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ORDEN DE COMPRA POR CATALOGO ELECTRONICO

Ordende g 0200001767460 Fecha de g 01-2020 Fechade 59 01-2020
compra: emision: aceptacién:
Estado de la Revisada
orden:
DATOS DEL PROVEEDOR
COOPERATIVA
DE
PRODUCCION
AGRICOLA,
Nombre Razon GANADERAY
comercial: ECONEGOCIOS GRANSOL social: SERVICIOS DE RUC: 0190399273001
ALIMENTACION
PARA VIVIR
MEJOR
PROGRASERVIV
Nombre del
representante ROBLES ROBLES ALFREDO PATRICIO
legal:
Correo Correo
electrénico el ) . electrémico . -
representante nestor.guazhambo@prograserviv.ec | o . nestor.guazhambo(@prograserviv.ec
fegal: empresa:
Teléfono: 09-07427547 0993144732 0980194981 074177337 0989834722 0993056847 0993144732 0989834722
oges . .
Fipode (oo | Nimerode g g003001149 | 00180 dela 55500 Nombredela g \NCODESARROLLO
cuenta: cuenta: Entidad Financiera: Entidad Financiera:

DATOS DE LA ENTIDAD CONTRATANTE

Fatidad DIRECCION DISTRITAL 01D01 .
y PARROQUIAS URBANAS Y RUC: ()"160056490001 Teléfono:  2837728-2837729

contratante: RURALES-MIES :
Persona que SRA. CAROLINA MARTINEZ . DIRECTORA Correo i artinez@inclusi b.ec
autoriza: AVILA Cargo: DISTRITAL electronico: carolina.martinez@inclusion.gob.ec
CUENCA MIES
Nombre ~
funcionario o w4 D FABIAN FIGUEROA QUEZADA | COTTe0 richard figueroa@inclusion.gob.ec
encargado . electronico:
del proceso:
. » Provincia:  AZUAY Cantdn: CUENCA Parroquia: EL SAGRARIO
g:t‘.:;f“gf' Calle: ANTONIO BORRERC | Nimero: 4-24 Interseccion: ~ CALLE LARGA
) Edificio: EDIFICIO DEL MIES Depax;tamento: EDIFICIO | Teléfono: 2837728-2837729

Horario d.e recepcién de 08h00
Datos de mercaderia:
entrega: i6 :

& Responsa%ﬂe de recepcion de Lic. Ana Guzhiiay Maisincho

mercaderia: ,
Direccion de | AV. EL PARAISO, FRENTE AL CDI HUAYNA CAPAC, EN CENTRO DE ATENCION INTEGRAL A PERSONAS
entrega: CON DISCAPACIDAD

.. |LOS ALIMENTOS ADQUIRIDOS SERAN PARA! EL MES DE ENERO DE 2020, EL PAGO SERA DE FORMA

Observacion: MENSUAL :

Los pagos de la presente orden de compra se realizardn con cargo a los fondos propios provenientes del presupuesto de la Entidad
Contratante relacionados con la partida presupuestaria correspondiente. La partida presupuestaria deberd certificarse por la (otalidad de la
orden de compra incluyéndose el IVA.

Para el pago, la entidad contratante deberd requerir la copia del acta de entrega - recepcion, copia de la orden de compra y la factura
correspondiente; sin que estas condiciones modifiquen procesos ad:ninistrativos financieros internos de cada entidad.

El pago de los bienes o servicios, objeto de 1a presente orden de coinpra serd en dolares americanos y serd efectuado directamente por
cada entidad contratante a una cuenta cuyo beneficiario sea el proveedor cuya informacion consta en la presente orden de compra, dentro
de los 30 dias siguientes suscrito el acta de entrega recepcion definitiva. Solo si la informacién de la cuenta de pago no estd registrada en
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fa presente orden de compra, o en caso de que la transferencia de pago no se haya podido instrumentar, la entidad contratante seguird 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 aplicaci6n de la multa estard a cargo de la entidad
contratante que ha sido perjudicada con el retraso. El valor de las multas serd cancelado por el proveedor o descontado/deducido del pago
que la entidad contratante deba efectuar al proveedor y cuya responsabilidad le corresponde a la entidad contralante que generd la orden

de compra.

} APROBACION DE LA ORDEN DE COMPRA |

Esta orden de compra estd sometida a todas las obligaciones contraidas por el pr
contrato que forma parte integrante de la presente orden de compra.

aveedor en el Convenio Marco suscrito con el SERCOP,

La entidad contratante estd obligada a ingresar toda la informaci6n referente a la entrega de los bienes y servicios en el portal
Institucional

ot v ’ } /
i | ;

~\EpndionMﬁEncanéﬁﬂ/oqiel Proceso Persona que autoriza

Maxima Autoridad

Nombre: RD FABIAN Nombre: SRA. CAROLINA Nombre: PATRICIA CAROLINA
FIGUEROA QUEZA MARTINEZ AVILA MARTINEZ AVILA
o DETALLE
CpC Descripcion : Cant V. Descuento Sub. Impuesto | V. Total | Partida
unitario Total (%) Presup.
232200411 | CANASTA ~ ALMIDONES (CEREALES, GRANOS SECOS, HARINAS Y 37(1 16,4300 0,0000 607,9100 0,0000 607,9100 | 59 000
TUBERCULOS) . meses) 003
_ INFRACCIONES Y SANCIONES DEL PROVEEDOR: INFRACCIONES SANCIONES 530801

Incumplimicntos ¢n los tiempos de entrega sefialados por 1a Entidad Contratante sin justi
relraso en la entrega del producto se aplicard una mulia del 0,5 % diasio del valor a facturar,
correspondicnie al producto no entregado que consta en la Orden de Compra. En caso de producirse
recurrencia en €} incumptimiento, la Entidad Contratante notificard al SERCOP, mediante oficio y
documentos de respaldo, de este hecho; con el fin de realizar la exclusion del proveedor del Catdlogo
Dinamico Inclusivo, Incumplimiento dela orden de compra F:n el casa de que el proveedor suspenda
o incumpla ta orden de compra en su totalidad, la entidad contratante dard por terminado Ja orden de
compra y notificard al SERCOP a fin de que lo dectare contratista incumplido No cumplir con el pese
de entrega establecido en la orden de compra Siel proveedor ha incumplido lo contemnplado en ¢l
parrafo ultimo de? numeral 6 de esta ficha, se Je aplicard una multa del 0,2 % del valor total de la
orden de compra, considerindose como peso maximo de incumplimicnto de hasta 0,5 kilogramos del
(otal de fa orden de compra. Emplear plaguicidas y fertilizantes quimicos y/o abonos que no hayan
sido aprobados por AGROCALIDAD o a su vez s¢ encuentren mal utilizados o en exceso Se
solicitars ¢ cambio del lote de produccion. En caso de producirse una segunda reincidencia, la
ntidad Contratanie notificars al SERCOP, mediante oficio y documentos de respaldo; y solicitard la
suspension det Catdlogo Dindmico Inclusivo. Incumplimientos de requisitos minimos de la ficha Si
se determina que los ALMIDONES (CEREALES, GRANOS SECOS, HARINAS Y
TUBERCULOS) no cumple con los requisitos minimos establecidos en la presente ficha, s¢ cobrard
una multa equivatente al 0,2 % del valor total de la entrega parcial, la cual seré notificada al
proveedor por el administrador de fa Orden de Compra. En caso de producirse una segunda
reincidencia, la Iintidad Contralante notificard al SERCOP, mediante oficio y documentos de
respaldo; y solicitara la suspension del Catdlogo Dinamico Inclusivo. Incumplimiento en las
especificaciones de entrega en gavelas, transporte y logistica e infraestructura Si se determina que los
ALMIDONES (CEREALES, GRANOS SECOS, HARINAS Y TUBERCULOS) no ha sido
entregada en la presente ficha, se cobraré una muita equivalente al 0,2 % del valor total de Ia 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, medianie oficio y
documenios de respatdo; y solicitard la suspension del Catdlogo Dinamico Inclusivo. Incumplimicato
¢n la conformacién de la canasta en pesos y 1ipos requeridos en esta ficha Si se determina que los
ALMIDONES (CEREALES, GRANOS SECOS, HARINAS Y TUBERCULOS) no ha sido
entregada conforme a Ios pesos y Lipos requeridos en esta ficha, se cobrara una multa equivalente al
0.5 % del valor total de la cnirega parcial, la cual serd notificada al provecdor por el administrador de
Ja Orden de Compra. En caso de producirse una segunda reincidencia, la Entidad Contratante
notificard al SERCOP, mediante oficio y documentos de respaldo; y solicitard la suspension del
Catatogo Dindmico Inclusivo. Incumplimiento en el requerimiento de madure, de los productos Si se
determina que fos productos no cumple con la madurez requerida en esta ficha, s¢ cobrard Gna multa
cquivalente al 0,6 % del valor total dc 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 notificard al SERCOP, medianie oficio y documentos de respaldo; y solicitard ta
suspensian del Catdlogo Dindmico Inclusivo.

LOGISTICA: El provecdor correrd con todos los gastos de logfstica y transporte desde el fugar de
acopio hasta ¢t lugar acordado por la entidad contratante. Los vehiculos empleados para el transporte
de los alimentos deberd tener en cuchta las recomendaciones sefialadas en el Codigo de Practica
Feuatoriana CPE-INEN-CODEX CACG/RCP 44:2013. £l estado de los vehiculos es esencial para
mantener la calidad de los alimentos. El proveedor garantizard que la carga de productos no se
contamine por olores provenienies de envios anteriores o cargas incompatibles; residuos (&xicos de
sustancias quimicas o animales; insectos que aniden en ¢l equipo; restos de productos agl as en
pudricién y desperdicios que obsiruyan los orificios del drenaje y de circulacion del aire siwados en

7 de N4

04/02/2020 12:38



‘wd

fatalogo elécirénico

¢f suclo. Se deberd respetar las recomendaciones en ¢l embalaje y apilamienta de los alimentos.

- REQUISITOS DE MADUREZ: T.0s alimentos deberdn recogerse cuidadosamente y picsentar un
desarrolio y ¢stado que les permita sopostar un transporte, manipulacion y almacenamient-que
asegure su Hegada en condicionés satisfactorias al Jugar del destino. Ademds deberd garantizar su
consumo en Optimas condiciones dentro de los siguientes siete dias de entregado el producto.

- REQUISISTOS MINIMOS: Deben cumplir los siguientes requisitos: CEREALLS: TAIRLA 5.
GRADO DE CALIDAD GRANO PARA CONSUMO ALIMENTARIO * GRADO DE CALIDAD
PORCENTAJE DE GRANOS DANADOS GRANOS PEQUENOS Y DELGADOS O
CUALQUIERA DE LOS DOS %(méx.) GRANOS PARTIDOS HUMEDAD IMPUREZAS % %
(méx.) % (base himeda) (méx.) % (mdx.) 15 55123 *Tabla de requisilos para cereales adaptada
para esta {icha segin normas INEN (2015) GRANOS SECOS: TABLA 6. GRADO DE CALIDAD
GRANO PARA CONSUMO ALIMENTARIO * GRADO DE CALIDAD PORCENTA. DE
'AJE DE GRANOS DANADOS NUMERO TOTAL DE
INSECTOS HUMEDAD IMPUREZAS % % % (méx.) % (base himeda) (méx.) % (méx.)13 1412
3 *Tabla de requisitos para leguminosas adaptada para esta {icha segtn normas INEN, (201
HARINAS: Deberé ser inocua y apropiada para el consumo humano. Deber4 estar ¢xenta de sabores
y olores extrafios y de insectos vivos. Deberé estar exenta de suciedad (impurezas de origen animal,
incluidos inseclos muerios) en cantidades que puedan representar un peligro para la salud humana,
TABLA 6, GRADO DE CALIDAD DE LAS HAR‘INAS‘I’ARA CONSUMO ALIMENTARIO *
GRADO DE CALIDAD TAMANO DE LA PARTICULA (pasa por un tamiz de 212 um, minimo
CENIZAS (maleria seca) IMPUREZAS HUMEDAD IREQUISITOS MICROBIOLOGICOS % % %
(mix.) % (base hiimeda) (mdx.) (UFC/g) 195 1213 5 x 102 (INEN 1 529-8) *Tabla de requisitos
para Harina dc Maiz adaptada para esta ficha segén normas INEN, {2015) TUBERCULOS!
general para todo producto que se encuentie en esta categoria debe cumplir los siguientes requisitos
minimos: Debe ser de tal variedad con caracteristicas exiernas iguales: madura, bien formagda, limpia,
no contaminada con productos quimicos; sin dafios mecénicos, fisiol6gicos, patégenos, ni ausada
por insectos, fresca con el aroma y sabor tipicos de la varicdad. PAPA: Se requicre papa de!
clasificacion primera (65 mm en adelante) y segunda (45-64 mm). YUCA/CAMOTE/PAPA
CHINA/MALANGA: Se requiere producto de tipo 11 mediano (didmetro 5,7-6,4 cm y longitud 20-33
cm). Debe ser de tal variedad con caracteristicas externas iguales consistente, cxlcriomwmi{ seca; el
color de fa pulpa puede ser blanco o crema y la raiz con peddnculo hasta 2 cm de longitud desde su
base, y este no debe presentar desprendimiento en su insercion. MELLOCO/MASHUA/QCA: Se
requicre producto de tipo I (grande »36 mm) y 1 (mediano 27-35 mm). Pueden ser de forma esférica,
oblongo, elongados, cilindricos curvos y otras formas intermedias PLATANO VERDE{1} Deberan:

Estar ¢nteros (tomando ¢l dedo como referencia); - Estar sanos, deberdn excluirse los
productos afectados por podredumbre o deterioro que hagan que no sean aptos para el consumo;

Estar limpios, y practicamente exentos de cualquier materia extrafia visible; - Estar
pricticamente exentos de plagas que afecten al aspecto general ded producto; - Esiar
priciicamente exentos de daiios causados por plagas; * Estar exentos de cualquier olory/o sabor
extrafios; Ser de consistencia firme; « Estar exentos de dafios causa dos por bajias
temperaturas; - Estar précticamente exentos de magutladuras; - Iistar exentos de
malformaciones o curvaturas anormales d¢ los dedos; Estar sin pistilos; - Fstar ¢on el
pedénculo intacto, sin estar doblados ni danados por hongos o desecados. Ademés, las manps y los
racimos deberdn incluir lo siguiente: - Una porcién suficiente de cuello de color norma » Un
cuello de corte impio, no achaflanado o rasgado, y sin fragmentos de pedidnculo. :

- PLAZO DE ENTREG plazo de entrega, comenzard a correr a partir de la formalizacion de
la orden de compra, segin cronograina establecido de mutuo acuerdo entre Ia entidad contratante y el
proveedor. Para el efecto, el plazo enire cada entrega parcial del producto, serd de minimo 7 dias y
méaximo 15 dias, salvo condiciones de caso fortuito o fuerza mayor, COmo eventos, desaslres o
fenémenos naturales imprevistos, de conformidad con lo que manda Art. 30 del Cédigo Civil. A fin
de cerciorarse en la cantidad de entrega parcial 1a entidad contratante previo a suscribir el acta de
cntrega-recepcion parcial, pesard los productos recibidos por el proveedor a fin de verificarque se
cumpla con el peso requerido. En el caso de comprobarse que el peso es menor de 1o que debia haber
entregado de mancra parcial, se dejard conslancia en el acta entrega-fecepcion, el proveedor deberd
completar el peso total contratado previo a la suscripcion del acta entrega peidn definitiva.

- APLICACION DI LA PRESEN CHA: Conforme a la NORMAS TECNICAS ~©
ECUATORIANAS INEN PARA : - NTE INEN 1234-ARROZ. - NTE INEN 2798:2013-
AVENA, - N NEN 1559:04 /N1 N 2356:04-CEBADA. - NTE IN :
NTE INEN 2720:2013-ARVEIAS.

FRIJOL. - N

CPE INEN CODEX CAC/RCP-2 NTE INEN 1673:2013-QUINUA

INEN (187:2013 / NTE INEN 1761:2013-MAIZ SECO Y TIERNO. - NTE INEN 1

FIDEOS. - NTE INEN 1516:87-PAPAS. - NTE INEN 1760:91-YUCA. - N

2801:2013-PLATANO. * NTE INEN 1831:1992-ME1LOCO. Para jos produclos que no s¢
encuentran normalizados en el Ecuador se utilizara la Norma “Intemationa) Standards for Fruit and
Vegetables” La presente ficha aplica para ia adquisicion de cereales, granos secos, harinas y
tubéreulos destinados para Ja preparacion de alimentos en tiempos de comida de desayuno, almuerzo,
merienda y colaciones correspondientes a un mes, que satisfagan las necesidades caléricas de 2000
keal diarias por persona. {

- FORMA Y REQUISISTOS DE PAGO: Los pagos por la provision del bien se realizardn con
cargo a Jas partidas presupucstarias de la entidad contratante generadora de la orden de compra; en
délares de 1os Estados Unidos de Norteamérica inmediatamente después de la suscripei6n del acta de
entrega recepeion (total o parcial), copia simple de la orden de compra y fa factura emitida por el
proveedor. De ser ¢l caso, se realizardn pagos parciales, segin ¢l cronograma de entregas parciales,
establecido por mutuo acuerdo entre la entidad contratanie y ¢l proveedor.

. CAPACIDAD MAXIMA: Los proveedores que deseen participar en esta ficha técnica podrén
hacerlo de forma asociada bajo la figura de Asociaciones de Productores, Cooperativas de
Comercializacion, Ceniros de Acopio y/o Consorcio gue formen parte de la Agricultura Familiar
Campesina, debidamente registradas dentro de ia SEPS (Superintendencia de Iiconomia Popular y
Solidaria). Las Asociaciones de Productores, las Cooperativas de Comercializ: 6n, Centros de
Acopio y/o Consorcios deberdn presentar copia simple de Registro como Asociacién, Cooperativa de
Comercializacién, de la Agricultura Familiar Campesina emitido por la Superintendencia de
Economia Popuiar y Sofidaria (SEPS), u otra entidad piiblica competente que acredite asociatividad y
que esté vinculado a Ja Agricultura Familiar Campesina. L chlculo de la capacidad méxima s¢
clabora lomando en cuenta ¢ peso promedio, el apone caldrico y las porciones de alimentos con
aporte de almidon mas comunes que se encuentran disponibles en el Ecuador, sugeridas para cada
ticmpo de comida (desayuno, colaciones, almiuerzo y merienda) necesarias para completar na diela
de 2000 kilocalorias diarias. TABLA 1. DISTRIBUCION 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 KCAL/MES PORCION &
PROMEDIO SUGERIDA DE ALMIDON /DA (2) DESAYUNO 25% 500 15000 2 COl ACION 5%
100 3000 1 ALMUERZO 35% 700 21000 3 COt ACION 3% 100 3000 1 MERIENDA 30% 600
18000 2 TOTAL 1009 2000 60000 9 (1) Cuadro referencial, En el caso de no existir las difcrentes
categorias para tiempo de comida dicho porcentaje de alimento se encontrard compensado deniro de
tas otras categorias de tiempo de comida. (2)La porcitn equivale a 50 gramos promedio deialimento
ELABORADO POR SERCOP, 2016 En la tabla 2 se muestra ¢l porcentaje de aporte cal6rico de
alimentos (cereales, granos secos, harinas, tubéreulos) con aporte-a la dicta con el 33,81 % del total
de los alimentos que se consume en el dia, ¢n sus tres tiempos de comiida (desayuno 7,14%;

colaciones 5%, almuerzo 11,67% y merienda 10%), generando un apory Grico de 676,19
kitocalorias al dia; es decir 202785 kilocalorfas al mes. TABLA 2. PORCENT. DE ALMIDON

(CEREALES, GRANOS SECOS, HARINAS, Y/O ']jUBI:IRCULOS, APORTE ENERG o¢]
(KCAL) POR CADA TIEMPO DE COMIDA AL DIAY AL MES DESAYUNO COLACION
ALMUERZO MERIENDA 10tal porciones/dia total % alimento/ dia TIPO DE ALIMENTO
PORCION % PORCION % PORCION % PORCION % CEREALES, GRANOS SECOS, HIARINAS
¥/0 TUBERCULOS 2 7,14% 2 5% 3 11,67% 2 10% 9 33,81% ENERGIA/DIA 142,86 10C 233,33
200 676,19 ENERGIA/MES 4285,71 3000 7000 6000 20285,71 ELABORADO POR SERCOP, 2016
En 1a tabla 3. s¢ muestra una lista de alimentos clasificados de acuerdo a su tipo {cereales, granos
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sccos, harinas y tubérculos), los mismas que componen la canasta, pero no necesariamentc se
encontrardn lodas Tos alimentos dentro de esta canasta, sino que los mismos son una base ue
atimentos que pueden ser sustituibles entre ellas de acuerdo a las siguientes pardmetros: - Dentro
de la misma clasificacion por tipo, * Que s¢ encuentren con similar peso promedio~ - Que
tengan relaci6n con el aporte calérico por alimento. El cambio de alimento en la canasta estird sujeto
a los alimentos que se encuentren disponibles segin la temporada. Los alimentos de esta icha que
serén entregados por el proveedor deberan ser aprobados por la entidad contratante, previcacuerdo
catre partes, TABLA 3. LISTADO DE ALMIDONES (CEREALES, GRANOS SECOS, HARINAS

Y TUBERCULOS) SUSTITUIBLES DE ACUERDO A SU TAMANO, PESO Y ENERGIA
CLASIFICACION DE ACUERDO TIPO OPCION PESO PROMEDIO PORCION (gramos) Energia
(kcal) 100 gramos Encrgia en funcién del peso de la porcion (Keal) TOTAL PORCION DIARIA
PESO TOTAL PESO TOTAL (g) PESO TOTAL (kg) CERALES ARROZ BLANCO 50 360 180 15
750 1720 1,72 AVENA 20 369 73,8 9 180 CEBADA 20 354 70,8 9 180 CANGUIL 50 355:177,5 6
300 MANI 50 579 289,5 3 150 QUINUA 20 353 70,6 8 160 GRANOS SECOS MAIZ/CHULPPI 40
365 146 8 320 2070 2,07 FREJOL, 50 333 166.5 5 250 HABA 50 341 170,5 5 250 LENTFA 50 353
176,5 5 250 ARVEIA 50 341 170,5 6 300 CHOCHOS 50 419 20 350 CHONTA 50 510,33
258,17 7 350 HARINAS MACHICA 20 366 73,2 3 60 3485 3,49 0 60 371 222,6 4 240 PAN
MOI IDO 5 279 13,95 3 15 HARINAS* 50 364 182 55 2750 PAN BLANCO 60 279 167, 47420
TUBERCULOS PAPAS 60 77 46,2 8 480 3680 3,68 YUCA 60 160 96 8 480 PLATANO VERDE 50
132 66 8 400 CAMOTE 50 103 51,5 8 400 MELLOCOS 60 50 30 7 420 OCA 50 63 31,5 7 350
MASHUA 50 52 26 7 350 PAPA CHINA 50 101 50,5 § 400 MALANGA 50132 66 8 4007 * Harina
de platano, maiz, soya, (rigo, haba, arveja, morada, y otras. FUENTLE: INCAP, 2012, LI LABORADO
POR SERCOP, 2016 Esta l‘mhd s¢ acoge 2 la resolucion del Servicio Nacional de Contratadion
Péblica (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 el Art 1.- Ambito de aplicacion y Art.2 Alimentos producidos o cultivados en el
tcuador, 1.as canastas de almidones (cereales, granos secos, harinas y tubérculos), tendrdn un peso
total de 11 kilogramos (kg) de alimento nacional. Con el fin dé dlvcrsmcar los alimentos; como se
muestra en fa labla 4 Ia canasta se compondré de por lo menos: 3 tipos de cereales (2'kg),

3 tipos de granos secos (2 kg), 2 tipos de harinas (?kg) y - 4 tipos de tubcreulos

(4kg) TABLA 4. COM 10 UNA CANASTA DE ACUERDO A LA CLASIFICACION
: ) ALES, GRANOS SECOS, HARINAS Y TUBERCULOS, NECESARIOS PARA
UNA DIETA DE 2000 KILOCALORMAS AL MES CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS DE
ACUERDO A SU TIPO PESO (Kg) PESO TOTAL DE UNA CANASTA DE ALMIDONES (kg)
NUMERO DE CANASTAS POR PERSONA / MES CERALES 2 11 1 GRANOS SECOS 2
HARINAS 3 TUBERCULOS 4 ACLARACION PARA LA ENTIDAD CONTRATANTE Para
determinar el ndmero de canastas que se requiere de forma mensual, Ja entidad contratante deberd
definir el ndmero de personas que van a ser usuarios de este servicio y multiplicar por el ndmero de
canastas que s¢ requiere por mes. El ndmero minimo de canastas a adquirir por de 50 al mus segin el
punto de equilibrio calculado en esta ficha, El ndmero minimo de canastas a adquirir es de 50
canastas al mes, considerando como grupo etario a los adullos mayores de 18 afios. Para grispos de
menor edad s¢ podrd realizar compras minimas desde 10 unidades por mes, para lo cual se ‘adjunta el
siguicnte cuadro referencial con las porciones y aporie caldrico sugerido para cada grupo ¢lario.
TABLA 4. APORTE CALORICO Y PORCION DE ALMIDON ( CEREALES, GRANOS:SECOS,
HARINAS Y TUBERCULOS ) SUGERIDA, SEGUN GRUPO ETARIO RANGO DE EDAD
KILOCALORIAS PORCION SUGERIDA NUMERO DE CONSUMIDORES POR CANASTA 3 a
4 afios 1500 30 gr. 25 a 7 afios 1750 40 gr 2 8 a 10 afios 1900 50.gr. 111 a 14 aflos 230050 gr. 1 154
17 aios 2500 50 gr 0.5 Adulto 2000 50 gr 1 Para las instituciones que cuenten con nutricionisia o
{engan definido el nimero de canastas segtin su necesidad institucional, podrdn planifica
segiin sus requerimicntos particulares; 1a tabla No. 4 servird de guia para el cdlculo de canas
grupo etario, pero solo es referencial. CALCULO DE CAPACIDAD MAXIMA (Proveedo
capacidad productiva por Asociaciones de Productores, Cooperativas de Comerciatizacion,
de Acopio y/o Consorcios, serd de 300 canastas al mes. Sin cmbargo se dard prioridad a lag
organizaciones que realicen su produccion agricola libre de produclos quimicos (agriculturs orgdnica,
agroccologia), extendiendo su cupo de hasta 350 canastas al mes, siempre y cuando cucntciﬁ €on una
certificacion de alguna entidad piiblica o privada que avale este tipo de produccidn, El proveedor se
compromete a entregar su producto en el drea locat de'su domicilio; no obstante el pm\'u.dor podrd
escoger el drea de cobertura (cantonal, provincial o nacional) segin su capacidad productiva.

