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ORDEN DE COMPRA POR CATALOGO ELECTRONICO

mercaderia;

SOC. CARLOS VERA ITURRALDE

Orden de 5 Fecha de Fecha de
compra: CE-20190001468944 Sauion: 30-01-2019 acaptacion: 31-01-2019
Estado de la Revisada
orden:
DATOS DEL PROVEEDOR 5
COOPERATIVA
DE
PRODUCCION .
AGRICOLA, ;
Nombre ” ” Razén GANADERAY
R ECONEGOCIOS GRANSOL Seials SERVICIOS DE RUC: 0190399273001
ALIMENTACION
PARA VIVIR
MEIOR
PROGRASERVIV
Nombre del
representante ROBLES ROBLES ALFREDO PATRICIO
fegal:
Correo Correo
electrdnico el _ : electronico ’
represeitante nestor.guazhambo@prograserviv.ec Aol nestor.guazhambo@prograserviv.ec
fegal: empresa:
TFeléfono: 09-97427547 0993144732 0980194981 074177337 0989834722 0993056847 0993144732 (989834722
Tivo de Nameno de Codigo de la Nombre de Ia
p Corriente (419003001149 | Entidad 210500 | Entidad BANCODESARROLLO
cuenta: cuenta: : z ; :
Financiera: Fipanciera:
e DATOS DE LA ENTIDAD CONTRATANTE
Entidad DIRECCION DISTRITAL 09D17 . :
coriteatantss: = MILAGROMIES RUC: 0968598560001 | Teléfono: 043706632
: ’ DIRECTORA
Persona que LCDA, MARIA JOSE Gibhy DISTRITAL Correo maria.salvador@inclusion.gob.ec
autoriza: SALVADOR CABELLO S 09D17 electrénico: : oy
MILAGRO MIES
Nombre
funcionario ¢\ ¢y s FERNANDA QUINTANA DELGADO | SO0 mafita_qd@hotmail.com
encargado electronico:
del proceso:
MILAGRO,
Provincia: GUAYAS Canton: MILAGRO | Parroquia: CABECERA
_— CANTONAL
ireccion
S ) ) 3 . ., AVENIDAD
Entidad: Calle: AV. 17 SEPTIEMBRE Nimero: S/N Interseceidn: CRISTOBAL COLON |
.. . CENTRO DE ATENCION g . |
Edificio: CIUDADANA. BLOQUE B Departamento: PISO 2 Teléfono: 043706632
Horario d.e recepcion de 08:00AM - 17:00PM
Datos de mercaderia:
entrega: Responsable de recepcién de

Direccion de
enfrega:

CIUDADELA LAS PINAS - ALFREDO ADUM Y PEPE JARAMILLO EN EL CENTRO GERONTOLOGICO
DEK BUEN VIVIR.

Observacion:

Los pagos de la presente orden de compra se realizarén con cargo a los fondos propios provenientes del presupuesto de la Entidad
Contratante relacionados con la partida presupuestaria correspondiente. La partida presupuestaria debera certificarse por la totalidad

de la orden de compra incluyéndose el IVA.
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Para el pago, la entidad contratante debera requerir ia copia del acta de entrega - recepcidn, copia de la orden de compra y 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 seré 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 suscrito el acta de entrega recepcion definitiva. Solo si la informacion de la cuenta de pago ne esta
registrada en la presente orden de compra, o en caso de que la transferencia de pago no se haya pedido instrumentar, la entidad
contratante seguira los procedimientos que para el efecto determine el ente rector de Finanzas Publicas.

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

APLICACION DE MULTAS

Cuando el 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 dia de retraso sobre el valor de la orden de compra. La aplicacion de la multa estard a cargo
de la entidad contratante que ha sido perjudicada con el retraso. El valor de las multas ser4 cancelado por el proveedor o
descontado/deducido del pago que la entidad contratante deba efectuar al proveedor y cuya responsabilidad le corresponde a la entidad
contratante que genero la orden de compra.

APROBACION DE LA ORDEN DE COMPRA

Esta orden de compra estd sometida a todas las obligaciones contraidas por el proveedor en el Convenio Marco suscrito con el
SERCOP, contrato que forma parte integrante de la presente orden de compra.

La entidad contratante esta obligada 2 ingresar toda la informacién referente 2 la entrega de los bienes y servicios en el portal
Institucional

™V, /] I |'! 1 -
i }@%jcl’woﬂa &

del Process ’ Persona que autoriza

Mea ’%@%Q/Jyadm (@

Miaxima Auteridad

Norr ARIA FERNANDA Nombre: LCDA. MARIA JOSE MNombre: MARIA JOSE SALVADOR
QUINTANA DELGADO SALVADOR CABELLO CABELLO
i DETALLE
CPC | Descripeidn Cant v, Descuento |  Sub, | Impuesto | V. Total | Partida
| unitario Total (%} Presup.
123939113 i CANASTA LEGUMBRES, VERDURAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS 261 17 8500 00000 | 464 1000 (.0000 | 4641000 | 530801
| - INFRACCIONES Y SANCIONES DEL PROVEEDOR: INFRACCIONES SANCIONES | mieses)

L

Incumpli en los tiempos de entrega sefialados por la Enndad Contratante sin justificasion
| Por retraso en la entrega del producto se aplicard una multa del 05 % diarie def valor 2 Facturar

| correspondiente al producin no entregado que constz en |a Orden de Compra. En caso de
producirse recurrencia en el incumplimiento, fa Entidad Contratante notificars al SERCOF,

i oficio y do de ldo, de este heche; con el fin de realizar la exclusion del
proveedor del Catalogo Dinamico Inclusivo Incomplimiento dela orden de compra En el caso de
gque el proveedor suspenda o incumpla la orden de eompra en su totalidad, 1a entidad contratante
dara por terminado la orden de compra v notificara al SERCOP a fin de que fo declare conlratista
incumplido No cumplir con el pese de entrega estabiecido en 1a orden de compra Si el proveedor
ha tncumplido le contemplado en ef parrafo Gltimo del numernl 6 de esta ficha, se le aplicard una
muliz del 0,2 % del valor total de la orden de comnpra. considerandose como peso maximo de
incumplimiento de hasta 0.5 kilogramos dal total de ia crden de compra. Emplear plaguicidas v
fertilizantes quimicos y/o abonos que no hayan sido aprosados por AGROCALIDAD o 2 su vez
se encueniren mal utiizados o en exceso Se solicitard ef cambio del lote de producciin. En caso
de producirse una segunda reincidencia, la Enudad Contratante notficara al SERCOP, mediante
oficto y documentos de respaldo: v solizitars 1a suspension del Cataloge Dinamico Inclusive
Incumplimientos de requisitos minimos de la ficha Si s¢ determina que fa LEGUMBERES,
VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS no cumple can los requisitos minimos establecidos en
la presente ficha, se cobrara una mulia equivalente al 0.2 % dei valor total de la entrega parcial,
| la cual serd notificada al proveedor por of admimstrader de la Orden de Compra. En caso de
producirse una segunda reincidencia, la Entidad Contratante notificars ai SERCOP. mediante
oficto v documentos de respaido, v solicitars lo suspension det Caiglogo Dindmico Inclusivo.
Incurnplimiento en las especificaziones de entrega en gavetas, transporte y logistica e
infragstructura 81 se determina que la legumbres, verduras v hortalizas frescas nio ha sido
entregada en la presente ficha, se cobrara una multa equivalente al 0.2 % del valer total de la
entrega parcial, la cual serd notificada al p for por el ad ador de la Grden de Compra.
En caso de producirse una segunda remeidencia, la Frtidad Contratanie notificarg a! SERCOP,
mediante ofizio y documentos de respaldo, y soliciterd Ja suspersion del Catdlogo Dinamico
Inclusivo. Incumplimiento en la conformacion de la canasta en pesos y tipos requeridos en esta
ficha 8i se determina que las legumbres, verduras ¥ hotalizas frascas no ha sido entregada
conforme a los pesos y hipos requeridos en esta ficha, se cobrard una muita equivalente al 6.5 %
del valor total de la entrega pareial, 1a cual serd notificada al proveedor por el admmistrador de la
Orden de Compra. £n caso de producirse una segunda reincidencia. la Entidad Contratante
notificard at SERCOP, mediante oficio v doc de respaldo; y sobcitara 1a suspension del
Catalogo Dindmico Inclusive Inc limiento en el requerimiento de madurez de la verdura Si
se determing que las legumbres, verduras v horializas frescas no cumple con la madurez
requerida en esta ficha, se cobrard una mubta equivalente al 0.6 % de! valor tonal de la entrega
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parcial, la cual serd notificada al proveedor por el administrador de la Orden de Compra En caso
de producirse una segunda reincidencia, Ja Entidad Contratante notificars al SERCOP, mediante
oficio y documentos de respaldo. y solicitaré la suspension del Catilogo Dindmico Inclusiva
Incumplimiento en ia 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 solicitar a la Direccion Provincial del MAGAP (entidad rectora) ia
ificacion del meumplimi de esta norma (en un maximo de dos dias de entregado el
producto), en caso de que se verifique este incumplimiento. La entidad contratante contando con
el Informe emitido por el MAGAP notificara al SERCOP, con el fin de realizar ia exclusion
definitiva del catalogo
- ANTICIPO Y GARANTIA: La entidad contratante definira |a procedencia para la entrega de
un anticipo, el cual podrd ser de hasta 50% del total dei valor de la orden de compra. En caso de
i un anticipo, se p 3 1a garantia del buen uso de anticipo por un valor equivalente
al 100% de! valor recibido por este concepto. El proveedor presentard una garantia de ficl
cumplimiento de Iz orden de compra, si la cuantia generada es mayor ai valor que resulte de
multiplicar el coeficiente 0,000002 por el presupuesto imicial del Estado del correspondiente
jercicio econbmico, esta garantia se rendicd por un valor igual al 5 % del monte total de la orden
de compra. El proveedor cubrird el 100% de los bienes con dafios o alteracicnes por embalaje.
manipulacion, mala calidad de la materia prima o componentes empleados en su produceion.

El proveedor firmard una carta de compromiso de canje de los productos gue se encueniren
en mal estado o deterioro, como por ejemplo plagas, pudricion o toxicidad en el empleo de
plaguicidas. - L2 Enudad Contratante dejara constangia del mal estado o deterioro del
producto en el acta de entrega recepeidn, a fin de que esta sirva como respaldo y se proceda con
& cambio respectivo. La Entidad podra realizar verificaciones & fin de garantizar ¢l cumplimiento
de las caracteristicas descritas en la presente ficha, cabe mencionar que los costos de estas
verificaciones serin cubiertos por la Entidad Contratante.

. PRESENTACION DE LA CANASTA: Gaveta Plistica de Calado Total de Polietileno de alta
densidad nueva, de dimensiones 54 om x 36 om x 30 ¢m, 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 minmo de
16,66 ke por gaveta llena. Las gavetas destinadas al transporte de LEGUMBRES, VERDURAS
Y HORTALIZAS FRESCAS serén de propiedad exclusiva del proveedor, el mismo que debera
garantizar ¢l buen uso de las mismas, es decir que dstas no podean ser empleadas para acciones
ajenas a la del transporte de LEGUMBRE, VERDURA Y HORTALIZA FRESCA Enadicion el
proveedor deberd tomar en cuenta las rec ! yd que proporcione la Entidad
Contratante referente al uso de las gavetas. Segin el de que req la entidad
contratante, la entidad definird el tipo de envasado para cada LEGUMBRES, VERDURAS Y
HORTALIZAS. El provesdor deberd entregar sus productos selo en las gavetas segun como s2

especifica en esta ficha, para la verdura pequefia se defimird su p 16n segtn lo que req
|a entidad conratante. La entidad coniratante garantizara el buen estado de las gavetas durante su
1a en las 1 de la entidad contratante.

pet

- ENVASADO: Las gavetas utilizadas deberan ser exclusivamente para el transporte de las
LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS, deberin estar limpias y ser de
catidad tal que evite cualquier dafio externo o interno al producto. Se permite el uso de
materiales, en particutar papel o sellos, con indicaciones comerciales, siempre ¥ cuando estén
impresos o etiquetados con tinta o peg no toxico. Las LEGUMBRES, VERDURAS Y
HORTALIZAS FRESCAS que requieran un envase especial {granos tiernos). el matenal debera
cumplir las normas de salud e higiene y deberian ser capaces de proteger el producto, garantizar
el buen estado de las verduras v la aireacion de las mismas. (Segtn norma NTE INEN-180
7558). Los siguientes materiales pueden ser utlizados: Pelicula portable de plastico v
bolsas de papel, pelicula pléstica y bolsas de papel, asi como platos de plastico. "tubos” de
malla portables, o "tubos” de malla y bolsas hechas de. pléstico, viscosa fibra textil o una
combinacidn de estos matenales. Bandejas o cajas (cajas de altura superior & 25 mm)
hechos de cartén, papel maché, de plastico o de pulpa de madera con un fendo plano o perfifado,
Los materiales de embalaje pueden tener una superficie funcional v eoler (por ejemplo, fa lamina
deberia ser transparente; los pepinos pueden envasarse en materiales de embalage verdes),
siempre gue cualquier defecto visual en el producto no esté enmascarado por el disefio, color,
ramafio de la maliz, ete. La utilizacion de estos materiales debe ser utiizados previo acuerdo con
la entidad contratante ‘

- INFRAESTRUCTURA MINIMA: - Area de ol i lasificacion y limpi
de las LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS. - Area destinada para
ubicacion de las gavetas. Las gavetas deberdn ser limpiadas cada vez que sean utilizadas. -

Ares para almacenamiente y despacho de verdura, esta debera ser obscura, fresca v ventilada
Para evitar dafios 2 las LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS no debe
exponerse al sol - El Techo, paredes, piso debera ser liso con la finalidad evitar
acumulacidn de particulas de polvo y acion de | dad en la infi 3

_ RECOLECCION: Las LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS deberan
recol cuidad y haber al un grado apropiado de desarrolle v madurez, de
conformidad eon Ios eriterios de la variedad y/o tipo comercial y la zona en que se produce El
desarrollo v condicion de Jas LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS deberdn
ser tales que permitan: soportar transporte, ipulacion v al 0 Las LEGUMBRES,
VERDURAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS deberan lleger en estado satisfactario al lugar de
destino Se excluyen verdura armugada y verdura demasiado madura si su condicion hace gue los
productos no aptos para el consumo a la llegada & su desting
- REQUISITOS DE MADUREZ: Las LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS
FRESCAS deberan recogerse cuidadosamente y presentar un desarralio y estade que les permita
soportar un transporte, ipulacid } iento, que asegure su llegada en condicionss
satisfactorias al lugar del destino. Ademas debera garantizar su en optimas condicion
dentro de los siguientes siete dias de entregado ¢f producto.

. CALIDAD: Se dard cumplimiento a las NORMAS TECNICAS ECUATORIANAS INEN y
{a International Standards for Fruit and Vegetables (Orng: ion para la cooperacion y
Desarrallo-OECD, 1962). A fin de garantizar la buena calidad e inocuidad de ia verdura ¢l
proveedor deberd acogerse a las recomendaciones planteadas en el Manual de Buenas Pricticas
Agricolas (AGROCALIDAD, 2016) ylo Sistemas participativos de garantia de las
organizaciones, para cada LEGUMBRE, VERDURA Y HORTALIZA FRESCA. St la entidad
contratante deseara constatar la aplicacion de fas Buenas Practicas Agricolas o la aplicacion de
fas normas INEN o internacionales en Ja produccion de sus proveedores, debera solicitar a la
Direccion Provincial del MAGAP o AGROCALIDAD un informe de muestrec e inspeceicn. Si
}a muestra inspeccionada no cumple con uno o mas de los requisitos establecidos, se repetird la
inspeccion en otra muestra; cualqui Itado no satisfactonio £n este do caso serd motivo
para considerar el lote como fuera, quedando su lizacion sujets al do de partes
interesadas v a las multas respectivas. Las vaniables que se omara en cuenta para la inspeceion
son: Cantidad, Especificaciones Técnicas, Calidad, Empaques y Transporte, se realizara mediante
una liste de chequeo estableside por la Entidad Contratante, mismo que se daré a conocer al
proveedor una vez generada la Orden de Compra. El contenido de cada lote debera sev
homogenen y estar constituido tnicamente por verduras del mismo origen, vanedad y/o tipo
comercial, calidad, color y calibre. La parte visible del lote en la gaveta deberd ser representativa
v inea de todo el contenido.

- REQUISISTOS MINIMOS: Deben plir los siguient Juisitos: - Estar limpios,
enteros, frescos y Sanos; - Excluir tode producto que este afectado por pudricidn o deterioro
al grado que afecte consumo, - Libres de nsectos y dafios causados por plagas; -

Exentos de cualquier olor yio sabor extrafio. - Libres de humedad externa anormal y de
dafios causadn por rajaduras, hendiduras o levantamiento de la verdurs; - Estar exentos de
dafios causados por bajas temp 3 Mo deben presentar ningin rivel de deshidratacion

. PLAZO DE ENTREGA, El plazo de entregs, comenzard a correr 2 partir de la formalizacion

L,

de la orden de compra, segun s ido de mutuo do entre la entidad
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contratante v el proveedor. Para el efecte, ef plazo entre cada entrega parcial del producto, sera de
minimo 7 dias v maximo 15 dias. salvo condictones de caso fortuits ¢ fuerzs mayor, como
eventos, desastres o fendrmenos naturales imprevistos. de conformidad con lo que manda Ast 30
del Codigo Clivil. A fin de cerciorarse en la cantidad de entrega parcial Ia entidad contratante
previo a suscrilur ¢l acta de entrega-recepcion parcial, pesard los productos recibides por el
proveedor a fin de verificar gue se cumpla con ef pese requerido. En el caso se comprabare que el
peso es menot de lo que debia haber entrsgado de manera parcial, se dejara constancia en el acta
ga-recepeion, el p dor debera completar ef peso total contratady previo a la suscripeion
del acta entrega-recepmon definitiva
- APLICACHIN DE LA PRESENTE FICHA: Conforme a las NORMAS TECNICAS
ECUATORIANAS INEN PARA VERDURAS FRESCAS. REQUISITOS - NTE INEN
1749:2013 - ACELGA. INTE INEN-ISG 6574 —- APIO - NTE INEN-TSO 6574 -
BROCOL! NTE INEN-ISO 17126 - LECHUGA. NTE [NEN 2766:2013 -
PEPING. - NTE INEN 1333:92 - REBANQ. NTE INEN 1832:92 - REMOLACHA
NTE INEN $745.90 - TOMATE, INTE INEN 17472013 - ZANAHORIA
BLANCA, NTE INEN 1834:92 - ESPINACA INTE INEN [974:03 - COLIFLOR
NTE INEN 2720:2013 - ARVEJAS VERDES NTE INEN 27652013 - FRIJOLES,
: NTE INEN 17612013 - CHOCLOS. NTE INEN 1746:2013 - CEBOLLAS.
NTE INEN 1996:2013 - PIMIENTO. Para los verd que no 5 an lizados en &
Eguader se utilizard la Norma “International Standards for Fruit and Vegetables™ ™ (Grganizacion
para la cooperacién y Desarrollo-OECD, 19562}, La presente ficha aplica para la adguisiciin de
LEGUMBRES, VERDURAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS destinadas para fa preparacion de fos
alimenitos correspondientes a un mes, que satisfagan las necesidades caléricas de 2000 keal
diarias por persona
- FORMA'Y REQUISISTOS DE PAGO: Los pagos por la provisién del bien se realizaran con
cargo & las partidas presupuestarias de la entidad contratante generadors de la arden de compra;
en dolares de los Estados Unidos de Norteamériea inmediatamente despuds de la suscripeion del
acta de entregza recepeion (total o pareial}. copia simple de la orden de compra v la {actura
emitida por el proveedor. De ser el caso, se reabzardn pagos parciales, segln el cronsgrama de
entregas parciales, establecide por mutuo acuerdo entre {a entidad contratante v ef proveedor
- PERSONAL, CAPACITACION Y EXPERIENCIA: Administrader - E| proveedar que deses
participar deberd contar con un admenistrader por cada 300 canastas de 22 kilos cada una Debera
presentar. - Certificado de formacion o capacitacion de ai menos 20 horas en higiene y
manipulacion de atiaentos o Centificado de salud veupacional para fa pulacton de ali
emitico por el MSP o entidades privadas afines - Certificado de capacitacion (al menos 40
horas) o experiencia {al menos | afio) en ad tracion de ai vio logistica de afi 15 Y
cadenas de distribucion de ahmentos. {certifieade otorgado por asociaciones o empresas
campesinas en el drea de comercializacion de alimentos, u otros. } TAREAS 1) Coordmar la
logistica de entrega a iempe y ugar acordado con Iz entidad contratante ) Gestionar la
dispomtbilidac de productos para el armado de canastas. 3)  Coordinar al personal necesario
para la limpreza de las verduras y armado de canastas (flujo de procesos). 4} Gestionar el
pago puntual a los proveedores v sancronar de la misma forma al proveedor gue entregue verdura
que no se encuentre 2on las caracteristicas requeridas en esta canasta, de acnerdo a
especificaciones proporcionados por el SERCOP en la presente ficha, Personal de servicio. El
proveedor que desee participar deberd contar con | persona por cada 50 canastas a elaborar EI
personal de servicio deberd contar con: Expertencia y conscimiento en servicio de embalaje,
higiene v manipulacién de alimentos de al menos sers meses ¥ presentar certificado de salud
ocupacional emitido por el MSP para la manipnlacicn de alimentos o entidades privadas afines
TAREAS. 1} Estar puntualmente cuando requiera el sdministrader de a asociacion. 2)  La
Jornada dependera del riempo gue se demors en ammar v embalar todas las canastas, 3)
Descargar la verdura que llega al centro de scopio. 4)  Pesar laverdura 5)  Lavaro fimgiar
la verdura segin sea el caso 6)  Clasficar la verdura y embalar de acverdo al peso solicitada
enestaficha 75 Pesar fa verdura y armar las canastas 8)  Cargar las canastss en of vehiculo
dedistubucion. 99 Descargar las canastas en ¢f lugar acordado por s entidad contratante
- DESCRIPCION GENERAL Proveer alimentos (rescos — LEGUMBRES, VERDURAS ¥
HORTALIZAS FRESCAS destinadas para la preparacion en tres tiempos de comida. desayune,
almuerzo, merienda y colaciones, correspondisntes a un mes, que satistagan las necesidades
caloricas de 2000 kilecaloriss dizrias por persona. es decir 60000 kiloczlorias al mes
« CAPACIDAD MAXIMA: Los proveedores que deseen participar en esta ficha tecnica podrin
hacerlo de forma asociada bajo a figura de Asociaciones de Productores, Cooperativas de
Comeraializacion, Centros de Acopio y/o Consorcio que formen parte de la Agricultura Famitiar
fehid registradas deatre de la SEPS (Superintendencia de Economia Popular
v Selidaria). Las Ascciaciones de Productores, las Cooperativas de Comercializacion, Centios de
Acopo vio Consorcios deberdn presentar cogia simple de Registro coma Asociacion,
Cooperativa de Comercializacion, de la Agricultura Familiar Campesina emitido por la
Superintendencia de Economiz Popular v Solidana (SEPS), scredimeron al MAGAP u otra
entidad publica competente que acradite asociatividad y que esté vinculado a la Agricultura
Famihar Campesina. El edleulo de la capacidad méxima se elabora tomando en cuents el peso
promedio, el aporte calérico y lag porciones de las LEGUMBRES, VERDURAS ¥
HORTALIZAS FRESCAS mas que 5o 1 ibles en el Ecuador, sugenidas
para cada tiempo de comida (desayuno, colaciones, almuervo ¥ merienda) necesarias para
completar una dieta de 2000 kilocalorias diarras TABLA 1. DISTRIBUCHON DE PORCIONES
(g} DE INGESTA DE VERDURA 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 VERDURA /DIA (2
DESAYUINO 25% 500 15000 0 COLACION 5% 100 3006 0 ALMUERZO 35% 700 21000 2
COLACION 5% 100 3000 & MERIENDA 30% GO0 18000 2 TOTAL 100% 2000 60000 4 (1)
Cuadro referencial, En el caso de no existir las diferentes categorias pare tiempo de comida dichs
porcentage de alimento se encontrard compensado dentro de las otras categorias de trempo de
cormda (2)La poreion equivale a 50 gramos promeadio de verdura ELABORADO POR SERCOP,
2016 En la tabla 2 se muestra ol porcentase de aporte calérico de las LEGUMBRES,
VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS  la dieta con el 17.78 % del total de los alimentos
que se consume en el dia (almuerzo 7,78 % y merienda 10 %), generando un aporte calorico de
355,56 kilocalorias al die; es decir 1066667 kilocalorias al mes TABLA 2 PORCENTAIE DE
LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS Y APORTE ENERGETICO {KCAL)
POR CADA TIEMPO DE COMIDA AL DIA Y AL MES DESAYUNO COLACION
ALMUERZO MERIENDA total porciones/dia total % alimenta/ dia TIFO DE ALIMENTO
PORCION % PORCTION % PORCION % PORCHON % Verdura 0 0% 0 Pe2778% 2 1070 4
17,78% ENERGIA/DIA 00 155,56 200 355,56 ENERGIA/MES 0 0 460667 600 1066667
ELABORADO POR SERCOP, 2016 Enlatabla 3 se muestrs una lista de verduras clasificadas
de acuerdo a su tipo, las mismas que componen {a canasia, pero no necesariamente se encontrargn
todas las legumbres, verduras v hortalizas frescas dentro de esta canasta, sino gue las mismas son
una base que pueden ser sustiturbles entre eifas de acuerdo a las siguientes parametros:
Dentro de la misma clasificacion por tipo, Que se encuentren con similar peso promedic
: Quz tengan relacion con ef aporte calérico por verdura, TABLA 3. LISTADO DE
LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS SUSTITUIBLES DE ACUERDO A
SU TAMANO, PESO Y ENERGIA CLASIFICACION DE HORTALIZAS ACUERDO A sU
TIPO OPCION PESO PROMEDIC PORCION (gramos) Energia (keal} 100gramos Energia en
furcién del peso de la porcion (Keal) TOTAL PORCION DIARIA PESC TOTAL (g) PESO
TOTAL {2} PESO TOTAL (kg) HORTALIZA DE HOJA ACELGA 4027 1089 3651277 1,28
APID2014289 182 NABO 4032 12,8 9 365 ESPINACA 40 23 9,2 9365 HORTALIZA
REPCLLO BROCOLI 50 34 17 9 456 2007 2,07 COLIFLOR 50 25 12,5 9 456 REPOLLOAOL
MORADA 40 31 1249 365 COL 40 26 10,4 9 365 LECHUGA ARREPOLLADA 4014569
365 CEBOLLA CERBOLLA BLANCA 1044 4.4 120 1200 3000 3 CEBOLLA PAITENA
{COLORADA, PERLA) 30 56 |6.8 60 1800 ZANAHORIAS ZANAHORIA BLANCA 100 41
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41 8812 5612 5,61 ZANAHORIA AMARILLA 40 41 16,4 120 4300 TOMATE TOMATE {
RINOMN 40 21 8,4 90 3600 3600 3,6 AXO DIENTES DE AJO 3134 4,02 40120 120 012 |
HORTALIZA ENSALADA BEMOLACHA CRUDA 50 43 21,5 9 462 2769 277 RABANC 50
11 5.59 462 PALMITO 2026 5,29 185 PEPINILLO 50 126 9 462 SUCHINI 50 16 8 9462 |
PIMIENTO 30 40 12 9 277 VAINITAS 5031 13,5 9 462 GRANOS TIERNOS ARVEJAS |
VERDES 60 81 48,6 9 554 2769 2,77 FRIJOLES VERDES 60 150 90 9 554 HABAS VERDES
6072 4329 554 HABICHUELAS 6082 49,25 554 CHOCLO 60 365 219 9 554 CALABAZAS
ZAPALLO 60 28 28 6 360 720 0,72 ZAMBO 60 19 19 6 360 FUENTE: INCAP, 2012,
FLABORADO POR SERCOP, 2016 Esta ficha se acoge a la resalucion del Servicio Macional de
Contratacion Poblica {(SERCOF), Registro Oficial No. 032 del 6 de jutio 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 eplicacion y An.2 Al producidos o
cultivados en el Ecuador. Las canastas de verduras tendrin un peso total de 22 kilogramos (kg) de
verdura nacional. Con ef fin de diversi las verduras, coma se muestra en la tabla 3, la canasta
se compondré de por lo menos. 2 tipos de hortaliza de hoja {2kg) 2 tipos de hortaliza
repollo (3kg} - 2 tipos de cebolla (3 kg), 1 upo de zanghoria (3 ka), tomate {4 kg y a0 0.1
{kg) - 4 tipos de hortaliza para ensalada (3ke): 2 tipos de granos tiemos (3 kg} I
tipo de calabaza[ 1] {} kg) TABLA 3. COMPOSICION 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) NUMERO
DE CANASTAS POR PERSONA / MES HORTALIZA DE HOJA 222 1 HORTALIZA DE
REPOLLO 3 CEBOLLA 3 ZANAHORIAS 3 TOMATE 4 AJO 0.1 HORTALIZA ENSALADA
1 GRANOS TIERNOS 3 CALABAZAS 1 ELABORADO POR SERCOF, 2016 ACLARACION
PARA LA ENTIDAD CONTRATANTE, Para d inar el n de que Se req

de forma 1, fa entidad debera definir el niimero de personas que van a ser
usuarios de este servicio y multiplicar por el nimero de canastas que se requiere por mes. El
alimere minimo de canastas a adquinit es de 50 canastas al mes, considerando como grupo etaric
a los adultos mayores de 18 afios. Para grupos da menor edad se podra realizar compras minimas
desde 10 unidades por mes, para lo cual se adjunta el sigatente cuadro referencial con las
porciones y aperte caldrico sugerido para cada grupo etario. TABLA 4 APORTE CALORICO Y
PORCION DE LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS SUGERIDA POR
DiA . SEGUN GRUPO ETARIO RANGO DE EDAD KILOCALORIAS PORCION
SUGERIDA NUMEROQ DE CONSUMIDORES POR CANASTA 3 a4 afios 150030 gr. 257
afios 1750 40 gr 2 B a 10 afios 1900 50 gr 1 11 a 14 afos 2300 50 gr. 1 15 a 17 afios 2500 30 gr
0,5 Adulto 2000 50 gr } Para las instituciones gue cuenten con nutricionista o tengan definido el
nr de Segin si idad institucional, podran planificar las compras segin sus
requerimientos particulares; la tabla No. 4 servira de guia para el edlculo de canastas Segun grupo
etario, pero solo es referencial, CALCULO DE CAPACIDAD MAXIMA (Proveedor ) La
capacidad productiva por A laciones de Prod . Cooperativas de Comercializacion,
Centros de Acopio y/o Consoreios, serd de 300 canastas al mes. Sin embargo se dard priondad a
las oreanizaciones que reaticen su produccion agricola libre de produsios quimicos (agricultura
arganica, agroecologia) diendo su cupo de hasta 350 canastas al mes, siempre ¥ cuando
cuenten con una certificacion de alguna entidad pablica o privada que avale este tipo de
produceion. Ei p dor se comp te a gar su producto en el drea local de su domicilio;
nor obstante el proveedor podra escoger &l 4rea de cabertura {cantonal, provincial o nacionaf)
segin su capacidad productiva

