticipo por un valor equivalente [
al 100% del valor recibido por este concepto. El proveedor Ppresentara ung garantia de fiel

cumplimiento de la orden de compra, s la cuantia generada s mayor al valor gue resulte de
multiplicar el coeficiente 0,000002 por el presupuesto 1nicial del Estado def correspondiente
ejercicio econdmico, esta garantia se rendird por un valor 1gual al 5% del mento total de 1 orden
de compra. El proveedar cubrird el 100% de [os bienes con dafios o alteraciones por embalaje,
manipulacion, mala calidad de la matenia prima o componentes empleados en su produccion

icion o toxicidad en el empleo de
plaguicidas, - La Entidad Contratante dejara constancia del mal estado o deterioro dal
producto en el acta de eRlrega recepeion, a fin de que esta sirva como respaldo ¥ se proceda con
el cambio respectivo. La Entidad podra realizar verificaciones a fin de garantizar el cemplimiento
de las caracteristicas descritas en la presente ficha, cabe tmencionar que los costos de estas
verificaciones serdn cubiertos por la Entidad Contratante. |
- INFRACCIONES Y SANCIONES DEL PROVEEDOR: INFRACCIONES SANCIONES [
|

Incumpli en los tiempos de entrega sefialados por la Entidad Contratante sin Justificacion
Por retraso en la entrega del producto se aplicard una multa def 0,5 % diario del valor a facturar
correspondiente al producto no entregado que consta en la Orden de Compra. En caso de
producirse recurrencia en el meurnplinuento, fa Entidad Contratante notificara al SERCOP,

iante oficio y do 05 de respaldo, de este hecho: con el fin de realizar la exclusion del
proveedor del Catalogo Dindmico Inclusivo Incumplimiento dela orden de compra En el caso de
que el proveedor suspenda o incumpla la orden de compra en su totalidad, la entidad contratante
dara por terminado la orden de compra y notificara al SERCOP a fin de que lo declare contratista
incumplido No cumplir con el peso de entrega establecido en la orden de compra Si el proveedor
ha incumplido lo contemplado en ef parrafo tliimo del numeral 6 de esta ficha, se le aplicara una
mulia del 0.2 % del valor total de la orden de compra, considerandose como Peso maximo de
incumplimiento de hasta 0,5 kilogramos del total de la orden de compra Emplear plaguieidas v
fertsiizantes quimicos vio abonos que no hayan sido aprobadas por AGROCALIDAD o a sy ves
se encuentren mal utilizados o en exceso Se solicitard ¢l cambio del lote de produccion. En caso
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de prod una segunda reincidencia, Ia Entidad C notificard al SERCOP, mediante
oficio v documentos de respaldo. v soliciiara la suspension del Catdlogo Dindmico Inclusivo
Incumplimi de requisitos minimos de la figha §; se determina que los ALMIDONES |
| (CEREALES, GRANOS SECOS, HARINAS ¥ TUBERCULOS) no cumple con los requisitos
| i tablecidos en la p te ficha, se cobrard una multa equivalente al 0,2 % del valor |
| total de Ia entrega paroial, Ia cual serd notificada af I dor por el administrador de la Orden de |
—— Compra. En caso de producirse una ! idencia, la Entidad C notificara af |
SERCOP, mediante oficio v de de respaldo, y solicitard [a suspension del Catdlogo |
Diung Inclusivo. 1 limiento en las especificaciones de entrega en gavetas, transporte y |

logistica e infraestructura S; se determina que los ALMIDONES (CEREALES, GRANOS
SECOS, HARINAS Y TUBERCULOS) no ha sido entregada en la presente ficha, se cobrara una
multa equivalente al 0.2 % del valor total de la entrega paresal. Ia cual sera notificada al
proveedor por el administrador de la Orden de Compra En caso de producirse una segunda

respaldo, y solicitard la suspension del Catdlogo Dinamico Inclusivo. Incumplimiento en la
conformacion de la canasta en PESOS ¥ 1ipos requeridos en esta ficha Si se determina que fos
ALMIDONES {CEREALES. GRANOS SECOS, HARINAS Y TUBERC ULOS} no ha side
eniregada conforme a los pescs y tipos requeridos en esta ficha, se cobrara una multa equivalente
al 0,5 % del valor total de la entrega parcial, la cual serd notificada al proveedar por el
una r denct

administrador de la Orden de Compra, En caso de prod a,la
Entidad Coniratante notificard al SERCOP, medi oficio y d de respaldo; v )
solicitard la suspensién del Catilogo Dinamico Inclusivo | limiento en el requerimiento de

madurez de los productos $i se determina que los productos ne cumple con la madurez requerida

en esta ficha, se cobrard una multa equivalente al 0,6 % del valor total de la entrega parcial, la

cual sera notificada al p dor por el ad dor de la Orden de Compra En caso de |
d una s da reincidencia, la Entidad Contratante notificar al SERCOP, mediante

;ﬁc:o y de de respaldo; y solicitard {a suspensién del Catalogo Dindmico Inclusivo. | ,|

r_____.________vmq
e

=
Subtotal 5'999’950&1
Impuesto al valor agregado (0%) 183,1584 |
Total 6.183,1084

f Nimero de Items f 171 |
- | Total de la Orden | 6.183,1084]

Fecha de Impresion: lunes 7 de enero de 2019, 16:27:20
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