- PERSONAL, CAPACITACION Y EXPERIENCIA: Administrador.- El
participar deberd contar con un administrador por cada 300 canastas de 11 kilos cada una. I)Lhua
preseatar: - Certificado de formacién o capacitacion de al menos 20 horas en higiene }'
manipulacion de alimentos o Certificado de satud ocupacional para la manipulacion de alimentos,
emitido por ¢l MSP o entidades privadas afines. - Certificado de capacitacidn (al menps 40
horas) o experiencia (al menos 1 afio) en administracion de alimentos y/o logistica de alimentos y
cadenas de distribucion de alimentos. (certificado otorgado por asociaciones o empresas campesinas
en el 4rea de comercializacion de alimentos, u otros,) TAREAS: 1) Coordinar la logistica de
entrega a tiempo y lugar acordado con la entidad contratanie. 2)  Gestionar la disponibitidad de
productos para ¢l armado de canastas. 3)  Coordinar al personal necesario para la
limpicza/envasado de los alimentos y armado de canastas ({lujo de procesos). 4)  Gestionar el pago
puntual a los proveedores y sancionar de 1a misma forma al proveedor que entregue cereales, granos
secos, harinas y tuberculosa que no se encuentre con las caracteristicas requeridas en esla canasta, de
acuerdo a especiticaciones proporcionados por ¢l SERCOP ¢n la presente ficha. Personal de servicio:
La asociacién que desee participar deberd contar con 1 persona por cada 50 canastas a eld
personal de servicio deberd contar con: Experiencia y conocimiento en servicio de emba
y manipulacién de alimentos de al menos seis meses y presentar certificado de satud ocup:
craitido por ¢l MSP para la manipulacién de alimentos o entidades privadas afines. TAREAS: 1)
[istar puntuatmente cuando requicra el administrador de la asociacion. 2) - La jornadd dopenderd
del tiempo gue se demore en armar y cmbalar todas las canastas. 3)  Descargar los alimentos que
liega al centro de acopio. 4)  Pesar los alimentos 5) -~ Lavar y/o limpiar los alimentos segdn sea
¢l caso. 6) Clasificar los alimentos y embalar de acuerdo al peso solicitado en esta fichd; 7)
Pesar los alimentos y armar las canastas 8) ~ Cargar las canastas en el vehiculo de dlsmhucnon
9)  Descargar Jas canastas ¢n el 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 comnda
desayuno, almuerzo, mericnda y colaciones, correspondientes a un mes, que satisfagan las |
necesidades caléricas de 2000 kilocalorias diarias por persona, ¢s decir 60000 kilocalorias al mes.

- CALIDAD: Se dard cumplimicnto a las NORMAS TECNICAS ECUATORIANAS INEN y la
international Standards for Fruit and Vegetables (Osganizacién para Ja cooperacion y Desatrollo-
OECD, 1962). A {in de garantizar la buena calidad e inocuidad del producto el proveedor diberd
acogerse a fas recomendaciones planteadas en ¢l Manual de Buenas Précticas Agricolas H
(AGROCALIDAD, 2016) y/o Sistemas participativos de garantfa de Jas organizaciones para cada
producto. $i Ja entidad contratante deseara constatar la aplicacion de las Buenas Précticas Agricolas o
la aplicacion de tas normas INEN o internacionales en la produccion de Sus proveedores, dgberd
solicitar a la Direccion Provincial del MAGAP o AGROCALIDAD un informe de muestzee ¢
inspeceion. Si la muestra inspeccionada no cumple con uno o mas de 10s requisitos establecidos, se
repetird la inspecci6n en otra muestra; cualquier resultado no satisfactorio en esic segundo ¢aso serd
motivo para considerar el lote como fuera, quedando su comercializacion sujeta al acuerdo de partes
interesadas y a las mulias respectivas. Las variables que s¢ tomard en cuenta para la inspec ¢ion son:
Cantidad, Especificaciones Técaicas, Calidad, Empaques y Transporte, se realizard medianie una lisia
de chequeo establecido por la Entidad Contratante, mismo que se dara a conocer al pmvccdnr una vez
gencrada Ja Orden de Compra. £] contenido de cada lote debera ser homogéneo y estar conslituido
Gnicamente por productos del mismo origen, variedad y/o lipo comercial, calidad, color y calibre. La
parte visible del lote en la gavela deberd ser representativa y homogénea de lodo.el conten-do.

- TOLERANCIA: Podran permitirse, los siguientes defecios leves, siempre y cuando ncfecten al
aspecto general del producto, su catidad, estado de conservacion y presentacion en el empague:
CEREALES: Para cada especic, e tolerard una impureza varietal de un 5%. GRANOS S1.€ OS: Para
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cada especie, se tolerard granos de diferente tamafio hasta un 5%. HARINAS: Para cada tipo de
harina, s¢ tolerard una impureza de méaximo 3% TUBERCULOS: En general para los pm(:uclos de
esta ficha se admitiré un 5% en peso del tamano del Lipo inmediato inferior y un 10% en peso det tipo
inmediato superior. No se tolerard lesiones causadas por microorganismes, agallas, lesionador y
pudricion seca. No s¢ tolerard lesiones causadas por microorganismos, aoallas lesionador § pudricion
seca. PAPA: Daiios y defectos externos e iniernos. De grado A (s¢ tolcrara hasta 10% del 1).al del
peso que no cumplan con Jos requisitos minimos para la papa y no'méas del 1% de pudrici
hameda y parda). ‘Tolerancias maximas para dafios y defectos externos e internos, Se tolerdrd un
maxime del 2% de 50 kg en siguientes dafios: - Tubéreulos de otras variedades - erras y
otras impurezas - Darios mecanicos « Daitos y defectos fisiolégicos - Daitos causados
pOr patdgenos Dafios causados por insectos Y UCA/CAMOTE/PAPA CHINA/MALANGA:
Tolerancias que no afecien la aptitud ded consumo. 6 % de pequefias manchas, rajaduras
magulladuras, deformaciones, raices que demuestren lignificacion que afecten superficiaimente la
presentacion de la raiz. 4% de raices gue no corresponden a la madurez convenida.
MELLOCO/MASHUA/OCA 5% de raices que no coriesponden a la madurez convenida. PLATANO
VERDE Se permitiré los platanos de ta categoria 1. Esta categoria deberdn ser de buena calidad y
caracteristicos de la variedad. Podrén permitirse, sin embargo, los siguicntes defectos leves; siempre y
cuando no dﬁ,Llu’] al aspecio genceral del producto, su calidad, estado de conservacién y prescm«mén
en cf envase: Defectos leves de forma y color; Defectos leves de la cédscara d
rozaduras y olros defectos superficiales gue no superen 2 cm? de la superficie total. En ningin caso
los defectos deberan afectar a la pulpa del fruto. El desarrollo y condicion de los plétanos diberdn ser
tales que les permitan: - Alcanzar ¢ grado apropiado de madurez fisiol6gica, de conformidad
con fas caracteristicas peculiares de la variedad; - Soportar el transporte y la manipulacion; y
Llegar en estado satisfactorio al Jugar de destino, de forma que puédan madurar

satisfactoriamenie.

- RECOLECCION: Los alimentos deberdn recolectarse cuidadosamente y haber alcanzado un
grado apropiado de desarrollo y madurez, de conformidad con los criterios de 1a variedad r’o tipo
comercial y la zona en que se produce. El desarrollo y condicion de los alimentos deberdn ser lales
que permitan: soportar ransporte, manipulacién y almacenamiento. L.os alimentos deberan llegar en
estado satisfactorio al Jugar de destino. Se excluyen alimentos arrugados y demasiado maduros, si su
condicién hace que los productos no aptos para el consumo a la llegada a su destino.

. INFRAESTRUCTURA MINIMA: - Arca de almacenamienio, clasificacion y limpieza de la
cereales, granos secos, harinas y tubéreulos. - Area destinada para ubicacion de las gavetas. fas
gavetas deberdn ser timpiadas cada vez que sean utilizadas. - Area para almacenamicnto y
despacho de cereales, granos secos, harinas y tubérculos, esta deberd ser obscura, fresca y ventilada.
Para evitar dafos no debe exponerse al sol. - El Techo, paredes, piso deberd ser liso.
- ENVASADO: Las gavetas utilizadas deberdn ser exclusivamente para ¢l transporte de [a cereales,
granos secos, harinas y tubéreulos, deberdn estar limpias y ser de calidad tal que evite cua]qmu dafio
externo o interno al produuo Se permite el uso de materiales, en pdmcu]ar papel o sellos, con
indicaciones comerciales, siempre y cuando ¢stén impresos o etiquetados con Linta o pegamento no
idxico. Los alimentos que requicran un envase especial, el material deberd cumplir las norqias de
salud e higiene y deberian ser capaces de proteger el produua parantizar ¢t buen estado deas

cereales, granos secos, harinas y tubérculos y la aireacion de las mismas. (Segin norma N'TE INEN-
150 7558). Los siguicnies materiales pueden ser utilizados: - Pelicula portable de p]aslxco y
bolsas de papel, pelicula plastica y bolsas de papel, asi como platos de plastico. - "lubt_)s” de
malta portables, o "tubos” de malla y bolsas hechas de, plastico, viscosa fibra textil-o una. ¢
combinacion de estos materiales. © Bandejas o cajas (cajas de altura superior a 25 mm) hechos de
carton, papel maché, de pldstico o de pulpa de madera con un fondo plano o perfilado. Losmateriales
de cmbalaje pueden Lener una superficie funcional y color {por ejemplo, la ldmina deberfa ser
transparente. La uuh/acmn de estos materiales debe ser utilizados previo acuerdo con fa ¢
contratante.

- PRESENTACION DE LA CANASTA: Gaveta Plastica de Calado Total de Polietilenq ge alta
densidad nueva, de dimensiones 54 ¢cm x-36 cm x 30 cm, con un peso apmximddo de 2,2 kg (vacia) y
que permite una temperatura de trabajo de -20° a 50°(°C), dando asf un peso minimo de 16,66 kg por
gaveta llena. Las gavetas destinadas al transporte de alimentos serdn de propicdad exclusiva del
proveedor, el mismo que deberd garantizar el buen uso de las mismas, es decir que éstas nojpodran
ser empleadas para acciones ajenas a la de] transporie de cereales, granos secos, harinas y tubéreulos.
En adicién el proveedor deberd tomar en cuenta las recomendaciones y documentos que proporcione
ia Entidad Contratanie referente al uso de las gavetas. Segiin el nimero de canastas que requiera la
entidad contratante, la entidad definird ¢l tipo de envasado para los alimentos correspnndic;jucs atesta
ficha. El proveedor deberd entregar sus productos solo en las gavetas segin como s¢ especifica en
esta ficha. La entidad contratante garantizard el buen estado de las gavetas durante su permanencia en
las instalaciones de la entidad contratante. :

- ANTICIPO Y GARANTIA: La entidad contratante definird la procedencia para la entréga de un
anticipo, el cual podr4 ser de hasta 50% del total del valor de la orden de.compra. En caso de
realizarse un anticipo, s presentard la parantia de! buen uso de anticipo por un vator equivalente al
100% del valor recibido por este concepto. El proveedor presentars una garantia de fiel cumplimiento
de la orden de compra, si fa cuantia generada s mayor al valor gue resulte de multiplicar e}
coeficiente 0,000002 por e} presupuesto inicial del Estado del correspondienie ejercicio econémico,
esta garantia se rendird por un valor igual al 5 % del monto total de Ia orden de compra.
cubrird el 100% de los bienes con daiios o alteraciones por embalaje, manipulacion, mala calidad de

{a materia prima o componentes empleados en su produccion. * El proveedor (irmard una carta
de compromiso de canje de los productos que s¢ encuentren.en mal estado o deterioro, como por
L]meln plagas, pudricién o toxicidad en cf empleo de plaguicidas, - La Entidad Contratanie

jard mnqmnua dd mal Lsmdn 0 dLlcrmm dd prUduClO en el acta de entrega rcz,cpuén afin de que

ve ﬁcacinncs a ﬁn de gammizar el cumplimienm de las carac n’s cas descritas ¢n fa pr sente ficha,
cabe mencionar que los costos de estas verificaciones serdn cubiertos por la Entidad Contratante.

https://catalogo.compraspublicas.gob.ec/ordenes/imprimir?id=1...

162002117

CANASTA - ESPECIAS Y PRODUCTOS ALIMENTICIOS PROCESADOS
REQUISISTOS MINIMOS: Todos los productos que integran esta canasta deberdn foriar parte
onomia Popular y Solidaria y contar con el debido regisiro sanitario vigente, a excepeion de

] as dulces y de sat que deberdn ser cultivadas bajo sistemas de produccion amigables con el
medinambiente y hdio Normas de Bucnas Practicas Agricolas. Conforme a la Resolucién ARCSA-
DE-067-2015-GGG, “Normativa Técnica sanitaria para alimentos plocesados plantas procesadoras
de alimento stablecimicntos de distribuci6n, comercializacion, ransporte y establecimi¢htos de
alimentacion colectiva”, La presente ficha aplica para la adquisicion de productos alimenticios
procesados que se consumen en los tres tiempos de comida (desayuno, almuerzo y erlCndd) y
colaciones.
- TRANSPORTE Y LOGISTICA: Se debers cumpllr con el Art. 129 (Medio de Lraniportc) del
capitlo I de las Buenas Précticas de Manufactura, NORMATTVA TECNICA SANITARIA PARA
ALIMENTOS PROCESADOS, PLANTAS PROCESADORAS DE ALIMENTOS,
ESTABLECIMIENTY DISTRIBUCION, COME R(‘]AIJ/A(‘ION TRANSPORTE ¥
ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTACION COLECTIVA, ARCSA - DE -067-2015-(GiGG. El
proveedor correrd con todos los gastos de logistica y. transporie desde cf lugar de acopio hasta el lugar
acordado por la entidad contratante.
- CALIDAD: A fin de garantizar la buena calidad ¢ inocuidad de las especias, (sal o dulce); el
proveedor deberd acogerse a las recomendaciones planteadas en el planteadas en ¢l Man al, de
Buenas Practicas Agricolas (AGROCALIDAD, 2016) y/o deberd establecer dentro de la organizacion
Sistemas participativos de garantia de las organizaciones.
- PLAZO DE IENTREGA: La entrega se realizard mensualmente. El plazo de entrega, oImenzard a
correr a partir de Ja formalizacidn de a orden de compra, segiin cronograma establecido d
acuerdo entre fa entidad contratante y el proveedor, Para el efecto, el plazo entre cada enirega del
producte, serd de minimo 7 df: alvo condiciones de caso [ortuito o fuctza mayor, como ¢ventos,
desastres 0 fendmenos naturales imprevistos, de conformidad con fo que manda Ast. 30 det.Codigo
1. A fin de cerciorarse en la cantidad de entrega parcial la entidad contratante previo a
acta de entrega-recepeion, se pesard los productos recibidos por el proveedor a fin de veri
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cumpla con ¢l peso requerido. En el caso de que se comprobare que el peso es menor de lelque debia
haber entregado, sc dejard constancia en ¢l acta entrega-recepcion, ¢l proveedor deberd corppletar ¢l
peso total contratado previo a la suscripcion del acta entrega-recepeion definitiva. 5

- FORMA Y REQUISISTOS DE PAGO: Los pagos por la provision del bicn se rcalizai 41 con
cargo a las partidas presupuestarias de la entidad contratante generadora de ta orden de co porazen
dolares de los Estados Unidos de Norteamérica inmediatamente después de la suscripcion J 2 acta de
entrega recepeion (total o parcial), copia simple de la orden de compra y la factura emitidi. j:0r el
proveedor. De ser ¢l caso, se realizardn pagos parciales, segiin ¢l cronograma de entregas parciales,
establecido por mutuo acuerdo entre Ja entidad contratante y e proveedor.

- CAPACIDAD MAXIMA: Los proveedores que deseen participar en esta ficha écnica podran
hacerio a través de forma asociada bajo 1a figura de Asociaciones de Productores, Cooperativas de
Comercializacion, Centros de Acopio y/o Consorcio, que formen parte de la Agricultura Familiar
Campesina. Las Asociaciones de Productores, las Cooperativas de Comercializ cién, Ceniros de
Acopio y/o Consorcios deberdn presentar copia simple de Registro como Asociacién, Cooperativa de
Comercializacion, de ta Agriculiura Familiar Campesina emitido por la Superintendencia de
Economia Popuiar y Solidaria (SEPS), certificacion del MAGAP, MIPRO, MIES u otra entidad
piiblica competente que acredite asociati

ciatividad y que ¢sié vinculado a la Agricultura Familiar
Campesina. Para consorcios se solicitaré los documentos habilitantes que faculten esta fornga de
asociatividad. El proveedor se comprometc a entregar su producto en ¢l drea locat de su domicilio; no
obstante el proveedor podra escoger ¢l drea de cobertura (cantonal, provincial o nacional) segiin su
capacidad productiva. La estimacion que s¢ realiza para ¢l consumo de 50 personas es referencial
para la tabla nimero 1. Se estima que una canasta de especias y productos procesados puede
abastecer para 50 personas adullas mayores de 18 afios durante un mes. JTABLA 1. LISTA DE
PRODUCTOS Y CANTIDADES CALCULADAS PARA EL CONSUMO ESTIMADO DE 50

PERSONAS POR MES No DETALLE DEL PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD No I
PORCIONES ESTIMADAS/MES PESO TOTAL (kg) /ml CHOCOLATE Chocolate en polvo 7,5

Unidades de 500 g 3750 7,5 kg Chocolate en barra hasta 60 % de cacao 14 Unidades de 275 g 3750
ENDULZAN Panela en bloque 4 Unidad de 1 kg 3750 18,75 kg Az(car morena 34 Unidades de
434 g 15000 CAFE Café Instantdneo 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 Unidades de 400 g 50 1,6 kg
:SPECIAS DE SAL Orégano 1 Unidad de 100 g 100 1,5 kg Altbaca 1 Unidad de 100 g 100 Encldo 1
Unidad de 100 g 100 S4bila 1 Unidad de 100 g 100 Tomillo 1 Unidad de 100 g 100 Cilantro 1 Atado
de 100 g 100 Perejil 1 Atado de 100 g 100 Laurel 1 Unidad de 100 g 100 Pimienta en polvo 1 Fundas
de 100 g 100 Pimienta cn grano 1 Fundas de 100 g 100 Achiote 1 Fundas de 100 g.100 Linaza 1
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 1 Fundas de 100 g 100 ESPECIAS DE DULCE Pimienta dulce 1 Fundaside 100 g
100 1.2 kg Anis de pan 1 Atado de 100 g 100 Anis estrellado 1 Atado de 100 ¢ 100 Clavo de olor 1
Atado de 100 g 100 Hierba buena 1 Atado de 100 g 100 Manzanilla 1 Atado de 100 g 100 Cedron 1
Atado de 100 g 100 Menta 1 Atado de 100 g 100 Hierba luisa 1 Atado de 100 g 100 Orchata 1 Atado
de 100 g 100 Cancla 1 Fundas de 100 g 100 Guayusa 1 Fundas de 100 g 100 SALSAS Saisa de
omate 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 Varios sabores 7 unidades de
360 ml 2500 2,52 § Miel de abeja 1 unidad de 1 litro 1000 11 TOTAL LITROS 3,521 ELABORADO

POR SERCOP, 2016 La canasta debera cstar compuesta por al menos: - 1 tipo chocolate (7,5 kg)
1 tipo de endulzante (18,75kg) + 1 tipo de café (7,5 kg) - 2 tipo de salsas (2itros)
Mermeladas y micles (3,52 litros) - 1 tipo de conservas dulces (1,64 kg) - Ltipo 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) Considerando que las canastas s¢ encuentran elaboradas para el consumo estimad 50
personas; la capacidad maxima de produccién de.canastas al mes son 20y su nimero minito es de 2
canastas al mes; considerando cormo grupo elario-a las personas mayores de 18 afios. Para grupos
ctarios de menor edad se podra realizar compras minimas desde 1 canastas por mes. £l pm;\‘}ecdor
entregard al menos un producto que s¢ encuentre dentro de una misma clasificacion. Paia ios
productos de especias dulces y de sal, se entregardn al menos 3 tipos de especias de cada gtupo; no
obstante el tipo de productos se determinardn previo acucrdo con la-entidad contratante. £

- PERSONAL, CAPACITACION Y EXPERIENCIA: Administradoz.- E] proveedor queidesee
participar deberd contar con un administrador por cada 300 canastas. Deberd presentar: - 4
Certificado de formacién o capacitacion de al menos 20 horas en higiene y manipulacion d¢
alimentos o Certificado de salud ocupacional para la manipulacion de alimentos, emitido por el MSP
0 entidades privadas afines. - Centificado de capacitacion (al menos 40 horas) o expetiencia (al
menos | afio) en administracidn de alimentos y/o logistica de alimentos y cadenas de distribucion de
atimentos. (certificado olorgado por asociaciones o empresas campesinas en el drea de
comercializacion de alimentos, u otros.) TAREAS: 1) Coordinar 1a logistica de entrega a tiempo
en el lugar acordado con Ja entidad contratanie. 2)  Gestionar la disponibilidad de produtios para .
¢l 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 caracteristicas
requeridas de la canasta, de acuerdo a especificaciones proporcionadas en la presente fich:

de servi proveedor que desee participar deberd contar con 1 persona por cada 6 ¢

claborar. Bl personal de servicio deberd contar con: xperiencia y conocimiento en serv c
cmbalaje, higiene y manipulacién de alimentos de al menos seis meses y presentar certificado de

pacional emitido por el MSP para la manipulacidn de alimentos o entidadk
El personal deberd estar puntualmente cuando requicra el administrador de la asociaci
laboral dependera del liempo que se demore ¢n armar y embalar todas las canastas. TAREAS:
Descargar los alimentos gue llega al centro de acopio. 2) - Pesar los alimentos 3)  Lavar y/o
limpiar los alimentos segin sca el caso. 4)  Clasificar los alimentos y embalar de acuerdp al peso
solicitado en esta ficha. 5)  Pesar los alimentos y armar las canastas 6)  Cargar las canastas en ¢l
vehiculo de distribucion, 7) - Descargar las canastas en ¢l lugar acordado por la entidad coniratante.
- DESCRIPCION GENERAL: Proveer produclos.alimenticios procesados destinados para el
consumo estimado de 50 personas, en tres tiempos de comida: desayuno, almuerzo, merienda y
colaciones, correspondientes a un mes. :

- PRECIO DE ADHESION: USI. 381,58 Por cada canasta (para 50 personas) de 41,99 kilogramos
y 3,52 litros de especias y productos procesados incluido transporte al lugar acordado por ta Entidad

s privadas afines.

Contratante, (El precio no incluye IVA). ; . H
- INFRAESTRUCTURA MINIMA: - Area de, clasificacién y almacenamiento de J
productos procesados - Area destinada para ubicacion de las gavetas. Las gavetas deberdn ser

obscura,

limpiadas cada vez que sean utilizadas. - Area de despacho de gavetas, csta deberd
fresca y ventilada. Para evitar daitos de los productos no debe exponerse al sok. -
paiedes, piso deberd ser liso con la finalidad evitar acumulacion de particulas de polvoy
concentracién de humedad en la infraestructura. §
- INFRACCIONES Y SANCIONES DEL PROVEEDOR: INFRACCIONES SANCION
Incumplimientos en los tiempos de entrega seiialados por la Entidad Contratante sin justi
retraso en la entrega del producto se aplicard una multa del 0,5 %-diario del valor a facturar
correspondiente al producto no entregado que consta en la Ordén de Compra. En caso de pi
recurrencia en el incumplimiento, la Entidad Contratante notificard al SERCOP, mediante Hficio y
documentos de respaldo, de este hecho; con el fin de realizar la exclusion del proveedor del Catdlogo
Dindmico Inclusivo. Incumplimiento dela orden de compra En el caso de que el proveedor suspenda
o incumpla la orden de compra en su lalidad, la entidad contratante dard por terminado latorden de
compra y notificard al SERCOP a fin de que lo declare contratista incumplido. No cumplir con el
peso de entrega establecido en la orden de compra Si ¢l proveedor ha incumplido lo conternplado en
¢l parrafo dhimo del numeral § de esta ficha, se le aplicard una multa del 0,2 % del valor total de la
orden de compra, considerdndose como peso maximo de incumplimiento de hasta 0,5 kilogiamos det
Lotal de 1a orden de compra. Emplear Se solicitard el cambio del producto de produccion. Productos
de uso agricola que no hayan sido aprobados por AGROCALIDAD 0 a su vez se encuentren mal
utilizados o se encuentren tr; en el producto final En caso de producirse una segunda reincidencia,
ta Entidad Contratante notif al SERCOP, mediante oficio y documentos de respaldo; 4solicitard
la suspension del Catdlogo Dindmico Inclusivo. Incumplimientos de requisitos minimos detia ficha Si
se determina gue los alimentos no cumplen con los requisitos minimos establecidos en la

=
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ficha, se cobrard una multa equivalente al 0,2 % del valor lotal de la entrega parcial, Ta cuc
notilicada al proveedor por ¢l administrador de la Orden de Compra. E
segunda reincidencia, la Entidad Contratante notificard al SERCOP, mediante oficip y dociimentos de
respaldo; y solicitar4 la suspension del Catdlogo Dindmicod Inclusivo. Incumplimiento en ls
especificaciones de entrega en gavetas, transporte y logistica ¢ infraestructura Si se detern ia que los
alimentos no han sido Lﬂl]‘t_[,dd(ﬂ en la presente ficha, se cobrard una multa equivalente al { " 2% del

wvalor total de la entrega parcial, la cual serd notificada a! proveedor por el administrador d:2 la Orden
de Compra. En caso de producirse una segunda reincidencia, la Entidad Contratante notificard al
SERCOP, mediante oficio y documentos de respaldo; y solicitard la suspension del Catdlogo

Dindmico Inclusivo. Incumplimiento en la conformacitn de fa canasta en pesos y tipos requeridos en
esta ficha Si se determina que tos alimentos no han sido entfegados conforme a los pesos yAipos
requeridos en esta ficha, se cobrard una multa equivalente al 0.5 % del valor total de 1a entrega
parcial, Ya cual serd notificada al proveedor por el administrador de fa Orden de Compra, L'z} caso de
producirse una segunda reincidencia, la Entidad Contratante notificard al SE RCOP, mcd:anm oficioy
documentos de respaldo; y solicitard la suspension del Catdlogo Dingmico Inclusive. i
- ANTICIPO Y GARANTIA: La entidad contratante definird la procedencia para la entréga de un
anticipo, el cual podré ser de hasta 50% del total del valor de la orden de compra. En caso e
realizarse un anticipo, s¢ presentard la garantia det buen uso de anticipo ‘por un valor equiva 1cnlc al
100% del valor recibido por este concepto. El proveedor presentara una garantia de fiel curpplimiento
de 1a orden de compra, si la cuantia generada cs mayor 4l valor que resulic de multiplicar ¢
cocficiente 0,000002 por el presupuesto inicial del Estado del correspoidiente cjercicio economico,
¢sta garantia se rendird por un valor igual al 5 % del monio total de la orden de compra. roveedor
cubrité ¢l 100% de los bienes con dafios o alteraciones por embalaje, manipulacion, mala calidad de
la materia prima o componentes empleados en su produccion. - El proveedor firmara dna carla
de compromiso de canje de los produuos que se encuentren ¢en mal estado o deterioro, por ejemplo
golpes, aberturas de empaque, ete. 1.a Entidad Contratanic dejard constancia del mal cstado o
deterioro del producto en ¢l acta de entrega recepcion, a fin de que esta sirva como respaldo y se
proceda con el cambio respectivo. La Entidad podrd realizar venficaciones a fin de garantizar ¢l
cumplimiento de las caracteristicas descritas en la presente ficha, cabe mencionar gue los costos de
estas verificaciones serdn cubiertos por la Entidad Contratante.