. TOLERANCIA: Podran permitirse, sin et los siguientes defectos leves, siempre y
cuando no afecten al aspecto general del producto, su calidad, estado de conservacion y
presentacion en ¢l empague. - Defectos leves en la forma y desarrollo - Defectos leves
de coloracion - Defectos leves de la céscara ya sanados de origen MECAMHCD - Defectos
leves de la prel

- LOGISTICA: Ei proveedor correra con todos los gastos de logistica y transporie desde el
lugar de acopio hasta el tugar acordado por la entidad t Los vehicul pleads

¢l transporte de las LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS Ecuatoriana CPE-
INEN-CODEX CAC/RCP 44.2013. El estado de fos vehiculos es esencial para mantener iz
calidad de ia verdura. El proveedor garantizara que la carga de productos no se coRtEming por
olores provementes de envios anteriores o Gargas i patibles, residuos wxicos de

quimicas o animales; insectos que aniden en el equipo; restos de productos agricolas en pudneidn
y desperdicios que obstruyan ios onficios del drenaje v de circulacion del aire situados en el
Suelo. Se deberd respetar las recomendaciones en el embalaje v apil to de la verdura,

2113119122 | PRODUCTOS CARNICOS Y HUEVOS 26(1 | 46,5800 0,0000 | 1.211.0800 0,0000 | 1.211,0800 | 530801
. PRECIO DE ADHESION: USD. 46,58 por cada canasta de 7 ka de productos carnicos y 10 meses)
unidades de huevos, incluido transporte al lugar acordado por la Entidad Contratante (El precio
no incluye TVA). .

- DESCRIPCION GENERAL: Proveer alimentos — PRODUCTOS CARNICOS {res. cerdo,
pollo y embutidos} y HUEVOS, desu das para la preparacién en tres tiempos de comida:
desayuno, almuerzo y merienda. correspondientes 4 un mes, gue satisfagan las necesidades
caidricas de 2000 kilocalorias diarias por es decir 60000 kilocalorias al mes.

. PERSONAL. CAPACITACION Y EXPERIENCIA. Administrador.- El proveedor que desee
participar deberd contar con un adminstrador por cada 300 canastas. El admnistrador debera

presentar - Certificado de formacion o capacitacion de al menos 20 horas en higiene ¥
ipulacion de ali s o Certificado de salud ocup i para Is manipulacion de
alimentos, emitido por ef MSP o entidades privadas afines. - Certificado de capacitacion {al

menos 40 horas) 0 experiencia (al menos ! afio) en administracion de alimentos ylo logistica de
alimentos y cadenas de disinbucion de alimentos, {certificado otorgado por asociaciones o
empresas campesinas en el drea de lizacion de alimentos, u otros). TAREAS: 1)
Coordinar la fogistica de entrega a tiempo e &l lugar acordado con Ja entidad contratante. 2
Gestionar la disponibilidad de productos para el armado de canastas. 3)  Coordinar al personal
necesario para el armado de canastas {flujo de procesos), 4} Revisar que los productos
requeridos en esta ficha cuente con las caracieristicas requeridas de la canasta, de acuerdo 2
pecificac proporcionadas en la p ficha. Personal de servicio: El proveedar que
desee participar deberd contar con 1 persona por cada 300 canastas a elaborar El personal de
servicio debera contar con’ Experiencia y conocimiento en servicio de embalaye, higiene ¥
manipulacion de alimentos de al menos seis meses y presentar cerlificado de salud ocupacional
emitido por ¢! MSP para la manipulagion de alimentos o entidades privadas afines, El personal
deberd estar puntuaimente cuando requiers ol administrador de la asociacion y su jornada isboral
dependera del tiempo que se demore en armar ¥ embalar todas las canastas. TAREAS: 1)
Descargar los alimentos que llegan al centro de acopio. 2) (Classficar los alimentos y embalar
de acuerdo al pesa solicitado en esta ficha 3) Peser los alimentas y armar las 43
Cargar las canastas en el vehiculo de distribucien. 5)  Descargar las canestas en el lugar
acordado por la entidad contratante,
. CAPACIDAD MAXDMA: Los proveedores qus deseen participar en esta ficha técnica podran
hacerla a través de persona juridica, en la figura de microempresas (de 2 hasta 9 empleados) o
pequefias empresas (de 10 hasta 49 empleados), o de forma asociada baje la figura de
‘Asociaciones de Productores, Cooperativas de C ializacién, Centros de Acopio yio
Consoreio, que formen parte de la Agricultura Familiar Campesma. Las micro y pequeiias
empresas deberdn garantizar a sus empleados todos fos beneficios de lay respecto 2 la Normativa
{_aboral vigente. Las Asociaciones de Productores, las Cooperativas de Comercializacion,
Centros de Acopio y/o Consorcios deberan presentar copia simpie de Regstra como Asociacion,
Cooperativa de Cc alizacion, de la Agricultura Familiar Campesina emitido por la
Superintendencia de Economia Eopular y Solidaria (SEPS), acreditacion del MAGAP u otra
entidad piblica competente que acredite asociatividad y que esté vinculado a la Agricultura |
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Familiar Campesina. Para consorcios se 3 fos do os habili ue faculien esta
forma de asociatividad. E1 edleuio de la capacidad maxima se elabord tomando en cuenta el peso
promedio, el aporte calonico v fas porcienes de proteing mas comunes e se encuentran
disponibles en el Ecuador, sugeridas para los tiempos de comida establecidos, necesarios para
completar una dista de 2000 kilocalorias diarias, como e muestra en la tabla | TABLA |
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} DESAYUNOC 25% 500 15000 1 COLACION 5% 100
3000 0 ALMUERZO 35% 700 21000 3 COLACION 5% 100 3000 ¢ MERIENDA 30% 600
1000 2 TOTAL 100% 2000 60000 6 (1) Cuadro referencial En el caso de no existir las
diferentes categorias para tiempo de comida, dicho purcentaje de aliments se compensard con las
ofras categorias de nempo de comida. (2)La porcidn de camne equivale a 50 gramos.
ELABORADO POR SERCOP, 2016 En la tabla 2 se muestrz el poreentaje de aporte caldrico de
los productos carnscos v huevos a la dieta con el 25,2 % del total de los ahmentos que e
sonsumen en el dia, en fos tres ismpos de comida (desayuno 3,5 %, almuerzo 11,6 % ¥ merienda
10,00%} generands un aporte calorico de 504,7 kitocalorias al dia; es decir 15142.8 kilocalorias al
mes. TABLA 2. PORCENTAJE DE PROTEINA POR CADA TIEMPO DE COMIDA AL Dia
¥ AL MES. DESAYUNQ COLACION ALMUERZO MERIENDA total DPOrCtones! wotal
alimento TIPO DE ALIMENTO PORCION APORTE PORCION APORTE PORCION APORTE
PORCION APORTE dia PROTEINAS | 3.50% 003 11,60% 2 10% 6 25,20% ENERGIA/ 71 4
kealfdia 0 233.3 keal/dia 200 keal/dia 504,7 keal/dia DIA ENERGIA/ 21428 keal/mes 0 7000
keal/mes 6000 kealimes 15142.8 keal/mes MES ELABORADC POR SERCOP, 2016 Los
productos clasificados como carnes que se encuentran en esta canasta no seran reemplazables. los
productos dencminados comp otras carnes pueden reemplazarse entre ellos en todos los pedidos,
de acuerdo a las siguientes parametros. - Dentro de la misma clasificacion de otras carnes,

: Que s¢ encuentren con similar peso promedio, Que tengan relacién con o aporte
caldrico por alimento, El cambio de f1po de came en iz canasta esta sueto a la disponibilidad
existente en el medio, pero solo para la categoria otras cames, Las productos de esta ficha que se
mtercambiarin deberan ser aprobados por la entidad contratante, previo acuerdo entre partes, En
latabla 3 se puede observar [a lista de productos camicos de acuerdo a su clasifizacron TABLA
3. LISTADC DE PRODUCTOS CARNICOS SUSTITUIBLES DE ACUERDO A SU
TAMARO, PESO Y ENERGIA CLASIFICACIGN DE ACUERDO A SUS
CARACTERISTICAS OPCION PESO PROMEDIG PORCION (gramas) Energia (keal) 100
rames Energia en funcion del peso de la poreion (Keal) TOTAL PORCION IMARIA PESO
TOTAL PESO TOTAL (g) PESO TOTAL (k) CARNE POLLO ENTERO 50 2 16 108 64 3200
©100 6,1 CERIDG 50 143 72 16 300 RES 50 126 63 42 2100 OTRAS CARNES HIGADO 50 135
582 100 300 0,3 PANZA. O MONDONGO 5090 45 2 100 LENGUA 50 224 1122 100
EMBUTIDOS SALCHICHA/MORTADEL A DE POLLO 50 257 1292 100300 03
SALCHICHA/MORTADELA DE RES 50305 153 2 100 SALCHICHON/MORTADELA DE
CERDO 50247 124 2 100 TOTAL 7 FUENTE. INCAP, 2012, ELABORADO POR SERCOP,
2016 En la tabla 4 se puede observar las caracteristicas de buevos de gallina que se requiere para
esta canasta. TABLA 4. NUMERO DE UNIDADES DE HUEVOS REQUERIDOS/ MENSUAL.
CLASIFICACION DE ACUERDO A, SUS CARACTERISTICAS OPCION PESC PROMEDIO
PORCION (g) Energia (keal) 100 & Energia en funcién del peso de la porcion (Keal) TOTAL
UNIDADES HUEVOS HUEVO DE GALLINA 60 147 88,2 10 FUENTE. INCAP, 2012,
ELABORADC POR SERCOP, 2016 Esta ficha se acoge a la resolueion del Servicio Nacional de
Contrataciin Piblica {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 EN EL
ECUADOR™, especificamente en =l Art 1 - Ambite de aplicacion v Art. 2 - Alimentos producidos
o cultivados en el Ecuader. En las tablas No. 5 ¥ 6 se puede aprectar los componentes que
integran la canasta de productos carnicos ¥ huevos con su respectivo peso TABLA S
COMPOSICION DE UNA CANASTA DE CARNICOS. CLASIFICACION DE LAS
PRODUCTOS CARNICOSS DE ACUERDO A SU TIPO PESC {Kg) PESO TOTAL DE UNA
CANASTA CARNICOS(kg) NUMERO DE CANASTAS POR PERSONA / MES CARNE 617
1 OTRAS CARNES 0.3 EMBUTIDOS 0,3 ELABORADO POR SERCOP, 2016 TABLA 6.
NUMERO DE HUEVOS DE GALLINA POR CANASTA TIPO PESO PROMEDIO )
NUMERO DE HUEVOS NUMERG DE CANASTAS POR PERSONA / MES HUEVOS DE
GALLINA 60 10 | ELABORADO POR SERCOP, 2016 ACLARACION PARA LA ENTIDAD
CONTRATANTE. Para determinar el nimero de canastas qus se requieren de forma mensual, ia
entidad contratante debera definir el mimero de PEISOnAs gue van a ser usuarios de este servicio y
multtplicar por el nimero de canastas que se requieren por mes. E! mlimero minimo & adquitir es
de 50 canastas al mes, canstderando como 8rupo etaric a las personas mayores de 18 afios Para
grupos de menor edad se podré realizar compras minimas desde 10 canastas por mes, para lo cual
se adjunta el siguiente cuadro referencial con las porciones v aporte calérico sugenido para cada
grupo etario. TABLA 7. APORTE CALORICO Y PORCION DE PROTEINA DELOS
PRODUCTOS CARNICOS, SUGERIDA POR DIA, SEGUN GRUPO ETARID, RANGO DE
EDAD KILOCALORIAS PORCION SUGERIDA NUMERD DE CONSUMIDORES POR
CANASTA 3 a4 anos 1500 30 gr. 2 5 a 7 aftos 1750 40 gr 2 8 a 10 afies 1900 50gr 1 11al4
aios 2300 50 ar 1 15 a 17 afios 2500 50 &r 0.5 Adulto 2000 50 gr | ELABORADO POR
SERCOP, 2016 Para las institucicnes QU cuenien con nutricionistas o tengan definido el nimero
de canastas segin su necesidad instituc I, podran planificar jas COMPTas segin sus
requerimientos particulares La tabla No. 7 servira de guia para el cdleulo de canasias segiin
&rupo etario, pero solo como elemento referencial, CALCULO DF CAPACIDAD
PRODUCTIVA. La capacidad productiva por Asoci de Prod , Cooperatvas de
Comercializacion, Centros de Acopio yio Consorcios, sera de 300 canastas al mes, Se dara
prioridad a las organizaciones que realicen sy produceion pecuaria libre de productos quirmeos,
hormonales v demas productos restrngides (normas sanitaries vigentes), extendiendo su cupo de
hasta 350 canastas &l mes, stempre ¥ cuando cuenten con una certificacicn de algnna entidad
pitblica o privada que avale este tipo de produccion. E1 proveedor se compromete a entrejar su
sroducto en el drea lscal de su domicilio: g abstante el proveedor podra escoger el darea de
eobertura {cantonal, provincial o nacional) segin su capacidad productiva,

- FORMA Y REQUISISTOS DE PAGO: Los pagos por la provision del bien se realizaran con
cargo a las partidas presupuestarias de fa entidad contratante generadora de la orden de compra en
délares de los Estados Unidos de Nortearnerica; los que seran realizados despuds de la
suseripeion del acta de entrega recepcion {total o parcial}. ¥ a la que se debe adjuntar también,
copia simple de fa orden de compra v Ia fastura emitida por el proveedor De ser ef caso, se
realizarin pagos parciales, segin ] ¢ de les, establecido por mutua
acuerdo entre la entidad contratante y ol proveedor.

- PLAZQODE ENTREGA FI plazo de entrega, comenzari & correr a partiz de la formalizacién
de fa orden de compra, segtin eronograma establecido de mutuo acuerda enire la entidad
contratante y el proveedor, Para el efecto, el plazo entre cada entrega parcial del prodieto, sera de
minimo 7 dias v maximo 15 dias, saive condiciones de caso fortuite o fueres mayer, como
eventos, desastres o f: 'S naturales imprevistos, de conformidad con lo que manda Ari 30
del Codigo Civil. A fin de cerciorarse en la cantidad de entrega parcial la entidad contratante
previo a suscribir el acta de entrega-recepcion parcial, pesard los productos recibidos por el
Froveedor o fin de verificar que se cumpla con el prso requendo En el caso de que se compriebn
que el peso es menor de lo que debia haber entregado de manera parcial, se dejard constancia en
el acta enirega-receprion. ef proveedor deberd completar ef peso total contratado previo a la
suseripeion del acta entrega-recepcion definitiva,

- ENVASADO: A MATERJALES PARA LA CARNE Los materiales ¥ envolturas gue
=stén en contacto directo o indirecto con los alimentos uenen que estar fabrivados de acuerde con
Ias buenas practicas de manufactura Ppara que no transfieran sus componentes a fos alimentos en
cantidades que puedan representar un peligro para la salud humana, modificar la composicion de
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los alimentos o provocar una alteracion de las caracteristicas organoléphicas de la carne. Los

materiales que se podran utilizar son. - Adhesivos Ceramica Corcha -

Caucho - Vidrio - Resinas de intercambio (0nieo © Papel y carton Celulosa

regenerada - - eras S debera tomar en cuenta i NORMATIVA TECNICA SANITARIA

PARA ALIMENTOS PROCESADOS, PLANTAS PROCESADORAS DE ALIMENTOS,

ESTABLECIMIENTOS DE DISTRIBUCION, COMERCIALIZACION TRANSPORTE i
| ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTACION COLECTIVA, ARCSA ~ DE -067-2015-GGG
H Se debe cumplit con la cadena de fno La temp ade al iento de los productos
| rermmados en los lugares de expendio debe estar entre 00C y 40T (refrigeracion), Los matenales
empleados para enivasar los productos deben ser arado alimentario aprobados para uso en este
tipo de alimentos. 1. CARNE VACUNA, PORCINA Y AVIAR. Segun la norma CPE TNEN-
CODEX 58-2013, DE HIGIENE PARA LA CARNE ef matenal de envasadn deberd ser apio
para su utilizacion, y ser almacenado y utilizado en forma higieniea. 2. EMBUTIDOS. Segin
Norma Téenica Ecuatoriana NTE INEN 1338:2012, CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS,
PRODUCTOS CARNICOS CRUDOS, PRODUCTOS CARNICOS CURADOS-MADURADOS
Y PRODUCTOS CARNICOS PRECOCIDOS — COTIDO, los materiales ermpleados para
envasar los productos deben ser de grado ahmentano aprobados para uso en este tipo de
alimentos B, HUEVOS: Se tomard en cuefiia |a Norma Téenica Ecuatoriana NTE INEN
1973:2013, DE HUEVOS COMERCIALES Y OVOPRODUCTOS, que especifica que se deberd
colocar los huevos en envases con compartimientos interiores, que permitan colocar
verticalmente los hueves, con la camara de aire hacia a arriba, faciltando su conservacion, Los
contenedores {cubetas) pueden ser de carttn o de plistico: - Las contenedores de carton
utilizados para la comercializacion. distribucion y manejo de huevos deben ser nuevos y libres de
polvo o i fias. - L dores plasticos deben ser de matenales inocuos,
libres de residuos téxicos y olores exirafios, que permitan su facil Himpieza y previa desinfsccion

|

1

|

|

i

|

al uso. |

- ALMACENADO: Se debera curaplir con la cadena de frio establecida para cada producto, \
como se muestra en la sigutente tabla: TABLA 12. CADENA DE FRIO PARA ALMACENADO

¥ TRANSPORTE DE PRODUCTOS CARNICOS. PRODUCTG 'REFR!GER:\CiON |

CONGELADO TEMPERATURA HUMEDAD RELATIVA DURACION DE CONSERVA !

HUMEDAD RELATIVA DURACION DE CONSERVA oC % dias oC dias Vaca0a-1,590 10a ]

‘|

!

28 -18 2-20 365 Ternera-190 722! 1% 2 -20 300 Cordero -1 90 a 95 7a 21 18 a-20 270 Cerdo
Oa-1,550a957ald 18 a-20 160 Tocine -3 a- 8049030 -18a-2090 Aves0al285a90-18
2-20 Huevos 0a 185290 1602190 FUENTE. Dominguez 2009 R {aciones para la
conservacion y porte de alimenios per deros.
. HIGIENE DEL PERSONAL: Las personas que aniren en contacto directo o indirecto con Ios
productos cArmicos o partes comestibles de animales deberin’ - Mantener un nivel adecuado
de aseo personal, - Usar ropa protectora apropiada a las circunsiancias, y asegurarse de que
la ropa protectora no desechabie sea impiada antes del trabajo v en el curso de éstel
| Guardar 1a ropa protectora y los efectos personales en lugares separados de las zanas donde
puede haber productos carnicas, Las personas que, en el ranscurso de su irabajo, entren en
contacto directo o indirecto con produstos CATMICES 0 paries tibles de animales, deberdn:
Dejar de trabajar si estin clinicamente afectados por agentes que puedan ser transmitidos
por los productos camicos, o se sospache que son portadores de tales agentes, v conacer ¥
curnplir los requisitos de notificacién al operador del establecimiento con respecto & agentes

transmisibles. "
. INFRAESTRUCTURA MINIMA: Se debera disponer de un area en donde cumpla las
siguientes caracteristicas: - Area de almacenamiento ¥ clasificacion de productos. Esta drea

debera contar con equipos de refrigeracion para mantener el producto. Area destinada para
ubicacion de las gavetas, Las gavetss deberan ser limpadas cada ver que sean utilizadas. -

Area despacho de productos, esta deberd estar fresca y ventilada, Para evitar dafios el producto ne
debe exponerse al sol. El Techo, paredes, piso deberd ser liso con ia finalidad evitar
acumulacion de particulas de polvo y concentracion de humedad en Ia infraestructura.

O RANSPORTE Y LOGISTICA: Los productes eamicas deberan transportarse a una
temperaturs que satisfaga fos objetivos de inocuidad y salubridad debido & la posibilidad de
proliferacion de microorganismos patdgenos ¥ causantes de descomposicion, Se debera cumplir
on la cadena de frio descrita en el numeral 10 “ALMACENADO™ Se debera cumplit con el Art.
129 (Medio de transporte), del capitulo I de 1as Buenas Practicas de Manufacturs, NORMATIVA
TECNICA SANITARIA PARA ALIMENTOS PROCESADOS, PLANTAS PROCESADORAS

|
|
DE ALPMENTOS, ESTABLECIMIENTOS DE DISTRIBUCION. COMERCIALIZ ACION l
TRANSPORTE Y ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTACION COLECTIVA, ARCSA — DE
L067-2015-GGG. El proveedor correri con todos los gastos de logistica y transporte desde el k
lugar de acopic hasta el lugar acordado por la entidad contratante. |
_7ANTICIPO Y GARANTIA: La entidad contratante definira la procedencia para Ja entrega de l
un anticipo, el cual podra ser de hasta 50% del total dei valor de la orden de compra. En caso de
realizarse un anticipo, se presentard la parantia del buen uso de antieipa por ur: valor equivalents |
al 100% de! valor recibido por este concepto. El proveedor presentara Lna garantia de fiel |
cumplimiento de la orden de compra, si la cuantia generada es mayor al valer que resulte de
multiplicar el coeficiente 0,000002 por el presupuesto inicial del Estado del correspondiente
ercici bmico, esta garantia se rendird por un valor igual al 5 % del manto total de la orden
de compra. El proveedor cubrird el 100% de los bienes con dafios o alteraciones por embalage, 1
manipulacién, mala calidad de la materia prima o componentes etnpleados en su produccion
i proveedor finmard una cana de compromiso de canje de los productos que se encuentren
en mal estado o deterioro, como por ejemplo plagas. pudricion o toxieidad en ¢l emplea 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 respaldo y se proceda con
ol cambio respectivo. La Entidad padra realizar verificaciones & fin de garantizar el cumplimiento
de las caracteristicas descritas en la presente ficha, cabe mencionar que los costos de estas
ificaci seran cubiertos por la Entidad Contratante.
. [NFRACCIONES Y SANCIONES DEL PROVEEDOR: INFRACCIONES SANCIONES \

I tos en los pos de entrega {sin justificacion)., senalados por la Entidad
Contratante. Por refraso en fa entrega del producto se aplicara una multa del 0.5 % diario del
valor a facturar pond al producto no io que consta en la Orden de Compra. En |
caso de progucirse recurrencia en el incumy f:miento. 1a Entidad Contratante notificara al !
SERCOP, mediante oficio ¥ doc tos de respaldo, de este hecho; can el fin de realizar fa l
exclusion del proveedor del Catalogo Dinamico Inclusiva. I plimiento dela oiden de compra |
En el caso de que el proveedor suspenda o incumpla la orden de compra en su totahidad, la \

entidad contratante daré por terminado 1a orden de compra ¥ notificara al SERCOP a fin de que
lo declare contratista incumplido No cumplir con €l peso de entrega establecido en la orden de
compra Si el proveedor ha incumplido lo contemplado en el pérrafo iltirno del numeral 6 de esta
ficha, s¢ le aplicard una multa del 6.2 % del valor total de la orden de compra. considerandose
como peso mximo de I7 pli de hasta 0.5 kil del total de 1a orden de compra.
Emplear Productos de uso veterinario que no hayan side aprobados por AGROCALIDAD oasu
vez se encuentren mal utilizados o se encueniien trazas en el producto Se solicitard e} cambio del
lote de produccion. En caso de producirse una 3 ta Entidad tant N

4

notificard al SERCOP, mediante oficio y d tas de respaldo; y solicitard la suspensitn del
Catilogo Dindmi Inclustve. 1 pii tos de requisitos mi de la ficha 5i se determina
que los ali no cumplen con los requisit ini blecidos en la p ficha, se
cobrard una multa equivalente al 0,2 % del valor total de la entrepa parcial, la cual sera notificada
al proveedor por el admi istrador de la Orden de Compra. En caso de producirse una segunda
reincidencia, la Entidad Contratante notificars al SERCOP, mediant oficio y do de

paldo; y solicitard la susy i del Catalogo Dindmico nclusivo. Incumplimiento en ias
especificaciones de cnirega en gavetas, iransporte ¥ logistica e infraestructura i se determina gque |

limentos no han sido entregados en lap s ficha, se cobrara una multa equivalente al 0.2 1