. PRESENTACION: Gaveta Plastica de Calado Total de Polietileno de alta densidad nueya, de
dimensiones 54 ¢m x 36 ¢m x 30 cm, con un peso aproximado de 2,2 kg (vacia) y que permite una
temperatura de trabajo de -20° a 50° (°C), dando asi un peso minimo de 16,66 kg por gaveta Hena.
Las gavetas destinadas al transporte de alimentos serdn de propiedad exclusiva del proveedor, ¢l
mismo que deberd garantizar el buen uso de las mlsmae cs decir que éstas no podréan ser empleadas
para acciones ajenas a la del transporte de alimentos. adicion ¢l proveedor debera tomar;en cucnta
las recomendaciones y documentos que proporcione la Entidad Contratanie referente al usq de las
gavetas. El provecdor debera entregar sus productos solo en las gavetas segiin como se eSpCL icacn
esta ficha.

- ENVASADO: S¢ deberd tomar en cuenta la NORMATIVA TECNICA SANITARIA PARA
ALIMENTOS PROCESADOS, PLANTAS PROCESADORAS DE ALIMENTOS, i
ESTABLECIMIENTGS DE DISIRIBUUON COMERCIALIZACION TRANSPORTL
ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTACION COLECTIVA, ARCSA - DE -067-2015-GGG y al
REGLAMENTO TECNICO ECUATORIANO RTE INEN 253 (1R), “ENVASES FLEXIBLES
RETORNABLES PARA EL ENVASADO DI ALIMENTOS SOMETIDOS A UN PROCESO DL
ESPTERILIZACION POR CALOR” i

hitps://catalogo.compraspublicas. gob.ec/ordenes/imprimir?id=1...
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PRODUCTOS CARNICOS Y HUEVOS g

- REQUISITOS ESPECIFICOS: Gaveia Plistica de Calado ‘Total de Polietileno de alia -Iensidad
nucva, de dimensiones 54 cm x 36 cm x 30 cm, con un peso aproximado de 2,2 kg (vacfa) ¥ que
permite una lemperatura de trabajo de -20° a 50° (°C), dando asi un peso minimo de 16,66 Lg por
gaveta lena. Las gavetas destinadas al transporie de alimentos serdn de propiedad exclusiva del
proveedor, el mismo que deberd garantizar el buen uso de las mismas, ¢s decir que éstas no; p()dran
ser empleadas para acciones ajenas a la del transporte de alimentos. En adicion ¢l provccdnr deberd
tomar en cucnta las recomendaciones y documentos que proporcione fa Entidad Contratanié referente
al uso de las gavetas. Segitn el némero de canastas que requiera fa entidad contratante, ka entidad
definira el tipo de envasado para los alimentos correspondientes a esta ficha, El proveedor g uLerd
entregar sus productos solo en las pavetas segun como se especifica en esta ficha,

. CALIDAD: TODOS LOS PRODUCTOS DE ESTA CANASTA DEBERAN (,ON'IAR CONSU
RESPECTIVO REGISTRO SANITARIO. A, CARNE VACUNA Y PORCINA: S¢ apli¢ard la
norma CPE INEN ~CODEX 58:2013:HIGIENE PARA LA CARNES en las diferentes etapas del
proceso: 1. PRODUCCION PRIMARIA. El proveedor garantizard la inclusion de Buenas
Précticas de Migiene (BPH), por ejemplo, Ta salud e higiene de Jos animales, registros de To$
wralamicntos, piensos ¢ ingredientes de 1os piensos y factores ambientales pertinentes. La produccién
primaria debera incluir programas oficiales u oficialmente reconocidos para ¢l control de 1a vigilancia
de los agentes zoonGticos presentes en jas poblaciones animales y en e] medio ambienic, ¢ deberd
dar parte de las enfermedades zoonéticas de declaracién obligatoria segiin se requiera. 2.
PREVIO AL FAENAMIENTO. Los ceniros de faenado deberdn contar con registros sanitarios
actualizados y permisos de funcionamiento municipal vigenie. Los animales que se presenien para la
matanza debern estar suficicniemente limpios, de manéra que no pongan en peligro la (higienc)
inocuidad de los productos durante Ja matanza y el faenado. Los animales destinados al fachamiento
serdn sometidos a reposo de 72 horas y a una dieta hidrica de hasta 12 horas antes de su matanza. Se
realizard una ducha o lavado del animal, a fin de que este ingrese a la matanza en condicioties
higiénicas. Todos los animales llevados a la zona de matanza deberén ser sacrificados sin demora,
una vez iniciado el sacrificio. Las operaciones de insensibitizacién, puncién y sangrado de fos
animales no deberén efectuarse a una velocidad superior a aquelia a la que puedan admitirse los
cuerpos de os animales para su facnado. Se¢ tomard como referencia fos siguicntes pesos y/n edades
previo al faenamiento: ESPECIE ESPE! CIFICACION Vacuno 24 2 36 meses Porcino 110 kg Aviar
3,5kg3.  FAENADO Y EVISERADO. El desangre debe scr en o posible lo més compluo La
sangre debe recogerse y manejarse higiénicamente. Bl proceso de faenamiento deberd efectuar
personal debidamente calificado. Fi-facnamiento debe efectuarse con el cuidado suliciente fa fin de
garantizar la limpieza de Ja candl (carcasa) y evitar contaminaciones por contacto con pareJLs y
pisos; el tiempo de este proceso no debe exceder de 30 minutos, Cabeza, menudencias y canal deben
mantenerse separadas ascgurando unia clara identificacion de las partes que perienecen a cada animal,
hasta que termine la inspccci(’m post morten con ¢l dictamen correspondienie. Pieles y extr¢midades
deben ser retiradas inmediatamente de la nave de faenamiento y almacenadas provisionalmiente. Los
animales sacrificados que sean escaldados, chamuscados o sometidos 2 un tralamicato andlogo,
deberdn ser despojados de loda cerda, pelo, costras, plumas, cuifculas'y suciedad. 4. CORTE'Y
DESHUESADQ. Los cortes aplicables para esta ficha son los denominados primarios (son | 1os brazos,
p;crnas chuletero y costitlar) y secundarios {cortes con 0 sin hiieso, obtenidos a partir de lns cortes
primarios, tales ¢ : pulpas, salén, Iomos chulua )u) como s¢ muestra en la figura 1y, 2.
FIGURA 1. CO ) www.laprensa.com, FOTOLIA, 2016
FIGURA 1, CO i: www.eljamondelseron.com 6 El
producto cémico destinado al corle 0 al deshuesado deberd ser Hevado a las salas de trabajy de forma
progresiva, a medida que se necesite, y no deberd acumularse sobre las mesas de trabajo. 5i la carne
se corta o deshuesa antes de alcanzar las temperaturas adecuadas para el almacenamiento y¢
transporie, su lemperatura deberd reducirse inmediatamente a fos niveles prescritos. B. AVES. Las
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aves de corral s6lo podrén ser Hmpiadas para eliminar ¢l polvo, las plumas y otros contamii
despuds del desplume mediante ta aplicacion de agua potable. Se realizard un lavado de los
de los animales cn multiples ctapas del proceso de faenado y a ta mayor brevedad posible
cada etapa contaminante Se realizard el lavado despiés de la evisceracion ¢ inspeccitn pos
21 tavado podra realizarse por diversos métodos, como por ejemplo pulverizacién o inmer
I:MBUTIDOS. El producto no debe presentar aleraciones o deterioros causados por

microorganismos o cualquier agente bioldgico, [isico o quimico, ademds debe estar exente
materias

pantes
cuerpos

después de

moriem.
C.

xtrafias. En la fabricacion del producto no se cmpleard grasas vegetales en sustitscion de la

grasa de animales de abasio. El producto no debe contener residuos de plaguicidas CACAMR 1,
contaminantes Codex Stan 193 y residuos de medicamentos veterinarios CAC/LMR 2, ¢n ,dnudadcs
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superiores a los ifmites méximos establecidos por e} Codex Alimentarius. Los aditivos no
emplearse para cubrir deficiencias sanitarias de materia prima, producto 0 malas practicas de
manufactura. Pueden afadirse los establecidos en la NTE INEN 2074, Todos los aditivos (kbLn
cumplir }as normas de identidad, de pureza y de evaluacion de su Toxicidad de acuerdo a ¥
indicaciones del Codex Alimentarius de FAO/OMS. Debe ser factible su evaluacitn cualitiiva y
cuantitativa y su metodologia analitica debe ser suministrada por el fabricante. I3, - HUL'YOS DE
GALLINA. A fin de garantizar la buena calidad ¢ inocuidad de 1os alimentos ci provccdov ceberd
acogerse a las recomendaciones planicadas en el Manual de Buenas Practicas Pecuurias
pmdumén de huevos (AGROCALIDAD, 2016) y/o se jncgrard ademas Sistemas participativos de
gparantia de las organizaciones, para cada producto g inlegra esta {icha. Si la cntidad contr
descara constatar la aplicacion de las Buenas Practicas Pecuarias de produccién de huevor
solicitar a la Direccién Provincial del MAGAP 0 AGROCATIDAD un informe de muestri ¢ e
inspeccitn. Si la muestra inspeccionada no cumple con une o ms de fos requisitos establec:dos, se
rechazara el producto, quedando su comercializacion sujeta al acuerdo de paries interesadag y a fas
multas respectivas. L.os resultados s dardn a conocer al proveedor una vez generada fa Ordvn de
Corapra.
- REQUISISTOS MINIMOS PARA EL FAENAMIENTO DE LAS CANALES Y EL ACOPIO
DE HUEVOS: A, CARNE VACUNA Y PORCINA: Los provecdores deberdn cumplir g fos
siguientes requisitos: 1. Segtin Acuerdo Ministerial No. 016 det Ministerio de /\unulllurd
Ganaderia, Acuacultura y Pesca (MAGAP), el ganado bovino destinado al facnamiento d(,bud
cumplis con fa: - (iuia de movilizacion del ganado con los datos del productor y del prador.
Copia del certificado original de vacunacion de Fiebre Aftosa con los datos del prodgetor.
Factura o comprobante de venta autorizado por el SRI del productor detaltando los datos del
comprador y fa transaccion realizada de acuerde a la categoria y nimero de animales. 2. f Los
socios de las organizaciones ganaderas garantizardn que durante la PRODUCCION PRIMARIA
(CRIANZA DE ANIMALES EN C, /\MI’O) se realicen Jas siguientes actividacs Coniar con
un sistema de identificacion y trazabilidad animal, con el fin de permitir la rastreabilidad hasta el
lugar de origen, para poder Hevar a cabo una investigacion reglamentaria. * Los productores
responsables de la crianza de los animales deberdn proporcionar la informacion pertinente sobre €1
¢slado sanitario de los animales en relacién con la produccion de carne inocua y apta para ¢1 consumo
humano. 3. I3 matadero facilitard a los productores primarios la informacién sobre ¢l rw}dnunlo
para la inspeccion y habilitacion de mataderos, certificados de registros sanitarios del centio de
facnamicnto, y permisos de funcionamiento; ademas deberd pmpnmonar informaci6n sobre la
inocuidad y salubridad de los animales y de la carne, con ¢ objeto de mejorar la higicne cn'la
explotacion panadera, que se haya faLndda cn ellos y que sca destinada para la provision dL las
canastas de productos cdrnicos. B H 0S DE GALLINA. Se aplicar4 la norma técnjca
ecuatoriana N'TE INEN 1973:2013 para HUEVOS COMERCIALES Y ()V()PRODU(‘I()‘
REQUISITOS: Los huevos deben preservarse 2 una temperatura de refrigeracion de 0o€ adoC. 1.
POR PESO. EI huevo de gallina requerido para esta ficha es la de clasificacion 1V, con lag mgmcnlns
caracteristicas. TABLA 8. CLASIFICACION DE LOS HUEVOS FRESCOS DE GALLINA POR SU
MASA (PESO) UNITARIA, MASA POR 10 UNIDADES TIPO (TAMANO) MASA UNITARIA (g)
MASA POR DIEZ UNIDADES (g) MIN MAX MIN MAX IV 58 64 580 640 FUENTE: Norma
INEN, NTE INEN 1973:2013 2. . POR GRADO. Los huevos frescos de gallina de !,l‘dd ) B para
comercializacién al consumidor, deben cumplir fos siguicntes requisitos: TABLA 9.
CLASIFICACION DEL HUEVO FRESCO DE GALLINA DE GRADO B. CASCARON Y
CUTICULA Normal e intacta, marichas minimas. CAMARA DE AIRE Su altura no exce: ¢ré del 15
mm, inmévil. CLARA Transparente, limpia, de consistencia gelatinosa. YEMA Visible a tiasluz, bajo
forma de sombra solamente; pequefia separacion en caso-de rotacion del huevo. OLOR Y SABOR
Lxento de olores y sdhmw extranos. FUENTE: Norma INEN, NTE INEN 1973:20133. £
s fisicas del huevo comercial de gallina'se presentan en la 1abld 0:
TABLA 10. CARACTERISTICAS F SICAS DEL HUEVO COMERCIAL DE GALLINA;
PARAMETRO MINIMO MAXIMO UNIDADES METODO DE ENSAYO Color de ta yetna 7 12
Unidades de color Abanico colorimétrico pard Ia yema Grado de frescura 70 110 Unidadesiliaugh
Medici6n de unidades Haugh Cdmara de aise «---- 15 Milimetros Ovoscopia Espesor de la caqmra
.28 0,37 Milimetros Medicién dirccta Gravedad especifica 1,074 1,14 ----— Solucién ﬂdlxm
FUENTE: Norma INEN, NTE INEN 1973:2013 4. - MICROBIOLOGICOS. Los huevos deben
cumplir con los requisitos microbiologicos establecidos en la siguiente tabla: TABLA 11, °
REQUISITOS MICROBIOLOGICOS DE LOS HUEVOS: FRLS(\OS PARAMETRO Limite po g/mt
MIETODOS DE ENSAYO n ¢ m M Recuento acrobios mesofilos* 5 2 104 5x164 NTE INEN 1529-5
5. coli ufc/g* externa 5 2 <50 50 NTE INEN 1529-8 E. coli ufc/g** interno 2 Ausencia
Satmonella spp en 25 g** 5 0 Ausencia --- NTE INEN 1529-15 * Pardmetros de vida dtil dLl
producto ** Pardmetros de inocuidad del producto Dénde: n= ndmero de muestras por examinar c=
némero de muestras defectuosas que se acepla m= nivel de aceptacién M= nivel de rechazq C.
EMBUTIDOS, Los requisitos organolépticos de tos embutidos deben ser caracteristicos y estables
para cada tipo de producto destinado al consumo. Los embutidos deben elaborarse con carnes bien
conscrvadas. No se empleard grasas vegetales en sustitucion de 1a grasa de animales de abasto. £l
producto no debe contener residuos de plaguicidas CAC/LMR 1, contaminanies Codex Stan 193y
residuos de medicamentos veterinarios CAC/LMR 2, en cantidadés superiores a los limitesimaximos
establecidos por el Codex Alimeniarius. Los ddmvos no deben cmplearse para cubrir deficiencias
sanitarias de materia prima, producto o malas précticas de manufactura, Pueden afiadirse los
establecidos en la NTE INEN 2074, Todos los aditivos deben cumplir las normas de identidad, de
purcza y de evaluacion de su toxicidad de acuerdo a las indicaciones det Codex Alimentarius de
EAO/OMS. Debe ser factible su-evaluacién cualitativa y cuantitativa y su metodologia analjtica debe
ser suministrada por el fabricante, importador o distribuidor. St deberd cumplir con los requisitos
bromatolégicos y microbiotogicos establecidos en la Norma Técnica Ecuatoriana NT E INEN
1338:2012, CARNE Y PRODUCTOS CARNIC *0S, PRODUCTOS CARNICQS CRUDOS,
PRODUCTOS CARNICOS CURADOS-MADURADOS Y PRODUCTOS CARNICOS
PRECOCIDOS — COCIDOS. Los proveedores deben cumplir con lo dispuestoen la Ley 20’)7 76 del
Sistema Ecuatoriano de la Calidad.
APLICACION DE LA PRESENTE FICHA: Conforme a la NORMAS TECNICAS
ECUATORIANAS INEN DE HIGIENE PARA LA CARNE (CPE INEN-CODEX 58:201 \)
- PRECIO DE ADHESION:: USD. 46,58 por cada canasta de 7 kg de productos cmicob y 10
unidades de huevos, incluido transporte af lugar acordddo por la Entidad Contratante (El i0 o
incluye IVA).
- DESCRIPCION GENERAL: Proveer alimentos - PRODUCTOS CARNICOS (res, cerdo, pollo y
cmbutidos) y HUEVOS, destinadas para la preparacion en tres tiempos de comida: desayuno,
almuerzo v merienda; correspondientes a un mes, que satisfagan las necesidades catdricas de 2000
kilocatorias diarias por persona, es decir 60000 kilocalorfas al mes. .
- PERSONAL, CAPACITACION Y EXPERIENCIA: Administrador.- El proveedor quesdesee
participar deberd contar con un administrador por cada 300 canastas. El administrador deberd
presentar: - Certificado de formacion o capacitacion de al menos 20 horas en higienc y
manipulacion de alimentos o Certificado de salud ocupacional para la mampu]duén de ahm«,nlus
emitido por ¢l MSP o entidades privadas afines. - Certificado de capacitacion (al meros 40
horas) o experiencia (al menos 1 afio) en administracion de alimentos y/o logistica de alimentos y
cadenas de distribucion de alimentos, (certificado otorgado por asociaciones o empresas caiapesinas
en ¢l drea de comercializacién de alimentos, v otros). TAREAS: 1)+ - Coordinar la logfsti¢a de
entrega a Liempo en ¢l lugar acordado con la entidad contratante. 2) Gestionar la disponibilidad de
productos para el armado de canastas. 3)  Coordinar al personal necesario para ¢l armad: de
canastas (flujo de procesos). 4) . Revisar que los productos requeridos ¢n esta ficha cuent: con las
caracteristicas requeridas de Ja canasta, de acuerdo a especificaciones proporcionadas en laipres
ficha. Personal de servicio: El proveedor que desee participar deberd contar con 1 persona ; Bor cada
300 canastas a claborar. El personal de servicio deberd contar con: Experiencia y conocimy cmo en
servicio de embalaje, higiéne y manipulacién de alimentos de al menos scis meses y pr
certificado de salud ocupacional emitido por ¢l MSP para la manipulacion de alimentos o crtidades
privadas afines. £l personal deber estar puntuaimenie cuando requiera el administrador ditia
asociacion y su jornada laboral dependerd det tiempo que s¢ demore en armar y embalar (0¢as las
canastas. TAREAS: 1) Descargar los alimentos que llegan al centro de acopio. 2)  Clusificar
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los alimentos y embalar de acuerdo al peso solicilado en esta ficha. 3) Pesar los atimer:
las canastas 4)  Cargar las canastas en ¢l vehiculo de distribucion. 5) ~ Descargar las . Znaste
¢l tugar acordado por la entidad contratante. f
- CAPACIDAD MAXIMA: Los proveedores que deseen participar en esta licha écnica yodrén
hacerlo a través de persona juridica, en la figura de microempresas (de 2 hasia 9 empleadces; o
pequeftas empresas {de 10 hasta 49 empleados); o de forma asociada bajo la figura de Asc yaciones
de Productores, Cooperativas de Comercializacidn, Centros de Acopio y/o Consorcio, qu. Tormen
parie de 1a Agricultura Familiar Campesina. 1.as micro y jequeias empresas deberdn garantizar a sus
empleados todos fos bencficios de ley respecto a la Normativa Laboral vigente. Las Asociaciones de
Productores, las Cooperativas de Comercializacién, Centros de Acopio y/o Consorcios deierdn
presentar copia simple de Registro como Aso cion, Cooperativa de Comercializacion, ge-'a
Agricultura Famitiar Campesina emitido por la Superinterdencia de Economia Popular y Sclidaria
(SEPS), acreditacién de]l MAGAP u oirs entidad piblica competente que acredite asociativiiad y que
esté vincufado a la Agricultura Familiar Campesina. Para consorcios se solicilard los docuspéntos
habitilanies que faculien esta forma de asociatividad. El célculo de la capacidad méxima s¢ etabord
tomando en cuenta ¢l peso promedio, ¢l aporie calrico y las porciones de proleina més cemunes que
s¢ encuentran disponibles en el Ecuador, sugeridas pata tos tiempos de comida establecidos,
necesarios para completar una dieta de 2000 kilocaloria$ diarias, como s¢ mucstra en ta tabla 1.
ABLA 1. DISTRIBUCION DE PORCIONES (g) DE INGESTA DE PROTEINA SEGUN
TIEMPOS | "OMIDA PARA 2000 KCAL/DIA TIEMPOS DE COMIDA (1) PORCE ’;J"A]Ii DE
ALIMENTOS A INGERIRSE DURANTE EL DIA KCAL/DIA KCAL/MES PORCION 3
PROMEDIO SUGERIDA DE CARNE (2) DESAYUNO 25% 500 15000 1 COLACION 5% 100
3000 0 ALMUERZO 35% 700 21000 3 COLACION 5% 100 3000 0 MERIENDA 30% 600 18000 2
TOTAL 100% 2000 60000 6 (1) Cuadro referenci ¢l caso de no existr lag diferentes calegorias
para tiempo de comida, dicho porcentaje de alimento se compensard con las otras categorias de
tiempo de comida. (2)La porcidn de carne equivale a 50 gramos. ELABORADO POR SERCOP, 2016
En fa tabla 2 se muestra ¢l porcentaje de aporte caldrico de los productos cdrnicos y huevos a la dieta
con ¢l 25,2 % del total de los alimentos que s¢ consumen en ¢ dia, en los tres tiempos de comida
(desayuno 3,5 %. almuerzo 11,6 % y merienda 10,0 %) gencrando un aporte caldrico de 504,7
Kilocalorias al dfa: es decir 15142,8 kilocalorias al mes. TABLA 2. PORCENTAJE DE PROTEINA
POR CADA TIEMPO DE COMIDA AL DIA Y AL MES. DESAYUNO COLACION ALMUERZO
MERIENDA total porciones/ total alimento TIPO DE ALIMENTO PORCION APORTE PORCION
APORTE PORCION APORTE PORCION APORTE dia PROTEINAS 1 3,50% 003 11,60% 2 10%
6 25,20% ENERGIA/ 71,4 keal/dia 0 233,3 keal/dia 200 keal/dia 504,7 keal/dia DIA ENE Gia/
21428 keal/mes 0 7000 kcal/mes 6000 keal/mes 15142,8 keal/mes MES ELABORADO POR
SERCOP, 2016 Los productos clasificados como carnes que se encuentran cn esla canasta 6o serdn
reemplazables; los productos denominados como otras carnes pueden reemplazarse entre eflos en

todos los pedidos, de acuerdo & las siguientes pardmetros: « Dentro de la misma clasificacion de
ofras-carnes, © Que s¢ encuentren con similar peso promedio, - Que tengan relacion con el

aporte calérico por alimento. El cambio de tipo de carne en la canasta estd sujeto a la disponibilidad
existente en cf medio, pero solo para la categoria otras carnes. 1.os productos de esta ficha que se
intercambiaran deberdn ser aprobados por la entidad contratante, previo acuerdo entre pariss. En la

tabla 3 se puede observar la lista de-productos cérnicos de acuerdo a su clasificacion. TABLA 3.
STADO DE PRODUCTOS CARNICOS SUSTITUIBLES D¥ ACUERDO A SU 'l’AMANQ,

SO Y ENERGIA CLAS CION DE ACUERDO A SUS CARACTERISTICAS ORCION

PIESO PROMEDIO PORCION (gramos) Energfa (kcal) 100 gramos Energfa en funcida del peso de la
porcion (Kcal) TOTAL PORCION DIARIA PESO TOTAL PESO TOTAL (g) PESO TOTAL (kg)
CARNE POLLO ENTERQ 50 216 108 64 3200 6100 6,1 CERDO 50 143 72 16 800 RES 50 126 63
42 2100 OTRAS CARNES HIGADO 50 135 68 2 100 300 0,3 PANZA, O MONDONGO 50 90 45 2
100 LENGUA 50 224 112 2 100 EMBUTIDOS SALCHICHA/MORTADELA DE POL 50257
129 2 100 300 0,3 SALCHICHA/MORTADELA DE RES 50305 153 2 100 *
SALCHICHON/MORTADELA DE CERDO 50 247 124 2 100 TOTAL 7 FUEN
FELABORADO POR SERCOP, 2016 En la tabla 4 se puede observar las caracle
pailing que se requicre para esla cana [ABLA 4. NUMERO DE UNIDADES Di g
REQUERIDOS/ MENSUAL. CLASIFICACION DE ACUERDO A SUS CARACTE HCAS
OPCION PESO PROMEDIO PORCION (g) Energfa {kcat) 100 g Encrgfa en funcidn del peso de la
porcién (Keal) TOTAL UNIDADES HUEVOS HUEVO DE GALLINA 60 147 88,2 10 FUENTE:
INCAP, 2012, ELABORADO POR SERCOP, 2016 Esta ficha se acoge a la resolucion del Servicio
Nacional de Contratacién Pablica (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”,
cspecificamente en el Art 1.- Ambito de aplicacion y Art. 2.- Alimentos producidos o cultivados en ¢l
teuador. En las tablas No. 5 y 6 s puede apreciar los componenies que integran la canastaide
productos carnicos y huevos con su respectivo peso. TABLA S. (ZOMI’OSI(?]ON DE UNA
CANASTA DE CARNICOS. CLASIFICACION D LAS PRODUCTOS CARNICOSS DE
ACUERDO A SU TIPO PESO (Kg) PESO TOTAL DE UNA CANASTA CARNICOS(kg)
NUMERO DE CANASTAS POR PERSONA / MES CARNE 6,1 7 1 OTRAS CARNES 0.3
EMBUTIDOS 0,3 ELABORADO POR SERCOP, 2016 TABLA 6. NUMERO DE HUE
GALLINA POR CANASTA: TIPO PESO PROMEDIO (g) NUMERO DE HUEVOS NUMERO DE
CANASTAS POR PERSONA / MES HUEVOS DE GALLINA 60 10 ABORADO POR
SERCOP, 2016 ACLARACION PARA LA ENTIDAD CONTRATAN Para determinariel ndmero
de canastas que se requieren de forma rmensual, la entidad contratante deberd definir ¢l ndmero de
personas gue van a ser usuarios de este servicio y multipticar por el ndmero de canastas que se
requicren pos m ndmero minimo a adquirir es de 50 canastas al mes, considerando ¢omo grupo
ctario a las personas mayores de 18 afios. Para grupos de menor edad se podrd realizar conypras
inimas desde 10 canastas por mes, para lo cual se adjunta el siguicnte cuadro referencial con las
porciones y aporte caldrico sugerido para cada grupo etario. TABLA 7. APORTE CALORICO Y,
PORCION DE PROTEINA DE LOS PRODUCTOS CARNICOS, SUGERIDA POR DIASEGUN
GRUPO ETARIO. RANGO D HAD KILOCALORIAS PORCION SUGERIDA NUMERO DE
CONSUMIDORES POR CANASTA 3 a 4 afios 150030 gr. 25 a 7 afios 175040 gr 28 a2 i() afios
1900 50 gr. 1 11 a 14 afios 230050 gr, 1 15 a 17 afios 2500 50 gr 0,5 Adulto 200050¢r1 ¢
ELABORADO POR SERCOP, 2016 Para las institucioncs que cuenten con nutricionisias ) tengan
nido ¢l niimero de canastas segin su necesidad instilucional, podrén planificar las compras segén
sus$ requerimientos particular para el cdleulo de canastas segtin grupo
etario, pero solo como elemento referencial: CALCULO DE
capacidad productiva por Asociaciones de Productores, Cooperati
de Acopio y/o Consorcios, serd de 300 canastas al mes. Se dard prioridad a las organizacic
realicen su produccién pecuaria libre de productos quimicos, hormonales y demds producios
restringidos (normas sanitarias vigentes), extendiendo su cupo de hasta 350 canasias al mes, siempre
y cuando cuenien con una certificacion de alguna entidad piblica o privada que avale'este 3po de
produccion. El proveedor se compromete # entregar su producto en et drea local dé su donsicilio; no
obsiante el proveedor podréd escoger eldrea de cobertura (cantonal, provincial o nacional) segdn su
capacidad productiva. |

_ FORMA Y REQUISISTOS DE PAGO: Los pagos por la provision del bien se realizarin con
cargo a las partidas presupuestarias de la entidad contratante generadora de la orden de coripra en
délares de los Estados Unidos de Norieamérica; los que sérin realizados después de la suscripeion del
acta de entrega recepeion (lotal o parcial), y a fa que se débe adjuntar lambién, copia simpié dela
orden de compra y la factura emitida por el proveedor. De seT el caso, se realizardn pagos izrciales
segiin el cronograma de entregas parciales, establecido por mutuo acutrdo entre ia entidad coniratante
y ¢l proveedor.

- PLAZO DE ENTREGA: El plazo de entrega, comenzard a correr a partir de la formalizs
1a orden de compra, segiin cronograma establecido de mutuo acuerdo entre la cntidad comiatante y el
proveedor. Para el cfecto, ¢l plazo entre cada entrega parcial del produclo, serd de minimo 7 dfas y
maximo 15 dias, salvo condiciones de caso fortuito o fuerza mayor, como eventos, desasirs o
fenémenos naturales imprevistos, de conformidad con lo que manda Art. 30 def Cadigo C
de cerciorarse en la cantidad de entrega parcial la entidad contralante previo a suscribir el
entrega-recepeion parcial, pesard los productos recibidos por ¢l proveedor a fin de verific: “yue se
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cumpla con el peso requerido. In el caso de que se compruebe gue el peso es menor de fo fue debia
haber entregado de manera parcial, se dejara constancia en'el acta entrega-recepcion, el p
deberd completar el peso total contratado previo a la suscripeion del acta entrega-recepeic
- ENVASADO: A, MATERIALES PARA I.A CARNL Los maleriales y envolluras
contaclo directo o indirecto con 1os alimentos tienen que estar fabricados de acuerdo cor “#-bucnas
pricticas de manufactura para que no transficran sus componentes a los alimenios en cant dides que
puedan representar un peligro para la salud humana, modificar la composicion de los alin 2108 0
Provecar una dlumu(m de las caracteristicas organolépricas de ta carne. Los materiales que se podrén
utilizar son: Adhesivos Cerdmica - Corcho - Caucho Vidrio - ¥
Resinas de intercambio iénico * _Papel y cartén - Celulosa regenerada - Ceray Se deberd
tomar cn cuenta la NORMATIVA TECNICA SANITARIA PARA ALIMENTOS PROCESADOS,
PLANTAS PROCESADORAS DE ALIMENTOS, ESTABLECIMIENTOS DE DISTRIBYCION,
COMERCIALIZACION TRANSPORTE Y ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTACION
COLECTIVA, ARCSA - DE -067-2015-GGG Se debe cumplir con la cadena de frio. La temperatura
de almacenamiento de los productos terminados en los lugares de expendio debe estar entré 0oCy
40C (refrigeracion). Los materiales empleados para envasar los productos deben ser nmd(\ ¢
alimentario aprobados para uso en este tipo de alimentos. 1. CARNE VACUNA, ]’OR( INA'Y
AVIAR. Segdn la norma CPE INEN- CODEX 58:20 ]
o deberd ser aplo para su uli ser almacenado y utilizado en
ig L2 BUTIDOS, Segiin Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1338:201 2
Y I’RODU( TOS CARNICOS, PRODUCTOS CARNICOS CRUDOS, PRODUCTOS C ARNICOS
CURADOS-MADURADOS Y PRODUCTOS CARNICOS PRECOCIDOS — COCIDO; tos
materiales empleados para envasar los productos deben ser de grado alimentario aprobadosipara uso
en este tipo de alimentos. BB HUEYOS: Se tomard en cuenta ja Norma Técnica I:Lualun na NTE
INEN 1973:2013, DE HUEVOS COMERCIALES Y OVOPRODUCTOS, que especifica que se
debera colocar 0s huevos ¢n envases con compartimientos interiores, que permitan colocar,
verticaimente los huevos, con la cAmara de aire hacia a arriba, facilitando su conservaci

I.0s

contenedores (cubetas) pueden ser de cartén o de plasnw - Los contenedores de in
utiltizados para la comercializacion, distribucion y manejo de huevos deben ser nucvos y libres de
polvo o sustancias extrafias. - Los contenedores pldsticos deben ser de materiales i mu:um libres

de residuos téxicos y olores extrafios, que permitan su {4cil limpieza y previa desinfeccion al uso.

- ALMACENADO: Se deberé cumplir con la cadena de frio establecida para cada producto, como
se muestra en Ja siguiente tabla: TABLA 12. CADENA DE FRIO PARA AL MACENADOLY
TRANSPORTE DE PRODUCTOS CARNICOS. PRODUCTO REF RIGERACION CON
TEMPERATURA HUMEDAD RELATIVA DURACION DE CONSERVA HUMEDAD
DURACION DI CONSERVA oC % dias oC dias Vaca G a -1,590 102 28 -18 a -20 365 1
90 7a21 »lés a-20 100 Lurdcm 190a957a "l -18 a2-20 770 C er(\ 0a-1,5 90 a ‘)w Ta 14 -18a
-20160 1 34 ;

a 190 FUEN1
perecederos.
- HIGIE $15
productos carnicos o partes comestibles de animales deberdn: -
asco personal; - Usar ropa protectora apropiada a las circunstancias, y asegurarse de que la ropa
protectora no desechable sea limpiada antes del trabajo y envel curso de ¢s Guardar la ropa
pmlcuura y los qums purs()nak,s cn lugdrcs scmradus de Jas zonas dondu pubd(, habcr peructns

Mantener un nivel adecuado de

productos drmms [ pams Lomusublu de ammalcs dubgran Dejar de rabajar s
clinicamente afeclados por agentes que puedan ser transmitidos por os productos cérnic
sospeche que son portadores de tales agent conocer.y cumplir los.requisitos de-notifi
operador dei establecimiento con respecto a agentes transmisibles. i
- INFRAESTRUC lURA MINIMA SL dLbua dnponu du un &rea ¢n dnndL Lumpla la' sngun,nlcs
caracteristicas:

CON Cquipos dl. rclnyvrduﬁn para mantener ¢l pmduun Area dwunada para ulm
gavetas, Las gavetas deberdn ser limpiadas cada vez que sean utilizadas. + Asea despacho de

sta deberd estar fresca y ventilada, Para evitar dafios el producto no debe exponierse al sol.
cho, paredes, piso deberd ser liso con la finalidad evitar acumulacion de particulas de
acion de humedad en ja inlracstructura,

Y LOGISTICA: 1.0s productos cdrnicos deberdn transporlarse a una tomperatura
que sa(is(aga los objetivos de inocuidad y salubridad debido a la posibilidad de proliferacion de
microorganismos palégenos y causantes de descomposicion. Se deberd cumplir con la cadena de frio
descrita en el numeral 10 “ALMACENADO"” Se debera cumplir con el Art. 129 (Medio de/
transporte), del capitulo 11 de las Buenas Practicas de Manufactura, NORMATIVA TECNICA
SANITARIA PARA ALIMENTOS PROCESADOS, PLANTAS PROCESADORAS DE |
ALIMENTOS, ESTABLECIMIENTOS DE I)lS'FI(lI?U(I]C)N, COMERCIALIZACION
TRANSPORTE Y ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTACION COLECTIVA, ARCSA;- DE
-067-2015-GGG. El proveedor correrd con todos tos gastos de logfstica y transporte desde s.l lugar de
acopio hasta ¢l lugar acordado por la entidad contratante.

- ANTICIPO Y GARANTIA: La entidad contratanic. definir la procedencia para la LnllC"d de un
anticipo, el cual podrd ser de hasta 50% del total del vator de la orden de compra. En ca de
realizarse un anticipo, se presentard la garaniia del buen uso de anticipo por un valor equivalente al
100% del valor recibido por este concepto. Ef proveedor presentard una garantia de fiel cumiplimiento
de ta orden de compra, i la cuantia gencerada es mayor al valor que resulte de multiplicar ¢l
cocficiente 0,000002 por el presupuesto inicial del Estado del correspondiente ejercicio Lwnnmlw
esta garanifa se rendird por un vator igual al 5 % del monto total de 1 orden de compra. roveedor
cubrica ¢ 100% de Jos biencs con dafos o dl(cmuoncs por embalaje, manipulacién, mala calidad de

la materia prima 0 componentes empleados en su produccién, - El proveedor firmard dna carta
de compromiso de canje de los productos que se encuenitren'en mal estado o deterioro, como por
cjemplo plagas, pudricion o toxicidad en ¢l empleo de plaguicidas. - La Entidad Contratante

fin de que

dejara constancia del mal estado o deterioro del producto cn el acla de entrega recepeion, of
esia sirva como respaldo y se proceda con el cambio respectivo. La Entidad podrd realiz:
verificaciones a fin de garantizar ¢l cumplimiento de las caracteristicas descritas en la presente ficha,
cabe mencionar que los costos de estas verificaciongs serdn cubiertos por la Entidad Contratante.
INFRACCIONES Y SANCIONES DEL PROVEEDOR: INFRACCIONES SANCIONES
incumplimicnios ¢n los tiempos de entrega (sin'justificacion), sefalados por Ja Entidad C onlratante.
Por retraso en la entrega del producto se aplicard una mulia dei 0,5 % diario del valor a facfurar
correspondicnie al producto no entregado que consta en Ia Orden de Compra. En caso de pfoducirse
recurrencia en el incumplimiento, la Entidad Contratante notificard ai SERCOP, mediante oficio y
documentos de respaldo, de este hecho; con el fin de realizar Ja exclusion del proveedor def Catélogo
Dindmico Inclusivo. Incumplimiento dela orden de compra in el-caso de que el proveedor suspenda
o incumpla 1a orden de compra en su wialidad, ta entidad contratante dard por terminado L orden de
compra y notificard al SERCOP a fin de que Io declare contratista incumplido No cumplir <on el peso
de entrega establecido en la orden de compra Si ¢] proveedor ha incumplido lo contempladod en el
parrafo dltimo del numeral 6 de esta ficha, se e aplicard una multa del 0,2 % del valor total de fa
orden de compra, considerdndose como peso maximo de incumplimiento de hasta 0.5 kilogramos del
totat de la orden de compra. Emplear Productos de uso velerinario que no hayan sido aprohados por
AGROCALIDAD 0 a su vez se encuentren mal utitizados o se encuéntren trazas en el producto Se
solicitara ¢l cambio del lote de produccion. En caso de producirse una segunda reincidencia, la
Entidad Conlratante notificars al SERCOP, mediante oficio ¥ documentos de respaldo; y solicitarg la
suspension del Catdlogo Dindmico Inclusivo. Incumplimientos de requisilos minimos de Lieticha Si se
determina que los alimentos no cumplen con los requisitos minimos establecidos en la pre
se cobrar4 una mulia cquivalenie al 0.2 % del valor total de la entrega parcial. la cual sef
al proveedor por el administrador de la Orden de Compra. En caso de producirse una seguitda
reincidencia, la Entidad Contratante notificars al SERCOP, mediante oficio y documentos de
respaldo; y solicitard fa suspension del Catdlogo Dindmico Inclusivo, Tncumplimiento en
especificaciones de entrega en gavelas, transporte y logistica ¢ infracstructura Si se detern
alimentos no han sido entregados cn 1a presenie ficha, s¢-cobrard una multa equivaleate al
valor 1otal de Ja entrega parcial, fa cual serd notificada al proveedor por el administrador ¢
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de Compra, Ein caso de producirse una segunda reincidencia, la Entidad Contratante notifi ard al

P, mediante oficio y documentos de respaldo; y solicitard la suspension del Caldlogo

¥ ico Inclusivo. Incumplimicnto en la conformacion de la canasta en pesos y ipos requeridos en
esta ficha Si se determina que los alimentos no han sido entregados conforme a los peso:
requeridos en esta ficha, se cobrard una multa equivalente al 0,5-% del valor total de la en
parcial, ta cual serd notificada al proveedor por ¢l administrador de la Orden de Compra. | 1. caso de
producirse una segunda reincidencia, Ia Entidad Contratante notificard al SERCOP, medic 12 ofici: y
documentos de respaldo; y solicitaré la suspension del Catalogo Dindmico Inclusivo. Incu nplimiento
¢en 1a norma HIGIENE PARA 1A CARNE (CPE INEN-CODEX 38:2013). En caso de reincidencia,
ab de] MAGAP (¢ntidad rectora) k
verificacion del incumplimiento de esta norma (en un maximo de dos dias de entregado el producto);
en caso de que se verifigue este incumplimiento, 1a entidad contratante contando con ¢l Ir
emitido por ¢f MAGAP nolificard al SERCOP, con el fin de reatizar la exclusion definiti
catdlogo. H

ia entidad contratante solicitard a fa Direccion Provin
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CANASTA DE PRODUCTOS LACTEOS Y DERIVADOS N

- REQUISISTOS MINIMOS: A, PRODUCCION PRIMARIA El ganado bovino en 'a
produccion primaria deberd contar con @ - Copia del certificado original de vacunacién de Ficbre
Aftosa con los datos det productor. B. PLANTAS PROCESADORAS DE L1 : Segdn
Acuerdo Ministerial 2013 (MAGAP-MSO-MIPRO), del Reglamenio de control y regulacidn de la
cadena de produccion de 1a leche y sus derivados, (Capitulo Vil: de las plantas procesadorss de leche
y sus derivados), se deberd cumplir con Jos siguientes requisilos: - ‘Todas las plantas dé
procesamiento de leche y sus derivados contardn con el permiso de funcionamiento otorga:do por el
Ministerio de Salud Pablica a través dé sus organismos competentes de conformidad con' lo
establecido en Ja Ley Orgénica de la salud. « “Todas las plamas de procesamiento de lcf}hc y sus
derivados cumpliran Jas disposiciones establecidas en ¢l Reglamento de Buenas Practicas de
Manufactura de atimentos Procesados y Ja Regulacion Sanitaria de Alimentos. El monitored de su
cumplimiento serd responsabilidad del Ministerio de Salud Pablica a través de los organismos
competentes. Las industrias Jacteas, sean estas, micro, pequedia, medianas y/o grand s
cmpresas, deberdn informar mensualmente al MAGAD, sobre el pago por litro de leche al productor
en finca y la comuna de proveedores. Todos 1os productos que integran esta canasta deberan contar su
respectivo registro sanitario y deberdn cumplir los siguientes reguisitos minimos: C. DELOS
PRODUCTOS LECHE Y YOGURT - Se debe dar cumplimiento a los requisitos fisicos,
quimicos, microbioldgicos y de contaminanies ¢stablecidos en la norma NTE INEN 10:2012, los
mismos que s¢ anotan cn ¢l numeral 16 de la presente ficha, QUESO - Se debe dar
cumplimiento a los requisitos fisicos, quimicos, microbioldgicos y de contaminanies estabiecidos en
ja norma NTE INEN 065, los mismos que s¢ anotan en el rumetal 16 de la presenie ficha.
MANTEQUILLA - Se debe dar cumplimiento a los requisitos fisicoquimicos, de grasz y
microbioldgicos establecidos en fa norma NTE INEN 161:2011, MANTEQUILLAS, los mismos que
se anotan en ¢l numeral 16 de la presente fic i
-« PERSONAL, CAPACITACION Y EXPERIENCIA: Admi

presentar; - Certificado de formacion o capacitacion de al mene
ud Gcupacional para la maniputacion de alimentos, emitidg por el
MSP o entidades privadas afi Cenificado de capacitacion (al menos 40 horas) o expericncia (al
menos 1 aio) en administracidn de alimentos y/o logistica de alimentos y cadenas de distribucion de
alimentos {certificado otorgado por asociaciones 0 empresas campesinas cn el 4rea de |
comercializacion de alimentos, u otros.) TAREAS: 1) Coordinar la logistica de entrega a ligmpo en ¢l
lugar acordado con la entidad contratante. 2) Gestionar la disponibilidad de productos paracl armado
de canastas. 3) Coordinar al personal necesario para el armado de canastas (flujo de procesos). 4)
Revisar que el producto cuente con las caracteristicas requeridas de Ja canasta de acuerdo 3
especificaciones proporcionadas en fa presente ficha. Personal de Servici proveedor qu‘p desee
participar deberd contar con 2 personas de servicio por cada 300 canasias elaborar. El personal de
servicio deberd contar con: Experiencia y conocimiento ¢n servicio de embalaj
manipulaci6n de alimentos de al menos seis meses y presentar certificado de s alud ocupacional
¢mitido por el MSP para la manipulacion de alimentos o entidades privadas alines. [} personal
deberd estar puntualmente cuando regiera el administrador de la asocia 6n y su jornada iaboral
dependerd del tiempo que se demore en armar y embalar todas tas canas TAREAS: 1) Descargar
los alimentos que llega al centro de acopio. 2) Clasificar los alimentos y embalar de acuerdo al peso
solicitado en csta ficha. 3) Pesar los aliment rmnar tas canasias 4) Cargar las canastas en el
vehiculo de distribucién. 5) Descargar fas canastas en el lugar acordado por la éntidad contratante.

- INFRACCIONES Y SANCIONES DEL PROVEEDOR: INFRACCIONES SANCIONES
Incumplimientos en fos tiempos de entrega (sin just iGn), sefialados por la Entidad Contratante
Por retraso en Ja enirega del producto se aplicard una multa del 0.5 % diario del valor a faciurar
correspondiente al producto no entregado que consta en fa Orden de Compra. En caso de producirse
recurrencia en el incumplimicnto, 1a Entidad Contratanie notificard al SERCOP, mediante oficio y
documentos de respaldo, de este hecho; con el fin de realizar la exclusion del proveedor def Catalogo
Dindmico Inclusivo, Incumplimiento dela orden de compra En cl caso de que ef proveedor-suspenda
o incumnpla 1a orden de compra en su totalidad, la entidad contratante daré por terminado den de
compra y notificard al SERCOP a. fin de que 1o declare contratista incumplido No cumplir Con €] peso
de entrega establecido en Ja orden de compra Si el proveedor ha incumplido lo contemplado en el
pérrafo Gltimo del aumeral 6 de esta ficha, se le aplicard una mulla del 0,2 % del valor totalide la
orden de compra, considersndose como peso méximo de incumplimiento de hasta 0,5 kilogramos del
total de la orden de compra. Emplear Productos de uso veterinario que no hayan sido aprobados por
AGROCALIDAD 0 a su vez se encaentren mal utilizados o se encuentren trazas en el producto Se
licitara el cambio del lote de produccion. En caso de producirse una segunda reincidencia, la

Entidad Contratante notificard al SERCOP, mediante oficio y documentos de respaldo; y solicitard la
suspension del Catdlogo Dindmico Inclusivo. Incumplimicnios de requisitos minimos de la‘ficha Si
se determina que 1os alimentos no cumplen con los requisitos minimos establecidos en Ja presente
ficha, se cobrard una multa equivalente al 0,2 % del valor total de la entrega parcial, fa cual'serd
notificada al proveedor por ¢l administrador de Ja Orden de Compra. En caso de producirse una
segunda reincidencia, Ja Emidad Contratante notificard al SERCOP, mediante oficio y documentos de
respaldo; y solicitard la suspension del Catdlogo Dindmico Inclusivo. Incumplimiento en lag
especificaciones de entrega en gavetas, transporte y logistica ¢ infragstructura Si se determina que los
alimentos no han sido entregados en la presente ficha, se cobrard una multa equivalente al 3,2 % del
valor total de la entrega parcial, la cual serd notificada al proveedor por el administrador della Orden
de Compra. £in caso de producirse una segunda reincidencia, la Entidad Contratante notificard al
SERCOP, mediante oficio y documentos de respaldo; y solicitara la suspension del Catdlogo
Dindmico Inclusivo. Incumplimiento ¢n fa conformacion de Ja canasta en pesos y ipos re
esta ficha Si se determina que los alimentos no han sido entregados conforme a los peso
requeridos en esta ficha, se cobrard una multa equivaiente al 0.5 % del valor (otal de la enifega
parcial, Ia cual serd notificada al proveedor por ¢l adminisirador de Ja Orden de Compra. Ip caso de
producirse una segunda reincidencia, fa Entidad Contratante notificard al SERCOP, mediante oficio y
documentos de respaldo; y solicitard la suspensidn del ilogo Dinamico Inclusivo. Incurplimiento
¢n la norma HIGIENE PARA PRODUCTOS LACTOES (CPE INE :2013). #n caso de
reincidencia, 1a entidad contratanie solicitard a la Direceion Provincial del MAGAP (entidad rectora)
la verificacion del incumplimicnto de esta norma (en un maximo de dos dias de entregado ¢!
producto); en caso de que se verifique este incuimplimicnio. La entidad contratanie contan:fv con ¢l
Informe emitido por el MAGAP notificard al SERCOP, con el fin de reatizar la exclusion d{ finitiva
del catdlogo.