08
1, del valor total de la entrega parcial, |2 cual sera notificada al proveedor por el admiristrador de i
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la Orden de Compra. En caso de producirse una d I . 1a Entidad Contratante
notificard al SERCOP, med; oficio v documensos de respalde; v solicitard la suspension del
Catalogo Dindmico Inclusivo. | phimi en la conformacion de la canasta en P2E05 ¥ tipos
requeridos en esta ficha Si ge determina que los ali 10 han sids gados conforme a los

pesos y tipos requeridos en estz ficha, se cobrard una multa equevalente al 0,5 % del valor total de
la entrega parcial, ta cual sers notificada al proveeder por el administrador de |a Orden de
Compra. En caso de producirse una segunda reincidencia, fa Entidad Comiratante notificars al

* ot U :

SERCOR med, oficto v d de respaldo, v sof i la susp in del Catiloao
Dhwndmico Inclusive, Incumplimiento en la norma HIGIENE PARA LA CARNE {CPE INEN-
CODEX 58:2013). £n caso de lencia, la entidad o licitard a Ia D 10

Provingal del MAGAP (entidad rectora) la venificacan dei ineumplimiento de esta norma {2n un
maximo de dos dias de entregado el producto), ¢n caso de gue se veri fique este incumplimiento
La entidad contratante contzndo con el Informe emitido por el MAGAP notificara al SERCOP,
con el fin de realizar Iz exclusion defininva del catdlogo )

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

- REQUISITOS ESPECIFICOS: Gaveta Plastica de Calado Total de Polietileno de alta
densidad rueva, de dimensiones 54 om % 36 cm x 30 om, cop un pese aproximade de 2,2 ke
(vacia) v que permite una temperatura de trabajo de -20° g 50° (*°C), dando asi un peso minimo de
16,66 kg por gaveta llena, Las gavetas destinadas al transporte de alimentos seran de propiedad
exclusiva def proveedor, el mismg que deberd garantizar el buen uso de las rismas, es decir que
£stas no podran ser empleadas para acciones ajenias a la del transporte de alimentos. En adicion el
proveedor deberd tomar en cuanta las reco d vd 08 que proporcione fa Entidad
Contratante referente al uso de Jas gavetas. Segin el namero de canastas que requiera {a entidagd
contratante, la entidsd definira e tipa de envasado para los alimentas coitespondientes 5 esta
ficha Ef proveedor debera entregar sus productos solo en lag Eavelas secun como se especifica en
esta ficha
- CALIDAD TODOS LGS PRODUCTOS DE ESTA CANASTA DEBERAN CONTAR CON
SU RESPECTIVO REGISTRO SANITARIO. A, CARNE VACEINA Y PORCINA: Se
aplicard fa norma CPE INEN -CODEX 58 2013 HIGIEME PARA 1 A CARNES en las diferentes
etapas del proceso. | PRODUCCION FRIMARIA EI proveedor garantizara la inclusion de
Buenas Practicas de Higiene (BEH), por ejemiplo, fa satud e higiene de fos animaies, registros de
los tratamientos, Prensos e ingredientes de los piensos v factores ambiental per La
producetdn primana deberd incluir p ficiales u oficial reconocidos para el control
de la vigilancia de los agentes zoondticos presentes en jas poblaciones animales y en ef medio
ambiente, se debers dar parte de las enfermedades zoonoticas de declaracion obligatoria segln se
requiera, 2. PREVIO AL FAENAMIENTO Los centros de faenado deberin contar con
registros sanitarios actualizados ¥ permisas de fincionamiento mumieipal vigente, Los animales
Aue se presenten para la matanza deberdn estar suficientemente limpics, de manera que to
pongan en peligro 1z (higiene) inocuidad de fos productos durante la matanza v €l faenade. Los
animales destinados al faenamiento seran sometidos a reposo de 72 oras ¥ a una dieta hidrica de
hasta 12 horas anves da sy matanza. Se realizard una ducha o lavado del 2nimal, a fin de que este
ingrese a la en dici higie - Todos los animales llevados a fa zona de matanza
deberdn ser sacrificados sin demora, una vez iniciado el sacrificio. Las operaciones de
msensibilizacion, puncidn ¥ sangrado de los animales no deberan efectuarse a una veloeidagd
superior a aquella a la que puedan admitirse los tuerpos ds los animales para sy faenado, Se
tomard como referenciz los siguientes Pesos /o edades previo al faenamiento. ESPECIE
ESPECIFICACION Vacuna 24 2 34 meses Poremno 110 kg Aviar 3,5 kgl FAENADOY
EVISERADO. E| desangre debe ser en lo posible o mas completo, La san ure debe recogerse y
mategarse higiénicamente. El proceso de 7. iento debers eft p I debidamente
calificado. E! faenamiento debe efectuarse con el cuidado suficiente a fin de gorantizar la
lIimpreza de la canal {earcasa) y evitar comaminaciones POr contacto con paredes y pisos, el
tiempo de este proceso no debe exceder de 30 tos Cabeza, dencias ¥ canal deben
mantenerse separadas asegurande una clara 1dentificacién de las partes que pertenecen a cada
animal, hasta que termine la INSPECCISn post morten con el dictamen correspondiente Pieles v

t fades deben ser retiradas mmed de la nave de facnamiento v almacenadas
provisionalmente. Los animales sacrificados que sean escaldados, chamuscados o semelidos aun
tratamiento andlogo, debersn ser despoiados de toda cerds, pelo, costras. plumas, cuticutas ¥
suciedad 4. CORTEY DESHUESADO. Los cortes aplicables para esta ficha son fos

denominados pranarios (son los brazos, piernas, chulet ¥ Hark y larios {cortes con o
sint hueso, obtenidos 5 partir de los cortes primarios, tales coma: pulpas, salon, lemos, chulsta,
©1¢. 1. como se muestra en la figura | v 2 FIGURA | CORTES PRIMARIOS DE RES FUENTE:
www laprensa com, FOTOLIA. 2016 FIG RA T CORTES PRIMARIOS DE CERDO FUENTE
www ehamondelseron. com, 2016 I producto cémico destinado a! core 0 al deshuesado deberd
ser llevado a fas salas de trabajo de forma progresiva, a medida que se necesite, v no debers
acumularse sobre las mesas de trabaje Si la came se cora o deshuesa antes de sleanzar las
temp d as para ef al 0 ¥ tansporte, su temperatura deberd reducirse
mmediatamente a los niveles presciitos. B. - AVES Las aves de corral solo podrin ser
limpiadas para eliminar el pelvo, las plumas y otros contaminantes después del desplume
mediante 1z aplicacion de agua potable. Se realizara un lavado de los cuerpos de los animales en
multiples etapas del proceso de faenado ¥ 2 la mayor brevedad posible despues de cada etapa

Se realizard el lavado 4 pucs de 1z e O 2 INSpeceiGn post-mertem, El
lavado podra realizarse par diversos métedos, come por gjemplo pulverizacion o inmersign

€. EMBUTIDOS. E producto no debe presentar alteraciones o geterioros causados por
PUCTOOMRARismMos o cualquier agente bioldyice, fisico o guimico, ademds debe estar exento de
materias extrafias. En la fabricacian del producto no se pleard grasas les en sustitugion
de 12 grasa de animales de abasto, El producto so debe cont duos ds plaguicid
CACLMR |, contaminantes Codex Stan 193 v residuos de medicamentos veterinarios
CAC/AMR 2, en cantidades superiores 2 los Hmites méximos establecidos por el Codex
Alimentarius. Los aditives no deber emplearse pars cubric deficiencias sanitarias de matena
prima, producto o malas précticas de manufsctura. Pusden afiadirse los establecidos en ja NTE
INEN 2074, Todos fos aditivos deben cumplis fas normas de ideatidad. de pureza y de evalugcian
e su Toxicidad de acuerdo a fas jnd; def Codex A} tarius de FAQYOMS. Debe ger
factible su evaiuacion cualitativa y cuantitativa ¥ su metodologia analitics debe sor suministrada
porel febricante . HUEVOS DE GALLINA. A fin de aarantizar la buena calidud o
inceuidad de los alimentos ol proveedor deberd acogerse a las recomendaciones planteadas en of
Manual de Buznas Practicas Pecuarias de produccién de huevos (AGROCALIDAD, 2016) yio se
integrard ademas Sistemas participativos de garantia de las organizaciones, para cada producte q
infegra esta ficha. Si la entided centratante deseara constatar Iy aplicacion de fas Buenas Prictcas
Pecuarias de produceion de huevos, deberd soicitar a fa Direceion Provineial del MAGAP o
AGROCALIDAD un informe de 0e an. S la 1 ionada 1o cumple

con ung o mas de los requisitos establecidos, se rechazari ol producto, quedando sy
comereializacion sujeta al scuerdo de partes interesadas v a las multas respectivas. Los resubados
se dardn a conocor al proveedor uni vez generads la Orden de Compra.

- REQUISISTOS MINIMOS PARA EL FAENAMIENTO DE LAS CANALES Y EL
ACOPIO DE HUEVDS: A CARNE VACUNA v PORCINA Los proveedores deberan
cumplir los siguientes requisitos: I Sewun Acuerdo Ministersal Mo 016 del Ministerio de
Agricultura, Ganaderia, Acuacultura v Pesca (MAGAP), el ganado boving destinado al
faenamiento debers cumphr con la: Guia de movilizacion del ganado con los datos del
productor y del comprador. - Copia del certificado originl de vacunacion de Fiebre Aftosa
con los datos del productor - Factura o comprobants de venta autorizads por ef SRI de|
productor detallando los datog del comprador y 12 tfransaceiin realizada de acuerdo g 1a categoria
¥ niimero de animales 2 Lossocios de fas izaci deras garantizara que
durante iz PRODUCCION PRIMARIA (CRIANZA DE ANIMALES EN CAMPO), se realicen
las siguientes actividades: Contar con un sistema de endificacion v trazabilidad animal,
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con el fin de permitir la rastreabilidad hasta el lugar de origen, para poder llevar a cabo una
igacion regl prod responsables de I crianza de los animales
deberan proporcionar la informacién pertinente sobre ¢l estado sanitario de los ammales en
relacion con la produceion de carne inocua y 2pla para el t I o !
facilitar a los productores primarios la i ion sobre el regl to para la ion ¥
habilitacion de mataderos, certificados de registros sanitarios del centro de faenamiento, ¥
permisos de funcionamiento; ademas debera proporeionar informacion sobre la inocurdad ¥
salubridad de ios animales v de [a carne, con el objeto de mejorar ia higiene en la explotacion
ganadera, que se haya faenado en ellos y que sea desunada pora la provision de las canastas de
productos cérmicos. B, HUEVOS DE GALLINA Se aplicara la norma técnica ecuatonana
NTE INEN 1973:2013 para HUEVOS COMERCIALES Y OVOPRCDUCTOS, REQUISITOS.
Los huevos deben preservarse a una temperatura de refrigeracion de 0oC 2 20C. 1. POR
PESO. Ei huevo de gallina requerido para ssta Ficha es la de clasificacion IV, con las iguent
caracteristicas. TABLA 8 CLASIFICACION DE LOS HUEVOS FRESCOS DE GALLINA
POR SU MASA (PESO) UNITARIA, MASA POR 10 UNIDADES TIPO (TAMARNO) MASA
UNITARIA (g} MASA POR DIEZ UNIDADES (g) MiN MAX MIN MAX IV 58 64 580 640
FUENTE: Norma [NEN, NTE INEN 19732013 2. POR GRADD. Los huevos frescos de
gallina de grado B para com ializacion ai deben cumplir los sigmentes TEquUISItos.
TABLA 9._CLASIFIC&CION DEL HUEVO FRESCO DE GALLINA DE GRADO B.
CASCARON Y CUTICULA Normal e intacta, manchas minimas. CAMARA DE AIRE Su
altura no excederd del 15 mm, inmovit, CLARA Transparente, limpia. de consistencia gelatinosa.
VEMA Visible a trasluz, bajo forma de sombra te; pequefia separacion en caso de
rotacion del huevo. OLOR Y SABOR Exento de olores y sabores extrafios. FUENTE: Norma
INEN, NTE INEN 1973:2013 3. FISICOS. Las caracteristicas fisicas del huevo comercial de
gallina se presentan en la tabla 9 TABLA 10 CARACTERISTICAS FISICAS DEL HUEVO
COMERCIAL DE GALLINA. PARAMETRO MINIMO MAXIMO UNIDADES METODC DE
ENSAYO Color de layema 7 12 Unidades de eolor Abanico colorimétrico para Ja yema Grado de
frescura 70 110 Unidades Haugh Medicion de unidades Haugh Camara de aire 15
Milimetros Ovoscopia Egpesor de la cascara 0,28 0,37 Milimetros Medicion directa Gravedad
especifica 1,074 1,14 —-— Solucton salina FUENTE: Norma INEN, NTE INEN 1973:2013
4 MICROBIOLOGICOS. Los huevas deben cumplir con los requisitos microbiologicos
establecidos en la siguiente tabla: TABLA 11 REQUISITOS MICROBIDLOGICOS DE LOS
HUEVQS FRESCOS, PARAMETRO Limite po g/mi METODOS DE ENSAYOnemM
Recuento acrobios mesofilos® 5 2 104 Sxl04 NTE INEN 15295 E. cols ufe/g®* externa 52<50
50 NTE INEN 1529-8 E. coli ufe/g** interno 2 Ausencia — Salmonella spp en 23 gr* 50
Ausencia - NTE INEM 1529-15 * Parametros de vida ati! del producto ** Parametros de
inocuidad del producto Dénde: n= numero de muestras por examinar ¢= numere de muestras
defectuosas que se acepta m= nivel de aceptacion M= nivel de rechazo C.  EMBUTIDOS. Los

quisitos org r e los embutidos deben ser caracteristicos y estables para cada fipo de
producto destinado al consuro. Los embutidos deben elaborarse con carnes bien conservadas.
No se empleara grasas les en sustitucién de la grasa de animales de abasto. El producto no
debe residuos de plagucid: CACLMR 1, contaminantes Codex Stan 193 y residuas de

medicamentos veterinarios CAC/LMR 2, en cantidades superiores a los limites maximos
establecidos por el Codex Alimentarius. Los aditivos no deben empl para cubrir defi
sanitarias de materia prima, producto & malas practicas de Factura. Pueden afiadirse los
establecidos en la NTE INEN 2074 Todas 1os aditivos deben cumplir las normas de identidad, de
pureza y de evaluacion de su toxicidad de acuerdo a las indicaciones del Codex Alimentarius de
FAG/OMS Dele ser factible su 16 litativa ¥ iva v su metodologia analitica
debe ser suministrada por el fabricante, importador o distribuidor. Se debera cumplir con los
requisttos bromatologicos y imicrobiologices establecidos en la Morma Téenica Ecuatoriana NTE
INEN 1338:2012, CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS, PRODUCTOS 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 Feuatoriano de la Calidad.

2113119122

CANASTA DE PESCADOS Y MARISCOS
_ CAPACIDAD MAXIMA: Los proveedores que deseen participar en esta ficha técnica podran
hacerlo de forma asociada 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 Asociact de Productores, las Cooperativas de Comercializacion, Centros de
Acopio y/o Consorcios debersn presentar copia simple de Registro como Asociacion,
Cooperativa de Comercializacion, de la Agricuitura Familiar Campesina emitido por la
Superintendencia de Economia Popuiar y Solidaria (SEPS]. acreditacisn del MAGAP u otra
entidad publica competente que acredite asociatividad y que esté vinculado a la Agnieultura
Farniliar Campesina. Para consorcios se solicitard los dogumentos habilitantes que faculten esta
forma de asociatividad, El caleuto de la capacidad maxima se elabord iomando en cuenta el peso
promedio, el aporte caldrico y las porciones de proteina s COMUNES qué 5e encusntran
dispontbles en el Ecuadar, sugeridas para los tiempos de comida establecidos, necesanios para
completar una dieta de 2000 kilocalorias diarias, como se muastra en latabla 1. TABLA 1.
DISTRIEUCION DE PORCIONES (g) DE INGESTA DE PROTEINA SEGUN TIEMPOS DE
COMIDA PARA 2000 KCALMIA TIEMPOS DE COMIDA (1) PORCENTAZE DE
ALIMENTOS A TNGERIRSE DURANTE EL DiA KCAL/DIA KCALMES PORCION
PROMEDIC SUGERIDA DE CARME (2} DESAYUNO 25% 500 15000 | COLACION 5% 100
3000 0 ALMUERZO 35% 700 21000 3 COLACION 5% 100 30000 MERIENDA 30% 600
12000 2 TOTAL 100% 2000 50000 6 (1) Cuadro referencial: En el caso de no existir las
diferentes categorias para tiempo de cornida dicho p de alimento s¢ comp 4 dentro
de las otras categarias de tiempo de comida. {2)La porcion de carne equivale a 30 gramos
ELABORADO POR SERCOF, 2016 En la tabla 2 se muestra el porcentaje de aporie caldrico de
pescados y mariscos & a dieta con el 25.2 % del total de os alimentos que se consumen en el dia,
e los tres tiempos de comida (desayune 3,5 %, almuerzo 11,6 %y merienda 10,0 %) generando
un aporte calorico de 504.7 kilocalonias al dia, es deeir 15142.8 kiloealorias al mes. TABLA 2
PORCENTAJE DE PROTEINA POR CADA TIEMPO DE COMIDA AL pla Y AL MES
DESAYUNO COLACION ALMUERZO MERIENDA total poiciones/ 1otal ahimento TIPO DE
IMENTO PORCION APORTE PORCION APORTE PORCION APORIE PORCION
APORTE dia PROTEINAS 13,50% 003 1 1,60% 2 10% 6 25,20% ENERGIA! 71.4 keal/dia O
233.3 keal/dia 200 keal/dia 504.7 keal/dia DIA ENERGIA/ 2142 8 keal/mes 0 7000 keal/mes
6000 keal/mes 151428 keal/mes MES ELABORADO POR SERCOP, 2016 En la tabla 3. se
muestra una lista pescados y marniscos clasificados por tipo, los mismaos que componen la canasta,
pero NO NS te 5¢ 4n todos los productos dentro de esta canasta, sino que los
mismos son sustituibles entre ellos de do a las siguientes pardmetios e se
encuentren dentro de la misma clasificacion. - Que tengan relacion con &} aporte caldrico
por alimento, El cambio de pescado o marisco en 1a canasta esta sujeto a la disposicion existenie
en el medio. Los alimentos de esta ficha que seran entregados por el proveedor deberin ser
aprobados por fa enidad contratante, previc acuerdo entre partes TABLA 3. LISTADO DE
PESCADOY MARISCO SUSTITUIBLES DE ACUERDO A SU TAMARQ, PESO Y
ENERGIA ESPECIE CLASIFICACION OPCION PESO PROMEDIO PORCION (g) Encrgia
(keal) 100 g Energia en funcion del peso de la porcion (Heal) PESC TOTAL (2) PESO TOTAL g
PESO TOTAL (kg) PESO TOTAL kg PESCADO FILETE DORADO/ 50 168 84 18900 1,84
PICUDO/ BONITO® CORVINA 50104 52 18 500 OTROS FILETES TRUCHA + 5014874 14
700 1.4 TILAPIA * 50 96 48 14 700 MARISCO MARISCO CAMARON 50 106 53 6300 0.6
MIXTURA DE MARISCOS 50 74 37 3 150 CALAMAR 5002 46 3 150 *Dentro de los filetes
de pescado y otros filetes de pescado s¢ podra sustituir por cualquier otra especie de pescado de
acuerdo a la region con caracteristicas alimenticias similares FUENTE: INCAP, 2012,
ELABCRADO POR SERCOP, 201612 canasta deberd estar compuesta por &l menos: 1
tipo de carne de filele de pescado (1,8 kg) - 1 tipa de camne de otros filetes pescado 1,4 kg}

https:// catalogo.compraspublicas.

gob.ec/ordenes/ imprimir?id=1...

271(1 1.361,8800

meses)

50,4400 0,0000

1.361,8800

&
|
|
|
|
|

01/02/2019 9:5



Catélogo electronico

10 de 25

el Ecuador. ACLARACION PARA LA ENTIDAD CONTRATAMTE, Para deter mmnar ¢l nimearo
de canastas que se requieren de forma mensual, la entidad contratante deberd defimr &l nimero de
PETS0N3S que van & ser usuarios de este servicio ¥ multiplicar por ef numero de canastas que se
requiersn por mes. El nimere minime o adquirir es de 50 canastas af mes, considerando como
Brupo etario a las personas mayores de 18 afios. Pars arupos 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 ¥ aporte calérico sugerido para cada grupo etaric, TABLA 5
APORTE CALORICO Y PORCION DE PROTEINA SUGERIDA POR DIA  SEGUN GRUFO
ETARIO RANGO BF EGAD KILOCALORIAS PORCION SUGERIDA NUMERO DE
CONSUMIDGRES POR CANASTA 3 a4 afios 150030 gr 2 5a 7 afios 1750 40 gr28a 10 afios
1900 50 gr. 1 11 a 14 afios 2300 50 gr L 15a 17 afios 2500 50 g7 0.5 Adulto 2000 50 gr | Para las
instituciones que cuenten can nutricionisias o tengan definidp o ntimero de canastas segun sy
necesidad institucional, podrin planificar las compras SeQUR SUS fequerimientos particulares: la
tabla No 4 serviri de 2uiz para el cilculo de canastas SELUN 2rupo elario, pero solo es referencial
CALCULO DE CAPACIDAD PRODUCTIVA La capacidad preductiva por Asociaciones de
Productores, Cooperativas de Comercializacion, Centros de Acopia yio Consorcios, serd de 300
canastas al mes. Se dara pricridad a las orgamzaciones que realicen sy produccion acuicola litre
5 qui h I

COMPOSICION DE UNA CANASTA DE PESCADOS Y MARISCOS CLASIFICACION DE
LAS PESCADO Y MARISCO DE ACUERDO A SU TIPO PESO (Kg} PESC TOTAL DE UNA
CANASTA PESCADO Y MARISCO(kg) NOMERO DE CANASTAS POR PERSONA / MES
FILETE 1,84 | OTROS FILETES 1 4 MARISCOS 0.6 ELABORADO FOR SERCOP, 2016
Esta ficha se acoge a Ia tesolucion de! Servicio Nacional de Contratacidon Piblica (SERCOP),
Registro Oficial No. 032 del 6 de Julie del 2015, en donde se resvelve “EXPEDIR LAS
DISPOSICIONES PARA LA ADQUISICION BF ALIMENTOS DESTINADGS AL
CONSUMO HUMANO PRODUCIDOS O CULTIVADOS ENEL ECUADOR™
especificaments en el At ] - Ambito de aplicacion y Art.2 Alimentos producidos o cultivados en

o

P 1
extendiendo su cupo de hasta 350 al mes, si ¥ cuzndo con una
certificacion de alguna entidad ptiblica o privada fue avale este tipo de praduccicn, Bl proveedor
S€ compromete a entregar su producto en ef area foesl de su domicilio; no obstante el praveedor
podré escoger ef area de coberiura feantonal, provincial & nacional ) Segin su capacidad
productiva,

la preparacién en tres tiempos de comidzs desayuno, almuerzo, merienda v eolaciones,
correspandientes a un mes, que satisfagan las necesidades caloricas de 2000 kilocalorias diarias
por persona, es decir 60003 kilocalorias al mes

- PRECIO DE ADHESION. USD 50,44 por coda canasta de 4 kg de mariscos (pescadas v
crustaceos); incluido transporte al fugar acerdado por la Entidad Contratame (E precio no
mncluye IVA) )

- PERSONAL, CAPACITACION Y EXPERIENCIA. Adminsstrador - EI proveeder que desee
patticipar deberd contar con un adminisirader por cada 300 canastas. El ademimistrador debery
presentar: -
manigulacion de alimentos o Certficado de salud ocug
eimitido por el MSP o entidades privadas afines. -
horas) o expen;
cadenas de dist
campesinas en el rea de comerctalizacion de alimentos, u otros } TAREAS: 1) Coordinar la
logistica de eniregs a tiempo en el lugar acerdado con la entidad contratante 2} Gestionar ia
disponibihidad de productas para el armado de canastas 3} Coordinar el personal NECEsINI0
para el armado de canastas (flujo de procesas). 4} Revisar que los productos requeridos en
esta ficha cuente con las caracteristicas requeridas de fa canasta, de acuerdo a especificaciones
proporcionadas en la presente ficha Personal de servicio: E! proveedor que desee participar
debera contar con | persona por cada 300 canastas a elaborar Bl personal de servicio debera
contar con: Experiencia y conacimiento en servicio de
alimentos de al menos seis Meses y presentar certificado de salud coupacional emitido por el
MSP para ta manipulacion de alimentos o entdades privadas afines E| personal deberd estar
puntualmente cuando requiera el admmisirador de la asociacion ¥ st jermada laboral dependerg
del tiempo que se demore en atmar ¥ embalar todas fas conastas TAREAS: 1} Descargar Jog
alimentos que legan al centrs de acopio. 2)  Lavar yio limpiar los alimentos segtin sea ef caso.

o v demis productos restringidos {normas sanitaras vigentes),

Certificado de formacian o capacitazion de al menos 20 horas en Ingiere y

I para la manipulacion de ali s,
Centificado de capacitacion {al menos 40
wia {al menos 1 afio) en admmistracion de alitnentos yio logistica de alimentos ¥
ribucion de alimentos, (certificads otargado por asociaciones o empresas

balaje, higiene y pulacion de

Cl los al ¥ embalar de fo al peso doenesta ficha 4)  Pesar

los ali ¥ armar las tas 5} Cargar las canastas en el vehiculo de distribucidn. 6)
Descargar |as canastas en of lugar acordado por la entidad contratants

- FORMA Y REQUISISTOS DE PAGC: Los pagos por la provision del bien se reatizardn con
carza a las partidas presupuestarias de la enudad contratanie generadora de la orden de compra en
dolares de los Estados Unidos de Norteamérica; los que seran realizados después de la
suscripein del acta de entrega recepcion (total o parcial), v a la que se debe adjuntar también,
copia simple de la orden de compra y la factura emitida por ¢! provesdor De ser e caso, se
realizaran pagos pareiales, segun el cronograma de entregas parciales. establecide nor mutue
acuerde entre la entidad contratante ¥ ef proveedor.