. ANTICIPO Y GARANTIA: 1La entidad contratanie definird la procedencia para la entr¢ga de un
anticipo, el cual podrd ser de hasta 50% del total del valor de la orden de compra. En caso de
reatizarse un anticipo, s¢ presentard la garantia del buen uso de anticipo por un valor equivaiente al
100% del valor recibido por este concepto. El proveedor presentard una garantia de fiel coplimiento
de la orden de compra, si a cuantia generada cs mayor al valor que’resulte de multiplicar el
coeticiente 0,000002 por el presupuesto inicial det Estado del correspondiente ejercicio e
¢sta garantia se rendird por un valor igual al 5 % del monto wtai te la orden de compra.
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la maleria prima 0 componeates crmapleados en su produccion. : 131 proveedor {irmard
de compromiso de canje de los productos gue s¢ encuentren en mal estado o deterioro, o
cjemplo plagas, pudricion o toxicidad en el empleo de plaguicidas. * 1.4 Entidad Coi
dejard conslancia det mal estado o deterioro del producto en el acta de entrega recepeion,
esta sirva como respatdo y se proceda con el cambio respectivo. T.a Entidad podrd realizar :
verificaciones a fin de garantizar el cumplimiento de Ja; isticas descritas en ta presg ite ficha,
cabe mencionar que los costos de estas verificaciones por la Entidad Conugiante.
- LOGISTICA Y TRANSPOR' proveedor correrd con 10G0s 10s gastos de logistic:
transporte desde el lugar de acopio hasta et lugar acordado por la entidad contratante. Se
la cadena de frio establecido en el numerat 11 “almacenado” y s¢ adaptara a los siguientes
requerimientos de logistica y transporte. Segln Acuerdo Ministerial 2013 (MAGAP-MSG4IPRO),
del Reglamento de control y reguiacion de la cadena de produccion de la Jeche y sus derivaglos,
(Capitulo VII: de las plantas procesadoras de leche y sus derivados), el transporie hasta ¢l ymnio de
venta deberd cumplir con las condiciones minimas en funcion de la naturaleza del product 1 Deberd
estar en condiciones para mantener temperaturas Gptimas que aseguren el mantenimient:
calidad e inocuidad: - Productos pasteurizados: 4 oC +/- 2 0C. - Queso pasta blar
4 2 8 0C. Los vehiculos empleados para el transporte deben ser cerrados, con refrigeracior., Deberd
tener en cuenta las recomendaciones sefialadas en et Codigo de Prd cuatorjana CPLE-INEN-
CODEX CAC/RCP 44:2013. Los vehiculos deberdn cumplir las s i Las
paredes, los suelos y los techos estén hechos de un material apropiado y resiste ion, con
superficies lisas ¢ impermcables 1os suelos estardn dotados de un sistema de drenaje idoneo;
dotado de un equipo de refrigeracién, para mantener los productos licieos refrigerados duranie el
wransporte a una lemperatura (o méas proxima a (0°C. Ef proveedor garantizaré que la carga de
productos no se contamine por olores provenientes de envios anteriores o cargas incompatibles;
residuos 16xicos de sustancias quimicas o animales; inseetos que aniden en el vehfculo; restos de
producios agricolas en pudricion y desperdicios gue obstruyan los orificios del drenaje y de
circulacion de) aire situados en ¢l suelo del vehiculo. Se debera respetar las recormendaciongs en el
embalaje y apilamiento de los alimentos. I proveedor correrd con todos los gastos de logistica y
wransporte desde el lugar de acopio hasta ¢l lugar acordado por la entidad contratante. :
. PRESENTACION: Gaveta Plastica de Calado Total de Polietileno de alta densidad nuitva, de
dimensiones 54 cm x 36 cm x 30 ¢m, con un peso aproximado de 2,2 kg (vacia) y que perriite una
temperatura de trabajo de -20° a 50° (°C), dando asi un peso minimo de 16,66 kg por gaveta llena,
Las pavelas destinadas al transporte de alimentos serdn de propicdad exclusiva del proveedor, el
mismo gue deberd parantizar ¢ buen uso de las mismas, es decir que éstas no podrén ser empleadas
para acciones ajenas a la def transporte de alimentos. En adicion el provecdor deberé tomaren cuenta
fas recomendaciones y documentos que proporcione fa Entidad Contratante referenic al uso' de las
gavetas. Segin ¢l nimero de canastas que requiera la entidad contratante, la entidad definita el tipo
de envasado para los alimentos correspondientes a esta ficha. Il proveedor deberd entregar.sus
productos solo en las gavelas segiin como se especifica en esta ficha.
- ALMACENADO: Se debe cumplir con ¢l requerimiento de Ia temperatura de la cadena de frio
como consta en la siguiente tabla: TABLA 6. CADENA DI FRIO. PARA Al MACENADQ Y
TRANSPORTE DE PRODUCTOS LACTEOS Y SUS DERIVADOS PRODUCTO
REFRIGERACION CONGELADO TEMPERATURA DURACION DE CONSERVA DURACION
DE CONSERVA 0oC dias dias Leche entera0a 4 - - yogurt2a 5 5a 10 - Mantequilta 4 46 14 a 21
240 Quesos Frescos 0 a5 2 - Quesos Blandos 0a 2 - - Quesos Duros 0a 5 - - FUENT
Dominguez. 2009. Recomendaciones para la conservacion y transporte de alimentos perccederos
- ENVASADO: LECHE/YOGURT: Debe ser envasada y comercializada en recipientes de material
aprobado por la autoridad sanitaria competente, estar provistos de cierres herméticos e inviplables,
limpios, libres de desperfectos, garantizar la completa proteceion de su contenido de agentds externos
y no alterar las caracteristicas organolépticas y fisico-quimicas del producio. QUESQO Debe
expenderse en envases aséplicos herméticamente cerrados, gue aseguren la adecuada conservacion y
calidad del producto. ¥4 producto debe acondicionarse en env vo material, en conacio con el
producio, sea resisiente a su accion y no ajtere las caracteristica ganolépticas del mismo. El
embalaje debe hacerse en condiciones que manienga las caracteristicas del producto y aseguren su
inocuidad durante ¢l almacenamiento, transporte y expendio. MANTEQUILLA Las mantequillas
deben expenderse en cnvases asépticos, y hermélicamente cetrados, que aseguren {a adecuada
conservacién y calidad del producto. Las mantequillas deben acondicionarse ¢n cnvases cuyo
material, en contaclo con ¢l producto, sea resisiente a su accion y no altere Jas caracler
organolépticas del mismo. 13 embalaje debe hacerse en condiciones que mantenga las caracteristicas
def producto y aseguren su inocuidad durante el almacenarniento, transporte y expendio Lag gavetas
utilizadas deberdn ser exclusivamente para el transporie de los alimentos )
APLICACION DE LA PRI ITE FICHA: Conforme & 1a NORMAS TECNICAS
: I HIGIENE PARA 1A LECHE Y LOS PRODUCTOS LACTE

PECIFICOS: LECHE ENTERA PASTEURIZADA Requisitos fisi

- REQUISITOS T ‘
quimicos (1 eche entera pasteurizada) TABLA 7. REQUISITOS FISICOS Y QUIMICOS (L

ENTERA) REQUISITOS UNIDAD MIN. MAX METODO DE ENSAYO Densidad rel
INFN 11 a2 150C - 1,029 1,033 & 200C - 1,028 1,032 Contenido de grasa % 3 - NTET
(Iraccion de masa) Acidez titulable, expresada como 4cido tctico % 0,13 0,18 NTE INE
(fraccion de masa) Solidos totales % 113 - NTE INEN. 14 (fraccién de masa) Solidos no grasos % 8,3
- - (fraccion de masa) Ceniza % 0,05 0,8 NTE INEN 14 (fraccion de mas a) Punto de congelacion oC
0,536 -0,512 NTE INEN 15 ol -0,555 -0,53 Proteinas % 2,9 - NTE INEN 16 (fraccién de.masa)
insayo de fosfatasas - Negativo NTE INEN 19 Ensayo 6 Peroxidosa - Positivo NTE IN i 2334
Presencia de conservantes - Negativo NTE INEN 1500 Presencia de neutralizantes - Negaty
INEN 1500 Presencia de adubterantes - Negativo NTE IN 500 Grasa vegetal - Negativp NTE
INEN 1500 Suero de leche - Negativo NTE INEN 2401 Residuos de medicamentos veteridarios Ugh
. LMR establecidos en e} CODEX Alimeniarius CAC/MLR 2 Los establecidos en ef compéndio de
métodos de andlisis identificados como id6neos para respaldar Jas MLR DEL codex Reac ion de
estabilidad proteica (prueba de alcohol) No se coagulard por la adicion de un volumen igual de
alcohol neutro 68 % cn peso o 75 % en volumen. NTE INEN 1500 FUENTE: Norma Técnica
Ecuatoriana. NTE INEN 10:2012 R quisitos microbinlégicos para la leche TABLA 8, REDQUISITOS
MICROBIOLOGICOS PARA LA T : REQUISITOS n'm M ¢ METODO DE ENSAYO
Recuento de microorganismos reséf{ilos, UFC/em3 5 30 000 50 000 1 NTE INEN 1 529-%: Recuento
de coliformes, UFC/em3 5 < 1 10 1 AQACY91.14 Deteccién de Listeria monocytogen:
1SO 11290-1 Deteccidn de Saimonella /25 ¢ 5 0 - - NTE INEN 1529-15 Recuento de Eschérichia
coli, UFC/g 5 <10 - 0 AOAC 991.14 p = Namero de mugstras a examinar. m = [ndice maximo
permisible para identificar nivel de bucna calidad M = [ndice maximo permisible para identificar
nivel aceptable de cafidad ¢ = Nimero de mucstras permisibles con resultados entre m y M:
T:: Norma Técnica Ecuatoriana, NTE INEN 10:2012 Limite méximo de conlaminsiies
§ . MAXIMOS PARA CONTAMINANTES REQUISITO LIMITE MA
(LM) METODO DE ENSAYO Plomo, mg/kg 0,02 1SO/TS 6733 Allaloxina M
14674 FUENTE: Norma Técnica Ecuatoriana, NTE INEN 1(:2012 QUESO FRESCO Reduisitos
fisic SICOQUIMICOS REQUISITO MINIMO MAXIMO
acto seco, % (m/m) 25 - NT Xty
Segiin el contenido de grasa en el extracto seco, de acuerdo a Ja
Contenido de grasa en extracto seco (m/m) Contenido de extracto s
. < 30,0 % 28,00% FUENTIL Téenica Ecuatoriana. NTE INEN 262
microbioldgicos TABLA 11. REQUISITOS MICROBIOLOGICOS PARA LA LECHE
REQUISITOS n m M ¢ MET! : ENSAYO Enterobacter FC/g 5 2x102 103 1 MVE INEN
1 529-13 Recuento de Escherichia coli, URC/g 5 < 1010 T NT N 1 529-8 Staphylociatus aureus
UFC/g 510103 1 NTE INEN 1 529-14 Listeria monocyt: g 5 ausencia - 1S0 1,290-1
Salmonella en 25 ¢ $ ausencia ausencia O'NTE INEN 1 529-15 n = Namero de muestras & examinar.
m = Indice méximo permisible para identificar nivel de buena calidad M = Indice maxime permisible
para identificar nivel aceptable d¢ calidad ¢ = Ndmero de muesirss permisibles con resultzdns entre m
tH IN 2620:2012 MANTEQUILLA Reguaisitos
ASICGQUIMICOS PARA

https://catalogo.compraspublicas.gob.ec/ordenes/imprimir?id:1,..

7 de 74

e

04/02/2020 12:38



“atdloge electrénico , https://catalogo.compraspublicas.gob.ec/ordenes/imprimir‘?id:l...

Humedad, % (m/m) - 16 N’ wma Tée
161:2011 Requisitos de la grasa par mantequillas TABLA 13, RE
MANTEQUILLAS REQUISITOS MINIMO MAXIMO METODO DE E
refraceién 4000 1,452 8 1,456 5 N'TE INEN 166 {ndice de yode, cg/g 26 45 N7
Reicher-Meissi, em3/g 24 32 NTE INEN 168 Indice de Polanske, cm3/g 1
de saponificacion, mg/g 218 234 NTI : na Téeaica |
161:2011 Requisitos microbiolgicos para

MICROBIOLOGICOS PARA MANTE
Recuento de aerobios Mesdfilos
NTE INEN 1529-8 Enterobacter
UFC/g 5 < 10— - NTE INEN 1529-14 Salmonella,
*Exceplo para mantequillas fermentadas con cultivos bacterianos F
[cuatoriana. NTE INEN 161:2011 En donde: n = Nimero de muesiras a examinar. m = fndice
méximo permisible para identificar nivel de buena calidad M = indice maximo permisible para
identificar nivel acepiable de calidad ¢ = Ndmero de muesiras permisibles con resultados entre m'y

z
3

‘08 DE GI

SAYO Indice ¢

N1t} Indice de

58 Indice
S INEN

08 nm M ¢ METODO DE ENS
1529-5 E. coli UFC/g 5 5‘0 -----
1529-13 Staphylococcs aureus
NTE INEN 1329-15

. PRECIO DE ADHESION: USD. 13,05 por cada canasta de productos lcicos: 350 gramos de
queso pasteurizado ({resco y/o comida), 50 gramos de mantequilla, 4 fitros de leche pasteurizada.y 2
litros de yopurt; incluido transporte ! lugar acordado con la Fintidad Contratante (£ pr no
inctuye IVA). | . H

. DESCRIPCION GENERAL: Proveer alimentos ~PRODUCTOS LACTEOS Y DERIVADOS,
sstinados para la preparacion ded ticmpo de comida (desayuno), correspondientes a un mes, que

S apan las necesidades caléricas de 2000 kilocalorfas diarias por persona, es decir 60009
kilocalorias al mes. Cada canasta deberd contener: 350 gramos de queso fresco pasteurizado, 50
gramos de mantequilla, 4 litros de leche pasteur 2 litros de yogurt. |
 CAPACIDAD MAXIMA: Los proveedores que deseen participar en esta ficha téenica podran
hacerlo a través de persona natural o juridica, en la figura de micro o pequefias empresas; o:de forma
asociada bajo la figura de Asociaciones de Productores, Cooperativas de Comercializacion; Centros
de Acopio y/o Consorcio, gue formen parte de la Agricuttura Familiar Campesina, Los proyeedores
que deseen participar en esta ficha técnica podrén hacerlo a través de persona juridica, en zi figura de
microempresas (de 2 hasta 9 empleados) o pequefias empresas (de 10 hasta 49 empleados); o de
forma asociada bajo la figura de Asociaciones de Productores, Cooperativas de Comerc) C
Centros de Acopio y/o Consorcio, que formen parte de 1a Agricutlura Familiar Camepesing
y pequefas empresas deberdn garantizar a sus empleados todos los beneficios de ley respedio a la
Normativa Laboral vigente. Para consorcios se solicitard los documentos habilitantes que faculien
esta forma de asociatividad. El calculo de la capacidad méxima se elabora tomando en cuenla ¢l peso
promedio, ¢l aporte caldrico y las porciones de lacteos y sus derivados més comuncs que )
encuentran disponibles en el Ecuador, sigeridas para los iempos de comida de desayuno,inecesarias
para completar una dicta de 2000 kiloc orfas diarias BLA 1. DISTRIBUCION DE PORCIONES
(g) DE INGESTA DE LACTEOS SEGUN TIEMPOS DI COMIDA PARA 2000 KCAL/] }
TIEMPOS DE COMIDA (1) PORCENTAIJE DE ALIMUNTOS A INGERIRSE DURAN
KCAL/DIA KCAL/MES PORCION PROMEDIO SUGERIDA DE LACTEQS /DIA (2) & .
DESAYUNO 25% 500 15000 3 COLACION 5% 100 3000 0 ALMUERZO 35% 700 21000
COLACION 3% 100 3000 0 MERIENDA 30% 600 18000 ¢ TOTAL 100% 2000 60000 3 (1) Cuadro
veferencial, En el caso de no existir las diferemes categorfas para tiempo de comida dicho porcentaje
de alimento s¢ compensard dentro de las otfas categorias de tiempo de comida. (2)Una porcion de
feche/yogurt equivale a 200 gramos. Una porcidn de queso equivale a 30 gram
POR SERCOP, 2016 £n I tabla 2 se muesira el porcentaje de aporte caldrico de ldcteos
(ieche/yogurt, queso y mantequiila) a la dieta con ¢l 10,719 del toial de los alimentos que se
consume en el dia, cn su tiempo de comida (desayuno, generande un aporle caldrico de 214,
it 6428,57 kilocalorias al mes. TABLA 2. PORCENTAIJE DE
OMIDA AL DIA Y AL MES DESAYUNO COLACION
MERIENDA Lotal porciones/dia total 7 alimento/ dia TIPO 1 NTO PORCION APORTE
PORCION APORTE PORCION APORTE PORCION APORTE o
0% 0 0% 0 0% 3 10,719% ENERGIA/DIA 214,29 keal/dia 0 0 0 214,29 keal/dia NERGIAY]
642857 keal/dia 00 0 6428,57 keal/dia ELABORADO POR SERCOP, 2016 En la bla
stran los productos que integran ¢sta canasta, fos productos son irremplazables y debenes
iempre ¢n cada entrega, en ¢l peso y volumen indicado. TABLA 3. LISTADO D
SERIVADOS SUSTITUIBLES DE ACUERDO A SU TAMANO, PESO Y E
FICACION DI AC DO A SU TIPO OPCION PESO PROMEDIO PORCION {gramos)
Energfa (keal) 100gramos en funcion del peso de la porcion (Keal) TOTAL PORCION
TOTAL PESO TOTAL GRAMOS UNIDAD LECHE/YOGURT LECHE DI VACA i
STEURIZADA 200 60 120 20 4000 (ml) 6 litros YOGURT 200 99 198 10 2000 (ml) GUESOS/
QUESO FRESCO 30 264 79,2 6 180(g) 400 gramos MANTEQUILLA QUESO DE COMIDA 30
299 89,7 6 170 (2) MANTEQUILLA 30 740 37 10 50 (g) FUENT NCAP, 2012, ELABORADO
POR SERCOP, 2016 E acope 3 1a resolucion del Servicio Nacional de Contratacion
Piblica (SERCOP), Registro Oficial No., 032 del 6 de julio del 2015, en donde se resuelve ©
“EXPEDIR LAS DISPOSICIONES PARA LA ADQUISICION DE ALIMENTOS DESTINADOS
AL CONSUMO HUMANO PRODUCIDOS O CULTIVADOS EN EL ECUADOR”, i
cspecificamente en el Art 1~ Ambito de aplicacion y Art.2 Alimentos producidos o cultivedos en el
Fcuador. La canasta de lacteos debe cumptir con los siguientes requisitos: de 180 gramos de queso
{resco de mesa, 170 gramos de gueso de comida, 50 granx 4 Hitros de lechie y 2 litros
de yogurt, como se muestra ¢n 1a tabla 4. TABLA 4. COMPOS N DIE UNA CANASTA DE
LACTEOS CLASIFICACION DE ACUERDO A SU TIPO TOTAL UNIDAD LECHE 4 litres
YOGURT 2 litros QUESOS 350 gramos MANTEQUILLA 50 gramos ELABORADO POR
SERCOP, 2016 ACLARACION PARA LA ENTIDAD CONTRATANI

POR CADA

. Para determinariel nimero
de canastas que s¢ requicren de forma mensual, Ta entidad contratante deberé definir el-ndrdero de
personas que van a ser usuarios de este servicio.y multiplicar por ¢l nimero de canastas que se
requieren por mes. El nimero minimo adquirir s de 50 canastas ai mes, considerando como grupoe
etario a fas personas mayores de 18 afios. Para grupos, de menor edad se podrd realizar coidpras
minimas desde 10 canastas por mes, para lo cual s¢ adjunta i siguiente cuadro refesencial con las
porciongs y aporle caldrico sugerido para cada grupo ctarjo. TABLA 5. APORTE CALORICO Y
PORCION DE LAC S SUGERIDA POR DIA, SEGUN GRUPO ETARIO RANGO DE EDAD
KILOCALORIAS PORCION SUGERIDA NUMERO DE CONSUMIDORES POR CANASTA 3 a
4 afos 1500 150 ml. 2 32 7 afios 1750 200 ml. 2 8 a 10 afos 1900 200ml. 1 11 a 14 afos 2300 200
mil. 115 2 17 afios 2500 250 ml. 0,5 Adulto 2000 200 ml. 1 ELABORADO POR SERCOP; 2016 Para
fas instituciones que cuenten con nutricionista o tengan delinido ¢l nimero de canastas segtn s
necesidad institucional, podran planificar las compras segin sus requerimientos particulare
No. rvird de guia para el cdleulo de canastas segln grupo etario, pero soto es referen
CALCULO DE CAPACIDAD PRODUCTIVA, La capacidad productiva por Asbciaciones:
Producioses, Cooperativas de Comereializacion, Centros de Acopio y/o Consorcios, seré dg 300
canastas al 1 Se dard prioridad a las organizaciones que realicen su produc pecuariaitibre de
productos quimicos, hormonales y demas productos restringidos (normas sanitarias vigente),
extendiendo su cupo de has canaslas al mes, siempre y cuando cuenten con centificacion de
alguna entidad pdblica o privada que avale este tipo de produccion. E] proveedor se compromele a
entregar su producto en ¢l drea local de su domicilio; no ohstante ¢ proveedor podrd escoger et drea
de cobertura (cantonat, provincial o nacional) segin su capacidad productiva. ;
. FORMA Y REQUISISTOS DE PAGO: Los pagos por la provision del bien se realiz
cargo  las partidas presupucstarias de la entidad contratante ge radora de la orden de compra en
dolares de los Estados Unidos de Noricamérica; los que serdn reatizados despuds de la suscy ipcidn del
acta de entrega recepeion (total o parcial), y a la que se deb juntat lambién, ¢ simpi¢ de la
orden de compra y la factura emilida por el proveedor. De se ! . se realizardn pagos parci
segtin el cronograma de entregas parciales, establecido por mutuc acuerdo entie Ja entidad contratante
y el proveedor. v

- PLAZO DE ENTREGA: Ei plazo de enitregs, com d corier a partir de la formaii
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fa orden de compra, segiin cronograma establecido de mutuo acuerdo entie fa eatidad cons tante y el
proveedor. Para ef efecto, el plazo entre cada entrega parcial del producto. serd de minime 7 dias y
méximo 15 dias, salvo condiciones de cdso forluilo o [uerza mayo:, Como evenlos, desasi=s o
fenémenos naturales imprevistos, de conformidad con lo que manda Art. 30 del Cédigo
de cerciorarse en Ja cantidad de enirega parcial la entidad contiatante previo a suscribir el
entrega-recepei6n parcial, pesara los productos recibidos por et proveedor a fin de verificiz
cumpla con el peso requerido. Fn el caso de que se compsushe que ¢f peso es menor de o e debia
haber entregado de mancra parcial, se dejard constanci “nirega-recepeion, el ‘eedor
debera completat ¢l peso total contratado previo a la suscripeion del acta entrega-recepeion:definitiva,
- CALIDAD: A.  PRODUCCION PRIMARIA Durante la produccion primaria el provsedor
garantizar la reduccion al minimo de Ja contaminacion de feche cruda, procedente de los :nimales o
del medio ambiente. El proveedor garantizara pricticas ganaderas adecuadas, y que los an:males
lecheros se maniengan en adecuado estado de salud. La procedencia de fa leche debera garantizar
presencia de buenas practicas agricolas, veterinarias y de alimeniacion de los animales, higiene
general adecuada del personal y ¢l equipo de ordefio, empleo de métodos de ordeno adec s. B.
PLANTAS PROCESADORAS DI LECHE La carga microbiana de la leche debe ser tan baja como
pueda Jograrse utilizando las buenas practicas de produccion de ta leche. Se deberd aplicar medidas
cn el 4mbito de la produccién primaria para reducir lo mas posible la carga inicial de f
microorganismos patégenos o que afectan a la inocuidad y la idoncidad, a fin de proporcicrar un
margen de seguridad mayor para preparar fa leche de manera tal que permita ta aplicacion de medidas
de controt microbioldgico de menor rigor que ¢l que de otra forma serfa necesario para ascgurar la
inocuidad e idoneidad del producto, C. DE LOS PRODUCTOS LECHE La leche debe tener las
siguientes caracierfsticas - Color. Debe ser blanco opalescente o ligeramente amarilleiito (se
podsan presentar variaciones en s caracteristicas, en funcion de Ja raza, estacion climética o
alimentacion; pero estas no deben afectar significativamente Jas caracter ticas sensoriales indicadas)
Olor. Debe ser suave, ldcteo Aspecto. Debe ser
homogénca, libre de materias exir: THE Y YOGURT Se dard cumplimiento a NORMAS
TECNICAS ECUATORIANAS INI b
LACTEOQS (CPE INEN-CPDEX 57:2013). S¢ dard cumplimicnio a la Resolucion ARCSA-
DE-042-2015-GGG, TECNICA SUSTITUTIVA DI BUENAS PRACTICAS DI MANUFACTURA
PARA ALIMENTOS PROCESADOS. En ef momento en que s presenta a los consumidotes, ta
ieche y sus derivados no debe conlener ninglin contaminante[1] en un nivel que ponga en peligro ¢l
estado de la salud publica. Estos producios presentaran fas siguientes caracterfsticas: - Laleche y
s derivados deberdn cstar pasteurizados, deberdn preseniar caracieristicas organolépticas normales,
estar limpios y libres de calostro. - No debe ser distribuido en fecha posterior a ta que ‘aparece
marcada en el rotulo det envase (no mias de 5 dias despuds de su pasteurizacion). « L& leche
pasieurizada envasada y colocada en el mercado, no debe ser reprocesada y debe ser vendida en su
envase original. « La leche pasicurizada debe manterer la cadena de frio en el almacenamienlo,
distribucién, y expendio a una temperatura de 40C +- 20C. - Los residuos de medicarentos
veterinarios y sus metabolitos no podrén superar los limites esiablecidos por el Codex Alimentario
CAC/MLR 2.+ Los residuos de plaguicidas, pe: y sus metabolitos no podran superar los
fimites establecidos por ¢l Codex Alimentario CAC/MLR 2. QUISO El queso [resco debe tontener
un rango de porcentaje humedad (65-80%) entre semi blando y blando. Las materias primas utilizadas
en su preparacion, deben cumplir con las normas relacionadas al Codex Alimentarius: - - Leche
pasteurizada * Ingredientes tales como: § Cultivos iniciadores de bac s inocuas del dcido
lactico y/o producioras de aroma. § Cuajo u otras enzimas coagulantes inocua idoneas. § Eloruro de
sodio y/o cloruro de potasio como suceddneo de la sal, § Las unidades de comercializacion de csie
producto deben cumplir con 1o dispuesto en la Ley 2007-76 del Sistema Feuatoriano de iz Calidad. §
Se pueden utilizar aditvos permitidos y en las cantidades especificadas ¢n la norma NTE JNEN 2
074.§ Se permile el limite mdximo en contaminanies segin lo que establece el Codex alimentarius
de contaminantes Codex Stan 193-1995, MANTEQUILLA La elaboraci6n det producto debe cumplir
con el Reglamento de Buenas Précticas de Manutactura del Ministerio de Salud. La leche ulilizada
para ta fabricaci6n de la maniequilla y de la mantequilla de sucro debe cumplir con los requisitos
cstablecidos en la NTE INEN 0. La crema wilizada para la fabricacion de la mantequilla y de la
mantequitla de suero debe cumplin con fos requisitos establecidos en Ja NTE INEN 712, Los residuos
Ge plaguicidas y sus metabolitos, no deben superar los limites establecidos por ¢l Codex Alimentario
CAC/MLR 1 en su Gltima edicion. Los residuos de medicamentos veterinarios no deben superar los
limites establecidos por ¢l Codex Alimentarius CAC/MLR 2 ¢n su (hima cdicion. i
- INFRALSTRUCTURA MINIMA: La planta prc dora deberd tener un drea destinada al
almaccenamiento del producto, con las Area de almacenarniento y
clasificacion de productos. sta drea debera contar con equipos de refrigeracion para manigner el
producto. - Area destinada para ubjcacion dc las gavetas. 125 gavetas deberdn ser limpiadas
cada vez que sean ulilizadas. - Area despacho de productos, esta deberd fresca y ventilada. Para
evitar daiios el productd no debe exponerse al sol. - 1l techo, paredes, pise deberd sexliso con la
(inalidad evitar acumulacion de particulas dc polvo y concentracion de bumedad en la infrdestructura.
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CANASTA FRUTAS FRESCAS
- TOLERANCIA: Podran permitirse, sin embargo, los siguientes defectos leves, siemprely cuando
no afecten al aspecto general def producio, su calidad, esiado de conservacion v presentacian en el
empaque: - Defectos leves en fa forma y desarrollo - Delectos leves de coloracion - Defectos leves de
fa cscara ya sanados de origen mecanico - Defectos leves de ta piel 4
. ANTICIPO Y GARANTIA: La entidad contralanie podrd considerar la entrega de un
que podrd ser de hasta 50% det total del valor de la orden de compra. En caso de realizarseun
anlicipo, s¢ presentard la garantia del buen use de anticipd por un valor equivalente al 100% del valor
recibido por este concepto. El provieedor cubrird el 100% de los bienes con dafios o alieracibnes por
embalaje, manipulacioh, mala calidad de fa materia prima o componenles emplcados en s
produccion. » El proveedor firmara una carta de compromiso de canje de los productos qu
encuentren en mal estado o deierioro, como por ejemplo plagas, pudricion o toxicidad en e Lempleo
de plaguicidas. » La Entidad Contratante dejard constancia del mal estado o deterioro del producto en
¢t acta de entrega recepeion, a fin de que esta sirva como respaldo y se proceda con el cambio
spectivo. 1.a Entidad podrd reatizar veri iones a fin de garantizar ¢l cumplimiento de {as
s descritas en la presente ficha, cabe mencionar gic los costos de estas verifi
serdn cubiertos por la Entidad Contratanie.
SENTACION: Gaveta Plastica de Catado Total de Polietileno de alta densidad nuc;\?a, de
dimensiones 54 cm x 36 cm x 30 cm, con un peso aproximado de 2,2 kg (vacia) y que pernjite una
temporatura de (rabajo de -20° a 50° (°C), dando asf un peso minimo de 16,66 kg por gaveza llena.
avelas destinadas al transporte de fruta [rescas serdn de propicdad exclusiva del proveedor, ¢
es decir que éstas no podrén ser cippleadas
para acciones ajenas a la def transporte de fruto fresco. En adicidn el proveedor deberd tomar en
cuenta las recomendaciones v documentos que proporcione Ja Entidad Contratante referen
las gavelas. Segin el ndmero de canastas que requicra la eatidad contratanie, la entidad definird el
lipo de envasado para fruta. EI proveedor deberd entregar sus productos solo en las gavetas seg
como se especifica en esta ficha; para la fruta pequedia se definir: ecntacion segun legue
requiera la entidad contratante. La entidad contratante garantizard el buen estado de las gazetas
durante su permanencia en las instalaciones de fa entidad contratante. !
3 TRUCTURA MINIMA: - Area de almacenamiesto
destinada para ubicacion de las gavetas, Las gavetas deb ser limpiadas cagta vez que
sean utilizadas. - Arca para almacenamiento y despacho de fruta, esta deberd ser obscura, frescay
ventilada. Para cvitar dafos 2l fruto no debe exponerse al sol. - 1 ho, paredes, piso deberd ser liso
con Ia finalidad evilar acumulacion de pariiculas de polvo y concentracion de humedad en la
infragstruclura :
- REQUISITOS DE MADURIZ: Los frutos deberdn dosamente y prese-har un
desarrollo y estado que les permita soportar un (ransporie, manipulacion y almacenamient: ¥que
asegure su Hegada cn condiciones satisfactorias a) lugar del desiino. Ademds deberd garantizar su
consumo en Gptimas condiciones dentro de los siguienies siete dias de ertregado el produ
- FORMA Y REQUISIS i GO Los pago: n del bien sc realiz
cargo a fas partidas presupuestarias de la entidad contra

5 8
mismo que deberd garantizar ¢l buen uso de Jas mismas

lasificacion y limpiezzde la

fruta. - Ar

63(1
meses)

19,9800

0,0000

1.258,7400

0,0000

1.258,7400 § 59 000
003
530801

4 de

04/02/2020 12:38



‘atalogo electrénico

efectivo (d6lares de los Estados Unidos de Norteam ) inmediatamente después de la
del acta de entrega Tecepeion (1otal o parcial), cop hie de la orden de compra y la £
por el proveedor. De ser e] caso, se realizardn pagos parciales, segun el cronograma de ent
patciales, establecido por mutuo acverdo entre 1a entidad contratanic y ¢l proveedor.