- PLAZODE ENTREGA F| plaze de entrega, comenzard a correr a partir de la formalizacion
de !a orden de compra, segin cronogrs blecido de mutao
contratante v el proveedor, Parg of efecto, ¢l plazs entre cada entrega pareial del producto, sera de
minima 7 dias v maximo 15 dias, salve condisiones de caso fortuite o fuerza mayor, como
eventas, desastres o fendmenos natureles imprevistos, de conformidad con lo que manda Art 30
del Codige Civil. A fin de <erciorarse en la cantidad de eatrega parcial la entidad contratante
Previo a suscribir el acta de Enirega-recencion parcial, pesars fog productos recibidos por el
proveedor a fin de verificar que se cumpla con ¢l peso requendo En e caso se comprobare que el
Peso es menor de lo que debia haber entregads de manera parcizl, se dejard consiancra en el acta

o entre 1 entdad

CARNE DE PESCADO. Todos los medicamentos veterinarios pera uso en la pisciculora

entreg peion, ef proveedor debers co pletar 2! peso total contratads pravio a la suscrineion

CONTAMINANTES MEDICAMENTOS VETERINARIOS v PLAGUICIDAS: 1.

con el Codwgo I de Practicas para el Contro! de la Utilizacion de Medicamentos Veterinarios
(CAC/RCP 38-1993) y Jas Directrices del Codex para el Estableci
Reglamentario para el Control de Residuos de Medicamentos Vererinarios en los Alimentas
(CAC/GL 16-1993), Segin norma NTE INEN 1896:2013 “Peseados frescos refrigerados o
congelados de produccion aeuicola”, se cumplivin con los sigwentes requisitos: Residuos
Velerinarios permitidos TABLA 12 RESIDUOS DE MEDICAMENTOS VETERINARIOS
PARA CARNE DE PESCADO MEDICAMENTG LiMiTE MAXIMO
Cloranfenicol, ug'kg 0.3 LC-MS/MS tlimite maximo residual) B, col, ufelg 1 LC-MS/MMS
*Tetraciclin, ug/kg 100 HPLC-DAD *Oxitetracicling 100 *Clontetracicling 100 Sulfonaminds.
ug’kg 100 HPLC-DAD *sulfornanida 100 *Sulf:
100 *Sulfatipzol Quinolonas, ugikp 100 HPLC-DAD *Enrofloxacing 100 *danafloxacina 200
Fluguilema Flarfenicol, ug/kg 100 HPLC-MS/MS Verde malAgquita mas levco verds
malagnitaugfhe 2 HPLC-MS/MS Limite maximo de residups de plaguicidas TABLA 12
RESIDUOS DE PLAGUICIDAS PARA CARNE DE PESCADO PLAGUICIDAS LIMITE
MAXIMO METIODO DE ENSAYQ ¢
& Cromatografia de #ases -ECD -EGT -PCDD -F.PCR *Hecta cloro, ug/kg 200 Cromatografia de
gases -ECD) *Aldnn, uglkg 200 Cloradane isg A, ugkg SODDE < 3,445 tetracloro befenil,
ug’kg 50 3,44, 5- tetracloro bifenil + dieldrin |5 2.3.4.4 pentactoro bifenila 15 2,3.4 4. pentacloro
sifenil 1SDDD + 22445 TETRACLOROBIFENILD {5 23,44 5 tetraclorobifenily 15 DDT
000233445 pentacloro bifenilo §5 2,3.3.4.4,5 hexaclaro bifen, 4 b

bifenile 1533445 5 hexacoloro bifenio 15 2. CARNE

v las directrices nternacionales (de conformidad

to de un Pro 1a

ETIODC DE ENSAYO

HOO * Salfad 100 *Suif;

stos or lerados ineluid; P(‘EsDicxjnaspj_L":.:

152,344,55, hexacloro
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limite maximo de residuos de meds ios, en los camarones de praduceion
acuicola son los que se encuentran en la tabla 6. TABLA T R}ES'[DUOS DE MEDICAMENTOS
VETERINARIOS MEDICAMENTO LIMITE MAXIMO METODO DE ENSAYO
Cloranfenicol, pp/kg (limite iximo residual) 0.3 LC- MS/MS Cromatografia de gases - MS/8
Nitrofurano, ug/ky (AMOZ;AOZ;M{D,SEM] 1 LC- MSMS * Tetracichna, pe'ks 100 HPLC-
DAD *Ouitetracicling, pgks 100 * Clortetraciclina, pz/kg 100 Sulfc idas, pg'kg 100 HPLC-
DAD *Sulfanimalida 100 *Sulf; ina 100 *Sulfadiacina 100 *Sulfameracina 100
*Suifatiazol Quinolonas, ug/kg 100 HPLC-FLD - Enrofioxacina 100 - Acido oxolilico 100 -
Danafloxacina 200 - Flumeq Florfenicol, ug/kg 100 HPLC-MSMS Verde malaquita mas
leuco verde maltaquite, uks 2 HPLC-MS/MS FUENTE: NTE INEN 4562013 El limite
1 de resi de plaguicidas, en los de produccien acuicola son los establecidos
en Ia tabla 8. TABLA 8. Residuos de plaguicidas PLAGUIC DAS LIMITE MAXIMO METORO
DE ENSAYO Compuestos Organoclorados incluidos PCBs § Cromatografia de gases - ECD
Diexinas py/g - EQT - PCDD - F-PCB -Hecta clore, pg/kg 200 Cromatografia de gases - ECD -
Aldrin, pg/kg 200 - Cloradano iso A, pe/ky 50 - Cloradano iso B, ugfkg 50 - DDE + 3,445
wetraclero bifenil, , pekg 15- 3,44 5-tetracloro ifenil + Dieldrin 15 - 23" .44 pentacloro
pifenilo 15 - 2°.3,4,4" peniaclore bifenil 15 -DDD + 2,34,4°.5 tetraclorobifentlo 15 - 23,4475
tetraclorobifenile 15 - DDT 1 000 - 33,445 pentacloro bifenilo 15 - 2,3,3".4,4 5 hexacloro
bifenilo 15 - 2,37.4,47.,5.5” hexacloro bifenilo 15-33",4,4°,5,5 hexacloro ifenilo 15 FUENTE:
NTE INEN 4562013
. REQUISISTOS MiNIMOS: Las produstos que integran esta canasta deberan encontrarse
congelades y contar con el debido registro samitario. A PRODUCCION PRIMARIA Durante
la produccion primaria el proveador izara la pra icolas o de pesca adecuadas y que
los animales se en adecuado estado de salud. La procedencia de los animales debera
garantizar presencia de buenas practicas acuicolas y/0 pesqueras, veterinarias y de alimentacion
de los animales, higiene general adecuada del persomal y ef equipo de produccion o pesea. B.
PROCESO DE FAENADO L. CARNE DE PESCADO Se cumplira con fos requisitos de fa
Norma INEN NTE INEN 18962013 “Pescados v frescos refrigerados o congelados de
produccion acuicota”, los mismos que se establecen en ¢l numeral 19 (Requisitos Especificos). El
pescado debera estar en perfectas condiciones de conservacion, sus ojos deberin ser
ransparentes, 1a piel y las brillantes, las agallas de color rojo v su olor caracteristico
normal La carne después de su 1 \acian debers ser consistente y elastica y ai
comprimirlas con el dedo, deberd desap i fi te la sefial producida. La sangre
abdominal debera presentar un aspecto brliante. 2 CARNE DE MARISCOS. £l olor, color v
sabor deben ser los caracteristicos del producto No se permiten olores o sabores objetables
persistentes & inconfl umdibles gue sean signo de deseomposician o caracteristicas de los piensos
utilizados en la alimentacion. CAMARDNES. Se cumplivin los requisitos establecidos segun
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 45562013, los mismos que 5¢ establecen en ef numeral
10 (Requisitos Especificos)
- REQUISISTOS MINIMOS PARA EL FAENAMIENTO DE LAS CANALES Y EL
ACOPIO DE HUEVOS: 1
. MIGIENE DEL PERSONAL: Las personas que eniren en contacto directo o indirecto con
came o partes comestibles de animales deberén: - Mantener un nivel adecuado de aseo
personal; - Usar ropa protectora apropiada a |as circunstancias, y asegurarse de gue laropa
protectora no desechable sea limpiada antes del trabajo y en el curso de gste. $1 unilizan
guantes durante la mat y ¢l faenado de los ani les v Ja manipulacion de la carne, asegurarse
de que son de 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 p by itidos por los alt 2
Cubrir toda herida o corte con una venda impermeable; ¥ - Guardar Ia ropa protectora y los
efectos personales en lugares separados de las Zonas donde puede haber carne.
. ENVASADG: Este producto se requiere un sistema de envasado al vacic o en atmosfera
modificada (EAM) La came del pescadoimarisco debe quedar fuera de la zona de la costura, Se
inspeccionara el material de envasado antes de utilizerlo para comprobar que no esté dafiado o
do, Personal debid pacitado insp a intervalos periodicos fa
integridad del envase del producto acabade para verificar la eficacia del clerrs hermético ¥ el
ta funci i de la maguina de envasar, Una vez cerrados hermeticamente, los
productos EAM o envasados al vacio sett jaran con cuidedo y sin d excesivas al
refrigerador donde se almacenaran. Los matenales y envolturas que estén en contasto directo o
indirecto con los alimentos tienen que estar fabricades de acuerdo con las buenas pricticas de
manufactura para gue no rar SuS comp 2 fos ali os en cantidades que puedan
representar un peligro para 1 salud hurana, modificar la composicion de ios alimentos 0
provocar una alteracion de las caracteristicas orzanolépticas de la carne. 1,05 materiales que se
podrén uhlizar son. - Adhesivos Cerdmica Corcho - Caucho Vidrie
Resinas de intercambio ionieo - Papel y carton Celulosa regenerada
Ceras Se deberd tomar en cuenta 1a NORMATIVA TECNICA SANITARIA PARA ALIMENTOS
PROCESADOS, PLANTAS PROCESADORAS DE ALIMENTOS, STABLECIMIENTOS DE
DISTRIBUCION, COMERCIALIZACION TRANSPORTE ¥ ESTABLECIMIENTOS DE
LIMENTACION COLECTIVA, ARCSA — DE -067-2015-GGG A CARNE DE PESCADO
Para el transporte y aimacenamiento del pescado, deberd emplearse cajas de material
impermeabie, de p ia no recuperables despues de suuso o recipientes de mateniales
inoxidables, sin espacios muertos y de una estructura tal, que permita una limpieza total y un
desagiie completo. B. CARNE DE MARISCO E! material del envase debe ser resistente a la
accion del producto, de manera gue no alitere su icion y su calidad or jéptica E!
envasado EAM o envasados al vacioy ¢l embalaje deben hacerse en condiciones que mantengan
las caracteristicas del producto y aseguren su inocuidad durante el almacenamiento, transporte
expendio
. ALMACENADO: A. ALMACENAMIENTO EN REFRIGERADOR {Fases de
elaboracion 2y 3] El pescade y/o marisco se ltevars a las instalaciones de refrigeracion sin
excesiva demora; las instalaciones seran capaces de mantener el pescado a una temperatura
comprendida entre 0°C ¥ _4°C. Los planes de rotacion de las existencias garantizarin una
utilizacion adecuada del pescado; ef pescado se almacenarh en bandesas poco profundas y se

codeara de cantidades suficientes de hielo picado. B. ALMACENAMIENTO EN
CONGELADOR (Fases de elaboracion 3 y 20){4] Las lac Serai cap de el
pescado a -18°C o temp mferi con oscilact inirnas de las temy as, b
CARNE DE PESCADOG El pescado entero. evisceradn, descabezado o en filetes. se debera lievar
4 una temperatura no mayer de -300C, hasta su congelacion plet, luego serd mant idoa
una temperatura no Mayor 2 270C en camaras frigorificas o en equipos especiales destinados
para el efecto. El pescado congelado, en filetss, debera a una temy ne mayor
de -2ToC, desde Ia congelacion hasta la venta al piblico. El tiempo méximo de almacenarniento
iable, en esias \ieiones, sera de hasta 3 meses afio. 2. CARNE DE MARISCOS Los

mariscos y cafy lados se prepararin ¥y envasaran de manera que ia deshidratacion y la
axidacion sean mini El producto se dra en lacion (-18 °C) de modo que
mantenga su calidad durante el porte, el al jento y la distribucion. Se reguiere

cumplir con las siguientes temperaturas para mantener {a cadena de frio que se muestra en Ia
tabla 10 TABLA 10 TEMPERATURA PARA MESCADOS Y MARISCOS EN
ALMACENAMIENTOS PRODUCTO REFRIGERADOS CONGELADOS Temperatura o
Temperatura °C Conservacion dias Pescado graso 0a2°C -18 °C 120 Pescadomagro 0 a 2*C-18
°( 240 Pescado plano 0 a 20 (18 °C 270 Molusco O a 7°C <18 °C 120 Crusticeo 0 2 2 C-18°C

180 FUENTE: D 2009. Rect dact para la conservacion y transporte de
alimentos perecederos,

- ROTULADO: El rotulado de estos product debe cumplir con lo establecido en el RTE
INEN 022, En la etiqueta se debe decluar 5 el producto es de pesca o acucultura. Se indicard en
|a etiqueta que el producto debe conservarse i condiciones que mantengan su calidad durante el
transporte, el al jento v la distribuei Cada envase, debera indicarse: 2) nombre y/o
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marca del proveeder, b)) variedad de pescado, €}  lugar de fabricacion, ) masa nels, en
umidad SLe)  fecha de elaboracian, f) nimera de lote, v g) regisiro sanitaric

- TRANSPORTE ¥ LOGISTICA: Se deberd cumplir con ef Any. 120 [
del capitulo it de jas Buenas Pricticas de Manufactura, NORMATIVA TE UNIC,

PARA ALIMENTOS PROCESADOS, PLANTAS PROCESADORAS DE ALIMENTOS,
STABLECICIENTOS DE DISTRIBUCION, COMERCIALIZACION TRANSPORTE v
ESTABLECICMIENTOS DR ALIMENTACION COLECTIVA, ARCSA - DE -067-2015-GGG.
Se cumplird con fa cadena de frio descrita en ef atmibuto 13 “ALMACENAMIENTO" Los
vehiculos deberan cumplir las siguientes caracteristicas - Las paredes, los suelog ylos
techos estén hechos de un material apropiado y resistente a la comrosiim, con superficies lisas o
impermeables, - Los suelos estarin dotados de un sistema de drenaje idoneq, dotados de un
equipo de refrigeracién, par mantener el pescade o los mariscos refiigerados durante el
transporte a una temperatura fo mgs proxima a 0°C que seq posible o, en el caso del pescado,
MAriseos ¥ sus productos congelados, a-18°C o g teinperaturas inferiores El proveedor
garaniizara que Ja carga de productos no se contamine por olores provenientes de envios
anteriores o cargas imcompatibles. residuos toxieos de sustanci quimicas o , insectos
que aniden en ¢f vehiculo; restos de productos agricolas en pudricion y desperdicios que
chstruyan los orificios del drenaje v de circulacian del awe situados en el suelo del vehiculo. Se
deberd respetar las ones en ¢l embalaje y ap tento de fos als os. El proveedar
correra con todos los gastes de logistica y transporte desde ef lugar de acopio hasta el by gar
acordado por la entidad contratante.

- ANTICIPO Y GARANTIA La entidad contratante definir la procedencia para la entrega de
an anticipo, el cual podrit ser de hasta 50% del total del valor de Ia orden de compra. Bn caso de
realizarse un antieipo, se presentars la garantia del buen uso de antieipo por un valor equivalente
al 100% del valor recibido por este concepto. El proveedor presentar una garantia de fiel
cumplimiento de la orden de compra, st Ja cuantia generada eg mayor al valor que resulte de
multiplicar el coeficiente 0.000002 por ¢l presupuesto inicial del Fstado del correspondiente
SIETLICIO econdmico, esia Larantia se rendird por un vaior igual al 5 % del monto total de la orden
de compra El proveedor cubrira el 1007 de los bienes con dafios o alteraciones por
embalzje, manipulacion, mala calidad de la M3teria pruma o componentes empleados en su
produceién. El proveedor firmars una carta de compromiso de canje de los productas que
se encuentren en mal estado o deterioro, como per ejemplo plagas, pudricion o wxicidad en ef
empleo de plaguicidas - La Entidad Contratante dejard constancia del mal esdo o deteriors
del producto en of acts de emtrega recepeion, a fin de que esta sirva come respaldo v se proceda
con el cambio respectivo. La Entidad podra realizar verificaciones & fin de garantizar ¢!
cumphmiento de las caracteristicas deserizas en la pressnte ficha, cabe mencionar que ios costos
de estas verificaciones seran cubiertos por iz Entidad Contratante

- INFRACCIONES Y SANCIONES DEL PROVEEDOR: INFRACCIONES SANCIONES
Incumplismentos en fos tiempos de entrega (sin justificacién), sesalados por la Entidad
Contratante Por retraso en la entrega de! producto se aplicara una multa def 0,5 % chario del valor
a facturar correspondicnte ot praducts ho entregado que consta en la Orden de Compra. Fr caso
de producirse recurrencia en ef 1ncumplimeento, la Entidad Contratante notificars al SERCOP,

i oficio y ¢ de respaldo, de este hecho; con el fin de realizar la exclusién dej
proveedor del Catélogo Dindgmico Inclustve Incumplimienta dela orden de compra En el caso de
que &l proveedor suspenda o meumpla la orden de compra en su totalidad, la entidad contratante
dard por terminado la orden de compray notificard al SERCOP a fin de que lo declare contratisig
incumplido No cumplic con el peso de entrega establecids en la orden de compra 81 el proveedor
ha incumplido o contemplade en ef parrafo altimo del numeral 6 de esta ficha, se fe aplicard una
multa del 0,2 % def valor total de fa orden de compre, considerdndose como Feso maximao de
meumplimiente de hasta 0.5 kilogramos del total de ia orden de compra. Emplear Se solicitard ef
cambio del lote de produccian. Productos de uso veterinarin que no hayan sido aprobados por
AGROCALIDAD o a su vez se eneuedntren mal utilizados o se encuentren trazas en el producto
En caso de praducirse una segunda reincidencia, la Entidad Contratante notificard af SERCOP,

1 oficio y do 8 de respaldo, v solicitara fa suspension def Catdlopo Dindmico
Inclusivo. Incumplimientos de requIsitos minimos de fa ficha Si se determina que los alimentos
e eumplen con los requisitos minimas establecidos en fa presente ficha, se cobrara una multa
equivalente al 0.2 % del valor total de Ja entrega parcral, la cual sera notificada al proveedor por
el administrador de Ia Crden de Compra. En caso de producirse una segunda reincidencia, ls
Entidad Contratante netificars al SERCOP, medi oficio y do de respaida, v
solicitard la suspension dei Catdtogo Dmamico Inclusiva I umplimiento en las fi
d2 entrega en gavetas, transporte y logistica e infraestructurs % se deternura que los alimentos no
han sido entregades en la presente ficha, se cobrard una multa equivalente al 0,2 % de! valor total
de la entrega parcial, Ja cual sera notificada al proveedor por el administrador de la Orden de
Compra. En caso de producirse una segunda reineidencia. 1a Entedad Contratante nonficars |
SERCOP, medi oficioy d de respalda, v sohicitara la suspensién del Catalogo
Dindmico Inclusivo Incumplirmients en Ja conformacion de la canasta en PLSOS ¥ tipos
requeridos en esta ficha Si se determina que los alimentos 10 han sida entregados conforme a los
Pesos ¥ tipos requeridos en ests ficha, se cobrara una multa equivalente al 0,5 % del valor total de
la emrega parcial, fa cual sera notificada al proveador ror el administrador de la Orden de
Compra En caso de producirse una segunda reincidencia, fa Entidad Contratante notificard al
SERCOP, med oficioy d 23 de respaldo, v solicitard la suspension del Catdlogo
Dindmico Inclusive, Incumplirmiento en la norma PESCADO Y LOS PRODUCTOS
PESQUEROS (CODEX ALIMENTARIUS CAC/ROP 52:2003, IDT) En gaso de Teincidencig, fa
entidad contratante solicitara a Ia Direccion Provincial del MAGAP (entidad rectora) la
verificacion del Incumplimiento de esta norma {er un maxime de dos dias de eniregado el
producto). en caso de Gue se verifique este incumplimisnto. La entided centratante contando con
el Informe emitido por el MAGAP natificars ai SERCOP, con el fin de realizar {a exchusicn
definitiva del catdloge.

- REQUISITOS ESPECIFICGS: PESCADO Requisitos fisico quimicas para los pescados
refrigerados o congelados TABLA 11 REQUISITO PARA LOS ¢ AMARONES CONGELADOS
REQUISITO MiN MAX METODO DE ENSAYO Nitrageno basico volayl {expresads como
total} mg/100 g~ 30 NTE INEN 182 Requisitos micrabinldgicos para los pescados frescos
refrigerados o congelados TABLA 12 REQUISITOS MICROBIOLOGICOS PARA LOS
PESCADOS FRESCOS REFRIGERADOS 0 CONGELADOS REQUISTTC n m M ¢ Método de
ensayo Recuento de {HCIDOTgANisMos mesoitlos, ule/g 55 x 104 4 x 1053 ADAC 99012 E. coli,
ufelg 5 <10 102 AOAC 998,08 Staphyleeoceus aureus ceagulasa postitv, ufe/y 5 100 1000 2
AGAC 2003.11 Salmonelia /25 2 5 no detectado — O NTE INEN 152915 Vibro cholerae25 g
3 no detectado - 0 [SOTS 21872-1 Vibrio parahaemotyticus/25 5 ng detectado - [SO/TS
21872-1 dénde: n- Namera de milestras & examinar m: Indice maximo permmisible para identificar
nivel de buena calidad M- indice maximo permisibie para identificar nive] aceptable de calidad ¢
Mumero de mussiras permistbles con resultados entre m v M. Requisitos de limite de
contaminantes El fimite maximo de contaminantes no debe superar lo establecido en la siguiente
tabla TABLA 6. LIMITE DE CONTAMINANTES EN PESCADO Contaminante mg/hg LIMITE
MANXIMOC METODO DE ENSAYD Mercurio coma Hg 0,5 OAC 974 14 Plome, como Ph,
mg'hg 0.5 0AC 995 10 Cadmio como Cd, mghg 0.5 OAC 909 1 Hidrocarburos Arimaticos
policiclicos {en productss no ahumandos) 2 HPLe ~DADFEL Cromatografia de wases- FID
Benzo pireno, uglkeg FUENTE- NTE INEN 1896:2013 CAMARON Requisites de tamafio Los
martscos lados, fos de a i

microorganismmos patogenos y por estos, que puedan ocasionar un
peligre para la salud Requisitos microbioltgicos Los productes deben cumplir con lo indicado en
la tabla siguiente: TABLA 12 REQUIRITOS MICROBIOLOGICOS PARA LOS CAMARONES
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CONGELADOS REQUISITO nm M ¢ METODO DE ENSAYO R to de microor
mesofilos, ufeia 5 5% 104 10 x 103 ADAC 990,12 E. coli uft/z 5 <10 102 AOAC 998.08
Staphylococcus aureus coagulasa positiva, ufe/y 51001000 2 AQAC 2003.11 Salmonella 25 g 5
o detectado - 0 NTE INEN 1529-15 Vibrio cholerae/25 g 5 no detestado --- 0 ISO/TS
218721 Vibrio parahaemolyticus/25 ¢ 5 no detectade ISO/TS 21872-1 FUENTE: NTE INEN
456:2013 Requisitos contaminantes El limite maximo de contaminantes no debe superar lo
establecido en 1a tabla 8. TABLA 13. LIMITE MAXIMO DE CONTAMINANTES
CONTAMINANTE LIMITE MAXIMO mg/kg METODO DE ENSAYO Mercurio, como Hy 0.3
AOAC 974,14 Cadmio como Cd 0,5 AOAC 999.1C Plome, como b 0,5 AOAC 999,10
Hidrocarburos aromtices policiclicos {en productos no aumados) Benzo piren, ug/ky 2 HPLC-
DAD HPLC-FL cromatografia de gases -FID 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 INEM 183-1975-04
“PESCADO FRESCO, REFRIGERADO Y CONGELADO, REQUISITOS™

. CALIDAD: A. PRODUCCION PRIMARIA RECEPCION. Para el pescado y manscas

crudos, deben cumplir con las siguientes especificaciones: Caractetisticas organolépticas
propias del producto come aspecto, olor, textura, eic., - No poseer Indicadores quinucos de
la descompasicion yio inacidn, por ejemplo, TVEN, | ina, metales pesados, residuos
de plaguicidas, nitratos, ete., Exento de materias extrafias; Caracteristicas fisicas
como el tamafio del pescado y/o marisco; Se rechazard el pescado/marisco del gue se sepa gue
contiene dafinas, ¢ F o que nio se eliminaran o reduciran a un
nivel aceptabl diante los procedinmi normales de clasificacién o preparacion; se facilitara

informacion sobre la zong de captura. B, FAENADO. EVISCERADO ¥ LAVADO (Fases de
elaboracion 6 v 7){1] El eviscerado se considera completo cuando se han eliminado el tubo
intestinal y los érganos internos. Se dispondra de un suministro suficiente de agua de mar limpia
o agua potable para lavar la superficie del pescado con el fin de elirninar escamas sueltas y al

| do y/o marisco evi do con el fin de eliminar la sangre y las visceras de ia cavidad
ventral: FILETEADO, DESUELLO, RECORTE ¥ EXAMEN A CONTRALUZ (Fases de

elaboracion & y 9)[2] Se dispondrd de un i i de agua del mar limpia o agua
potable para lavar: - El pescado antes del fileteado o el corte, especial sise ha
descamado; - Las filetes después del fileteado, ef desuello o el recorie con ¢l fin de elimnar

cualquier rastro de sangre, escamas o visceras. El examen 2 contraluz de los filetes sin piel se
}izard p | especializado en un lugar idoneo que aproveche al maximo la iluminacion
es una téenica eficaz para ¢ lar los pardsitos (en el | do fresco) y deberst emplearse
cuando se utilicen esp de peces expuestas; La temp con objeto de controlar la
histamina o un defecto, los filetes de p 1o se cubriran totalmente con hielo o se refrigerardn de
manera apropiada en recipientes limpios, s¢ pre an contra la deshidratacion. 1 CARNE
DE PESCADO Se aplicaran criterios apropiados de evaluacion sensonial para determinar la
prabilidad del pescado y eli ¢l pescado que presente una merma con respecto a las
disposiciones sobre calidad esencial de las normas correspondientes del Codex, Ei peseado de
especies blancas se considera inaceptable si presenta las caracteristicas siguientes: Piel/baba:
arenosa, colores apagados con motas de baba parde-amarillenta Ojos. cancavos, apacos,
hundidos, descoloridos Agalias. gris-pardo o blanquecines, baba amarilienta opaca, compacta o
coagulada Olor: came con olor a aminas, amoniaco, fechoso. lactico, sulfure, fecal, potrido,
rancio. El pescado, deberd presentar un contentido maxime de nitrogeno basico volatil de 49,5 mg
por 100 g, expresado come mirogeno, El pescado deberd presentar un pH méaximo de 6,5 en fa
came interna v 6.8 en la carne externa. 2. CARNE DE MARISCOS Segun norma NTE INEN

456:2013, los productos plados por las disposiciones de fa p te norma se deban
preparar y manipular de conformidad con lo establ ido en ol Regl to de Buenas Practicas de
Manufactura para alimentos procesados del Mi io de Salud Pablica y con los requisitos

sanitanos minimos que deben cumplir fas industrias pesqueras y acuicolas, CAMARON Se
requiere camarones clasificados de tamafio mediano, caracteristicas que se ¢specifican enla
siguiente tabla. TABLA 9 UNIDADES DE COLAS DE CAMARONES POR CADA 500 8
TAMARNO CONTEO (con referencia al peso de las colas} Unidades promedio ¢n 500 gramos
MEDIANO 26/30 28 31/35 33 36/40 38 FUENTE: NTE INEN 456:2013
- INFRAESTRUCTURA MINIMA: Los establecimientos deberan incluir un modelo de
tacién de fos prod proyectado de manera que se eviten postbles fuentes de

contaminacién, se reduzean al minimo las demoras en los procesos que pudieran dar lugar a una
ulterior disminucion de Ia calidad v se evite la contaminaeion cruzada de los productos acabados
con las materias primas Para el disefio y la construceion de establecimi de elal ion de
pescado se deberan tener en cuenta las recomendaciones sigurentes: Para facilitar la hmpieza y la
desinfeccion: - Las superficies de las paredes, los tabigues y los pisos deberin estar hechas
de materiales impermeables y atoxicos, Todas las superficies con las que pudiera entrar en
contacto el pescado, los maniscos v sus productos deberin estar hechas de matenales resistentes a
la corrosion e impermeables, de color claro, lisos y faciles de himpiar; Las superficies de
las paredes y tabigues deberdn ser lisas hasta una altura apropiada para las operaciones, los
pisos deberin estar construidos de una manera que facilite su drenaje; Los techos v
accesorios situados en lugares elevados deberdn estar consiruidos y terminados de manera que se

i al mininoe la ac lacion de suciedad y fa cond 5n, asi como el esp de
particulas, - Las ventanas estarin constrindas de manera gue se reduzca al minimo la
acumulacion de suciedad ¥ Cuando sea necesano, dispondran de redes moviles de
proteceion contra insectos, que se puedan limpiar. De ser necesano, {as ventanas seran fijas;

La superficie de las puertas serd lisa e impermeable: - Las uniones de suelos y paredes
estaran construidas para facilitar la limpieza (uni redondeadas. Para redueir ai minimo la
contaminacion: La disposicion de los establ 05 estara proyectada para reducir al
minimo la contaminacién cruzade, fo que podré conseguirse mediante una separacion fisica o
cronologica; - Todas las superficies de las zonas de manipulacion deberdn ser de materiales
110 t6xicos, lisas ¢ impermeables y hailarse en buen estado de manera que s& reduzca al mimmo la
acumilacion de baba, sangre, y vi de pescado y se disminuya el nesgo de
contaminacion fisica, - Se dispondra de instalaci iecuadas para la iputacion v e
lavado de los prod con un 1 y suficiente de agua fria potable o esos efectos,

Se dispondra de instalaciones adecuadas y suficientes para el al to o la produccion de
hielo; Las lamparas de los techos estaran cubiertas o dotadas de proteceién idonea para
impedir que se produzca contaminacion por medic del vidrio u otros materiales; Habra
suficiente ventilacion para eliminar el exceso de vapor, humo y olores desagradables, y se
evitarén la contaminacton eruzada por aerosoles, Se dispondra de los medios necesarios
para lavar y desinfectar el equipo, cuando proceda; Las tuberias de agua no potable
deberan identificarse claramente v separarse de las de agua potable, a fin de evitar fa
contaminacion; Todas las cafierias v conductos de evacuacién de desechos estarin en

condiciones de soportar una carga maxima; ' Se ird al minimo la lacion de
desechos solidos, semisolidos o liquides para smpedir la contaminacian, * Se identificaran
claramente los recipientes para despoios v materales de desecho, los cuales estarin
convenientemente dotados de una tapa que encaje perfectamente y construidos con material
impermeable; - Se dispondra de instalaciones separadas v adecuadas para evitar la
contaminacion del pescado por: - sustancias venenosas o nocivas; - materiaies almacenados en
seco, envases, elc | - despojos y materiales de desecho, - Se dizpondra de instalaciones
adecuadas de lavabos v retretes, aisladas de la zona donde se manipula el pescado; Se
impedira la entrada de aves, insectos, y otros animales, plagas y parasitos; ¢} sistema de
abastecimiento de agua estarh provisto de un dispositivo de reflujo cuando proceda.