- DESCRIPCION GENERAL: Proveer alimentos frescos ~ FRUTAS destinadas para la |
preparacion en tres tiempos de comida: desay! 7o, merienda y colaciones, COrrc
a un mes, gue 34 gan Jas necesidades catdricas de 2000 ki wias diarias por perso
60.000 kitocalorias al mes. '
- APLICACION DE LA PRESEN'

"HA: Conforme a la NORMAS TECNICAS

papaya * 1757, limén » 1836:09, pifia » 1872:96, manzana » 1909:09, tomate de arbol « 1911
guayaba « 1928:92, naranja + 1929:2013, pera * 1930:2013, mandarina * 1997:09, granadilia »
2005:09, sandia » 2427:2010, mora Para los frutos que no se encuentran normalizados en el Ecuador
se utilizara la Norma “International Standards for Fruit and Vegetables” (Organizacion parz la
cooperacion y Desarrollo-OECD, 1962). La presente [icha aplica para la adquisicion de frizos frescos
destinados para la preparacion de alimentos en tiempos de comida de desayuno, almuerzo, merienda
y cotaciones correspondientes a un mes, gue satisfagan las necesidades caldricas de 2000 keal diarias
por persona.
- CALIDAD: Sc dard cumplitnicnto a las NORMAS T
International Standards for Fruit and Vegetables (Organizacion para la cooperacion y Ded
OECD, 1962). A fin dc garantizar la buena calidad ¢ inocuidad de la fruta i proveedor
rse a las recomendaciones planicadas en el Manual de Buenas Précticas Agricolas
(AGROCALIDAD, 2016) y/o Sistemas participativos de garantia de las organizaciones, P:
fruto. Sila entidad contratante descara cons| la aplicacidn de las Buenas Practicas Agr
aplicacion de las normas INEN o internacionales en la produccion de sus proveedores, del
solicitar a la Direccion Provincial del MAGAP o AGROCALIDAD un informe de muestred e
inspeccion. Si la mucstra inspeccionada no cumple con une o més de los requisitos establecidos, s¢
repetird la ingpeccion en olra muestra; cualquier resullado no sati actorio en este segundo caso serd
motivo para considerar ¢l lote como fuera, quedando su comercializacion sujeta al acuerde’de paries
interesadas y a las multas respect s variables que s¢ tomaré en cuenta para Ja inspeccion son:
Cantidad, Especificaciones Técnicas, Calidad, Empaques v Transporte, se rea 4 mediarite una lisia
de chequeo establecido por ta Entidad Contratante, mismo que s¢ dard a conocer 4l proveedor una vez
generada la Orden de Compra. E1 contenido de cada Tote deberd ser hemogéneo y estar contituido
Gnicamente por frutos del mismo origen, varicdad y/o tipo comercial, calidad, color y calibre. La
parte visible del tote deberd ser representativa de todo el contenido. é
CAPACIDAD MAXIMA: Los proveedores que deseen participar en esta licha téenica podrén
hacerlo de forma asociada bajo ta figura de Asociaciones de Productores, Cs
Comercializacion, Centros de Acopio v/o Consorciv gue formen parte de la Agriculiura Familiar
Campesina, debidamente registradas dentro de fa SIPS (Super
Solidaria), Las Asociaciones de Productores
Acopio y/o Consorcios deberdn pres:
Comercializacion, de la cultura |

FONICAS ECUATORIANAS INEN y la
rollo-

miliar Campesina emitido por la Superintendencia de
Lconomia Popular y Solidaria (S , acreditacion al MAGAR u ofra entidad piiblica competente
que acredite asociatividad y que esté vinculado a Ja Agricultura Farnitiar Campesina, Para ansorci(vs
se solicitard los documentos habititanles que faculten ta asociacion 1 caleuto de la capacidad
méxima se elabora tomando en cuenta ¢l peso promedio, el aporte caldrico y las porciones de las
omunes que se encuentran disponibles en cf Lcuador, sugeridas para cada tiempo de
ayuno, colaciones, almuerzo y merienda) necesarias para completar una dieta de 2000
s. TABLA 1. DISTRIBUCION DE PORCIONES (g) DE INGESTA DE £RUTA
POS DI COMIDA PARA 2000 KCAL/BIA TIEMPOS DE COMIDA (1)
AJE DE ALIMENTOS A INGERIRSE DURAN DIA KCAL/DIA KCAL/MES
PORCION PROMEDIO SUGERIDA T UTA /DIA (2) DESAYUNO 25% 500 15000 1
COLACION 5% 100 3000 1 ALMUERZO 35% 700 21000 1 COLACION 5% 100 3000
MERIENDA 309 600 18000 0 TOTAL 100% 2000 60000 4 (1) Cuadro referencial, En el zaso de no
stir las diferentes categorias para tieropo de comida dicho porcentaje de alimento se encontrard
compensado dentro de Tas otras categorias de tiempo de comidd. (2)1a porcién equivale a 100 gramos
promedio de fruta ELABORADO POR SERCOP. 2016 a tabla 2 se muestra ¢ porcenidje de
aporte calérico de las frutas a ta dicta con ¢l 12,46 % del total de los alimentos que se consume en ¢l
dia, en sus tres tiempos de comida (desayuno 3,57%, colaciones 5% y 70 3.89%), ganerando
un aporte caldrico de 277,78 kilocalorias al dia; es decir 333333 kilocalorfas al mes. TABLA 2.
PORCENTAJE DE FRUTAY APORT! TICO (KCAL) POR CADA THIMPO DB
COMIDA AL DIA Y AL MES DESAYUNO COLACION ALMUERZO MERIENDA Total
porciones/dia (UNIDAD) total alimento/ dia TIPO DE ALIMENTG PORCION {UNIDAD) %
PORCION (UNIDAD) % PORCION (UNIDAD) % PORCION (UNIDAD) % Frulas 13,57 %2 5 %
13,80 % 00 % 4 12,46 % ENERGIA/DIA (keal) 71,43 100 77,70 2 1 ENERGIAMES (keal)
2142.86 3000 2333,3 0 7476,19 ELABORADO POR SERCOP, 2016 fin la tabla 3. s¢ mucstra una
lista de [rutas das de acuerdo a $u tamaho (grandes, media ¢ pequeias), lag mismas que
componen fa ¢ A, PETO 1O Necesariamente s¢ encontrardn 1od nasta,
sino que las mismas son una base de frutas que pueden ser sustituibles entre cltas de acuerdo a las
siguientes parametros; » Dentro de la misma clasificacion por tamafio, * Que s encuentren con
simitar peso promedio * Que tengan relacién con el aporte catorizo por fruto. E} cambio deifrutas en
la canasta ¢std sujeto a las frutas de temporada. La fruta que se ada por ¢l proveedor deberd
tratante, previo acuerde eatre partes. (ANEXO 1). TABLA 5
UIBLES DE ACUERDO A SU TAMAROQ, PESO Y E

g

GIA (100 GRAMOS) (kealy;
PERSONA (g) GRANDES(1)
(peso promedio 2kg) PAPAYA 100 39.00 39 3300 MELON 100 34,00 34 3 300 SANDIA 100 30,00
303 300 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 66 4 350 MEDIANAS MANZANA 75 40,50 54 6 450 PERA 75 39,00 52
5375 BANANO 200 178,00 89 3 1000 DURAZNO 65 29,90 46 4 260 GRANADILLA 56,47,00 94
5250 GUAYABA 60 30.60 51 4 240 MAMEY 80 40,80 31 3 240 MANDARINA 65 34,43 53 4 260
MANGO 75 44,25 59 4 300 MAR/ YA 50 25,50 51 4 200 NARANIA 125 58,75 47 7 375
NARANJILLA 50 14,00 28 7 350 PEPINQ 75 24, APOTE 75 96,75 121 3 225 LIMON
SUTIL 30 9,00 30 3 90 ORITO 75 66,75 89 3 225 AGUACATE 200 320,00 160 3 600 TOMATE DE
ARBOL 50 25 50 3 150 PEQUENA(2: TAMARIND( 100 239,00 239 3 300 UVILLA 1G9 64,00 64,
3300 TAXO 100 37.00 37 3 300 CAPULI 100 84,00 84 3 300 MORA 100 43,00 43 3 30C.FRESA
100 32,00 323 300 COCO 50 177,00 354 3 150 UVA 106 68.00 68 3 300 TOTAL FRUTA AL MES
POR PERSONA Gramos (g) 1072 Kilogramos(k) 10,72 (1)Pa ilculo de {rula grande §¢ wilizé
¢l peso de la porcion recomendada de consumo de fruta (100 g ¢l peso promedio i ferencial es
de 2000 gramos (2Kg) (2)Para el cdleulo de Ja fruta pequeda se wilizo el peso de ia porcic
recomendada de consumo de fruta (100 gramos), ¢l cdiculo solamenie ¢ i
FUEN NCAP, 2012, ELABORADO POR ¢ OF, 2016 Lste
Servicio Nacional de Contratacion Poblica (SERCOP), Regis X del 6 de julio del
2015, en donde se resuetve “EXPEDIR LAS DISPOSICIONES PARA LA ADQUISICION DE
ALIMENTOS DESTINADOS AL CONSUMO HUMANG PRODUCIDOS O CULTIVADOS EN
EL ECUADOR", especificamente en el Art 1.- Ambito de aplicacién y Art.2 Alimentos producidos o
cultivados en el Ecuador, Las canastas de frutas tendrdn un peso total de 11 kilogramos (kg) de fruta
nacional. Con el fin de diversificat 1os frutos; 1a canasta se compondra de por fo menos: + 2itipos de
frutos de tamafio grande (2 kg), + § tipos de frutos de tamafio mediano (Tkg) y » 2 tipos de frutos de
iamafio pequeiio (2 Como se muestra'en la tabla 4. TABLA 4. COMPOSICION DEUNA
CANSTA DE ACUERDO A LA CLASIFICACION DI LAS FRUTAS POR SU TAMANO AL
MES CLASIFICACION DE 1 CUERDO A $U TAMANO PiSO (Kg
TOTAL DE UNA CASNTA DEF IMADO DE FRUTAS NU
CANASTAS POR PERSONA / M 112 con peso jode15a2 d
MEDIANAS 7 70 PEQUENAS 21 ependerd o reguerido en

ntmere de frot :
SLABORADO POR SERCOP, 2016 ACLARACION PARAG A
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TIDAD CONTRATANTE. Pata determinar ¢l nlimero de canastas que se requicre de Lyima
mensual, la entidad contraiante deberd definir el nimero de personas gue van a ser usuarics de este
servicio y multiplicar por ¢l ndmero de canastas gue s requicre por mes. La entidad contiatante se
compromele a comprar ¢l aumero minimo de canastas de 5 segin el punio de equilibrio Sateuladn
¢ esta ficha. CALCULO DE CAPACIDAD MAXIMA (Provesdor ) La capacidad maxi { por
Asociaciones de Productores, Cooperativas de Comercializacion. Centros de Acopic y/o 1 ¢ asorcios,
sord de 300 canastas al mes y una oferta minima e 50 ¢d roveddor 3 Comprort s a
entregar su producto en ¢l drea local de su domiciiio; ne costanic ¢f proveedor podrd esco; & ¢ drea
de cobertura (cantonal o provincial), segin su capacid productiva. ;
- ENVASADO: Las pavetas utilizadas deberdn ser exclusivamente para ¢l transporte de |7 fruta,

i

deberdn estar fimpias y ser de calidad tal que eviie cuajguier daiio cxterno o interno al pmxi‘ucln. Se
permite el uso de materiales, en particular papel o setios, con indicaciones comerciales; sicmpre y
cuando esién impresos o etiguetados con Unta 0 pegamento no toxico. Las frutas que requieran un

CHVase esp (fruta pequeria), el material deberd cumplir ias normas de salud e higicne e{eberian
ser capaces de proteger ¢l producto, garantizar ¢f buen estado de las frutas y la sireacion ¢ § as
mismas. (Segin norma NTE INEN-1S0 7558). Los siguientes materiales pueden ser utilizados: *
Pelicula portable de pléstico y bolsas de papel, pelicuta pléstica y bolsas de papel, asi como platos de
plastico. = "tubos" de malfa portables, o "ubos” de malla y bolsas hechas de, plastico, viscosa fibra
{extil 0 una combinacion de estos materiales. » Bandejas o cajas (cajas de altura superior a 25 mm)
hechos de cartén, papet maché, de plastico o de pulpa de madera con un fondo plano o periitado. Los
materiales de embalaje pucden tener una superficie funcional y color {por ejemplo, la Jamina deberia
ser transparente; 10s pepinos pueden envasarse en materiales de embalaje verdes), siempre gue
cualquier defecto visual en ¢l productlo no esté enmascarado por el disefio, color, tamafio ¢g la malla,
eic. La utilizacién de estos materiales debe ser utilizados previo acucrdo con la entidad conlratante.

. INFRACCIONES Y SANCIONIS DEL PROVEEDOR: INFRACCIONES SANCIONES
Incumplimientos £n tos tiempos de entrega sefatados por la Iintidad Contratante sin justificacién. Por
retraso en la entrega del producto se aplicard una multa del 0.5 % diario del valor a [acturag
correspondiente al producto no entregado que consta en ta Orden de Compra. En caso de producirse
recurrencia en el incumplimiento, Ta Entidad Contratanic aotificard al SIERCOP, mediante oficio y
documentos de respaldo, de esie hecho; con el fin de realizar la exclusion del proveedor del Catdlogo
Dindmico Inclusivo. Incumplimiento dela orden de compra Enel caso de que el proveedor suspenda
o incumpla la orden de compra en su totalidad, Ja entidad contratante dard por terminado lajorden de
compra y notificard al SERCOP a fin de que lo declare contratista incumplido No cumplir con el peso
de entrega establecido en la orden de compra Si ¢l proveedor ha incumplido lo conlemplado en el
pérrafo altimo del numerat 6 de esta ficha, se le aplicard una multa del 0,2 % det valor total de 1a
orden de compra, considerandose como peso méxinmo de incumplimiento de hasta 0,5 kilogramos del
total de 1a orden de compra. Emplear plaguicidas y fertilizantes quimicos y/o abonos que no hayan
sido aprobados por AGROCALIDALD 0 a su vez s¢ encuentren mal utilizados 0 en exceso Se
solicitard ¢] cambio del tote de produccion. En caso de producirse una segunda reincidencia, la
Entidad Contratante notificard al SERCOP, mediante oficio y docunienios de respaldo; y sqlicilard la
suspension del Catalogo Dinamico tnclusivo. Incumplimiento en la norma INEN “CODIGO DE
PRACTICAS DI HIGIENE PARA TAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS (CAC/RG?
53-2003, IDT). Si s¢ determina que la fruta no cumple con los requisitos minimos establecidos en Ja
presente ficha, se cobrard una multa equivalente al 0,2 % dei valor total de la entrega parcial, la cuat
serd notiticada al proveedor por el administrador de la Orden de Compr B i
cntidad contratante solicitard a ta Dircecion Provineial del MAGAP {enti d rectora) la veificacion
de} incumptimiento de esta norma (en un mé imo de dos dias de entregado ¢l producto); en caso de
que s¢ verifique este incumplimicnto. T .ntidad contratante coniando con el Informe emitido por el
MAGAD notificara al SERCOP, con ¢l {in de realizar la ¢xclusion definitiva del catédlogo. ¢

. LOGISTICA: Bl proveedor correrd con Lodos los gastos de Jogistica y transporte desdeiel lugar de
acopio hasta et lugar acordado por la entidad contratanie. Los vehiculos empleados para el {ransporie
de 1 fruta deberd tener en cuenta las recomendaciones Jadag 2n ¢l Codigo de Préctica ¢
Eeuatoriana CPE-INEN-CODEX CAL/RCP 44:2013. El estado de los vehiculos es esencial para
mantener la calidad de 1a fruta. Ef proveedor garantizard que ta carga de productos no se contamine
por olores provenientes de envios anieriores o cargas incompatibles; residuos toxicos de sustancias
quimicas 0 animales; insectos que aniden en el cquipo; restos de produclos agricotas en pudricién y
desperdicios que obstruyan los orificios ded drenaje y de circulacion del aire situados en el guelo. Se
deberé respetar las recomendaciones en el embalaje v apilamicnto de la fruta. i

- PERSONAL, CAPACITACION Y EXPERIENCIA: Administador.- £ proveedor que/desee
participar deberd contar con un adminisirador por cada 300 canastas de 11 kilos cada una. Deberd
presentar: - Certificado de formacion o capacitacion de al menos 20 horas en higiere y manipulacion
de alimenlos o Certificado de satud ocupacional para la manipulacion de atimenios, emitido por el
MSP o entidades privadas-afines. - Certificado de capac 6n (al menos 40 horas) o expesiencia (at
menos 1 afio) en adminisiracion de alimentos y/o logis o alimenios y cadenas de distribucion de
alimentos. (certificado otorgado por asociaciones o ermpre campesinas en ¢} drea de i
comerciatizacién de atimentos, u olros.) TAREAS: 1) Coordinar la Jogistica de enirega a tigmpo en el
tugar acordado con la entidad contratante. 23 Gestionar la disponibiiidad de productos parael armado
de canastas, 3) Coordinar al personal necesario pars la litapicza de frute y armado de canastas (flyjo
de procesos). 4) Revisar que la fruta requerida cuente con Jas caracieristicas requeridas de la canasla,
de acuerdo a especificaciones propercionadas en la presenie ficha. Personal de SCIVicio proveedor
que desee participar deberd contar con 2 personas por cada 300 cunastas a elaborar. El perspnal de
servicio deherd contar con: Expericncia y conocimicnto en servicin de embalaje, higienc y§
manipulacién de alimentos de ai menos $EI8 MeSes y presentar cer do de salud ocupacibnal
emitido por ] MSP para la manipulacion de alimentos o cntidades privadas afines. TARE

puntualmente cuando requicra ¢l administrador del proveedor 2) La jornada depender del fiempo que

se demore en armar y embalar lodas las canastas. 3) Descargar la fruta'que Hega al centro de acopio.
4) Pesar la fruta 3) Lavar o limpiar la {ruta otin sea ¢} caso. 6) Clasificar la {ruia y embalar de
acuerdo al peso solicitado en esta ficha. 7) Pesar ia [ruta y armar las canastas §) Cargar las canastas
en el vehicuto de distribucion. 9) Descargar las canastas en ¢} lugar acordado poria entidad
coniratanie. §

. PLAZO DI ENTREGA: I plazo de entrega, comenzard a Correr a partir de la formaliZacion de
la orden de compra, segln cronograma establecido de muluo acucrdo entre 1a entidad contratante y el
proveedor. Para el efecto, ¢l plazo entre cada entrega paicial det producto, seré de minimo 7 diasy
méximo 15 dias, salvo condiciones de caso fortuilo ¢ fuerza mayor, como eventos, desasres o
fenémenos naturales imprevistos, de conformidad con fo que manda Arl. 30 de! Codigo Civil. A {in
de cerciorarse en la cantidad de entrége parcial la entidad contratants previo a suscribir el z\‘g-ta de
entrega-recepcidn parcial, pesard los producios recibidos por of proveddor a fin de verificarque se
cumpla con ¢l peso requerido. En ¢ caso se comprobarc que ¢i peso ¢s menor de le que deia haber
entregado dc mancra parcial, se dejard constancia en ¢} acta eotrega-recepeion, ¢l proveedar deberd
completar el peso total contratado previo a la suscripeion del acla enlrega-recepeion deflinfdva.

. RECOLECCION: Los frutos deheran recolectarse cuidadosamente y haber alcanzado 12 grado
apropiado de desarrollo y madurez, de conformidad con los ¢
comercial y 1a zona en que se produce. El desarrollo y condi {os frutos deberdn ser sales que
permitan: SOportar transporte, manipulacién y almacenamicsio. Los frut Icberdn llegar ¢t estado
satisfactorio al lugar de destino. Se excluyen frutos grrugados y fruta demasiado madura $:isu
condicion hace que los produclos no aplos para el consumo a Ja legada a su destino.
- REQUISISTOS MINIMOS: Deben cumplir los siguientes requis - Estar impios, citeros y
sanos; - Excluir todo producto que esté afectado por pudricion o deterioro al grado gue afeete
consumo; - Libres de insectos y dafios causados por piagas; - Exeitos de cualguicr olor y/sabor
exiraiio. - Libres de humedad externa anormal y de dafios causado por rajaduras, hendiduras 0
levantamiento del fruto; - Esiar exentds de dafios causadas por bajas temperaturas; v, - Esta
précticamente exentos de magulfaduras.

criog pecutares de fa variedad y/o tipo
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. ANTICIPO Y GARANTIA: La entidad contratante definird fa procedencia para fa ents

anticipo, ¢l cual podré ser de hasta S0% del total Jei vaior de fa ordon de compra. En case d

realjzarse un anticipo, ¢ presentard fa garaniia det bues uso de aptitipn por ui valor cquirélcmc al
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1009% del valor recibido por esie conceplo, Ei proveedos presentard una garaniia de fiel ¢ hplimiente
de la orden de compra, $i la cuantia generada es mayor al valor que resuite de muliiplicar ¢l
coeficiente 0,000002 por ¢l presupuesto inicial del Estado del correspondiente ejercicio e Andmico,
esta garantia se rendird por un valor igual al 5 % dei monto total de 1a orden de compra. iy roveedor
cubrird ¢! 100% de los bienes con dafios o alteraciones por embalaje, manipulacion, mala slidad de
ta materia prima o componenies empleados en su produccion. - 1 proveedor firmard ana carta
de compromiso de canje de os productos que s¢ encuentren cn mal estado o deterioro, cori.por
gjemplo plagas, pudricidn o toxicidad en et empleo de plaguicidas. - 1a Entidad Cont ulante
dejara conslancia dei mal estado o deterioro del producto en ¢l acta de entrega recepeion, aifin de que
esta sirva como respaldo y s¢ proceda con ¢l cambio respectivo. La ntidad podra realizar
verificaciones a fin de garantizar el cumplimiento de las caracteristicas descritas ¢n 1a presente ficha,
cabe mencionar que los coslos de estas verificaciones serdn cubiertos por la Entidad Contritante.

- LOGISTICA: El proveedor correra con todos los gastos de Jogistica y transporlc desderel lugar de
acopio hasta e} lugar acordado por 1 entidad contratante. Los vehiculos empleados para ¢l transporie
de tas | EGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS Ecuatoriana CPE-INEN-CODEX
CAC/RCP 44:2013. El estado de los vehiculos ncial para mantener fa calidad de la verdura. El
proveedor garantizard que la carga de productos no se contamnine por olores provenientes de cnvios
anieriores o cargas incompatibles: residuos 10xicos de sustancias quimicas o animales; inscélos que
aniden en el equipo; restos de productos agricolas en pudricidén y desperdicios gue obstruyan los
orificios del drenaje y de circulacion del aire situados en el suelo. Se deberd respelar las
recomendaciones en ¢f embalaje y apitamienio de fa verdura.