. PRESENTACION: Gaveta Piastica de Calade Total de Polietifeno de alta densidad nueva, de
dimensiones 4 cr x 36 em x 30 em, con 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 16,60 kg por gaveia
llens. Las gavetas destinadas al transporte de alimentos serdn de propiedad exclusiva del
proveedor, el mismo que debera garantizar el buen uso de las mismas, es decir que éstas no
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podrén ser empleadas para scciones ajenss a la del travsperte de alimentos. En adicion el
proveedor deberd tomar en cuenta las recomendaci y di que proporcione la Entidad
Contratante referente al uso de las gavetas. Seguin el numero de canastas que requiera la entidad
contzatante, la entidad definird el tipo de envasado para los alimentos corespondientes a esta
ficha. £1 proveedor debera entregar sus productos solo en las gavetas segiin como se especifica en
esta ficha.
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CANASTA FRUTAS FRESCAS
- PRESENTACION: Gaveta Plastica de Calado Total de Polietiieno de alta densidad nueva, de
dimensiones 34 ¢m x 36 cm x 30 em, con un peso aproximada de 2.2 ka (vacia) y que permite
una termperatura de trabaje de -20° a 50° (°C), dando asi un peso minimo de 16,66 kg por gaveta
Hena Las gavetas destinadas al transporte de fruta frescas serin 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 transperte de fruto fresco. En adicion el
proveedor debera tomar en cuenta las recomendaciones y d WoE que proporcione la Entidad
Contratante referente al uso de las gavetas. Seoun el nimero de canastas que requiera la entidad
contratante, la entidad definia el tipo de envasado para fruta, £ proveedor deberd entregar sus
productos solo en fas gavetas segin como se espectiica en esta ficha: para la fruta pequefia se
gufinira su presentacion segin lo que requiera fa entidad contratante. La entidad contratante
garantizard el buen estado de Jas gavetas durante su permanencia en las instalaciones de la
entidad conuatante
- REQUISISTOS MINIMOS: Deben cumplir los siguientes requisitos: - Estar impios, enteros
¥ sanos; - Exclurr todo producto que esté afectado por pudricion o deterioro al grado que afecte

- Libres de i ¥ dafios causados por plagas, - Exentos de cualguier obor yio sabor
extrafio. - Libres de humedad externa anormal v de dafios causado por rajaduras, hendiduras o
levantamiento del fruto; - Estar exentos de dafios causados por bajas temperaturas; y, - Fstar
practicamente exentos de magulladuras.
 RECOLECCION: Los frutos deberdn recolestarse cuidad  haber al i un
grado apropiado de desarrollo y madurez, de conformidad con los criterios peouliares de la
variedad y/o tipo comercial y la zona en que se produce. Ei desarrollo y condicion de los frutos
deberan ser tales que permitan: soportar porte, pulacitn v al iento. Los frutos
deberan llegar en estado satisfactorio al lugar de destino, Se extluyen frutos arrugados v fruta
demasiado madura si su condicion haee que los producios no aptos para el consumo & la Hegada a
su destino.
- PLAZO DE ENTREGA . El plazo de entregs, comenzars a corer a partir de la formalizacion
de la orden de compra, segin cronograma sstablecido de mutus acuerdo entre la entidad
contratante y el proveedor. Para el efecto. el plazo entre cada entrega parcial def producto. sera de
minimo 7 dias y maximo 15 dias, salvo condiciones de caso fortuite o fuerza Mayor, como
eventos. desastres o fendmenos naturales imprevistos, de conformidad con lo gue 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-recepcion parcial, pesaré los productos recibidos por el
proveedor & fin de venficar gue se cumpla con el peso requerido. En el caso se comprobare que
&l peso es menor de lo que debia haber entrepado de manera parcial, se dejara constancia en el
acta entrega-recepeion, ef provesdor deberd completar el peso total contratado previo a fa
suseripeion del acta entrega-recepeion definitva,
- PERSONAL, CAPACITACION Y EXPERIENCTA- Administrader - El proveedor que deses
participar debera contar con un administrador por cada 300 canastas de 11 kilos ¢cada una. Debers
presentar: - Certificado de formacién o capacitacion de al menos 20 horas en higiene y

manipulacion de alimentos o Certificado de salud pacional para la pulacion de
alimentos, emitids por el MSP o entidades privadas afines - Certificado de capacitacion (al
menos 40 horas) o expenencia {al menos ! afio) en admi an de al 0s y/o logistica de
alimentos v cadenas de distribucion de alimentos {eeruficado ctorgado por asociaciones o
empresas campesinas en el drea de comercializacién de ali wotros ) TAREAS: 1)
Coordinar la logistica de entrega a lempo en ¢l lugar acordade con la entidad contratante, 2)
Gestionar la disponibilidad de productes para el arnado de 3) Coordinar al personal

necesano para la limpieza de fruto v armado de canastas {fhyo de procesos) 4) Revisar que fa
fruta requerida cuente con las caracleristicas requer:das de la canasta, de acuerdo a
especificaci praporcionadas en la presente fichs. Personal de servicn: Fl proveedor que
desee paricipar debera contar con 2 personas por cada 300 canastas a elaborar. El personal de
servicio deberd contar con: Expertencia y conocimienio en servicio de embalaje, higiene v
mamipulaion de alimentos de al menos seis meses v presentar certificado de salud T i
emitido por el MSP para la manipulacion de ati o entidades privadas afines. TAREAS: 1)
Estar puntualmente cuando requiera el administrador del proveedor 2) La jornada dependers de!
tiempo que se demore en armar y embalar todss las canastas 3) Descargar la freta que llega al
cenirg de acopio. 4) Pesar la frula 5} Lavar o limpiar 1a fruta seglin sea el caso. 8 Clasificar [a
fruta v embalar de acuerdo 4l peso solicitado en esta ficha. 7) Pesar !a fruta v armar s canasias
8} Cargar las canastas en el vehicuto de distribucian 9} Dascargar las canastas en o lugar
acardado por la entidad contratante

- LOGISTICA. El proveedor correra con todos los gzastos de logistica y transporte desde el
lugar de acopio hasta el lugar acordado por la entidad contratante, Los vehiculos cmpleados para
el transponte de la fruta debera tener en cuenta las recomendacrones seitaladas en el Cadigo de
Préctica Ecuatorsana CPE-INEN-CODEX CAC/RCP 442013 Fl estado de los vehiculos es

esencial para manterier fa calidad de Ja fruta Ei proveedor parantizara que la carga de productos

0 5¢ contanine por olores provenientes de envios anteriores o cargas mcompatibles, residucs

taxicos de sustancias g o les. insectos que aniden en el equipo; testos de productos
agricolas en pudricion v desperdicios que ohstruyan fos orificios del drenaje y de circulacion det
aire situados en el suclo Se debera respetar las ; laciones en el embalaje v apilamiento de
fa fruta

- INFRACCIONES Y SANCIONES DEL PROVEEDOR: INFRACCIONES SANCIONES
Incumpli en los tiempos de entrega sefialados por la Entidad Coniratante sin Justificacion,
For retraso en la entrega del producto se aplicara una multa del 0.5 % diarie del valor a facrurar
correspondiente al producto no entregado que consta en la Orden de Cormpra En caso de
producirse recurrencta en el incumplimiento, la Entidad Conteatante notificard al SERCOP,

i oficio y d de respaldo, de este hecho; con el fin de realizar la exclusion del
proveedor del Catdlogo Dindmico Inclusive Incumplimento dela orden de compra En el caso de
que el proveedor suspenda o ineumpla la orden de compra en su toralidad, la entidad comratente
dard por tenminado la orden de compra y notificara al SERCOP a fin de que lo declare contratista
ineumplido No cumplir con el peso de entrega establecido en Ja orden de compra Si el proveedor
ha incumnphido lo contemplado en el parrafo fliimao del numeral & de esta ficha, se le aphicard una
multa del 0,2 % del valor total de la orden de eompra, considerandose como pesp miximo de
incumplimiento de hasta (0,5 kidogramos del total de I orden de compra. Emplear plaguicidas ¥
fertitizantes quimicos y/o abonos que no hayan sido aprobados por AGROCALIDAD o 2 su ver
se encuentren mal utilizados o en sxceso Se solicitara el cambio del tote de produccion. En caso
de producirse una segunda reincidences, la Entidad Contratante notificara al SERCOP, mediante
oficro v d 5 de respaldo: y solicitara la susg sion del Catélogo Dinamico Inchusive,
Incumplimiento en la norma INEN “CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS
FRUTAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS (CAC/RCP 53.2003, 1DTY. S se determina que la fruta
no cumple con los requisitos minimes establecidos en 1a presente ficha, se cobrara vna multa
equivalente al 0.2 % del valor total de 1a entrega parcial, la cual sera notificada al proveador por
&l administrador de la Orden de Compra. En easo de remncidencia, la entidad contratante solicitard
ala Direceion Provincial del MAGAP (entidad rectora) Ia verificacion del incumplimiento de
esta norma (en un maximo de dos dizs de entregado el producto). en caso de gue se verifique este
incumplimiento. La entidad contratante contando con «f Informe emitido por &l MAGAP
notificara al SERCOP, con el fin de realizar Ia exciusion definiiva dei catdlogo
- ENVASADO: Las gavetas utilizadas deberan ser clug vara el

porte de la
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fruta, deberan estar limpias v ser de calidad tal que evite cualquier dafio externo o interno al
producto. Se permite el uso de materiales, en particular papel o sellos, con indicaciones
comerciales, siempre y cuando estén impresos o etiquetados con tinta o pegamente no toxico. Las
frutas que requieran un envase especial (fruta pequedia), el material debera cumphir las normas de
salud ¢ higiene y deberian ser cap de proteger el producto, garantizar el buen estado de las
frutas v la aireacion de las mismas. (Segun norma NTE INEN-IS0 7558). Los siguientes
materiales pueden ser utilizados: + Pelicula portable de plastico y bolsas de papel, pelicufa
pléstica v bolsas de papel, asi como platos de pidstico. = "tubos" de malla portables, o "tubos” de
malla v bolsas hechas de, plastico, viscosa fibra textil o una combinacitn de estos mateniales. »
Bandejas o eajas {cajas de altura superior a 25 mm} hechos de cartén, papel mache, de plastico o
de pulpa de madera con un fondo plana o perfilado. Los matenales 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 que cualquier defecto visual en el producte
o esté enmascarado por el disefio, color, tamario de la malla, etc. La utilizacion de esios
materiales debe ser utilizados previe scuerdo con la entidad contratante

- CAPACIDAD MAXIMA: Los proveedores que deseen participar en esta ficha téenica podran
hacerlo de forma asociada bajo la figura de Asociaciones de Productores, Cooperativas de
Comercializacidn, Centros de Acopio yfo Consorcio que formen parte de la Agricultura Familiar
Campesina, debidamente registradas dentro de la SEPS (Superintendencia de Economia Popular
v Solidaria) Las Asociaciones de Productores, las Cooperativas de Comercializacion, Centros de
Acopio yio Consorcios deberdn presentar copia simple de Regisire como Asoctacion,
Cooperativa de Comercializacion, de la Agricultura Familiar Campesina emitido por la
Superintendenciz de Economia Popular y Solidaria (SEPS}, acreditacion al MAGAP u oira
entidad piblica competente que acredite asociatividad y que este vinculado a la Agriculiura
Familiar Campesina. Para consorcios se solicitard los documentos habilitantes que faculten la
asociacian Bl caleulo de la capacidad méxima se elabora tomande en cuenta el peso promedio, el
aporte calérico y las porciones de las frulas més comunes que se encuentran disponibles en el
Ecuador, suzeridas para cada tiempe de comida (desayune, colaciones, almuerzo y merienda)
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 DIA KCAL/DIA KCALMES PORCION PROMEDIO SUGERIDA DE FRUTA
/DiA (2) DESAYUNO 25% 500 15000 1 COLACION 3% 100 3000 1 ALMUERZO 35% 700
21000 1 COLACION 5% 100 3000 1| MERIENDA 30% 600 18000 0 TOTAL 100% 2000 60000
4 (1) Cuadro referencial, En el caso de no existr las diferentes categorias para tiemgo de comida
diche porcentaje de alimento se encontrara compensado dentro de fas otras categorias de tiempo
de comida. (2)La porcion equivale a 100 grames promedio de fruta ELABORADO POR
SERCOP, 2015 En la tabla 2 se muestra el porcentaje de aporte calorico de las frutas ala dieta
con el 12,46 % del total de los alimentos que se consume en el dia, en sus tres tiempos de comida
{desavuno 3.57%, colaciones 5% y almuerzo 3.89%). generando un aporte calonce de 277,78
kilocalorias al dia; es decir 333333 kilocalorias al mes. TABLA 2. PORCENTAIE DE FRUTA 'Y
APORTE ENEGETICO (KCAL) POR CADA TIEMPO DE COMIDA AL DIA Y AL MES
DESAYUNC COLACION ALMUERZO MERIENDA Total porciones/dia (UNIDAD) total
alimento/ dia TIPO DE ALIMENTO PORCION {UNIDAD)} % PORCION (UNIBAD) %
PORCION (UNIDAD) % PORCION (UNIDAD) % Frutas 13,57 % 25 % | 389%00%4
12,46 % ENERGIA/DIA (keal) 71,43 100 77,7 024921 ENERGIA/MES (kcal) 2142,86 3000
23333 0 7476,19 ELABORADO POR SERCOP, 2016 En latabla 3. se muestra una lista de
frutas clasificadas de acuerdo a su tamafic (grandes, medianas v pequefias), fas mismas que
componen la canasta, pero no necesariamente se encontraran todas las frutas dentro de esta
canasta, sino que Jas mismas son una base de frutas que pueden ser sustituibles entre ellas de
acuerde a las siguientes pardmetros: » Dentro de la misma clasificacidn por tamafo, « Que se
encuentren con similar peso promedio « Que tengan relacion con el aporte calérico por fruto, E
cambio de frutas en la canasta esta sujeto a las frutas de temporada La fruta que serd entregada
por el proveedor debera ser aprobada por la entidad contratante, previo acuerdo entre partes
{ANEXO 1). TSBLA 3. LISTADO DE FRUTAS SUSTITUIBLES DE ACUERDO A SU
TAMARO, PESO Y ENERGIA FRUTAS DE ACUERDO A SU TAMANO OPCION PESO
PROMEDIO/PORCION DE FRUTA (g) ENERGIA POR PESO PROMEDIO/PORCION (keal)
EMNERGIA (100 GRAMOS) (keal) UNIDADES! PORCION TOTAL MENSUAL FRUTA PESO
TOTAL /PERSONA (g) GRANDES( 1) (peso promedio 2kg) PAPAYA 100 35,00 39 3 300
MELON 100 34,00 34 3 300 SANDIA 100 30,00 30 3 300 PINA 100 51,00 51 3 300 BABACO
100 23,00 23 3 300 BADEA 100 20,00 20 3 300 GUANABANA 100 66,00 664 350
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 94 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
300 MARACUYA 50 25,50 51 4 200 NARANIA 125 58,75 47 7 875 NARANJILLA 50 14,00
28 7 350 PEPING 75 24,00 32 3 225 ZAPOTE 75 90,75 121 3 225 LIMON SUTIL 30 900303
90 ORITO 75 66,75 89 3 225 AGUACATE 200 320,00 160 3 600 TOMATE DE ARBOL 5025
50 3 150 PEQUENA(2) TAMARINDO 100 235,00 239 3 300 UVILLA 100 64,00 54, 3 300
TAXO 100 37,00 37 3 300 CAPULI 100 84,00 84 3 300 MORA 100 43,00 43 3 300 FRESA 100
32,00 32 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 Kilogramos(k} 10,72 (1)Para ¢! caiculo de fruta grande se
utilizé el peso de 12 porcion recomendada de consume de fruta (100 gramos), el peso promedio
referencial es de 2000 gramos (2Kg) (2)Para el calculo de la fruta pequefia se utilizo el peso de la
porcion recomendada de consumo de fruta (100 gramos), el caleulo solamente se realizard en
peso (gramos) FUENTE: INCAF, 2012, ELABORADO POR SERCOP, 2016 Esta ficha se acoge
a la resolucion de! Servicio Nacional de Contratacion Piblica (SERCOP), Registro Oficial No.
037 del 6 de julio del 2015, en donde se resuelve “EXPEDIR LAS DISPOSICIONES PARA LA
ADQUISICION DE ALIMENTOS DESTINADOS AL CONSUMO HUMANOG PRODUCIDOS
0 CULTIVADOS EN EL ECUADOR”, especificamente en ¢l Art 1.- Ambito de aplicac:dn y
Ari2 Alimentos producidos o cultivados en ef Eevador Las canastas de frutas tendran un peso
total de 11 kilogramos (kg) de fruta nacional. Con el fin de diversificar los frutos; la canasta se
compondré de por o menos: + 2 tipos de frutos de tamafio grande (2kgl.» 5 tipos de frutos de
tamafio mediano (Tkeg) v « 2 tipos de frutos de tamaio pequefio (Zke) Como se nuestra en la tabla
4 TABLA 4 COMPOSICION DEUNA CANSTA DE ACUERDO A LA CLASIFICACION DE
LAS FRUTAS POR SU TAMARNC AL MES CLASIFICACION DE LAS FRUTAS DE
ACUERDO A SU TAMARNO PESO (Kg) PESO TOTAL DE UNA CASNTA DE FRUTAS (kz)
NOMERO ESTIMADO DE FRUTAS NUMERO DE CANASTAS POR PERSONA / MES
GRANDES 2 11 2 con peso promedio de 1,5 a 2kg) | MEDIANAS 770 PEQUENAS 2 El
nimero de frutas dependera del peso requerido en esta ficha (2 kg) FUENTE: INCAR, 2012,
ELABORADG POR SERCOP, 2016 ACLARACION PARA LA ENTIDAD CONTRATANTE
Para determinzar ¢l nimero de canastas que se requiere de forma mensual, la entidad contratamie
debera definir el nimera de personas que van @ ser usuarios de este servicio y multiplicar por el
niimero de canastas que se requiere por mes. La entidad contratante se compromete a comprar el
simero minimo de canastas de 50, segin el punto de equilibrio caleulado en esta ficha,
CALCULO DE CAPACIDAD MAXIMA (Proveedor ) La capacidad maxima por A
de Productores, Cooperativas de Comercializacion, Centros de Acopio v/o Consorcios, serd de
300 canastas al mes y una oferta minima de 50 canastas. El proveedor se compromete & entregar
su producto en el drea local de su domicilio; no cbstante el proveedor podri escoger el area de
cobertura (cantonal o provincial), segln su capacidad productiva.

_ CALIDAD: Se dara cumplimiento a las NORMAS TECNICAS ECUATORIANAS INENy
1a International Standards for Fruit and Vegetables (Orgamizacion para la cooperacion y
Desarrollo-OECD, 19623, A fin de garantizar la buena calidad e inocuidad de la frota el

cedor deberd acogerse a las resomendaciones planteadas en ef Manual de Buenas Practicas

Agricolas (AGROCALIDAD, 2016) ylo Sistemas participativos de garantia de las

organizaciones, para cada fruto. i la entidad contratante deseara constatar la aplicacion de las
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Buenas Practicas Agricolas o la aplicacion de las normas INEN o internacionales en i
produccion de sus proveedares, deber solicitar a la Direcgién Provincial del MAGAP o
AGROCALIDAD un informe de muestreo ¢ mspeceion. St la muesira mspeccienada no cumple
con une ¢ mas de los reguisitos establecidos, se repetira iz 1nspeccion en ofra muestra, cuzlquier
resuitado no satisfactorio en este segundo caso serd motive para considerar el lote como fuera,
quedando su comereratizacion sujets al acuerdo de partes interesadas v a las multas respectivas
Las variables gue se tomara en cuenta para la speccion son: Cantidad, Especificaciones
Téenicas, Calidad, Empagues y Transparte, se reabizara mediante una lista de chequeo
establecdo por la Entidad Contratante, mismo que se daré a conocer al proveedor una vez
generada z Orden de Compra. El contenido de cada lote debera ser homogeneo ¥ estar
constituido tnicamente per frutos del misme origen, variedad y/o tipe comercial, calidad, color v
calibre. La parte visible del lote deberd ser representativa de todo el contenido

- APLICACION DE LA PRESENTE FICHA: Conforme a la NORMAS TECNICAS
ECUATORIANAS INEN PARA « FRUTAS FRESCAS, REQUISITOS » 1755, aguacate » 1736,
papaya * 1757, limon = 1836:09, pifia » 1872:95, manzana » 190909, tomate de arbol = 1911.09,
guayaba = 1928:92, naranja « 19292013, pera » 1930:2013. mandarina - 195709, aranadilla =
2005:09, sandia » 24272010, mora Para los frutos que no se encuentran normalizadas en el
Ecuador se utilizara la Norma “International Standards for Fruit angd Vegetables” {Organizacion
para la cooperacion y Desarrollo-OECD, 1962). La preseme ficha aplica para la adguisicion de
frutos frescos destinados para la preparacion de alimentos en tiempos de comida de desayuno.
aimuerzo, merienda v colaciones correspondientes 4 un mes, que saiisfagan las necesidades
caloricas de 2000 keal diarias por persona.

- DESCRIPCION GENERAL: Proveer alimentos frescos - FRUTAS destinadas parala
preparacion en tres tiempos de comida: desayuno, almuerzo, merienda y colaciones,
correspondientes a un mes, que satisfagan las necesidades calérieas de 2000 kilocalorias drarias
pat persona, €5 decir 60 000 kilocatorias al mes

- FORMA Y REQUISISTOS DE PAGO: Los pagos por la provision del bien se realizaran con
carge & las partidas presupuestanas de la entidad contratante generadora de 1z orden de compra;
en efective (dolares de los Estados Unidos de Norteamérica! inmediatamente después dz la
suseripeion del acta de entregn recepeion {total o parcisl), copia simple de la orden de compra y
la factura emitida por el provesdor De ser el caso, se realizarin pegos parciales, segin of
cranograma de entregas parciales, establecido por mutuo acuerdo entre la entidad contratante vel
proveedor.

- REQUISITOS DE MADUREZ; Los frutos deberdn recogerse cuidads yp un
desarrallo y estado que les permita soporiar un transporte, ipulacion y al i que
asegure su llegada en condiciones satisfactorias al lugar del desting. Ademas deberd garantizar su
consumo en Optimas condiciones dentro de los signientes siete dias de entregado el producto.

- INFRAESTRUCTURA MINIMA: - Area de al tento, clasificacién y limpieza de la
fruta - Area destinada para ubicacion de las govetas Las gavetas deberan ser himpiadas cada vex
que sean unlizadas. - Area para almacenarmiento y despacho de fruta, esta deberd ser obscura,
fresca y ventilada Para evitar dafios al fruto no debe expenerse al sol, - El Techo, paredes, pisc
debera ser liso con la finelidad evitar acumuizcion de particulas de polvo y concentracion de
humedad en la inft uctura

- TOLERANCIA. Podran permitirse. sin embargo, fos signientes defectos leves, siempre v
cuando ne afecten al aspecto general del producto, su calidad. estade de conservacion v
presentacion en el empaque: - Defectos leves en la forma v desarrollo - Defectos leves de
coloracian - Defectos leves de la cascara va sanados de origen mecénteo - Defectos leves de la
piel

- ANTICIPO Y GARANTIA: La entidad contratante podrd considerar fa entrega de un anticipo
que podra ser de hasta 30% del total det valor de la orden de compra. En caso de realizarse un
antieipo, se presentard la garantia del buen uso de anticipo por in valor equivatents al 100% del
valor recibido por este coneepto. E! proveedor eubrira ¢ 100% de los bienes con dafios o
alteraciones por embalaje, mampulacion, mala calidad da la materia prima o componentes
empleados en su produccion. « El proveedor firmara una carta de compromizo de cane de los
productos que se encuentren en mal estado o deteriore, corma por gjemplo plagas, pudricion o
toxicidad en el empleo de plaguividas + La Entidad © dejard ¢ ia def mal estado
o deterioro del producto en el acta de entrega recepeicn, a fin de que esta sirva como respaldo y
se proceda con el cambio respective. La Entidad podra realizar venificaciones a fin de garantizar
el cumplimiento de las caracteristicas descntas en la presente ficha, cabe mencionar que los
c0stos de estas verificaciones serdn cubiertos por la Entidad Contratante.
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CANASTA - ESPECIAS Y PRODUCTOS ALIMENTICIOS PROCESADOS

- INFRAESTRUCTURA MINIMA: - Area de, clasificacion y abmacenamiento de los
productos procesados - Area destmada para ubicacion de las gavetas Las gavetas deberan
ser impiadas cada vez que sean utilizadas - Area de despacho de gavetas, esta debers ser
ohscura, fresca v venulada Para evitar daftos de los productos no debe exponerse al sol, -

El Techo, paredes, piso deberi ser liso con la finalidad evitar acumulacion de particulas de polvo
¥ concentracion de humedad en la infraestructurs,

- PRECIO DE ADHESION: USD 381,58 Por cada canasta (para 50 personas} de 41,99
kilogramos y 3,52 litros de esp ¥ prod P dos inchurdo transporte al lugar acordado
por la Entidad Contratante. (El precio no incluve FVA}.

- DESCRIPCION GENERAL: Praveer productos ali ios procesados destinados para ef
consume estimado de 50 personas, en tres tiempos de comida: desayune, almusrzo, merienda y
colaciones, correspondientes a un mes.