- TOLERANCIA: Podran permitirse, sin embargo, los siguientes defectos leves, sicmprety cuando
no afecten al aspecto general del producto, su calidad, estado de conservacidn y presentacin en el
cmpague: - Defecios leves en la forma y desarrolio - Defectos leves de coloracion -
Defectos leves de la cascara ya sanados de origen mecdnico - Defectos leves de la picl

. CAPACIDAD MAXIMA: Los proveedores que deseen participar en csla ficha técnica podran
hacerlo de forma asociada bajo Ja figura de Asociaciones de Produciores, Cooperativas de

Comerci cién, Centros de Acopio y/o Consorcio que formen parte de la Agricultura Familiar
Campesina, debidamente registradas dentro de la S1:PS (Superintendencia de nomia Popular y
Solidaria). Las Asociaciones de Productores, tas Cooperativas de Comercial
Acopio y/o Consorcios deberdn prescnlar copia simple de Registro como Aso
Comercializacién, de la Agricultura Familiar Campesina cmitido por la Superi;
Economia Popular y Solidaria (SEPS), acreditacion al MAGAP u otra entidad piblica competente
que acredite asociatividad y que esté vineulado.a la Agricultura Familiar Campesina: B céiculo de la
capacidad méxima sc elabora tomando en cucnia ¢l peso promedio, el aporte caldrico y 0rciones
de las LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS comunes que $e encuentran
disponibles en el Ecuador, sugeridas para cada ticmpo de comida {desayuno, colaciones, almuerzo y
merienda) necesarias para completar una dieta de 2060 kilocalorias diarias. TABLA 1. §
DISTRIBUCION DI PORCIONES (g) DE INGESTA DE VERDURA SEGUN TIEMPOS
COMIDA PARA 2000 KCAL/DIA POS DE COMIDA (1) PORCENTAIL DE ALIM
A INGERIRSE DURANTE I 1/DIA KCAL/MES PORCION PROMEDIO SUG
DE VERDURA /D{A (2) DE
35% 700 21000 2 COLACION 5
60000 4 (1) Cuadro referenci
comida dicho porcentaje de alimento se enconirard compensado dentro de |
tiempo de comida. (2)La porcidn cquivale a 50 gramos promedio de verdura ELABORADO POR
SIIRCOP, 2016 Iin la tabla 2 se muestra ¢l porcentaje de aporte caldrico de las GUMBJ
VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS a la dieta con el 17,78 % del total de los alime que se
consume en ¢} dia (almuerzo 7,78 % y merienda 10
kitocalorias af dia; cs decir 10666,67 kilocalorias al m S
LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS Y APORTE | CO (KCAL)
FOR CADA TIEMPO DE COMIDA AL DiA Y AL MES DESAYUNO COLACION ALMUERZO
MERIENDA total porcionies/dia lotal % alimento/ dia TIPO DE ALIMENTO PORCION %
PORCION % PORCION % PORCION % Verdura 0 0% 0 0% 2 7,78% 2 10% 4 17,78%
ENERGIA/DIA 00 56 200 355,56 ENERGIA/MES 0 0 4666,67 600 10666,67 ELABORADO
POR SERCOP, 2016 13n la tabla 3. s muestra una lista de verduras clasificadas de acuerdosa su lipo,
tas mismas que componen la canasta, pero nO NCCESANAMERIC $¢ CRCORLraran todas las legumbres,
verduras y hortalizas frescas dentro de esta canasta, sino gue 1as mismas son una base que pueden ser
sustituibles entre ellas de acucrdo a las siguientes parameiros: © Deniro de la misma ciasificacidn
por tipo, * Que se encucntren con similar peso promedio © Que tengan relacidn con el aporte
calérico por verdura, TABLA 3. LISTADO DE LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS
FRESCAS SUSTITUIBLES DE ACUERDO A SU TAMANQ, PESO Y ENERGIA
CLASIFICACION DE HORTALIZAS ACUERDO A SU TIPO OPCION PE
PORCION (gramos) Energia (keal} 100gramos Energia en funcién del peso
TOTAL PORCION DIARIA PESO TOTAL (g) PESO TOTAL (g) PESO TOTAL (kg) HORTALIZA
DE HOJA ACELGA 40 27 10,8 9 365 1277 1,28 APIO 20 14 2,8 9 182 NABO 40 32 12,819 365
ESPINACA 40 23 9.2 9 365 HORTALIZA REPOLLO BROCOLI 50 34 179 456 2007 2,01
COLIFLOR 50 25 12,5 9 456 REPOLLO/COL MORADA 40 31 12,4 9 365 COL 40 26 10,4 9 365
LECHUGA ARREPOLLADA 40 14 5,6 9 365 CEBOLLA CEBOILA BLANCA 10 44 44120
1200 3000 3 CEBOLLA PAITENA (COLORADA, PERLA) 30 56 16,8 60 1800 ZANAHOQRIAS
ZANAHORIA BLANCA 100 41 41 8 812 5612 5,61 ZANAHORIA AMARILLA 40 41 16,4 120
4800 TOMATE TOMATE RINON 40 21 8,4 90 3600 3600 3,6 AJO DIENTES DE AJO 3134 4,02
40 120 120 042 HORTALIZA ENSALADA REMOLACHA CRUDA 50 43 21,5 9 462 2769 2,77
RABANO 30 11 5,5 9 462 PALMITO 20 2 9 185 PEPINILLO 50 126 9 462 SUCHINE 5016 8
9 462 PIMIENTO 30 40 12 9 277 VAINITAS ¢ 462 GRANOS TIERNOS ARVEIJAS
VERDES 60 81 48,6 9 554 2769 2,77 'R1OI 1§ 60 150 90 9 354 HABAS VERDES 60
72 43,2 9 554 HABICHUELAS 60 82 49,2 9 554 CHOCLO 60 365 219 9 354 CALABAZAS
ZAPALLO 60 28 28 6 360 720 0,72 ZAMBO 60 19 19 6 360 FU = INCAP, 2012,
ELABORADO POR SERCOP, 2016 Esta ficha se acoge a 1a resolucion del Scrvicio Naciial de
Contratacion Pablica (SERCOP), Registro Oficial No. 032 dei 6 de julio del 2015, en donde se
resueive “EXPEDIR LAS DISPOSICIONES PARA LA ADQUISICION DE ALIMENTOS
DESTINADOS AL CONSUMO HUMANO PRODUCIDOS O CULTIVADOS EN EL ECUADOR?”,
especificamento en el Art 1.- Ambito de aplicacion y Art.2 Alimenios producidos o cultivados ca ef
Fcuador. Las canastas de verduras tendran un peso total de 22 kilogramos (kg) de verdura sacional.
Con el fin de diversificar las verduras; como se muesira en la labla 3, la ¢ s¢ compordrd de por

96 106 3000 0 MERIENDA 30% 600 18000 2 TOTAL 100% 2000
in e} caso de no existic las difercntes categorias para tiempo de

as otras calegorias de

o menos: * 2 tipos de hortaliza de hoja (2kg) - 2 tipos de hortaliza repolio (3kg) * 2
tipos de cebolla (3 kg), 1 tipo de zanahoria (3 kg), tomate 4k ajo 0,1 (kg) * 4 1ipos de
horializa para ensalada (3 kg) - 2 tipos de granos Lernos 1 tipo de calabaza{1] (1

1
kg) TABLA 3. COMPOSICION DE UNA CANASTA DE ACUERDO A LA CLASIFICACION DE
FUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS POR SU TAMANO AL MES
ICACION DF L.AS VERDURAS DE ACUERDO A SU TAMARNO PESO (Kg)
2 UNA CANASTA DE VERDURAS (kg) NUMERO DIE CANASTAS POR PHRSONA /
? EPOLLO 3 CEBOLLA 3 ZANAHORIAS
T TOMATE 4 AJO 0,1 HORTALIZA ENSALADA 3 GRANOS TIERNOS 3 CAI ABAZAS 1
ELABORADO POR SERCOP, 2016 ACLARACION PARA LA ENTIDAD CONTRATANTE. Para
determinar el nimero de canastas que se requicre de f mensual, ja entidad contratante
definir ¢l nmero de personas que van a ser usuarios y multiplicar por el n Imero de
canastas que $¢ requicre por mes. El ndmero minimo de canastas a adquirir es de 30 canastas al mes,
considerando como grupo etario a los adulios mayores de 18 afios. Para grupos de menor (dad se
podra realizar compras minimas desde 10 unidades por mes, para Yo cual se adjunta el sigi
cuadro referencial con las porciongs'y aporte calorico sugerida para cada grupo etario, TAB)
APORTE CALORICO Y PORCION DE LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS
SUGERIDA POR DIA , SEGUN GRUPO ETARIO RANGO DE EDAD KILOCALORILAS
PORCION SUGERIDA NUMERO DE CONSUMIDORES POR CANASTA 3 4 4 afios 1500 30 gr.

25237 afos 1750 40 gr 2 & a 10 anos 1900 50 gr. 1 114 14 afos 2300 50 gr. 1 15 2 17 afie 500 50
or 0,5 Adulto 2000 tituciones que cuenten con nutricionista o tengan definido el

niimero de cana
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requerimientos particulares; 1a tabla No. 4 servird de guia para ef céiculo de canastas segurrupo
etario, pero solo es referencial. CALCULO DE CAPACIDAD MAXIMA (Proveedor ) La fapacidad
productiva por Asociaciones de Produgtores, Cooperativas de Comercializacion, Centros de Acopio
y/o Consorcios, serd de 300 canasias al mes, Sin embargo se dard prioridad a Jas organizaciones que
realicen su produccion agricola libre de productos quimicos (agricultura orgdni fa),
extendiendo su cupo de hasta 350 canastas al mes, siempre y cuando cuenten con una cert:
alguna entidad piblica o privada que avale este tipo de produccion. El proveedor se compigmete a
cniregar su producto en ¢l firea focal de su domicilio; no obstante ¢l proveedor podra eacoer el drea
de cobertura (cantonal, provincial o nacional) segln su capacidad productiva. ¥

. DESCRIPCION GENERAL.: Proveer alimentos frescos — LEGUMBRES, VE?DURZ §
HORTALIZAS F “AS destinadas para 2 preparacion en tres tiempos de comida: desa cino,
almuerzo, merienda y colaciones, correspondientes a un mes, que satisfagan las necesidada caldricas
de 2000 kilocalorias diarias por persona, s decir 60000 kilocalorfas al mes. :

- PERSONAL, CAPACITACION Y EXPERIENCIA: Administrador.- ] proveedor que desee
participar deberd contar con un administrador por cada 300 canastas de 22 kilos cada una. Beberd
presentar: - Certificado de formacién o capacitacion de al menos 20 horas cn higienc y
manipulacion de alimentos o Certificado de salud ocupacional para la manipulacion de alimentos,
emitido por el MSP o entidades privadas afines. - Certificado de capacitacion (al menos 40
horas) o experiencia (al menos 1 afio) en administracion de alimentos y/o logistica de alimentos y
iones o empresas campesinas
Coordinar la logistica de

i6n de alimentos, u 0tros.}
entrega a tiempo y tugar acordado con la entidad contratan Ciestionar la disponibilidad de
productos para ¢l armado de canastas, 3) Coordinar al personal necesario para la limpieza de tas
verduras y armado de canastas (flujo de procesos). 4y Gestionas el pago puntual a los pioveedores
y sancionar de la misma forma al proveedor que entregue verdura que ne se encuentre con ‘Jas
caracteristicas requeridas en esta canasta, de acuerdo a especificaciones proporcionados por el
SERCOP en fa presente ficha. Personal de se v 1 proveedor que desee participar deberd contar
con 1 persona por cada 50 canastas a clab personai de servicio deberd contar con: ]"éapcricncia
y conocimiento en servicio de embalaje, higiene y manipulacion de alimentos de al menos seis meses
y presentar certificado de salud ocupacional emitido por ¢l M I para {a manipulacion de aljmentos o
entidades privadas afines, TAREAS: 1) Eistar puniualmente cuando requicra ¢l administrador de la
i . 2) I.a jornada dependera del tiempo que s¢ demore ¢n armar y embatar todas las
6.3)  Descargar la verdura que Hega al centro de acopio. 4) Pesar la verdura 3)
Lavar o limpiar }a verdura segdn sea ¢l caso. 6)  Clasificar la verdura y erbalar de acuerdo al peso
solicitado en esta ficha. 7y Pesar la verdura y armar ias cana Cargar las canasias en ¢l
vehicalo de distribucion, 9)  Descargar las canastas en ¢l lugar acordado por la entidad contratante.
. FORMA Y REQUISISTOS DE PAGO: Los pagos por la provisién del bien se realizardn con
cargo a las partidas presupuestarias de 1a entidad contratanie eeneradora de la orden de compra; en
dolares de los Estados Unidos de Norteamérica inmediatamente despuds de 1 ripcidn del acta de
entrega recepeion (total o parcial), copia simple de ta orden do'compra y la factura emitida por el
proveedor. De ser ¢ caso, se realizardn pagos parciales segln el cronograma de entregas parciales,
establecido por mutuo acuerdo enire fa entidad contratante y ¢f proveedor.
- APLICACION DE LA PRES E FICHA: Conforme a las NORMAS

ICAS

ECUATORIANAS INEN PARA VERDURAS FRESCAS, REQUISITOS: ¢ NTE INEN
1749:2013 - ACELGA. - NTE INEN-1SO 6574 - AP1O. - NTE INEN-1SO 6574
BROCOLL. - NTE INEN-I1SO 17126 -~ LECHUGA. - NTE INEN 2766:2013 - PEPINO.
NTE INEN 183392 - REBANO. - NTE INEN 1832:92 - REMOLACHA. - NTE
INEN 1745:90 —~ TOMATE. NTE INEN 1747.201% ~ ZANAHORIA BLANCA. - NTE
INEN 1834:92 - ESPINACA. - NTE INEN 1974:03 - COLIFLOR. - NTE INEM
2720:2013 -~ ARVEJAS VERDES. - NTE INEN 27 013 - FRIJOLES. - NTEINEN
1761:2013 -~ CHOCLOS. - NTE INEN 1746:2013 - CEBOLLAS. - NTE iNEN 1996:2013

- PIMIENTO. Para los verduras que no'se encuentran nalizados en el Ecuador se utilizard la
Norma “International Standards for Fruit and Vegetables™ ” (Organizacion para la cooperagion y
Desarrollo-OECD, 1962). 1a presente ficha aplica para la adquisicion de TEGUMBRES |
VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS destinadas para I pr ion de 10s alimentos
correspondientes a un mes, que satisfagan las necesidades cald 2000 keal diarias poj persona,
- PLAZO DE ENTREGA: Ei plazo de entrega, comen correr 4 partir de la (ormaliZacion de
1a orden de compra, segiin cronograma establecido de mutuo acuerdo entre la entidad contratanie y el
proveedor. Para el efecto, ef plazo entre cada entrega parcial del pr . serd de minimo 7 dias y
maximo 15 dias, salvo condiciones de caso fortuito o fuerza may & S
fenémenos naturales imprevistos, de conformidad con 1o que manda Ait. 30 ded Codigo
de cerciorarse en la cantidad de entrega parcial Ja entidad contratanie previo a suscribir el acta de
entrega-recepeion parcial, pesard fos productos rec s por el provecdor a fin de verificarique se
cumpla con el peso requerido. En cf caso se comprobare que ¢ peso cs menor de 1o gue debia haber
entrepado de manera parcial, s¢ dejard constancia en el acta entiega-recepeion, el proveedor deberd

4

completar ¢l peso total contratado previo a la suscripeion d on definitiva.

- REQUISISTOS MINIMOS: Deben cumplir Jos siguieny :- ar limpios,
emeros, {rescos y $anos; - Excluir (odo producto gue o por pudricidn o deterioro al
grado gue afecte consumo; - iibres de insectos y dad por plagas; - ixentos de
cualquier otor y/o sabor extrafio. - Libres de humedad externa anormal y de dafios causado por

rajaduras, hendiduras o Jevantamicnio de la verdura; - Estar exentos de daiios causados por
ajas temperaturas, - No deben presentar ningdn nivel de deshidratacién
- CALIDAD: Sc dard cumplimiento a las NORMAS NICAS BCUATORIANAS INEN y la
International Standards for Fruit and Vegetables (Organizacion para la cooperacion y Desamrollo-
OFECD, 1962). A fin de garantizar fa buena calidad ¢ inocuidad de 1a verdura el proveedor deberd
acogerse a las recomendaciones planteadas en el Manual de Buenas Praclica! jcolas
(AGROCALIDAD, 2016) y/o Sistemas participativos de garantia de las organizaciones, para cada
LEGUMBRE, VERDURA Y HORTALIZA FRESCA. 8 la entidad contratante deseara constatar la
aplicacion de Jas Buenas Précticas Agricolas o 1a aplicacion de las normas INEN o internacionales en
Ja produccién de sus proveedares, deberd solicitar a fa Direceion Provincial det MAGAP ¢
AGROCALIDAD un informe de muestreo ¢ inspe 3 unple con
uno 0 més de 108 requisitos establecidos, se repetird Ja inspeccion en otra muestra; cualquicr resultado
no satisfactorio en ¢ oundo caso serd motivo para considerar ¢l lole como fuera, quedando su

i s variables que
tidad, Fmpaques
Contraiante,
I3t contenido de
ras del mismo origen,
sibie det lote en la gaveta dgberd ser

y Transporte, se realizard mediante una Jista de cheqg
mismo que se dard a conocer al provecdor una vi
cada lote deberd ser homogéned v estar const
variedad y/o-tipo comercial, calidad, color y

- REQUISITOS DE MADUREZ:
deberdn recogerse cuidadosamente y presentar un de

lugar del destino. Ademds deberd
E ado ¢l producto.
- RECOLECCION: Las MBRES, VERDURAS Y HOK!Y
recolectarse cuidadosamente y haber ale g
conformidad con los criterios de la variedad y/o lipo come
desatrollo y condicion de las LEGUMBRES, VERDURAS ¥ 1
tales que permitan: Soportar transporte, manipulacidn
VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS deberdn i
8¢ excluyen verdura arrugada y verdura demasiado madura si su cond
aplos para ¢l consumo a Ja llegada a su destino.

- INFRAESTRUCTURA MINIMA: - Arca de almacermiento, clasificacion y limgpicza de
las LEGUMBRES, VERDURAS Y HORFALIZAS FRESCAS. - Area destinada pard ubicacion
de las gavelas. Las gavetas deberdn ser limpiadas cada vez que sean utilizadas Arca’ para
almacenamiento y despacho de verdura, esta deberd ser obseura, frescs'y ventilada, Para evitar dafios

rollo ¥ madur
z0na en que se producs! Bl
ORTALIZAS FRESCAS deberdn ser
iento. Las LEGUMBRIES,
sfactorio al lugar ¢t destino,
fcién hace yue los productos no
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a las LEGUMBRES, VERDURAS Y tiORTALIZAS FRESCAS no debs exponerse al sol - 5]
“Techo, paredes, piso deberd ser lso con la finalidad evitar acumulacion de particulas de pelvo y

concentracion de humedad en la infraestructura, :
- ENVASADQ: Las gavetas uiilizadas deberdn ser Lxduswamum para el lmnspurw de
GUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS IFRES
que evite cualquicr dafio externo o interno al pmduua
papel o sellos, con indicaciones comerciales, si
o pegimento no toxico. Las LEGUMBR
requieran un envase especial (granos tiernos), el material deberd cumplir as normas de §
higiene y deberian ser capaces de proteger el produclo, garantizar el buen estado de las ve:duras y la
NEN-ISO 7538). Los siguicnies materiales pueden ser

aireacion de Jas mismas. (Segin norma NT
utilizados: - Pelicuia portable de plé < , pelicula plastica y bolsas de papel,
asi como platos de pldstico. - "tubos” de malla poriables, o ° lubns de malla ) bolsas hechas de,

plastico, viscosa fibra textil 6 una combinacion de e Bandejas o cajasi{cajas de
altura superior a 25 mm) hechos de cantén, papel maché, de pldstico o de pu]pd de madera ¢on un
fondo plano o perfilado. Los materiales de embalaje pueden tener una superficic funcional § color
(por ejemplo, la 1dmina deberia ser transparente; 10 pepinos pueden envasarse cn materiales de
embalaje verdes), siempre que cualquier defecto visual en el producio no e enmascaradopor el
disefio, color, tamafio de la malla, cte, La uiilizacion de estos materiales debe sor utifizados: nrcvin
acuerdo con la entidad coniralanie
- PRESENTACION DE LA CANASTA: Gavela Plasiica de Calado Tolal de Polietileno ge alia
densidad nueva, de dimensiones 54 ¢m x 36 om x 30 ¢ wn un peso aps oximado de 2,2 bg (vacia) y
qu«. punmc una lcmpualum de lmbd)n dc 7( a w(?“ (¢ un peso minimo de 15,66 kg por
3 , VE ~{DJRAS Y HOKTALIZAS
arantizar ¢l Buen uso
s a la del transporte de
T duhué mmar en

es decir que ésms no pndmn ser anpk das para acciones aje
. Vl RDURA Y i()R’l"AI A A ER A. En aulu’x'm «.] pmw

upo Y de «,nvasadn para cada I. L(JUMHRI. ., 1 pmvuedor ddmra
entregar sus productos solo en las gavétas segtin como se gspuximd en (,<1<] ficha; para la verdura
pequeia se definird su prt,scnmuén segdn lo que requicra la entidad contratante. La entidad
contratante garantizard ¢) buen estado de las gavetas duranle su permanencia en las sones de la
entidad contratanice.

- INFRACCIONES Y SANCIONES Di'l

PROVEEDOR: INFRACCIONES SANCION
Incumptimicntos en los dempos de entrega lados por la Entidad Contratante sin justific:
retraso en la entrega del producto se aplicard una multa del 0,5 % diario def valor a facturar,
correspondiente al producto no entregado que consta en la Orden dL Ci ompra. En €as0 dL pr ducirse
recurrencia en cl incumplimiento, la Entidad Coniralante noiifica N
documentos de respaldo, de este hecho; con el fin derealizar la exclusion d‘, pmwcdnr dei:Catdlogo
Dinamico Inclusivo. Incumplimicnto dela orden de compra En el caso de que el proveedor suspenda
o incumpla la orden de compra en su totalidad, la entidad contratante daré por lerminado laiorden de
compra y notificard al SERCOP a fin de que fo declare contratista incumplido No cumplir con el peso
de entrega establecido en fa orden de compra Si el proveedos ha incumplido Jo ¢ contemplado en el
pérrafo dltimo del numeral 6 de esta ficha, se le aplicard una muita del 0,2 % del valor total de la
orden de compra, considerandose como peso maximo de uump)imiuxm de hasia (1,5 kilogramos del
{otal de la orden de compra. Emplear plaguicidas y fertilizantes quimicos y/o abonos que no hayan
sido aprobados por AGROCALIDAD 0 4 su ver se encucniren mal utilizados o en exceso Se
solicilarﬁ el camhio dci lmc dc pmduccibn. ]in caso dc produc inci

suspcmmn del C dlleLO I)mdmxw mdusno In»umphmmnm de i L
determina que la 3, VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS no cumple con lm
requisitos minimos aré una mulla equivalente al 0,2 % del
vajor total de la entrega parcial, la cual serd notificads w por ¢} adminisirador deila Orden
de Compra. En caso de producirse una segunda re if)
SERCOP. mediante oficio y documenios de ruspx]u
Dindmico [nclusivo. lnLumphml~
logistica ¢ infraestructura $i se determina que la ke
entregada en la presente ficha, se cobrard una mul
parcial, la cual scré notificada al proveedor por ¢l admini
producirse una segunda reincidencia, la Entidad ((mha\d.m nofi
documentos de respaldo: v soficitaré Ia suspension del C
en la conformacion de la canasta én pesos y Upos requeri
legumbies, verduras y horlalizas frescas no ha sido catregada conforme a lo$ pes
cn ficha, s¢ cobrard una multa equivalente al 0,5 % del valor wial de la entrega parcial, fa cual
serd notificada al prnvu,dor por el administrador d¢ la Orden de Compra. B de producirse una
segunda reincidenci eatante notificard ai SERCOP, mediante oficio y documentos de
respaldo; v solicitard Ta suspension del Catélogo Dindmico Inclusivo. Incumplimiento ¢n elf
requerimiento de madurez de la verdura Si se delermina que fas legumbres, verduras y hortalizas
{rescas no cumple con fa madurez requerida en esta cobrara una multa cquivalente'al 0,6 %
del valor 10tal de 1a entrega parcial, ta cual serd notiicad coveedor por el administrador de la

¥ solicit suspension del Catalogo -

iones de entiega ¢n gavelas, ransparte y

urnbres, verduras y hortalizas frescas ng ha sido

2 % del valor total de Ta entrega

a Orden de Compra. En caso de

RCOP, medianje oficio y
amico Inclusivo. Incumplimiento

os eiesta ficha Si se determina que las

 tipos requeridos

Orden de Compra. Lin caso de producirse una segunda re tidad Contralanteinotificar.
al SERCOP, mediante oficio y documenios de respaido i

0g!
Dinamico Inclusivo. Incumplimiento en la norma INE DIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE
PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZA! SRCP 33-2005, 107, l'n caso det
reincidencia, la entidad contratante solicitard a la Dircecion Provincial del MAGAP (entidad rectora)y
la verificacion dcl mLumphmlcnlo de ¢sla norma {cn un mdximo de dos dias de entregado et
producto); en caso de gue se verifique este incumplimicnio, La entidad contratante contando con el
{nforme emitido por et MAGAP notificard al SERCOP, con ¢f fin de realizar Ja exclusion dghmuva

del catdlogo.
2113119122 | CANASTA DE PESCADOS Y MARISCOS g 5(1] 30,4400 0,0000] 252,2000 0,0000 | 252,2000 | 59 000
- ROTULADO: El rotulado de estos productos debe cumplir con ko establecido en ¢l R2 I INEN meses) 003

ar i el producto es de pesca o acuicaliura, Se indicard ¢ etigueta 330801
en condiciones que maniengan su calidad durante ¢l transporie, el

nombre y/o marca del
masa neta, en unydad SI,

022. En la etiqueta se debe dw
que ¢l producto debe consery
almacenamiento y Ja d
proveedor, b)  varie
¢) Iuha de gldhnmuon 1)

por Lavua lana
: pmmumr cl
An ser unpluddas‘

LLn1pu<|lu1a dn. 1ra lhd;() de »7()"
as gavetas dLbllndddS 2l lmn\pnm de dhmenlm X

para acciones ajenas i ]d dt.l uanmnm‘ de alummus
las rccomcnd 1<)nts y duuxmmtm gjuu pmpmruunc

pm\u,dor d LhL
fm COMO ¢ espcunw en esta i
!MA f,o ah]pumumm dchu

s Lnlrcna;,
producic :
- IN] RA 25

ado se deberdn fener en
Las

ies impermeables y

do, IL)::gnariscus
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ies de las paredes y tabiques deberdn sei fisas hasta
los pisos deberdn estar construidos de tna manera
que facilite su drenaj 108 techos ados en lugares elevados deberdniestar
construidos y terminados de manera que e reduzea al minimo la Lumu]’a 6n de suciedadiy la
condensacion, asi como el esparcimicnta de particulas: 1.a8 ventanas estardn constridas de
manera que se reduzca al minimo la acumulacion de suciedad y - Cuando sea necesa: i€,

claro, Yisos y faciles de limpiar: -+
una afwra apropiada para las operacion

dispondran de redes méviles de proteccion contsa insecios, Gue s puedan limpiar. De ser ceesario,
fas ventanas serdn fijas; - La superficie de fas puerias serd lisa ¢ impermeable; - iis uniones
de suelos y paredes estardn LOnSU’UIddS para facifitar 1a limpicza (uniones redondeada reducir
al minimo }a contaminacion: La disposicion de fos eslablecimientos estard proyecia.la para
reducir al minimo la u)nmmma;ic’)n cruzada, lo que podrd conseguirse mediante una separacion fisica
o cronoldgic: Todas las superf) nas de manipulacion deberdn ser de matcriales no
6xicos, lisas ¢ impermeables y hallarse en buen ¢stado de manera que se reduzea al minimo la
acumulacion de baba, sangr camas y visceras de pescado y se¢ disminuya ¢l ricsgo de
contaminacion fisic Se dispondrd de instalaciones adccuadas para Ja manipulacién v el tavado
de los productos, con un suminisiro suficicnte de agua irfa potable a esos electos; Se dispondrd
de instalaciones adecuadas y suficientes para el aimacenamiento ¢ la produccién d\, hielo; Las
ldmparas de los techos estardn cubiertas o dotadas de proieccid nea para impedir que | .sc produzca
confaminacién por medio del vidrio u otros materiale: B Wficiente ventijacion yard
eliminar ¢l exceso de vapor, humo y olores desagradables, y s evitardn la mmammauon uu}dda por
acrosoles; - Se dispondra de los medios necesarios para lavar y dL%xniLlel ¢i equipo, Cuando
proceda; * fas tuberiag de agua no potable deberdn identificar cpararse de tas de
agua potable, a {in de evitar la contaminacion; » ‘Todas las caficiia L(>.,JUL\0S de evatuacion de
desechos estaran en condiciones de SOporear una cargd maxima; - Se reducird al minimo la
acumulacion de desechos solidos, semisélidos o liguidos para impedir la contaminacion; © ioSe
identificardn claramente fos recipicntes para <Msp<>ios y materiales de desecho, los cuales estardn
convenientemente dotados de una 1apa que encaje par!cuamum y construidos con material
impermeable; Se dispondrd de instalaciones separadas y adecuadas para cvitar Ja
contaminacion del pescado por: - sustancias venenosas 0 no . - maleriales almacenados$ en seco,

envases, ele.; - despojos y materiales de desechos Se dispondré de instalaciones adecuadas de
lavabos y retretes, aisladas de la zona donde se manipufa el pescado; » Sc impedird ta entrada de

aves, inseclos, y otros animales, plages y pard! ¢l sistema de abasiceimicnto de agua estard
provisto de un dispositivo de reflujo cuando proceda.