- PERSONAL. CAPACITACION Y EXPERIENCTA. Administradar- El proveedor que deses
participar deberd contar con un administrador por cada 300 canastas. Debera presentar. -
Certificado de formacion o capacitacion de al menos 20 horas en higiene y mampulacion de
alimentos o Certificado de salud ocupacional para la manipulacion de alimentos, emitido por &

MSF o entidades privadas afines. - Certificado de capacitacion (al menos 40 horas) o
experiencip {al menos 1 afio) en adminisiracion de alimentos yio iogistiea de ahmentos v cadenas
de distribucion de al - {eertificado otorgado por asociaciones o empresas pesinas en el

area de comercializecidn de alimentos, u otros ) TAREAS: | b Coordinar la logistica de
entrega a tiempo en ¢f fugar acordado con la entidad contratante 2)  Gestionar la
disponibilidad de productos para ef armado de canastas. 3)  Coordinar al personal necesario
para el armado de canastas (flujo de procesos). 4)  Revisar aue los productos requendos en
esta ficha cuente con las caracteristicas requeridas de la canasta, de acuerdo a espeeificacionss
proporeinnadas en fa presente ficha. Personal de serviein. El proveedor que desee participar
deberd contar con | persona por cada 6 aelat El | de servicio deberd contar

con: Experiencia y conocimiznto en servicio de embal e, higiene v pulacion de ah

de al menos seis meses y presentar certificado de salud ocupacicnal emitido por e} MSP pars ia
manipulacion de alimentos o entidades privadas afines E personal deberd estar puntualmente
cuando raquiera el admi for de la 16n y su jornada laboral dependera del nempo que
se demore en armar y embalar todas las canastas, TAREAS. 1} Descargar los alimentos que
Hega al centro de acopis, 2 Pesar los alimentos 3)  Lavar y/o limpiar los alimentos segin
seaelcaso. 4} Clasificar los alimentos v embalar de acuerdo al peso sodicitado en esta ficha,
S} Pesar los alimentos v armar las canastaz 6) Cargar las canasias er el vehiculo de
distribucion. 7). Descargar las canastas en el lugar acordado por la entidad contratante

- CAPACIDAD MAXIMA: Los proveedores que deseen participar en esta ficha teniza podran
hacerio a fravés de forma asociada bajo la figurs de Asociaciones de Produczores, Cooperativas
de Comercralizacidn, Centros de Acopio y/o Consoreio, que formen parte de la Agricultura
Familiar Campesina, Las Asociaciones de Prod . las Cooperativas de Comercializacion,
Centros de Acopio yio Consorcios deberén presenter copia simple de Registro como Asociacion,
Cooperativa de Comercializacion, de la Agriculturs Familiar Campesma emitido por fa
Supenintendencia de Economia Poputar v Solidaria (SEPS}, certificacion del MAGAR, MIFRO,
MIER u otra entidad piblica comp que acredite asociatividad y que esté vinculado a fa
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Agricultura Familiar Campesing. Para col ios se solicitard los doc habali que
faculten esta forma de asociatividad. El proveedor se comp & entregar su producto en el

area local de su domicilio; no obstante el proveedor podra escoger ¢l drea de cobertura (cantonal,
provincial o nacional) segiin su capacidad productiva. La estimacion que se realiza pera el
consumo de 50 personas es referencial para la tabla nimero 1. Se estima que una canasta de

pecias y prod pr dos puede at para 50 personas adultas mayores de 18 afios
durante un mes. TABLA 1. LISTA DE PRCDUCTOS Y CANTIDADES CALCULADAS PARA

EL CONSUMO ESTIMADO DE 50 PERSONAS POR MES No DETALLE DEL PRODUCTG
CANTIDAD UNIDAD No DE PORCIONES ESTIMADAS/MES PESO TOTAL (kgj /ml
CHOCOLATE Chocalate en polve 7,5 Unidades de 500 g 3750 7.5 kg Chocolate en barra hasta
60 % de cacao 14 Unidades de 275 g 3750 ENDULZANTE Panela en blogue 4 Umidad de | kg
3750 18,75 kg Azicar morena 34 Unidades de 454 g 15000 CAFE Café Instanténeo 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 g 50 1,64 kg CONSERVA DE SAL
conservas en salmuera {varias verduras) 4 Umidades de 400 g 50 1,6 kg ESPECIAS DE SAL
Orégano | Unidad de 100 g 100 1,5 kg Albaca | Unidad de 100 g 100 Eneldo | Unidad de 100 g
100 Sébila 1 Unidad de 100 g 100 Tomillo | Unidad de 100 g 100 Cilantro | Atado de 100 g 100
Perejil 1 Atado de 100 2 100 Laurel 1 Unidad de 100 g 100 Pimienta en polvo | Fundas de 100 g
100 Pimienta en grano | Fundas de 100 g 100 Achiote | Fundas de 100 g 100 Linaza | Fundas de
100 g 100 Comino en polvo 1 Fundas de 100 g 100 Comino en grano 1 Fundas de 100 g 100 Ajo
en polvo | Fundas de 100 g 100 ESPECIAS DE DULCE Pimienta dulee | Fundas de 100 g 100
1,2 kg Anis de pan | Atado de 100 g 100 Anis estrellado | Atado de 100 2 104 Clavo de slor |
Atado de 100 g 100 Hierba bucna | Atado de 100 g 100 Manzanilla | Atado de 100 g 100
Cedrn 1 Atado de 100 g 100 Menta | Atado de 100 g 100 Hierba luisa 1 Atado de 100 g 100
Orchata | Atado de 100 2 100 Canela | Fundas de 100 g 160 Guayusa 1 Fundas de 100 g 100
TALSAS 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 Mermeladas Vanios sabores 7
unidades de 360 ml 2500 2,52 | Miel de abeya | unidad de 1 litro 1000 1 | TOTAL LITROS 3,521
ELABORADO POR SERCOP, 2016 La canasta deberd estar compuesta por al menos: - i
tipo choeolate (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) - 1 tipo de conserva de sal (1.6 kg) 5 tipos de especias de sal (1,5 kg) -

5 tipos de especias de dulce (1.2 kg} Considerande que las canastas se encuentran claboradas para
o consuma estimado de 50 personas; la capacidad maxima de produceion de canastas al mes son
20 y su nlimero minimo es de 2 al mes, derando como grupo elario a las personas
mayores de 18 afios. Para grupos etarios de menor edad se podré realizar compras minimas desde
1 canastas por mes. El proveedor entregars al menos un producto que se encuentre dentro de una
misma clasificacion. Para los productos de especias dulces y de sal, se entregaran al menos 5
tipos de especias de cada grupe; no ot el tipo de prod se d inardn previo acuerdo
con la entidad contratante.

- FORMA Y REQUISISTOS DE PAGO: Los pagos por la provision del bien se realizaran con
cargo a las partidas presupuestarias de la entidad contratante generadora de la orden de compra;
en dolares de los Estados Unidos de Norteamérica inmediatamente después de la suscripeion dei
acta de entreza recepeion (total o parcial), copia simple de la orden de compra y la factura
emitida por el proveedor. De ser el caso, se realizarin pagos parciales, segiin el cronograma de
entregas parciales, establecido por mutue acuerdo entre la entidad contratante y e proveedor

- PLAZO DE ENTREGA' La entrega se realizard mensualmente. El plazo de entrega,
comenzara a correr a partir de la formalizacion de la onden de compra, segin cronograma
establecido de mutuo scuerdo entre ia entidad contratante y el proveedor, Para el efecto, el plazo
entre cada entrega det producto, seré de minimo 7 dias, salve condiciones de caso fortuito o
fuerza mayor, como eventos, desastres o fendmenos naturales imprevistos. de conformudad con fo
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-recepcion, se pesard los productos
recibidos por &} proveedor a fin de verificar que se cumpla con el peso requerido. En el caso de
que s¢ comprobare que ¢l peso es menor de lo que debaa haber entregado, se dejard constancia en
ol acta entrega-recepcién, el proveedor deberd completar el peso total contratado previo a la
suseripetdn del acta entrega-recepcion definitiva.

- REQUISISTOS MINIMOS: Todes los productos que § esta canasta deberan formar
parte de la Economia Popular y Solidaria y centar con el debido registro sanstario vigente, &
excepcion de las especias dulces y de sal que deberdn ser cultivadas bajo sistemas de produccicn
amigables con el medioambiente y bajo Normas de Buenas Practicas Agricolas. Conforme a la
Resolucion ARCSA-DE-067-2015-GGG, “Normativa Tecnica sanitaria para alimentas
procesados, plantas procesadoras de alimentos, Establecimientos de distribucion,
comercializacion, porte v establ i de alir ion colectiva”. La presente ficha
aplica para la adquisicion de productos ali G108 | dos qgue se en los tres
tiempos de comida (desayuno, almuerzo y merienda) y calaciones,

- CALIDAD: A fin de garantizar la buena calidad e inocuidad de las espeeias, {sai o dulce); el
p dor deberi acogerse a las rect dacrones pi das en ef pl das en el Manual de
Buenas Practicas Agricolas (AGROCALIDAD, 2016) vio debera establecer dentra de la
organizacion Sistemas participativos de garantia de las organizaciones.

. TRANSPORTE Y LOGISTICA: Se debera cumplir con el Art 125 (Medio de transporie),
del capitulo 1 de las Buenas Précticas de Manufactura, NORMATIVA TECNICA SANITARIA
PARA ALIMENTOS PROCESADOS, PLANTAS PROCESADCRAS DE ALIMENTOS.
ESTABLECIMIENTOS DE DISTRIBUCION, COMERCIALIZACION TRANSPORTE Y
ESTABLECIMIENTOS DE ALTMENTACION COLECTIVA, ARCSA - DE -067-2015-GGG
El proveedor correra con todes los gastos de logistica y transporte desde el lugar de acopio hasta
¢l lugar acordado por la enlidad contratante,

_ INFRACCIONES Y SANCIONES DEL PROVEEDOR: INFRACCIONES SANCIONES
Incumplimientos en los tiempos de entrega lados por la Entidad Contratante sin justificacion.
Por retraso en la entrega del producto se aplicard una multa del 0.5 % diario de! valor a facturar
correspondiente al producte no entregado que cansta en la Crden de Compra. En caso de
producirse recurrencia en el incumplimiento, 1a Entidad Contratante notificara al SERCOP,

} ofictoy d de respaldo, de este hecho; con el fin de realizar la exclusion del
oroveedor del Catalogo Dinamico Inclusivo. Incumplimiento dela orden de compra En el caso de
que el proveedor suspenda o incumpla Ja orden de compra en su totalidad, la entidad coniratante
daré por terminado la orden de compra y notifieara al SERCOP a fin de que lo declare contratista
wneumplide. No cumplir con el peso de entrega establecido en la orden de compra Si el proveedor
ha incumplido la coniemplado en ef parrafo tltimo del numerai 5 de esta ficha, se le aplicara una
multa del 0.2 % det 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 Se solicitard el
cambio del produeto de produccién. Productos de use agricola que no hayan sido aprobados por
AGROCALIDAD o a su vez se encuentren mal utilizados o se trazas en ¢l product
final En caso de producirse una segunda reincidencie, la Entidad Contratante notificard al
SERCOP, mediante oficio y dos de respaldo, v solicitard la suspension del Catalogo
Dindmico Inslusivo. | plimi de raquisites minimos de la ficha Si se determing que los

1 no cumplen con los requisitos mini blecidos en laf ficha, se cobrara
una multa equivatente 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, la Entidad Contratante notificara al SERCOP, d oficio v d tos de
respaldo: v solicitard la suspension del Catalogo Dindmco Inclusivo. Incumplimiento en las
especificaciones de entrega en gavetas, transparte y {ogistica ¢ infraestructura Si se determina que
los alimentos no han sido entregados en la presente ficha, se cobrard una multa equivalente al 0,2
35 del valor total de la entrega parcial, la cual seré notificada &l p dor por el administrador de
ja Orden de Compra. En caso de producirse una segunda reincidencia, la Entidad Contratante
notificars al SERCOP, mediante ofivio y de tos de respaldo; v solicitara la suspensién del
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Catiloge Dind Inclusive Incumplimiento en la conformacian de la canasia en pesos ¥ tipos
requeridos en esta ficha Si se determina que fos al no han sido gados venforme a los
PESos y 1ipos requeridos en esta ficha, se cobrard una multa equivelente al 0.5 % def valor total de
la entrega parcial, Ia cual sera notificada al proveedor por el administrador de ia Orden de
Compra. En caso de producirse una segunda reincidencia, fa Entidad Contratante notifieara al
SERCOP. mediante oficio v documentos de respaldo; v solicitara 1a suspensién del Catdloge
Dinamico Inclusivo

- ANTICIPOY 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
realizarse un anticipo, s2 presentard la garantia del buen uso de anticipo por un valor equivalente
al 100% del valor recibido por este concepto. Ei 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 coeficiente 0000002 por el presupuesto iniial del Estado det comespondiente
JRITicio erondinico, esta garantia se rendird por un valor igual al 5 % del monte rotal de |a orden
de compra. El proveedor cubrira el 100% de los bienes con dafios o alteraciones por embalaje,
manipalacion. mala calidad de Ja matersa prica o componentes empleados er su produccion,

El proveedor firmard una cana de compromiso de canje de los productos que se encuentren
en mal estado o deteriore, por ejemplo golpas, aberturas de empague, ete. La Entidad
Contratante dejard constancia del mal estado o deterioro del producto en e acta de entrega
recepe1on, a fin de que esta sirva como respaldo v sz proceda con el cambio respectivo. La
Entidad podya realizar verificaciones s fin de garantizar el cumnpluniento de las caracters
descritas en la presente ficha. cabe mencionar gue los costos de estas verificaciones serdn
cubiertos por la Entidad Contratante

- PRESENTACION: Gaveta Plistica de Calado Total de Pohetileno de aita densidad nueva de
dimensiones 54 cm x 36 om x 30 em, con un peso aproximado de 2,2 kg (vacia} y que permite
una temperatura de trabajo de <207 4 507 (°C), dando asi un peso minimo de 16,66 kg por gaveia
lena. Las gavetas destinadas al transporte de ali )8 Seran de propiedad exclusiva del
proveedor, el mismo que deberd garantizar el buen use de las mismas, es decir que ésias no
podran ser empleadas para acciones ajenss a ia del transporte de alimentos. En adicién el
proveedor deberd tomar en cuenta las recomendaciones ¥ documentos que proporcione ia Entidad
Contratante referente al uso de las gavetas. El proveedor debers entregar sus productos solo en
las gavetas segin como se especifica en esta ficha,

- ENVASADO: Se deberz tomar en cuenta la NORMATIVA TECNICA SANJTARIA PARA
ALIMENTOS PROCESADOS, PLANTAS PROCESADORAS DE ALIMENTOS,
ESTABLECIMIENTOS DE DISTRIBUCION, COMERCIALIZACION TRANSPORTE Y
ESTABLECEMIENTQS DE ALIMENTACION COLECTIVA, ARCSA - DE -067-2015-GGG v
@ REGLAMENTO TECNICO ECTUATORIAND RTE INEN 253 (1R), “ENVASES FLEXIBLES
RETORNABLES PARA EL ENVASADO DE ALIMENTOS SOMETIDOS A LN PROCESC
DE ESPTERILIZACION POR CALOR”™

232200411 CANASTA — ALMIDONES (CEREALES, GRANOS SECOS, HARINAS Y 341 16,4300 00000 5586200 0,0000 1  558,6200 | 530801
TUBERCULOS) meses)
- LOGISTICA E! proveedor correra con todos los gastos de logistica v transporte desde ¢l
lugar de acopic hasta el lugar acordado por la entidad contratante. Los vehiculos empleados para
el transporte de los alimentos debera tener en cuenta fos recomendasiones sefiatodas en e Codigo
de Practica Ecuatoniana CPE-INEN-CODEX CAC/RCP 44:2013 EI estado de los vehiculos es
esencial para mantener fa caligad de los alimentos. EI proveedor garantizara que Ia carga de
productos no se ine por olores p de envios anteriores o cargas incompatibles,
residuos toxieos de sustancias quimicas o animales; insectos que aniden en el equipo, restos de
productos agricolas en pudricién y desperdicios que obstruyan los orificios del drenaje v de

errculacidn del aire situados en el suelo. Se debera petar las reco dacionss en el embalaje y
apifamientc de los alimentos.
« REQUISITOS DE MADUREZ: Los ali deberdn recogerse cuidads

presentar un desarrollo y estads que les permita soportar un transporte, manipulacion y
almacenamiento que asegure su llegada en condiciones satisfactorias a! fugar del desting.
Ademés debera garantizar su consumo en dptimas condicicnes dentro de los siguientes siete dias
de entregado el producto
- REQUISISTOS MINIMOS: Deben cumplir los siguientes requisitos: CEREALES- TABLA
5. GRADO DE CALIDAD GRANO PARA CONSUMO ALIMENTARIO * GRADO DE
CALIDAD PORCENTAJE DE ORANOS DARADOS GRANGS PEQUERNCS Y DELGADGS
0 CUALQUIERA DE LOS DOS %(max ) GRANDS PARTIDOS HUMEDAD IMPUREZAS %
% (max.} % {base himega) {max ) Y (mdx } 1 55512 3 *Tabla de requisitos para cereales
adaptada para esta ficha segin normas INEN, {2015) GRANOS SECOS, TABLA 6 GRADO DE
CALIDAD GRANO PARA CONSUMO ALIMENTARIO * GRADO DE CALIDAD
PORCENTAJE DE GRANOS IMPERFECTOS PORCENTAJE DE GRANGS DANADOS
NUMERO TOTAL D INSECTOS HUMEDAD IMPUREZAS % % % (méx )} % (base himeda)
{max.) % (max.) 1314 123 *Tabla de requisitos pera leguminosas adaptada para esta ficha
segin normas INEN, {2015) HARINAS . Debera ser inocua v apropiada pera el consumc
humano. Deberi estar exenta de sabores y olores extrafios ¥ de insectos vivos Deberd estar
exenta de suciedad (impurczas de origen animal, incluidos insegtos mueros} en cantrdades que
puedan representar ua peligro para la selud humana TABLA 6 GRADO DE CALIDAD DE
LAS HARINAS PARA CONSUMO ALIMENTARIO * GRADO DE CALIDAD TAMANO DE
LA PARTICULA (pasa por un tamiz de 212 urm, minimo CENLIZAS (matena seca) IMPUREZAS
UMEDAD [REQUISITOS MICROBIOLOGICOS % % % (mix. ) 25 (base hameda) (max )
{UFC/g) 1 95§ 2 13 5 x 102 (INEN 1 529-8) *Tabla de requisitos para Flarina de Maiz aduptada
para esta ficha segan narmas INEN, (2015) TUBERCULOS En general para todo producto gue
¢ encuentre en esta categoria debe cumplir los st reguisitos . Diebe ser de tal
variedad con caracteristicas externas iguales: madura, bien formada, limpta, no contaminada con
prod qui . sin daflos anteos, fisiologicss, patdgenos, m causadsa por insectos, fresca
son e aroma y sabor tipicos de la variedad PAPA- Se requiere papa de elasificacion primera (65
mm en adelante) v segunda (45-64 mm). YUCA/CAMOTE/PARS CHINAMALANGA Se
requiers prod de tipo 1T mediano {dia 5.7-6,4 em y longitud 20-33 em). Debe ser de tal
variedad con caracteristicas externas \guales consistente, exteromente seca, el color de la pulpa
puede ser blanco o erema y la raiz con pedineulo hastn 2 em de longitud desde su base, ¥ este no
debe presentar desprendimiento en su insercion. MELLOCOMASHUA/OCA: Se requiere
producto de tipo I {(grande 36 mm) y H (mediano 27-35 mm) Pueden ser de forma esférica,
cblongo, elongados, cilindricos curvos y otras formas intermedias PLATANO VERDE[1]
Deberdn Estar enteroz (tamando ef dedo come referencial Estar sanos, deberdn
excluirse los productos afectados por podredumbre o detenore que hagan que no sean apios para
el consume, Estar limpios, v practicamente exentos de lquier materia extrafs visible,
i : Estar pract:camente exentos de plagas que sfecten al aspecto general del producto, -
Estar pricticamente exantos de dafios causados por plagas, Estar exentos de cualquier alor
/o sabor extraiios, Ser de consistenca firme; - Estar exentos de dafios causa dos por
bajas temperaturas, Estar pracucamente exentos de maguliaduras, - Estar exentos de
malformactones o curvaturas anormales de fos dados: Estar sin pistilos; Estar con ¢l
pedinculo intacto, sin estar doblados ni dafados por hongos ¢ desecados. Ademas, las manos ¥y
los racimos deberan meluir o siguiente: Una porcean sufisiente de cuelio de color norma
Un cuello de corte limpio, ne achaflanado o wado, v sin frag de pedii ,
- PLAZODE ENTREGA. El plazo de enrega, comenzara a correr a partic de la formalizacion
de la orden de compra, segin tablzcido de mutag rdo entre {a entidad
| contratante y el proveedor Para el efucto, el plazo entre cada entrega parcial dei producto, sera de
i minimo 7 dias v mivemo |5 dias, salvo condiciones de caso forluite o fuerza mayor, como
eventos, desastres o fendmenos naturales imprevistos, de conformidad con lo gue manda Art 30
del Cadigo Civil. A fin de cerciorarse en la cantidad de entrega parcial la entidad contratante

preyio a suscribir el acta de entrega-recepeion parcial, pesard Jos productos recibidos por el
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proveedor a fin de verificar que se cumpla con ef peso requerido. En el caso de comprobarse que
ol peso es menor de fo que debia haber entregado de manera parcial, se dejara constancia en el
acta entrega-recepcion, el proveedor deberd completar el peso total contratado previo a fa

£ del acta entregs peion definitiva, .
- APLICACION DE LA PRESENTE FICHA: Conforme 2 la NORMAS TECNICAS
ECUATORIANAS INEN PARA NTE INEN 1234-ARROZ NTE INEN
2798:2013-AVENA. - WTE INEN 1559:04/ NTE INE ; NTE
INEN 2765:2013-FRUOL. - NTE INEN 1560:2013-LENTEJA NTE INEN
2720:2013-ARVEJAS, - CPE iINEN CODEX CAC/RCP-22:2013-MANL - NTE INEN
1673201 3-QUINUA. - NTE INEN 0187:2013 / WTE [INEN 1761 2013-MAIZ SECC Y
TIERNO. NTE INEN 1375-FIDEOS. NTE INEN 1516:87-PAPAS. - NIE
INEN 1760:91-YUCA. - NTE INEN 2801:2013-PLATANO. NTE INEN 1831:1992-
MELLOCO, Para fos productos que no s¢ tran normalizados en el Ecuador se utihzard la

Norma “International Standards for Fruit and Vegetables” La presente ficha aplica para la
adquisicién de cereales, granos secos, haninas y tubérculos destinados para la preparacitn de
alimentos en tiempos de comida de desayuno, almuerzo, merienda v col i

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

- FORMA Y REQUISISTOS DE PAGO: Los pagos por la provision del bien se realizaran con
cargo a las partidas presupuestanas de 12 entidad contratante generadora de la orden de compra,
en dalares de los Estados Unidos de Norteamérica inmediatamente despuds de la suscripeion del
acta de entrega recepeion (total o pareial), copia simple de la orden de compra ¥ Ia factura
emitida por el proveedor, De ser el case, se realizardn pagos parcial segin el de

i iales, establecido por mutuo acuerdo entre la entidad contratante y el proveedor,

- CAPACIDAD MAXIMA: Los proveedores que deseen participar en esta ficha téenica podran
hacerlo de forma asociada bajo la figura de Asociactones de Productores, Cooperativas de
Comercializacion, Centros de Acopio y/o Consorcio que formen parte de la Agricultura Familiar
Campesina, debidamente regisiradas dentro de la SEPS (Superintendencia de Economia Popular
v Solidaria). Las Ascciaci de Prod las Cooperativas de Comercializacion, Centros de
Acopio /o Consorcios deberan presentar copia simple de Registro como Asociacion,
Cooperativa de Comercializacion, de la Agricultura Familiar Campesina emitido por la

Super d de E ia Popular v Solidana (SEPS), u otra entidad piblica competente
que acredite asociatividad y que esté vineulado 2 1a A icuttura Familiar Carop El caleulo
de la capacidad mdxima se elabora o en cuenta el peso promedio, el aporte calérico v las

porciones de alimentos con aporte de almidon més comunes que se encuentran disponibles en ¢l
Ecuador, sugendas para cada tiempo de comida {desayuno, colaciones, almuerzo v merienda)
necesarias para completar una dieta de 2000 kiloealorias diarias, TABLA | DISTRIBUCICN DE
PORCIONES (g) DE INGESTA DE ALMIDONES (CEREALES, GRANOS SECOS,
HARINAS Y/O TUBERCULOS) 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 ALMIDON (DIA (2}
DESAYUNO 25% 500 15000 2 COLACION 5% 100 3000 1 ALMUERZD 35% 700 21000 3
COLACION 5% 100 3000 | 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 diche
porcentaje de alimento s encontrard compensado dentro de las otras categorias de tiempo de
comida, (2)La poreicn equivale a 50 gramos promedio de alimento ELABORADC POR
SERCOP, 2016 En latabla 2 se el po e de aporte calérico de ali (cereales,
aranos secos, haninas, tubéreulos) con aporte a la dieta con el 33,81 % del total de los alimentos
que se consume en ¢l dia, en sus tres tiempos de comida (desayuno 7.14%, colaciones 5%,
alrnuerzo 11,67% y merienda 10%}, generando un aporte calorico de 676,19 kilocalorias al dia;
es decir 202785 kilocalorias al mes. TABLA 2 PORCENTAJE DE ALMIDON (CEREALES,
GRANOS SECOS, HARINAS, ¥/0 TUBERCULOS, APORTE ENERGETICO {KCAL) POR
CADA TIEMPO DE COMIDA AL DIA Y AL MES DESAYUNO COLACION ALMUERZO
MERIENDA total porei dia total %5 ali o dia TIPO DE ALIMENTO PCRCION %
PORCION % PORCION % PORCION % CEREALES, GRANOS SECOS, HARINAS Y/O
TURBERCULOS 2 7,14% 2 5% 3 11,67% 2 10% 9 33,81% ENERGIA/DIA 142,86 100 233,33
300 67619 ENERGIA/MES 428571 3000 7000 6000 20285,71 ELABORADO POR SERCOF,
2016 En la tabla 3. se muestra una hsta de ali tasificados de fo 4 su tipo {cereales,
granos secos, harinas y tubéreulos), los mismas que componen la canasta, pero no necesanamente
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 sigwentes parametros:

Dentro de la misma clasificacion por tipo, Que se encuentren con similar peso promedio
Que tengan relacion con el aporte calérico por alimento. El cambio de alimento en la
canasta estara sujero a los all que se 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 3. LISTADO DE ALMIDONES
{CEREALES, GRANOS SECOS, HARINAS Y TUBERCULOS) SUSTITUIBLES DE
ACUERDO A U TAMARNO, PESO Y ENERGIA CLASIFICACION DE ACUERDO TiPO
OBCION PESO PROMEDIO PORCION (gramos) Energia (keal) 100 gramos Energia en functén
del peso de la porcion (Keal) TOTAL PORCION DIARIA PESO TOTAL PESO TOTAL (g)
PESO TOTAL (kg) CERALES ARROZ BLANCO 30 360 180 15 730 1720 1,72 AVENA 20 369
7389 180 CEBADA 20354 70,8 9 180 CANGUIL 50355 177,56 300 MANI 56 579 289,53
150 QUINUA 20353 70,6 8 160 GRANGS SECOS MAIZ/CHULPPI 40 363 140 8 320 2070
2,07 FREJOL 50 333 166.5 5 250 HABA 50 341 170,5 5 250 LENTEJA 50353 176,5 5 250
ARVEJA 50 341 170,5 6 300 CHOCHOS 50 419 209,5 7 350 CHONTA 50 510,33 255,17 7350
HARINAS MACHICA 20 365 73,2 3 60 3485 3 49 FIDEO 60 371 222,64 240 PAN MOLIDO §
279 13,95 3 15 HARINAS® 50 364 182 §5 2750 PAN BLANCO 60 279 167,4 7 420
TUBERCULOS PAPAS 60 77 46,2 8 480 3680 3,68 YUCA 60 160 96 8 480 PLATANO
VERDE 50 132 66 & 400 CAMOTE 50 103 51,5 8 400 MELLOCOS 6050 30 7420 OCA 5063
31,5 7 350 MASHUA 50 52 26 7 350 PAPA CHINA 50 101 50,5 8 400 MALANGA 50 13260 8
400 * Harina de plétanc, maiz, soya. trigo, haba, arveja, morada, y otras. FUENTE: INCAP,
2012, ELABORADO POR SERCOP, 2016 Esta ficha se acoge a la resolucién del Servicio
Nacional de Contratacion Publica (SERCOP), Registro (ficial 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 & CULTIVADOS
ENEL ECUADOR”, especificamente en el Art 1.- &mbito de aplicacion y Art.2 Alimentos
producidos o cultivados en el Ecuador. Las de almid { les, granos secos, hannas
y tubéreulos), tendrén un peso total de 11 kilogramos {kg) de alimento nacional. Con el fin de
diversificar los alimentos; como se muestra en la tabls 4 la canasta se compondra de por 1o
menos: - 3 tipos de cereales (2 kg}, 3 tipos de granos secos (2 kg), 2 tipos de
harinas {3kg) y 4 tipos de tubéreulos (4kg) TABLA 4 COMPOSICION DE UNA
CANASTA DE ACUERDO A LA CLASIFICACION DE TIPO DE CEREALES, GRANOS
SECOS, HARINAS Y TUBERCULCS, NECESARIOS PARA UNA DIETA DE 2000
KIiLOCALORIAS AL MES CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS DE ACUERDO A SU
TIPO PESC {Kg) PESO TOTAL DE UNA CANASTA DE ALMIDONES (kg) NUMERO DE
CANASTAS POR PERSONA | MES CERALES 2 11 1 GRANOS SECOS 2 HARINAS 3
TUBERCULOS 4 ACLARACION PARA LA ENTIDAD CONTRATANTE. Para detenminar el
nimero de canastas que se requiere de forma 1, la entidad cc debera definir el
niimero de personas que van a Ser usuarios de este servicio y multiplicar por ¢l nimero de
canastas que se requiere por mes. El numero minimo de canastas a adquirir por de 50 al mes
segiin el punte de equilibrio caleulado en esta ficha. El niimero minimo de canastas a adquirir es

de 50 al mes, {erando como grupe etario a los adultos mayores de 18 afos. Para
grupos de menor edad se podréd realizar compras minimas desde 10 unidades por mes, para la
cual se adjunta ¢l siguients cuadro reft ial con fas p aporte calorico sugerido para

cada grupo efario. TABLA 4 APORTE CALORICO Y PORCION DE ALMIDON(
CERFALES, GRANOS SECOS, HARINAS Y TUBERCULOS ) SUGERIDA, SEGUN GRUPO
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ETARIO RANGO DE EDAD KILOCALORIAS PORCION SUGERIDA NUMERG DE
CONSUMIDORES POR CANASTA 3 a 4 afies 1500 30 gr23a7atos 175040 2r 2 8 a 10 afios
1900 50 gr | 11 a 14 afios 2300 50 2 1152 17 afios 2500 50 gr 0.5 Adulto 2000 50 gr 1 Para fas
instituciones que cuenten con nutricionista o tengan definido ¢l niimero de canastas segiin su
necesidad institucional, podran planificar les compras segiin sus requenimientos panticulares; la
tabla No. 4 servira de guia para el caleulo de canastas segin grupe etaric, pero solo es referencial,
CALCULOQ DE CAPACIDAD MAXIMA (Proveedor ) La capacidad productiva por
Asociaciones de Productores, Cooperativas de C wlizacion. Ceniros de Acopio vio
Consorcios, serd de 300 canastas al mes. Sin embargo se dard prioridad a las organizaciones que
realicen su producsidn agricola libre de productos quimicos {agneulturs organica, agroesclogia),
extendiende su cupo de hasta 350 canastas al mes, siempre v cuando cuenten con una
certificacion de alguna entidad pablica o privada que avals esie tipo de produccion, El proveedor
se compromete a entregar su producto en el drea focal de su d tlio, no oh elp dor
podrd escoger el drea de cobertura {cantonal, provincial o nacional) segin su capacidad
productiva, )

- PERSONAL, CAPACITACION Y EXPERIENCIA: Administrador - EI proveedor que desee
participar debera contar can un administrador por cada 300 canastas de 11 kilos cada una. Deberd
presentar; - Certificado de formacion o capacitacion de ai menos 20 horas en higiene v
manipalacién de alimentos o Certificado de salud ocupacional para Iz manipulacion e alimantos,
emitido por ¢l MSP o entidades privadas afines. - Certificado de capacitacion (al menos 40
horas) o experiencia {al menos 1 afto) en administragion de alimentos ¥/o logistica de alimentos v
cadenas de distnbucion de alimertos. (certificade otorgada PO aS0CIACIONES O empresas
campesinas en el drea de ializacién de ali s, b otros. } TAREAS: 1) Coordinar la
logistica de entrega a tiempo v lugar acordado con la entidad contratante 2} Gestionar ia
dispenibilidad de productes para el armade de canastas. 3)  Coordinar al personal necesario
para la Himpieza/ do de los al s y armado de {flwo de procesos). 4)
Gestionar el pago puntual a los provesdores ¥ sancionar de la misma forma al proveedor que
entregue cereales, granos secos, harinas y tuberculosa que no se encuentre con las caracleristicas
requeridas en esia canasta, de acuerdo 2 especificaciones propercionados por el SERCOP en la
presente fichs. Personal de servicio' La asociacitn que deses participar debera contar con 1
persona por cada 50 canastss a elaborar Fl persanal de servicio debera contar con. Experiencia y

conocimiento en servicio de embalase, higiene y ipul de ali de al menos seis
meses y presentar certificado de salud oeupacional emitido por el MSP para fa mampulacion de
alimentos o entidades privadas afines TAREAS 1) Estar puntual cuando req) el

administrader de fa asociacion. 2} Lajornada dependers del tiempo que se demore en armar y
embalar todas las canastas. 3)  Descargar los alimentos que llega al centro de acopio. 4)
Pesar los alimentos 3)  Lavar y/o limpiar los alimentas segim sea el caso 6)  Clasificer los
h v embatar de do al peso solicitado en esta ficha T)  Pesor los alimentos v
armar las canastas %) Cargar las canastas en ef vehiculo de distribucion, @y Descarzar las
canastas en ¢l lugar acordado por la entidad contratante
- DESCRIPCION GENERAL: Proveer alimentos - ALMIDONES (CEREALES, GRANOS
SECOS, HARINAS Y TUBERCULOS) destinadas para la preparacion en tres tiempos de
comida; desayuno, almuerzo, merienda y colaciones, correspondientes a un mes, que satisfagan
las necesidades caldricas de 2000 kilocalorias diarias per persona, es decir 60000 kilocatorias al
mes
- CALIDAD- Se dara cumplimiento 2 las NORMAS TECNICAS ECUATORIANAS INEN ¥
la International Standards for Frrt and Vegetabl (O ion para la coog on y
Desarrolio-OECD, 1962}, A fin de garantizar la buena calidad ¢ inocuidad del products el
proveedor deberd acogerse a las recomendaciones planteadas en el Manua! de Buenas Practicas
Agricolas (AGROCALIDAD, 2016} v/o Sistemas participativos de garantia de fas
organizaciones, parz cada producio 51 la entidad e desears « la aplicacion de
las Buenas Practicas Agricolas o la aplicacion de 1as normas INEN o internacionales en la
produceion de sus proveadores, debera solicitar o la Direceion Provineial del MAGAP o
AGROCALIDAD un informe de muestren & inspeccion. 5t la muestra inspeccionads no cumple
con ung o mis de los requisios establecidos, se repetira la MSpeccion en otra muestra; cualguier
resultado no satisfactorio en este segunde caso serd motivo para considesar el lote como fuera,
quedando su comercializacion sujeta af acuerdo de partes interesadas y a las multas respectivas
Las variables que se tomara en cuenta para la inspeccidn son: Cantidad, Especificaciones
Teenicas, Calidad, Empaques v Transparte, se realizara mediants una bista de chequeo
establecido por la Entidad Contratante, mismo que se dars a conocer al proveedor una vez
generada la Orden de Compra. El contenide de cada lota debera ser hemogéneo y estar
constituido tnicamente por productos del mismo origen, variedad v/o tipo comercial, calidad,
color y calibre. La parte visible del lote en la savels deberd ser representativa y homogénea de
todo ¢l contenido
- TOLERANCIA: Podrin permitirse, los siguientes defectos leves, siempre v cuando no
afecten al aspecto general del producto, su calidad, estado de CONSErvacion y presentacion en ef
empague: CEREALES: Para cada especie, se tolerard una mmpureza varietal de un 5% GRANOS
SECOS, Para cada especic, se tolerara granos de diferente tamafo hasta un 5% HARINAS. Para
<ada upo de haring, se tolerara una impureza de maximo 3% TUBERCULOS, En gereral para
los productos de esta ficha se admitird un 5% en peso delf tamanio del tipo inmediato inferior y un
10% en peso del tipo inmedisto supertor. No se tolerara | ias por mi i
agailas, fesionador v pudricién seca. No se tolerara lesione das por micrgorganismos,
agalias, lesionador v pudricién seca. PAPA Dafos y defectos externos e internos. De arado A (se
toierard hasta 10% del total del peso que no cumplan cen los requisitos minimes para ia papa vy
20 mds del 1% de pudricienes himeda v parda). Tolerancias maximas para dafics v defectos
externos e internos Se tolerard un maxime del 2% de 50 kg en sigwentes daflos: -

Tubérculos de otras vanedades - Tierras y otras impurezas Diafios mecanicos

Dafios y defectos fisiolagicos - Dafios causados por patdgenos - Dafios causados por
nseetos YUCA/CAMOTEPAPA CHINAMALANGA  Tolerancias que no afecten la aptitud del
consumo. 6 % de peq has, rajaduras laduras, deformaciones, raices que

demuestren lignificacion que sfecten superficialmente la presentacion de lz raiz 4% de raices que
#10 corresponden a la madurez convenida, MELLOCG/MASHU A/OCA 5% de raices que no
eorresponden a la madurez convenida PLATANO VERDE Se parmitirg los platanos de la
categoria L. Esta categoria debesdn ser de buena calidad v caracteristicos de la variedad. Padran

permitirse, sin embargo. los sigai defi leves, siempre v cuando no afecten al aspecto
general del producto, su calidad, estado de conservacién ¥ presentacion en ef envase:
Defectos leves de forma v color, Defectos leves de la cascare debidos rozaduras v otros

defectos superficiales que no superen 2 e’ de la superficie total En ningln caso los defectos
deberdn afectar a la pulpa del fruto. Ei desarrolio ¥ condicion de los plitanos deberan ser tales
que les permitan; - Alcanzar el grade apropiado de madurez fisiolagica, de conformidad con
las caracteristicas peculiares de la variedad: Soportar el transporte y la manspulacion, v

Llegar en estado satisfactorio af lugar de destino, de forma que puedan madurar
satisfactoriamente.

- RECOLECCION: Los ah deberén recol cuidad v haber al do un
rado apropiado de desarrolle y madurez, de conformuidad con los criterios de la variedad v/o tipo
comercial y la zona en que se produce. Bl desarroll ¥ condicidn de fos alimentos deberdn ser
tales que permitan: soportar porte, manipufacion y aim . Los aki deberan
llegar en estado satisfactono al lugar de desting, Se excl yen al arrugados v d ‘
maduros, si su condicion hace que fos productos no aptos para el consumo a la llegada a su
desting,

- INFRAESTRUCTURA MINIMA: - Area de almacenamiento, elasificacion v limpieza
de Iz cereales, granos secos, harinas y tubdreulos. - Area destingda para ubicacion de las
gavetas. Las gavetas deberdn ser limpradas cads vez que sean utilizadas. - Area para
almacenamiento y despacho de cereales, granos secos, harinas v tubéreulos, esta deberd ser
obscura, fresca y ventilada, Para evitar dafios no debe exponerse ol sol - El Teche, paredes.
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piso debera ser Hso.

- ENVASADO: Las gavetas utilizadas deberin ser exclusivamente para el transporte de la
cereales, granos secos, harinas y tubsreulos, deberdn estar limpias y ser de calidad tal que evite
cualquier dafio externo o interno al producto. Se permite el uso de matenales, en particular papel
o sellos, con indicaci iales, stempre y cuando estén impresos o etiquetados con tinta
pegamento no toxico. Los alimentos que requieran un envase especial, el material debera cumplic
Jas normas de salud e higiene y deberian ser capaces de proteger el producto, gerantizar el buen
estado de las cereales, granos secos, harinas v tubéreulos v la aireacion de fas mismas. {Segin
norma NTE INEN-ISO 7558). Los siguientes materiales pueden ser utilizados: Pelicula
portable de plastico y bolsas de papel, peliculs plastica 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 matenales. - Bandejas o cajas (cajas de altura
superior a 25 min} hechos de carton, papel mache, de plastico o de pulpa de madera con un fondo
plana o perfilado. Los materiales de embalaje pueden tener una superficie funcional y color {por
eiemplo, la lamina deberfz ser transparente. La utilizacién de estos materiales debe ser utilizados
previo acuerdo con la entidad contratante.

- PRESENTACION DE LA CANASTA: Gaveta Plastica de Calado Total de Polictileno de alta

fensidad nueva, de dit 54 ¢m x 36 cm x 30 cm, con un peseo aproximado de 2.2 kg

(vacia) y gue 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 porte de ali seran de propiedad
exclusiva del proveedor, el mismo que debera garantizar el buen use de las mismas, es decir que
éstas no podran ser empleadas para acciones ajenas 2 fa del transporte de cereales, granos secos,
harinas y whbércutos. En adicion el proveedor debera tomar en cuenta las recomendaciones y
documentos que proporcione la Entidad Contratants referente al uso de las gavetas. Segln el
nimero de canasias que requiera la entidad contratante, la entidad definira el tipo de envasado

para los alimentos correspondientes a esta ficha El p {or debera Ar SUS solo
en las gavetas seglin como se especifica an esta ficha La entidad contratante garantizara el buen
estado de las gavetas durante su per ia en las instalaci de la entidad contratante

- ANTICIPO ¥ GARANTIA: La entidad coniratante defimré la procedencia para la entrega de
un anticipo, el cual podré 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 equivalente
al 100% del valor recibido por este concepto. El proveedor presentard une garantia de fiel
cumplimient de Ia orden de compra, 5i la cuantia generada es mayor al valor que resulte de
multiplicar el coeficiente 0,000002 por el presupuesto inwcial del Estado del correspondients
ejercicio economico, esta garantia se rendird por un vator igual al 5 % del mento total de la orden
de compra. El proveedor cubrira el 100% de los bienes con dafios o alteraciones por embalaje,
manipulacion, mala calidad de Ja materia prima o comy pleados en su produceid

El proveedor firmara una caria de compromiso de canje de los productos que s¢ encuentren
en mal estado o deterioro, como por ejemplo plagas, pudricion o toxicidad en el empleo de

plaguicidas. * La Entidad Ct te dejara ia del mal estado o detsrioro del
producto en el acta de entrega recepeidn, a fin de que esta sirva como respaldo y se proceda con
el cambio respectivo. La Entidad podra realizar verificaci a fin de g 1zar el phimi

de las caracteristicas descritas en la presente ficha, cabe mencionar que los costos de estas
verificaciones serdn cubiertcs por la Entidad Contratante.

. INFRACCIONES Y SANCIONES DEL PROVEEDOR: INFRACCIONES SANCIONES
Ineumplimi 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
corespondiente al producto no entregado que consta en la Orden de Compra. En caso de
produci 1a en el incumpli ia Entidad Contratante notificara al SERCOP,

diante oficio y do s de respaldo, de este hecho; con ¢l fin de realizar la exclusion del
proveedor del Catalogo Dindmico Inclusivo. 1 plimiento dela orden de compra En el caso de
que el proveedor suspenda o ncumpla 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 1o declare contratista
incumplido No cumplir con el peso de entrega establecido en la orden de compra 51 el proveedor
ha incumptido lo contemplado en ef parrafo dltimo del numeral 6 de esta ficha, se le aplicard una
multa def 0,2 % del valor total de la orden de compra, considerandose como peso méximo de

i i de hasta 0.5 kilogs del total de ia orden de compra Emplear plaguicidas y
fertilizantes quimicos y/o abonos que no hayan sido aprobades por AGROCALIDAD o a su vez
se encuentren mal utilizados o en exceso Se solicitard el cambio del lote de produccion. En caso
de producirse una segunda reincidencia, la Entidad Contratante notificara al SERCOP, mediante
oficio y documentos de respaldo; y solicitard la suspension del Catalogo Dinamice Inclusivo
Incumpli de requisitos minimos de la ficha Si se determina que los ALMIDONES
(CEREALES, GRANOS SECOS, HARINAS Y TUBERCULOS) no cumple con los requisites
minimos establecidos en fa presente ficha, se cobrard una multa equivalente al 0,2 % del valor
total de la entrega parcial, la cual serd notificada af proveedor por el administrador de la Orden de
Compra. En caso de producirse una segunda reincidencia, la Entid d Contratante notificard al
SERCOP, mediante oficio y d da respaldo; v solicitara la suspension del Catalogo
Dinamico Inclusive. incumpli en las especificaciones de enirega en gavetas, transporte y
logistica e infraestructura Si se desermina que los ALMIDONES {CEREALES, GRANOS
SECOS, HARINAS Y TUBERCULOS) no ha sido entregada en la pressnte ficha, se cobrara una
multa equivalente al 0,2 % del valor 1otal de la entrega parcial, la cual serd notificada al

p dor por el ad dor de la Orden de Compra. En case de producirse una segunda
incidencia, la Entidad C notificara al SERCOP, med: oficio y ¢ de
paido, y solicitard la suspension del Catalogo Ding y Inclusivo, Incumpli enla

conformacién de la canasiz en pesos y tipos requeridos en esta ficha Si se determina que los
ALMIDONES {CEREALES, GRANOS SECOS, HARINAS Y TUBERCULOS) no ha sido
entregada conforme a jos pesos y tipos requeridos en esta ficha, se cobrara una multa equivalente
al 0,5 % del valor total de la entrega parcial, la cual serd nonificada al proveedor por el
administrador da [a Orden de Compra. En caso de producirse una segunda reincidencia, la
Entidad Coniratante notificara al SERCOP, med oficioy d tos de respaldo; ¥
solicitard la suspension def Catalogo Dina Inclusivo. I plimi en el requerimienta de
madurez de los productos $i se determina que los productas no cumple con la madurez requenda
en esta ficha, se cobrara una multa equivalente al 0,6 % 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 i dencia, la Entidad Contratante notificara af SERCOP, mediante
oficio v documentos de respaldo; v solicitard fa suspension del Catalogo Dindmico Inclusivo
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CANASTA DE PRODUCTOS LACTEOS Y DERIVADOS

. INFRAESTRUCTURA MINIMA: La planta procesadora deberd tener un area destinadz al

} iento del prod con las sigul caracteristicas. - Area de almacenamiento
y clasificacon de productos. Esta drea deberd contar con equipos de reffigeracion para maniener
el producto - Area destinada para ubicacion de las gavetas, Las gavetas deberdn ser
limpiadas cada vez que sean utilizadas, - Area despacho de productos, esta debera fresca y
vesitilada, Para evitar dafios ¢l producto no debe exponerse al sl - El techo, paredes, piso
debera ser liso con la finalidad evitar acumulacién de particulas de polvo y concentracion de
i dad en la infr

. CALIDAD A. PRODUCCION PRIMARIA Duranie la produccion primaria el proveedor
garantizara la 1 ion al minimo de lac inacion de leche cruda, procedente de los
ammales o del medio armbi Elg dor parantizara practicas ganaderas adecuadas, v que
los animales lech se en adecuado estado de salud. La procedencia de la leche
deberd garantizar presencia de buenas practicas agricolas, veterinanas y de alimentacion de los
animales, higiene general adecuada del personal y el equipo de ordefio. emplec de metodos de
ordefto adecuados B, PLANTAS PROCESADORAS DE LECHE La carga microbiana de la
lache debe ser tan baja como pueda lograrse utilizando las buenas practicas de produccion de la
leche. Se debera aplicar medidas en ¢f dmbito de la produccicn primaria para reducir lo més
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posible Ja carga inicial de microorganismos patogenos o que afecian a ks inoeuidad y la
idoneidad, a fin de proporcionar un margen de seguridad mayor para preparar la leche de manera
1al que g ita {a apl on de medidas de control rizrobinlégico de menor rigor que el que de
otra forma seria necesario para asegurar Ia inocuidad ¢ idoneidad del producto. . DELOS
PRODUCTOS LECHE La leche debe tener las sigutentes caracteristicas Color. Debe ser

blance opalescente o ligeramente amarillento (se podrén presentar variaciones en estas

caracteristicas, en funcion de la razs, estacion chi oal 106, pero estas no deben
afectar significativamente las caracterizsticas sensoriales indicadas) Olor Debe ser suave,
lactec caracteristico, fibre de olores extrafios. Aspecto. Debe ser homogeneo, hibre de

matenas extrafias. LECHE Y YOGURT Se dara cumplimiento a NORMAS TECNICAS
ECUATORIANAS INEN DE HIGIENE PARA LA LECHE Y LOS PRODUCTOS LACTEOS
{CPE INEN-CPDEX 57.2013}. Se dara cumpiimiento a la Resolucian ARCSA-DE-047-701 5.
GGG, TECNICA SUSTITUTIVA DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA PARA
ALIMENTOS PROCESADOS. En el momento en que se presanta a los consurmidores, la feche v
sus derivados no debe cont ningin i {1] en un nivel que ponga en peligro el
estado de la salud piblica. Estos productos presentaran las siglEentes caracteristicas: La
leche y sus dervados deberin estar pasteurizados, deberan Presentar caracleristicas
organolépticas normales, estar limpios y libres de calostro, No debe ser distribuido en
fecha posterior a la que aparece marcada en el rotulo del eavase {no mas de 5 dias después de su
pasteurizacion). - La leche pasteurizada envasada v colocada en el mercado, no debe ser
reprocesada v debe ser vendida en su envase onginal La leche pastenrizada debe mantener
la cadena de fric en el al distribucion, y expendio a una temp ade £0C +-
20C. Los residuos de medic iNArios y sus bolitos no podran superar los
limites establecidos por el Codex Alimentario CAC/MLR 2 Laos residuos de plaguicidas,
pestieidas v sus metabolitos no podrin superar los limites establecidos por ¢f Codex Alimentario
CAC/MLR 2 QUESO El queso fresco debe contener un rango de porcentaje humedad (65-80%)
enire sems blando v blande Las materias primas utilizadas en su preparacion, deben cumplir con
las normas refacionedas al Codex Alimentarivs. Leche pasteurizada Ingredientes
tales como. § Cultives iniciadores de bacterias inocuas def amdo lactico vio produetoras de
aroma § Cuajo u otras enzimas coagulantes inocua idoneas, § Cloruro de sodio vio cloruro de
potasio como sucedineo de la sal § Las unidades de comercializacion de este producto deben
cumplir con lo dispuesto en la Ley 2007-76 del Sistema Ecuatorians de la Catidad, & Se pueden
utilizar aditivos permitidos y en las cantidades especificadas en ia nomma NTE INEN 2 074, § Se
permite el limite maximo en contamnantes segin lo que establece el Codex alimentarius de
contanunantes Codex Stan 193-1995 MANTEQUILLA La elaboractan del producto debe
cumplir con ¢l Reglamento de Buenas Practicas de Menufactura del Ministeno de Salud, La leche
utifizada pars la fabricacion de la mantequiliz y de la martequilia de suero debe cumplir con Jos
requisitos establecidos en fa NTE INEN 9, La crema utilizada para la fabricacién de la
mantequilla ¥ de la mantequilla de suero debe cumplir von los requrisites establecidos en la NTE
INEN 712 Los residuos de plaguicidas v sus bolitos, no deben superar los limites
establecrdos por e Codex Alimentario CAC/MLR 1 en su Gltima edicion. Los residuos de
medicamentos veterinanos no deben superar fos limates establecidos per ef Codex Ahmentarius
CACMLE 2 en su tlima edicion.

- PLAZO DE ENTREGA' El plazo de enfrega, comenzard & correr a pattic de la formalizacion
de ta orden de compra, segtin cronograma establecido de mutuo acuerdo entre !a entidad
contratante y el proveedor. Pam el efecto, el plazo entre cada entrega pareial del producto, serd de
minimo 7 dias y méximo 15 dias. salvo condiciones de caso fortuito o Rierza mayor, como

tos, di fena imprevistos, de conformidad con lo que manda Art, 30
del Codigo Tl A fin de cersiorarse en la cantidad de entrega parcial la entidad contratante
previo a suscribir ¢f acta de entrega-recepeion parcial, pesara los productos recibidos por el
proveedor 2 fin de verificar que se cumpla con el peso requeride En el caso de que se compruebe
que ef peso es menor de lo que debia haber entregade de manera parcial, se dejara constancia en
el acta entrega-recepcion, el proveedor deberé completar el peso tatal contratado previoala
suseripeién del acta entrega-recepeién definitiva

- FORMA Y REQUISISTOS DE PAGO: Los pagos por la provi del bren se reahizardn con
cargo g 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
suscripeion del acta de entrega recepeion {total o parcial), y a la que se debe adjurtar también,
copta simple de la orden de compra y la factura emitida por ef proveedor, De ser el caso, se
reahizardn pagos parciales, segin el cronograma de entregas parciales, establecido por mutuo
acuerde entre Ia entidad contratante y el proveedor.

- CAPACIDAD MAXIMA: Los proveedores que deseen partictpar en esta ficha téenica podran
nacerlo 2 traves de persona natural o juridica. en la figura de micro o pequefias empresas, o de
forma asociada bajo la figura de Asociactones de Productores, Cooperatives de Comercializacion,
Centros de Acopio y/o Consorcio, que formen parte de la Agricultura Familiar Campesina. Los
proveedores que deseen participar en esta ficha fecnica podran hacerlo a través de persona
Juridica, en la figura de microempresas {de 2 hasta © empleados} ¢ pequeftas empresas {de 10
hasta 49 empleados), o de forma asociada bajo la figura de Asociaciones de Productares,
Cooperativas de Comeraalizacion, Centros de Acopio y/o Consoreio, que formen parte de la
Agricultura Familiar Campesina Las micro v pequefias empresas deberdn garantizar a sus
empleados todos los beneficios de lev respecto a la Normativa Laboral vigente. Para consorcios
se solicitara fos do habil que faculten esta forma de asociatividad. Bl caleulo de fa
capacidad médxima se elabora tomando en cuenta el peso promedio, ¢f aporte calonco v las
porciones de licteos v sus denivados més comunes que se encuentran disponibles en el Ecuador,
sugeridas para los triempos de comida de desayuno, necesanias para completar uns dieta de 2000
kilocalorias diarias. TABLA 1. DISTRIBUCION DE PORCIONES {g) DE INGESTA DE
LACTEOQS SEGUN TIEMPOS DE COMIDA PARA 2000 KCALMDIA TIEMPOS DE COMIDA
{1) PORCENTAJE DE ALIMENTOS A INGERIRSE DURANTE EL DiA KCAL/DIA
KCALMES PORCIO?_\! PROMEDIO SUGERIDA DE LACTEOS /DiA {2} DESAYUNO 25%
500 15000 3 COLACION 5% 100 3000 0 ALMUERZD 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 las diferentes categorias para trempe de comida dicho porcentaje de alimento se
compensara dentro de las otras categorias de tiempo de comida {2jUna porcidn de leche/vogurt
equivale a 200 gramos. Una poraién de queso equivale a 30 aramos ELABORADO POR
SERCOP, 2016 En la tabla 2 s2 muestra e porcentaje de aporte calorico de lacteos (lechelvogurt,
queso ¥ mantequitlaj a la dieta con el 10,71% del total de los alimentos gue se consume en el dia,
en su tenspo de comeda (desayuno, generando un aporte calorico de 214,29 kifocalorias al dia; es
dectr 6428.57 kilocalorias al mes. TABLA 2. PORCENTAJE DE LACTEOS POR CADA
TIEMPO DE COMIDA AL DiA Y AL MES DESAYUNO COLACION ALMUERZD
MERIENDA total porciones/dia total % alimentoy 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/din 0.0 0 5428,57 keal/din ELABORADO
POR SERCOP, 2016 Enlatabla 3 Se muestran los productos que integran esta canasta, los
productos son irremplazables v deben estar presentes stempre en cada entrega, en el peso y
volumen indicado. TABLA 3. LISTADO DE LACTEOSDERIVADOS SUSTITUIBLES DE
ACUERDO A SU TAMARNO, PESO ¥ ENERGIA CLASIFICACION DE ACUERDO A SU
TIPO OPCION PESO PROMEDIO PORCION (gramas} Energia (keal} 100gramos Energia 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 (mlj6
litros YOGURT 200 99 198 10 2000 {ml) QUESOS/ QUESO FRESCG 10 264 79.2 6 180{g) 400
gramos MANTEQUILLA QUESC DE COMIDA 0 299 85,7 6 170 (g) MANTEQUILLA 50
740 37 10 50 {g) FUENTE: INCAP, 2012, ELABORADO POR SERCOP, 2006 Esta ficha se
acope s la Icion del Servicio M, | de Contratacion Piblica {(SERCOP), Registro Oficial
No. 032 el 6 de julio del 2015, en donde se resuelve “"EXPEDIR LAS DISPOSICIONES PARA
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LA ADQUISICION DE ALIMENTOS DESTINADOS AL CONSUMO HUMAND
PRODUCIDOS O CULTIVADOS EN EL ECUADCR, especificamente en el Art | - Ambito de
aplicacion y Art.2 Alimentos producidos o cultivados en el Ecuador. La canasta de lacteos debe
cumplir con los siguientes requisitos: de 180 gramos de queso fresco de mesa, 170 gramos de
queso de comida, 50 gramoes de mantequilla, 4 litros de leche v 2 litros de yogur, come s
muestra en la tabla 4. TABLA 4. COMPOSICION DE UNA CANASTA DE LACTEOS
CLASIFICACION DE ACUERDO A SU TIPC TOTAL UNIDAD LECHE 4 litros YOGURT 2
litros QUESOS 350 gramos MANTEQUILLA 30 gramos ELABORADO POR SERCOR, 2016
ACLARACION PARA LA ENTIDAD CONTRATANTE. Para determinar ¢l niimero de canastas

que se requieren de forma 1, la entidad deberé definir el niimero de personas
que van a ser usuarios de este servicio y multiplicar por el nu de tas que se requieren
por mes. El numere minimo a adquirir es de 50 al mes, iderande como grupo etario

a las personas mayores de 18 afios, Para grupos de mener edad se podré realizar compras
minimas desde 10 canastas por mes, para lo cual se adjunta el siguiente cuadro referencial con las
porciones y aporte calérico sugerido para cada grupo etano. TABLA 5. APORTE CALORICO Y
PORCION DE LACTEQS SUGERIDA POR DIA, SEGUN GRUPO ETARIO RANGO DE
EDAD KILOCALORIAS PORCION SUGERIDA NUMERO DE CONSUMIDORES POR
CANASTA 3 a4 afios 1500 150 ml. 25a7 afos 1750 200 ml. 282 10 afes 1900 200ml. | 1l a
14 afios 2300 200 ml. 1 15 a 17 afios 2500 250 ml. 0,5 Aduito 2000 200 mi. | ELABORADO
POR SERCOP, 2016 Para las instituciones gue cuenten con nufricionista o tengan definido el
nlmera de segin su idad institucional, podran planificar las compras seglin sus
requerimientos particulares; fa tabla No. 5 servira de guia para el calculo de canastas segiin grupo
etario, pero solo es referencial CALCULO DE CAPACIDAD PRODUCTIVA. La capacidad
productiva por Asociaciones de Productores, Coop vas de Comercializacion, Centros de
Acopio y/o Consorcios, serd de 300 canastas al mes. Se dard prioridad a las organizaciones que
reaticen su produccion pecuaria libre de productos quimices, hormonales y demds productos
restringidos (normas sanitarias vigentes), extendiendo su cupo de hasta 350 canastas al mes,
siempre v cuando cuenten con certificacion de alguna entidad piblica o privada que avale este
tipo de produccion. El proveedor se compromete a entregar su producto en el drea local de su
domicilio; no obstante el proveedor podra escoger el drea de cobertura (camtonal, provincial o
nacional} segin su capacidad productiva. b

- DESCRIPCION GENERAL: Proveer alimentos -PRODUCTOS LACTEOS Y
DERIVADOS, destinados para la preparacién del tiempo de comida (desayuno), correspondientes
aun mes, que satistagan las necesidades caldricas de 2000 kilocalorias diarias por persona, es
decir 60000 kilocalorias al mes. Cada canasta deberd contener: 350 gramos de queso fresco
pasteurizado, 50 gramos de mantequilis, 4 litros de leche pasteurizada v 2 litros de vogurt,

- PRECIO DE ADHESION: USD. 13,05 por cada canasta de productos lacteos: 350 gramos de
queso pasteurizado (fresco v/'o conuda), 50 gramos de mantequilla, 4 litros de leche pasteunzada
v 2 litros de yogurt; incluido transporte al lugar acordado con la Entidad Contratante (El precio
no ncluye IVA)

- REQUISITOS ESPECIFICOS: LECHE ENTERA PASTEURIZADA Requisitos fisicos y
quimicos (Leche entera pasteurizada) TABLA 7. REQUISITOS FISICOS Y QUIMICOS
(LECHE ENTERA} REQUISITOS UNIDAD MIN. MAX METODC DE ENSAYO Densidad
refativa NTE INEN 11 a 150C - 1,029 1,033 a 200C - 1,028 1 032 Contenido de grasa % 2 - NTE
INEN 12 (fracciém de masa) Acidez titulable, expresada como acido lichico % 0,13 0,18 NTE
INEN 13 (fraceitn de masa) Solidos totales % 11,3 - NTE INEN 14 (fraceion de masa) Solidos
no grasos % 8,3 - - (fraceitn de masa) Ceniza % 0,65 0,8 NTE INEN 14 (fraccion de masa)
Punto de congelacion oC -0,536 -0,512 NTE INEN 15 oH -0,555 -0,53 Proteinas % 2,9 - NTE
TNEN 16 (fraccion de masa) Ensayo de fosfatasas - Negativo WTE INEN 19 Ensayo de
Peroxidosa - Positive NTE INEN 2334 Presencia de conservantes - Negativo NTE INEN 1500
Presencia de neutralizantes - Negativa NTE INEN 1500 Presencia de adulterantes - Negativo
WTE INEN 1500 Grasa vegetal - Negativo NTE INEN 1500 Suero de leche - Negativo NTE
INEN 2401 Residuos de medicamentos veterinarios Ug/l - LMR establecidos en ¢l CODEX
Alimentarius CAC/MLR 2 Los establecidos en el pendio de métodos de andlisis identificados
como idoneos para respaldar las MLR DEL codex Reaccion de estabilidad proteica (prueba de
aleohol) Mo se coagulara por la adicion de un volumen igual de alcohol neutro 68 % en peso o 75
% en volumen NTE INEN 1500 FUENTE: Norma Técnica Ecuatonana. NTE INEN 102012
Requisitos micrebiologicos para la leche TABLA 8 REQUISITOS MICROBIOLOGICOS
PARA LA LECHE REQUISITOS nm M ¢ METODO DE ENSAY O Recuento de
microorganismos mesdfilos, UFClem3 5 30 000 50 000 | NTE INEN 1 529-5 Recuento de
coliformes, UFC/em3 5= 1 10 1 AOAC9%1.14 Deteccidn de Listeria monoeytogenes /25 50 -
0150 11290-1 Deteceion de Salmonella /25 g 5 0 - - NTE INEN 1529-15 Recuento de )
Escherichia coli, UFCig 5 <10 - 0 ADAC 991 14 n = Nimero de muesiras 2 examunar. m = Indice
maximo permisible para identificar nivel de buena calidad M = Indice miximo permisible para
identificar nivel aceptable de calidad o = Nimero de muesiras permisibles con resultados entre m
y M. FUENTE: Norma Técnica Ecuatoriana, NTE INEN 10:2012 Linmite maamo de
contaminantes TABLA 9. LIMITES MAXIMOS PARA CONTAMINANTES REQUISITC
LIMITE MAXIMG (LM) METODO DE ENSAYO Plomo, mg/kg 0,02 ISO/TS 6733 Aflatoxina
M1, ug/kg 0,5 ISO 14674 FUENTE: Norma Téenica Ecuatoriana. NTE INEN 10:2012 QUESO
FRESCO Requisitos fisicoquimicos TABLA 10. REQUISITOS FISICOQUIMICOS
REQUISITO MINIMO MAXIMO METODO DE ENSAYO Grasa lactea en extracto seco, %
{tnvm) 25 - NTE TNEN 63 Extracto seco Segun el contenido de grasa en el extracto sece, de
acuerdo a la siguiente tabla NTE INEN 64 Contenido 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 Me METODO DE
ENSAYO Enterobacterias, UFC/g 5 2x102 103 | NTE INEN 1 529-13 Recuento de Escherichia
coli, UFC/g 5< 1011011 NTE INEN § 529-8 Staphylocoeus aureus UFC/g 5 10 103 1 NTE INEN
1 529-14 Listeria viogenes (23 g 3 ia - 150 11290-1 Salmonella en 25 g 5 ausencia
ausencia 0 NTE INEN 1 529-15 n = Nimero de muestras a exanunar. m = Indice maximo
permisible para identificar nivel de buena calidad M = Indice mixime permisible para identificar

oy A,

nivel aceptable de calidad e = Nimero de permi con resul entrem y M
FUENTE: Norma Técnica Ecuatoriana. NTE INEN 2620.2012 MANTEQUILLA Requisitos
fisicoquimicos para mantequillas TABLA 12 REQUISITOS FISICOQUIMICOS PARA
MANTEQUILLAS REQUISITOS MIN MAX % METODO DE ENSAYC Contentdo de grasa,
% (m/m) 30 - NTE INEN 165 Extracto seco magro de la leche % (mim) 13— 2 NTEINEN 14
Humedad, % (m/m) --- 16 NTE INEN 164 FUENTE: Norma Técnica Ecuatonana. WTE INEN
161:2011 Requisitos de la grasa par mantequillas TABLA 13, REQUISITOS DE GRASA PARA
MANTEQUILLAS REQUISITOS MINIMO MAXIMO METODG DE ENSAYO indice de
refraccion 400C 1,452 8 1,456 5 NTE INEN 166 Indice de yodo, cg/g 26 45 NTEINEN 167
Indice de Reicher-Meissi, cm3/g 24 32 NTE INEN 168 Indice de Polenske, cm3/g 1 3,6 NTE
INEN 168 indice de saponificacion, mg/g 218 234 NTE INEN 169 FUENTE. Norma Tecnica
Ecuatoriana, NTE INEN 161:2011 Requisitos microbiolgicos para fas mantequillas TABLA 14
REQUISITOS MICROBIOLOGICOS PARA MANTEQUILLAS REQUISITOS nm M ¢
METODO DE ENSAYO Recuento de aerobios Mesafilos *UFC/g 5 104 105 2 NTE INEM
1529-5 E. coli UFC/g 5 <10 — — NTE INEN 1329-8 Enterobacterias, UFCfg 5 10 102 3 NTE
INEN 152913 Staphylococcus aureus UFClg 5 < 10 - — NTE INEN 1529-14 Salmonella, 25
2 5 ausencia --- - NTE INEN 152915 *Excepto para manteguillas fermentadas con cultives
bacterianos FUENTE: Norma Técnica Ecuatoniana. NTE INEN 161:2011 En donde: n = Mimero
de muestras 2 examinar, m = Indice raximo permisible para identificar nivel de buena calidad M
= Indice miximo permisible para identificar nive! aceptable de calidad ¢ = Nimero de muestras
permisibles con resultados entre m y M. ;

- APLICACION DE LA PRESENTE FICHA: Conforme a la NORMAS TECNICAS
ECUATORIANAS INEN DE HIGIENE PARA LA LECHE Y LOS PRODUCTOS LACTEOQS
(CPE INEN-CPDEX 37:2013)
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- REQUISISTOS MINIMOS: A PRODUCCION PRIMARILA El ganado bovino en la
produccion primania deberd contar con Copia del centificado original de vacunacion de
Fiebre Aftosa con los datos del productor. B, PLANTAS PRCCESADORAS DE LECHE
Segin Acuerdo Ministerial 2013 (MAGAP-MSO-MIPRO}, del Reglamento de control y
regulacion de la cadena de produccion de fa leche v sus derivades, (Capitulo VIE de las plantas
procesadoras de leche v sus denvados), se deberd cumplir con los simuisntes requisitos:

Todas las plantas de procesamiento de leche v sus derivados contarin con ef permiso de

ey :

to otorgade por e Mi io de Salud Priblica & través de sus organismos
competentes de conformdad con lo establecids en la Ley Organica de la salud Todas las
plantas de procesamiento de leche v sus derivados liran las disg blecidas en el
Reglamenio de Buenas Pricticas de Manufactara de al s Pr cos v la Rep
Samtaria de Alimentos, El monitoreo de su c T Serd resg bitidad del Mi 10 de
Selud Piblica a través de los organismos competentes, Las industrias lacleas, sean estas,
micro, peguefl d yie i presas, deberan informar mensualimente al MAGAR

sobre el pago por litro de leche al productor en finca v la comuna de proveedores. Todos los
productos que integran esta canasta deberdn contar su respectivo registro sanitario v deberan
cumplir los sigui requisi i G DE LOS PRODUCTOS LECHE Y YOGURT
Se debe dar cumphmi a los requi fisicos, quimicos, microbiolégicos y de
contaminantes establecidos en la norma NTE INEN 10.2012. los mismos que se anotan en ¢l
numeral 16 de la presente ficha, QUESG - Se debe dar cumplimiento a los requisitos fisicos,
quimicos, microbiolégicos y de contaminantes establecidos en la norma NTE INEN 065, los
MEmos que se anotan en el numeral 16 de la presente fichs. MANTEQUILLA - Se debe dar
cumplimiente a los requisitos fisicoquimicos, de grasa v microbiologices establecidos en la
notma NTE INEN 161:2011, MANTEQUILLAS, los mismos que se anotan en el numeral 16 de
la presente ficha
- ENVASADO: LECHE'YOGURT. Debe ser envasada y comercializade en recipientes de
material aprobado por la autonidad sanitaria competents, estar provistos de cieras herméticos e
imviclables, impios, libres de desperfectos, garantizar la completa proteceion de su contenido de
agentes externos v no alterar las isticas or lépiicas y fisico-quimicas def producto.
QUESE Debe expenderse en envases asépticos hermé cerrados, que assg la
adecuada conservacion y calidad del producto. El producto debe acondicionarse en envases cuyo
material, en contacte con el producto, sea resistente a su accion v no altere las caracleristicas
erganolépticas del mismo. E] embalaje debe hacerse en condiciones que mantenga las
caracteristicas del producto y aseguren su inocuidad durante ef almacenamiento, transporie v
expendio. MANTEQUILLA Las mantequillas deben expenderse en 3pticos, ¥
herméucamente cerrados, que aseguren la adecuada conservacion y cahidad del producto. Las
mantequillas deben acondicionarse en envases cuvo material, en contacto con el producto, sea
resistente a su accion y no altere las caracteristicas organolépticas del mismo. El embalaje debe
hacerse en condiciones gue mantenga las caracteristicas de! producto v aseguren su nocuidad
durarite el al tento, s v expendio Las gavetas utilizadas deberan ser
exciusivamente para el transporte de fos alimentos
- ALMACENADG: Se debe cumplir con el requenmiento de la temperatura de la cadena de
frio como consta en la siguiente tabla: TABLA 6. CADENA DE FRIO PARA ALMACENADO
¥ TRANSPORTE DE PRODUCTOS LACTEOS Y SUS DERIVADOS PRODUCTO
REFRIGERACION CONGELADO TEMPERATURA DURACION DE COMNSERVA
DURACION DE CONSERVA of dias dias Leche entera 02 4 - - yogurt 22552 10 -
Mantequilla 4 2 6 14 a 21 240 Quesos Frescos 0a § 2 - Quesos Blandos 0a2 - - Cuesos Dures
Gas - -FUENTE Demi 2009. Rec daciones para la conservacion y transporte de
alimentos perecedercs
- PRESENTACION: Gaveta Plastica de Calado Total de Polietileno de alta densidad nueva, de
dimensicnes 54 e x 36 em x 30 om, con un peso aproximado de 2.2 kg (vacial v que permite
una temperature de trabajo de -20° a 30° (*C). dando asi un peso rummo de 16,66 kg por gavera
liens. Las gavetas destinadas al transporte de alimentos serdn de propredad exclusiva del
proveedor, el mismo que deberd garantizar el buen uso de las mismas, es decir que éstas no
podrdn ser empleadas para acciones ajenes a la del transporte de alimentos. En adician el

proveedor debers tomar en cuenta las r yd que proporcione iz Entidad
Contratante referente al uso de las yavetas. S2giin el nimero de canastas que requiera la entidad
contratante, la entidad definira el tipo de dor para fos alt correspondientes a esta

ficha. El proveedor debera entregar sus productos solo en jas gavetas segin como se especifica en
esta ficha,

- LOGISTICA Y TRANSPORTE: El proveador correrd con todos los zastos de logistica v
transporie desde el lugar de scopio hasta ef lugar acordado por la entidad contratante. Se cumplird
con la cadena de frio estblecido en el numeral 17 “almacenade” y s adaptara a los siguientes
requenimientos de logistica y transporte. Segin Acuerds Mimsterral 2013 (MAGAP-MSO-
MIPROQ), del Reglamento de control y regulacian de la cadena de produccion de la leche ¥ sus
derivades, (Capitulo VIE de las plantas procesadoras de leche v sus derivados), ¢ traEnsporte
hasta el punto de venta deberd cumplir con las condiciones minimas en funcitn de la naturaleza

del producto. Debera estar en cond para o as oplimas que €l
manteninuento de su calidad e mocuidad Productos pasteurizados: 4 of +~ 2 oC
Queso pasta blanda {fresco) 4 2 8 oC Los vehicul pleados para el transporte deben ser

cerrades, con refrigeracién. Debera tener en cuenta las recomendaciones senaladas en el Cadigo
de Pracuca Ecuatoriana CPE-INEN-CODEX CAC/RCP 44:2013 Los vehiculos deberin cumplir
las siguientes caracteristicas. - Las paredes. los suelos y los techos estén hechos de un
material apromado y resistente a la corrosion, con superficies Hsas e impermesbics. - Los
suelos estarén dotados de un sistema de drengje tdoneo; dotado de un equipo de refrigeracien,
para mantener fos productos lacteos refrigerados durante ef transporie a una temperatura lo mas
proxima a (°C. £f proveedor garantizari que la carga de productos no se contamine por olores
provenientes de envios anferiores o cargas incompatibles, residuos toxicos de sustancias quimicas
o animales; insectos que amden en ef vehiculo; restos de productes agricolss en pudetcion y
desperdicios que obstruyan los crificios del drenaje y de circulacion del aire situados en ol suelo
del vehiculo, Se debera respetar las daci en el embalaje y apilami de los
alimentos. El proveedor correrd con todos los gastos de fogistiea v transporte desde el lugar de
acopio hasta el lugar acordado por la entidad contratante
- ANTICIPO Y GARANTIA. La entidad contratante defimira la procedencia para la etitraga de
un anticipo, €] cual podré ser de hasta 50% del 10tal del valor de la orden de compra. En caso de
realizarse un anticipo, se p ila ia del buen uso de anticipo por un valar equivalente
al 100% del valor recibido por este concepto. El proveedor presentara una garantia de fel
cumplimiento de 1a orden de compra, si la cuantia generada es mayor al valor que resulte de
muhiplicar el coeficiente 0,000002 por e! presupuesto inicral del Estado det correspondients
gjercicio economico, esta garantia se rendira por un valor igual al 5 % de! manto total de 1a orden
de compra. El proveedor cubnira el 100% de los bienes con dafios o alteraciones por emnbalage,
manipulacion, mala calidad de la materia prima o companentes empleados en su produccion

El proveedor firmard una carta de compromiso de cane de los productos gue se encuentren
en mal estade o deterioro. como por ejemplo plagas, pudricion o toxicidad en el empleo de
plaguieidas, La Entidad Contratante dejara constancia del mal estado o deteriora del
producto en ¢ acta de entrega recepcion, a fin de que esta siva como respaldo y se proceda con
¢l cambio respectivo. La Entidad podra reslizar verificaciones 2 fin de garartizar el cumplimiento
de las caracteristicas descritas en la presente ficha, cabe mencionar que los costos de estas
verificaciones serén cubiertos por la Entidad Contratante
- INFRACCIONES Y SANCIONES DEL PROVEEDOR: INFRACCIONES SANCIONES
Incumplimientos en los tiempos de entregs (sin justificacss ), sefizlados por la Entidad
Contratante Por retraso en la entrega del producto se aplicara una multa del 0,5 % durio del valor
a facturar correspondiente al producto no entregado gue consta en la Orden de Compra. En caso
de producirse rec cia en el mg 1 la Entidad Contratants notifi al SERCOP,

} oficio v d de respaldo, de este hecho, con el fin de realizar la exclusion del
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rmicn Inctusive. Incumplimiento defd orden de comptd En el caso de

e “aigloge : i ntratante
?;:- :(rl-?:fla{s‘?usgendn o incampla 12 orden ds sompr2 ensu tu@al\de la ermidad contrate™
dard por rerminado 12 orden 9¢ wmp;:v m:ga\ceasia 3:2:3:‘?;(;8!) a fin de que
incumplido Mo cu Jir con g} pese de ent? e rove
ll-l\‘:incampﬁdo lo :;pntemﬁadﬂnp:: o) pirrafo ultime Jel numerat & de esta fucha, s& 1elup!mru una
multa del 0.2 o, del valor sotal de la orden de comprd, constderandose como peso mAxima
\neamplimiento de hasta 0.5 kilogramos el total de 'a orden de compra. Emplear Productos te
uso vetgsinano qué ne hayan 51d0 aprobados pot AGROCALIDAD 0 a st ez s¢ encuentren M2
stilizados 0 se encuentren trazas en el producto Se solicitara el cambio del lote de prlodur.cmn En
casp de producifse una segunda reincidencia, 18 Entidad Contratante nohﬁ:::a:_a al SE;!(_ZO!_’,
mediante oficio ¥ documentos de respaldo, ¥ solicitard 12 suspenson del Catdlogo Dimamic®
nclusivo. Incumplimientos de requisitos minimos de 12 ficha S 5e determina que los alimentos
no cumplen con los requisitos mi i establecidos en la presente ficha, s¢ cobrard und multa
equivalente 20,2 % del valor total de la entrega parcial, la cual serd notificada al grm.-e;dor por
&l administrador e ta Orden de Compra. En caso de producirse und seunda rencidencia, 18
Entidad Contratante notificara al SERCOP, mediante oficio y documentos de respaldol ¥
soliciterd la suspension del Catilogo Dindmco Inclustvo lncm_'nplirmemo_ en las :.spec:lﬁc aciones
de entrege en gavelas. {ransporie ¥ aisti i ] na qué los a!nmemos ne
han sido entregados et 1a presente i Ita equivalente &t 0.2 % def valor total
de la entregh parcial, & cual serd naby ¢ de la Orden de

inc ia, la Entidad Contratante notificard al

e

Compra En caso de produeirse ua2 segunda reincidenc : :
SERCOP, mediante oficio y documentos de respaldo. ¥ solicitara la suspension d.el_Calalcgo
requeridos en esta ficha Si se determina gue \os alimentos no han sido entregados conforme a los
pesos ¥ tipos requendos en es it equivalente al 0.5 % del valor total de
arcial, la cual serd natificada al proveedor por el admimnist
Compra. En caso de producirse una segunda reincidencia, 12 Entidad Contratante notificara al
SERCOP, mediante oficio y documentos de respaldo: ¥ solicitard la suspension del Catalogo
Dinémi I plimi
(CPE INEN-CODEX 57-2013), En caso de reincidencia, la entidad contratante solicitari ala
Direceion Provincial del MAGAP (entidad rectora) la verificacion del incumplimiento de esta
incumplimiento. La entidad ec do con el If emitido por el MAG AF
notificara al SERCOP, con el fin de realizar 1a exclusion defimtiva del catalogo.
participar debera contar £on Ul administrader por cada 300 canastas. £l admimstrador debera
iac 20 horas en higieng ¥

Dindmico Inclusivo incumplimienie en {a conformacion de la canasta en pesos ¥ tipos
1a ficha, s¢ cobrara una
\a entrega p " rador de la Orden de
inciusivo, Ir to en la novema HIGIENE PARA PRODUCTOS LACTQES
norma (20 un maxima de dos dias de entregado ¢l producto}, en case de que se verifique Ssi
PERSONAL, CAPACITACION Y EXPERIENCIA Admunistradot - El proveedar que deses
presentar: - Centificado de farmacidn o capacHacion de al menos
la manspulacién de alimentos,

manipulacion de alimentos o Certificado de salud ocupacional para
emitido por el MSP 0 entidades privadas afines. - Certificado de capacitacian {al menos 40 horas)
o experiencia (al menos 1 ano) en admimistracion de alimentos ylo logistica de ahmentos ¥
cadenas de distribucton de ahimentas {certificado otorgado per asOCIACIones O empresas
campesinas en ¢l drea de comercializacion de alimentos, ¥ otros.) TAREAS: 1) Coordinar 2
Jogistica de entrega d tiempo en €l lugar acordado con la entidad contratante. 2 Gestionar 1a
disponibilidad de productos para o armado de canastas. 3) Cogrdinar ai personal necesario pard
ol armade de canastas {flujo de procesos) 4) Revisar que ¢! producto cugnte cof las :
caracteristicas requendas de la canasta, de acuerdo a especificaciones pwpm‘cimwdﬁs enla
presente ficha. Pzr_soﬂa! de servicio: El proveedor que desee participar debera contar con 2
personas de SeTVICO por cada 300 canastas @ elaborar £l personal de servicio deberd contar con:
Experiencia y conocimiento en servicio de embalaje, higlene ¥ manipulacion de alimenios deal
menos seis meses y presentar certificado de salud ocupacional emitido por ¢l MSP para la
manipulacion de alimentos o entidades privadas afines. El p | deberd estar p |

cuando regq el ad srador de fa n y su jornada jaboral dependera del tiempo que
se demore en armar y embalar todas las canastas. TAREAS. 1) Descargar los alimentos que llega
al centro de acopio. 2) Clasificar los limentos y embalar de acuerdo al peso solicitado en esta
ﬁcha 3) _P:esar les alimentos y armar tas canastas 4) Cargar {as canastas en ¢f vehiculo de
distribucion. 5) Descargar las canastas en ¢ lugar acordado por la entidad contratante,

Subtotal
Impuesto al valor agre

183,1584 |

gado (0%)

Mimero de Items
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