- CALIDAD: A, PRODUCCION PRIMARIA RECEPCION. Para ¢! pescado y maris
crudos, deben cumplir con las siguienles especificaciones: - Caracleristicas organolépticas
propias del producto como aspecto, olor, lextura, ete No poscer Indicadores quimicos de la
descomposicion y/o contaminacion, por ejemplo, TVBN, i slamina, metales pesados, residuos de
plaguicidas, nitratos, cic.; xento de materias extraias; © Caracteristicas {isicas como ¢l
tamafo del pescado y/o marisco; Se rechazard ¢l pescado/marisco dul que se sepa que conticne
sustancias daflinas, descompuestas o extrafias que no se eliminardn o reducirdn a un nivel aceptable
mediante los procedimicntos normales de clasificacion o preparacion; se (acilitard informacion sobre
{a zona de capiura, B, FAENADO, EVISCERADO Y LAVADO (Fases de claboracion 6 y 7)[1)
El eviscerado s¢ considera compleie cuando s¢ han eliminado ¢l tubo intestinal y 1os Grganops
internos. Se dispondrd de un suministro suficiente de agua de mar limpia 0 agua potable para lavar la
superficie del pescado con el fin de eliminar escamas sueltas y al pescado y/o marisco eviscerado con
¢l fin de climinar la sangre y las visceras de la cavidad ventral; 114 EADO, DESUELLO,
RECORTE Y EXAMEN A CONTRALUZ (Fases de claboracion 8 y "))[7] Se dispondra de un
suministro suficiente de agua del mar Himpia 0 agua pumz le para lavar: i pescado anles del
fileteado 0 ¢l corie, especialmente si se ha descamado; 108 filetes después del fileteado, cl
desuello o el recorte con el fin de eliminay umlqmu rasiro de sangre, escamas o visceras. £l examen
a contratuz de los filetes sin picl s izard por personaj especializado en un lugar idoneoigue
aproveche ai méximo la iluminacion es una wenica eticas para controlar ;os pardsitos (en ¢l pescado
fresco) y deberd emplearse cuando se utilicen especies de peces expucst as; La lcmpua\ura‘(on objeto
de controlar ta histamina o un defecto, os filetes de pescado se cubnrcm totalmenie con higlo o se
refrigerardn de mancra apropiada en recipicntes limpios, s¢ proteger an contra ja deshidratagion. 1.
CARNE DE PESCADO Se aplicardn criterios apropiados de evaluacidn sensorial para detdrminar Ja
aceptabitidad del pescado y eliminar ¢l pescado gue Presente una mernta Con respecto a jast
disposiciones sobre caltidad esencial de fas normas uyrrcspmmn.u del Codex. 11 pescado'de
especies blanca considera inaceptable si presenta las carac suientes: Picl/baba: arenosa,
colores apagados con motas de baba pardo-amarilienta Ojos: CORCAVOs, dPACos, hundidos, ¢
descoloridos Agallas: gris-pardo o blanguecinas, baba amarillenta opaci, compacta 0 coagulada.

Otor; came con otor a aminas, amoniaco, lechoso, et saifuro, fecal, pitride, rancio. . pescado,
debera presentar un contenido maximo de nirdgeno basico voladi de 49,5 my por 100 g, expresado
como nitrégeno. Bl pescado deberd presentar un pH mésimo de 6.5 en la carne interna y 6,8 en la
carne exlerna. 2. CARNE DE MARISCOS Segtin norma NTE INEN-456:2013, los preductos
contemplados por las disposiciones de la presente norma se deben preparar ¥ manipular de
conformidad con lo establecido en ¢l Reglamenio de Buenas Pricticas de Manufaciura para alimentos
procesados det Ministerio de Sajud Pablica y con los requisitos sanitarios minimos que deben cumplir
las industrias pesqueras y acuicoas, C AMARON Se requiere camarones cl dos de tamaiio
mediano, caracterisiicas que se especifican en la siguicnte iabla, TABLA § UN”)/\x)l S DE COLAS
DE CAMARONES POR CADA 500 g TAMARO CONTEG (con referencia al
Unidades promedio en 500 gramos MEDIANO 26/30 28 31/35 33 36/40 38 ¥
456:2013

- APLICACION DE LA PRESENTE FICHA: Conforme a
FCUATORIANAS INEN DI PESCADO Y LOS PRODU
CACTRCP 52 2013-07), y la Norma Técnica Ecuateriana, b
FRESCO, REFRIGERADO Y CONGELADO. RE §
- INFRACCIONES Y SANCIONIES DI i SANCIONES
Incumplimicntos ¢n los tiempos de entrega (sin justif muﬁn}, aua:mdox pb la Entidad Contratante
Por retraso en la entrega del producto se aplicard una muita dei (,5 4o diario del vaior a facturar
correspondiente al producto no ertiegado quc consia en la Oru“n de Compra, Yin caso de producirse

i i inti SHRCOP, imediante oficio y

rovecdor ded Catdlogo
as0 de que el proveedor suspenda
4 por ierminado 'aiorden de
compra y notificard al S‘I‘R('()]’ a fin de que lo declare ¢ incurapiido No cumplir gon el peso
de entrepa establecido en la orden de compra Si el proveedor ha um'mdm lo contemplado en el
parrafo ultimo del numeral 6 de esta {ich, se le aplicard una muila del 0,2 % del valor totek dela
nrdgn dc g()mpm u)ns-dcmndmu coma pLso méximo de incumplimiento de hasta (0.5 kllnudmus del
ard ¢l cambio del fote de produccidn. Productos de uso
IDRAD 02 neteniren mal
producirse una segunda reincidgncia, a
Entidad (‘ommmnm nmii IRCOP, medianie Glicio y documentos de respaldo; ficitard la
suspension del Catdlogo Dindmico Inclusivo, Incumplimier s sninimos de la-ficha Si se
determina que los alimentos no cumplen con 1os requisiios minimos L‘sldblL wos en la presente ficha,
s¢ cobrard una mulla equivalente al 0,2 % del vaior wial de Ja cnurcga parcial, la cual serd notificada
al proveedor por of adminisirador de la Orden de Compra. En caso de producise una seguada
reincidencia, la Entidad Contratante notificars a} SERCO¥, medianie oficio'y docamentos do
respaldo; y solicitard la suspension del Catdlogo Dindmico Inclusive, Incumplimicnto en Jas
especificaciones de entrega ¢n gavetas, transporie y logistica ¢ infracsiructura Si se determa que los
alimentos no han sido entregados en la presente § cobrard una mulla Lqu'v:xlmlu al 62 % del
valor total de fa entrega parcial, la cual serd notificad dor por ¢l adsiy nsiradnr duila Orden
de Compra, lin caso de producirse una segunda reincidencia, Ja Pniidad Conlr:
SERCOP, mediante oficio y documentos de respaldo; y s pen.
Dinamico Inclusivo. Incumplimiento ¢n ka conformacion de fa cangsta on Pesos v
esta ficha Si se determina que los alimentos no han $ido entregados conforme a lns pcsos}
requeridos en esta ficha, se cobrard una mulig equivalente al 4,5 % del valor wial de la enitega

EROS {CPLE INEN-CODEX
3:1975-04 “PESCADO

dela orden de com
u totalidad, Ja ennd

245 Ch ;] produuu 10 caso @
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Or du\ de Compra. \ L caso de
“OP. mediante oficio y
vo. Incumplimiento

parcial, la cual serd notificada al pmvudnr pnr Ll admini\uador de o
producirse una segunda reincidenci
documentos de respaldo; y soticitaré
en la norma PESCADO Y LOS l’R()DULl()S Pl
CAC/RCP 52:2003, 1) En caso de reincidenci
Provincial del MAGAP (entidad rectora) la verificacion deiine
maximo de dos dias de entregado ¢l producto): en caso de que se verif
cntidad contratante contando con ¢ Informe emitido por ¢l MAGATD no
de realizar la exclusion definitiva det catdlogo.

. ANTICIPO Y GARANTIA: La entidad contraante definird Ja procedencia para la ent:¢ga de un
anticipo, ¢l cual podré ser de hasta 50% del wtal del valor de fa orden de compra, En caso de
realizarse un anticipo, se presentard la garantia del buen uso de anticipo por un valor equivalente al
100% del valor recibido por este concepto. Fl proveedor presentard una garantia de fel cumplimiento
de Ja orden de wmpm si la cuantia generada es mayor al valor que resulte de muitiplicar el
coeliciente 0,000002 por el presupuesto inicial del Estado del correspondicnte ejercicio econdémico,
esta garantia se rendird por un valor igual 5 3 % del monto total de ja orden de compra. - LoEl
proveedor cubrird ¢l 100% de los bienes con dafics o alleraciones pol T & je, md'upulduﬂn mala
calidad de la materia prima o componenies emple produ. pm\mcdor firmard
una carta de compromiso de canje de 10s produclos Gue se encuentire
como por ejemplo plagas, pudricion o toxicidad en ¢l empled de pmﬂuxuu
Contratante dejard ancia del mal estado o deterioro del producio er el 4
a fin de que esta sirva como respaldo y se proceda con ef cambio resp
realizar v ciones a fin de garantizar ¢l cumplimiente de las
presente ficha, cabe mencionar que los costos de esias ver ficaciones
Contratante. ,
- CAPACIDAD MAXIMA: Los provecdores que descen participar en esla fiche
hacerlo de forma asociada bajo ta figura de Asociaciones de Producto (‘nupcmxivas dc
Comercializacion, Centros de Acopio y/o Consorcio que formen parte A
Campesina. Las Asociaciones de Productor X

ard al SERCO2 conel fin

Cooperativas de acion, (‘Lm”w de
Acopio y/o Consorcios deberdn presentar copia simple de Regisiro como Asovia ion, Cooperativa de
Comercializacion, de 1a Agricuitura Familiar Campesing emitido por la Superintenden ia de
FEcenomia Popular y Solidaria (St itacién del MAGAD u otra entidad pub]ma competenie
que acredite asociatividad y que esié vineulado s la Agriculivra Familiar € sina. Para consorcios
s¢ sollulara 1os duculmnlns hamhmnms quL, fdkll“n,n esia lom.a de d\ULlGU { caleulp de la
mmo y lasiporciones
du pmlund més comunu L]UL $¢ cpcueniran dispon;hl S ¢t y sridas para los ticmpos de

l I/\H], A 1 DI’
N TIEMPOS DE (,OM]DA ‘/\RA 20064 h :
N 1/DIA K( AL/MES
500 15000 1 COLAC JON
INDA30% 600
50 du noe s diferentes

PORCION PR()MI DIOSUC : :
5% 100 3000 0 ALMUERZO 35% 700 21000 5 COLA I()
18000 2 TOTAL 100% 2000 60000 6 (1) Cuadro ¢ §
categorias para tiempo de comida dicho purccnm]c du dentro de las otras
categorias de tiempo de comida. (2)E.a porcion de ¢ ABORADO POR
SERCOP, 2016 Fn 1a tabla 2 sc muestra ¢l porcentaje LJL, d[)L ri¢ caldrico de pescados y mariscos a la
dieta con el 25,2 95 del mm] de Im 'hmunu\ quL : t S mmp( i dt,
comida (desayuno 3,5 %,
504,7 kilocalogias al dis

AY LN() A(‘Z)L ACION
il |mmnncs total al : ‘0 PORCION
PORCION APORT 10? 2 PROT 'n\/xs 13.50%

RZ.
APORTE PORCION APOE
003 11,60% 2 10% 6
DIA ENERGIA/ 2142.8
Iil /\B()I(Al 0 l‘()R SE R( Oi’ ZUI()] nla mh!a

Quc
.,ar\hn de pescadn o mariseo en Ja ¢anasta
i ficha gue serdn enifegados
i aumdu enire paries.

a lag siguientes pardmetros: - s
tengan relacion con el aporie calirico por aiimcmn.
esid sujeto a la disposicion nte en ¢l medio. §
por ¢l proveedor deberén ser dpx obados por In umddu
TABLA 3< LIS’I'/\D() Dl‘

PORUON 3) anrgn (k d]) ‘((71,
(g) PESO TOTAL g PESO T
84 18 900 1,8 4 PICUDO/ BONY DRV 5 2 18900 OTROS .

50 148 74 14 7()() 14 ’i'fl./\!’h\ * w( % 48 14 /()U CO CAMARON 50:106 53 6
S 150 *Deniro de los
specie defpescado
1tipo

¢ otros tiletes pmuxdu \1 4 ki
n b tabla 4. TABLA 4.

de carne de lileie de e
i
CACION DI LAS

tipo de came de mariscos (0,
COMPOSICION D UNA CANA
PESCADO Y MARISCO DE AC
CANASTA PESC,
FILETE 1.8 4 1 OTROS |
ficha s¢ acoge a la resohu
Oficial No. 032 del 6 de julio del 2015,
PARA T.A ADQUISICION DE ALIM IADOS AL CONSUMO HHUMANO
PRODUCIDOS O CULT l\»‘mOb camente en ¢l Ani 1.~ Ambito de
aplicacion y Art.2 Alimes s O cultivados e LARA )7\1 X’A]\A LA
ENTIDAD CONTRATA
mensual, fa entidad contratanic de
servicio y muitiplicar por el nimero de ¢
adquirir es de 50 canastas al mes, consid
Para grupos de menor edad se podrd
iente Luddr

)kg) NUMERO 1
1.4 MARISCOS 0.6 1

Pablica (SERCOP), !\cslslro
R L.AS DISPOSICIONES

ser usuari
namero mit
mayores de 18 afios.
por mes. para lo
serido para cada

cren por mes. B

inalasp

7 sfos 17 ") 40gr2
Adujto 2000 30 gr 1
ido el mﬂ'uu de canasias segun su
s pdxmuldn 1a tabla

8210 afios 1900 30 gr. 1 11 a 14 ados 234
Para las instiluciones que cuenten con nutricios
necesidad insiitucional, p(,\dr;in planificar ]ds umu
NO. 4 servird de guia para ¢

icen su r)mdu_g’ i acufcold libre de
vnwmu)
sficacion de
u)mplomuc a
escoger el drea

canastas nl mes. Se dard pno
productos quimicos, hormonal

alguna entidad pablica o p
entregar su producto en ¢l

Cnpos dc comida: dumum
udn Icc necesidades caldricas de 2

4 un mes, que s
60000 kilocalorias
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- Pk
crustaceos); incluido transporte al fugar acordado por Ja
1VA).

- PERSONAL,
pasticipar deberd contar con un administrador por
presentar: - ertificado de formacion o capacita
manipulacién de alimentos o Certificado de salud oCupacio
emitido por el MSP ¢ entidades privadas alines. - Certificado de capacitacion (al menos 40
horas) o experiencia (al menos 1 afio) en administracion de alimentos v/o logistica de allmn,nlm)
cadenas de distribucion de alimentos, (certificado oiorgado pm ASOCIACIONES ¢ Cmpr
en ¢l drea de comercializacion de alimenios, u otros.) TAR 0 Coordinar 1a logi
¢ntrega a tiempo en el lugar acordado con fa entidad mn*rammc 2)  Gestionar la disponibilidad de
productos para el armado de canastas. 3 Coordinar ¢} persanal necesario para ¢l armado de
canastas ({Tujo de procesos). 4) Revisar que los productos requeridos en esta ficha coente con las
caracleristicas requerid ] h\ canasia, de acuerdo a especilicaciones proporcionadas en {aipresente
ficha, Personal de servi proveedor que desce participar deberd contar con i pusond por ded
300 canastas a ¢laborar, nat de'servicio deberd comtar cons
servicio de embalaje, higicne y maniputacion de aiimentos de al Menos 5¢is mEsCs ¥ pres
wruﬁcadn de salud ocupacional emitido por ¢l MSP para la mnmpul n de alimentos o
21 personal deberd estar puptualmente ceando requiera ¢l adm
Gn y su mrmdd laborat dependerd.del tiempo gue se demore en i
canastas. TAREAS: 1) Duummr Jos alimentos qUL lieg 41 centro de
fimpiar los ‘xlxmunm ) i 5 v eimba
solicitado en esta ficha. 3 i las Lamlslas enel
vehiculo de distribucion. 6) D«,scarg,ar las Lun.\smmn ‘.I fugar nLUlddsj(W por ta entidad contratante
- IORMA Y RI-QUISISI()S DB PAGO: Los pagos por 1a provision del bien se realizardn con
CArgo a i ias de la entidad condratanic g,ﬂu’ddl)ld dc la ordw de compra en
délares d(, los Estados Unidos de Nortcam 05 que S ipcién del
acta de entrega recepeion (total o parcial), y 4 la que sc debe ad;unmr tam
orden de compra y ta factura emitida por ¢i proveedor. De ser ¢f caso, s¢ rea an Pagos p
segin el cronograma de entregas parciales, establecido por muluo o uc*do entre la Lnudad contratante
y el proveedor.

- PLAZO DE ENTREGA: ] plazo de entrega
la orden de compra 4
proveedor, Para ¢t
méximo 15 di
fen6menos nammk
de cerciorarse en ja ¢
entrega-recepeion parcial, pe
cumpla con et peso requerido.
entregado de manera parci
completar ¢f peso total
- (I()N’l‘/\MN/\N’
DI Pl
tos
Préic
DII’LLUILLS del € (,d X parz d 1 mmmo de un Programa R
Residuos de Medicamentos Veterinarios en los Alimentos (CAC/
H\FI\ IS% 70] 3 Peanus frescos refrigerados o congelados de |nodu¥uon acuicola”,
Residuos veetinarios permitidos TABLA 12 RESIDUOS D
INARIOS PARA CARNIEE CADO ME X)It AM NTOLIMITE
INSAYO Cloranfeaical, uykL (3. Ximo resi
E. coli, ufc/g 1 L4 $/MS “Tetracicling ug/kg 100 HPLC-DAD
*Clortetraciclina 100 Sulfonaminda, ug/kg 100 HPLC-IDAD “sujforna
*Sulfadiacina 100 *Sul 100 *Sulfatiazol Quin
*Enrofloxacina 100 *da ina 200 Fluguilema Fior
malAquita mas leuco verde malaquitaug/ke 2 HY
plaguicidas TABLA 12 RESI 03 D
PLAGUICIDAS LIMITE MAXIMO M
1nulu1dns ]’( Bs Dl’“(md\ pL/ 8 Cromatograiia de g

C

NG USD. 50,44 por cada canasta de 4 kg de mariscos (pescadas y
intidad Contratuste (B precio no incluye

CAPACITACION Y EXPERIENCIA: Adiinistrador- E1 proveedor quedesec
cada 300 canastag, El administrador dc
6ni de al menos 20 horas en higienc )

al para ta manipufacion de alif Fientos,

nbalar mg"}as las
pio.2)  lavar y/o
jar de al,uudu al peso

aso forieilo o fuerzd mayor, Como CVentos LLSASULS o
ormidad con Jo que manda At 30 del Codigo Civil. A fin
tidad de entrega parcial la entidad contratante previo a s bir el acta de
i los pmduuﬂx I Lihidwx pm‘ c§ pm cedor a fin de verificar.que s¢

3 ¢ es menor de Jo que debia haber
recepeion, el proveedor deberd
a enirega-recepeitn definitiva.
RI \AR?()S Y PLAGUICIDAS: 1. 4 CARNE
S cultura d hgran slarse a

’ncmario para el Conty
16-1993). Segin norma NTE
cumpliran

PCB *Heeta cloro,
/kg 50 DDE +
4 pmmcl\)ro bifenilo

(,AM\J! DE MARISCO&
camarones de

qllL B Lmuum an en Ja b y

NARIOS ME! 2) CAME

ul pg/ke (iimite

o (AMOZAC

MI l)l(/ (
ENSAYO (,]m(man
MS/S Nitrofurano,
DAD *Oxitetracicling,
DAD *Suilanimalida
/e T
Flumeguina Florienice
/g 2 HPLC-MS/MS |
plaguicida
Residuos de plagu
Orgunﬂclnrados incluidos PCBs 8 Cromalo;
F-PCRB -Hecta cloro, ug/kg 200 Cromutogr
ng/kg 50 - Cloradano iso B, pg/kig 50 D
tetracloro bifenil + Dieldsin 15
DDD + 2,3, 4 4%, S mra lurooi“eniio 15 - ,/,.x4,4

100 *Sulfatiazol
nafloxatina 200 -
4s leueo verde malaquita,
uos de §

idos cn Ja tabla 8. TABLA 8
DE ENSAYO Compuc:
as peig - EQT - PCDD -
Lgkg 206 b - C lur dano iso A,
A ‘.5-

3,3,4,4,55h
- RE QUIS 3
refrigerados o congelados T i

REQUISITO MIN MAX M) l(,H)() D
mp/100 g ----- 30 NTE INEN 182 Reg
o congelados TABLA 12 REQUISI
REFRIGERADOS O )()S R QU \:
MICTOOrRanismoOs mes
998,08 Staphylocociu
5 no detectado ~ O N1
V’lhrm parJhaLn.ulvnux

Recueniode
05 <10 102 AOAC

) ISO/TS 21872-1
ri de muestras 2
dice pximo

pumxsnbk pdxa ideniifi
resultados entre my M
debe superar lo csmn!cuuo en la
PESCADO Contaminante mg/hg
0,5 QAC 974,14 Plomo, coma Pb, 1
Hidrocarburos Arimdticos

Cromatografia d
Reguisitos de ta
mrrcspundxcm«.s d\/bl/“ l..smpln con los
/\I\ /\Rl)N

AMINANHES EN
vercurio como Hg
1AC 999,10

11 Salmonella /25 g
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de Microorganismos patbgenos v suglancias (ox prodis T slos, quo pucdan ocasionar un
peligro para la salud. Requisitos microbioldgicos Los produtos eben cumplir con 10 indi sado en la
guiente: TABTA 12, REQUISITOS MICROBIOLOGICOS PARALOS CAMARONES
ADOS REQUISITOnm M ¢ METODO DE ENSAY(Q Recuento de microorganismos
mesaiilos, ufc/a 55 x H0410x 103 AOAC 990.12 I3, coli ufc/g 5 <1010 2 AOAC 998.0%
Staphylococeus aureus coagulasa positiva, ufefg 5 100 1000 2 AGAC 2003.11 Seimonellz
delectado —- O NTE INEN 152915 Vibrio cholerac/25 g 5 no detec (G1SG/TS 215
Vibrio parahacmolyticus/25 g5no detectado 1SO/TS 21872-1 FUENG L LN 450 2413
Requisitos contaminantes Himite maximo de contaminanles no dibe superar lo esiablecidoenla
1abla 8. TABLA 13, LIMITE MAXIMU DE CONTAMINANTE: INTAMINANTE LIMITE
MAXIMO mg/kg METODO BE SAYQ Mercurio, como Hg AOAC 974,14 Cadmio, como Cd
0.5 AOAC 999.10 Plomo, come Pb 0,5 AOAC 99910 Tdrocarouios arematicos poticiclicos (en
productos no aumados) Benzo niren, up/kg 2 1P C-DAD IPLC cromaiografia de gases -FID
FUENTE: NTE INEN 456:2013
. REQUISISTOS MINIMO
congelados y contar con ¢l debido registro sanitario. A
produccion primaria ¢t proveedor garantizasd Ia praciicas wcuieol:
animales se mantengan en adeceado estado de safud. 1a procedencia de ing animales deber
parantizar presencia de buenas préclices acuicolas v/o pesqueras, velennanas v ée aliment
Tos animales, higiene peneral adecuada del personal y el equipo de produc on o pesea, B
PROCESO DE FAENADG 1. CARNE DFE PESCADO. S¢ cumplitk won 10§ requistios dela
Normia INEN NTE INEN 18962013 “pescados y frescos refiigeragos o cong elados de proguccion
acuicola”, los mismos que s¢ establecen en el numeral 19 {Requisitos
estar ¢n perfectas condiciones de congervacion, sus deberdn ser sparintes, 1a piel y las
escamas brillantes, las agallas de color 1ojo y su olor caratt tieo normal, La carne despucs de su
descongelacion deberd ser COR; elstica y al comprimirias con ¢l dodo, deberd desaparecer
inmediatamente Ta sefial producida. Lasangre abdominal deberd tar un aspecio britlante. 2.
CARNLE DE MARISCOS. Tl olor, abor deben sC siicos del producto. No se
permiten olores 0 sabores objetables persisientes ¢ inconfundibies que sean Signa
o caracteristicos de 108 piensos utilizados en la alimentacioi. CAMARONES. S¢ cumplirdd fos
requisitos cstablecidos segln Norma Téeni i B i0s Mismas que $¢
establecen en e} numeral 19 (Requisitos Esy

REQUISISTOS MINIMOS PARA B
DI HUEVOS: 1
- HIGIENE DEL SONAL: L
paries comestibles de animales deberan,
Usar ropa protectord apropiada a 1
desechable sea limpiada antes del ira
matanza y el facnado de los animales ¥
autorizado para la actividad de gue se trale.
y la ropa profectord cuando hayan estado ¢ CORActo con pane.
contener palogenos asmitidos por 1os alimentos: © £ lubri
impermeabl (uardar fa ropa profectoray Lo clectos personales en Jugares s
zonas donde puede haber carnc.

ENVASADO ¢ producto s¢ reguicre un st de envasado al vacko oen atmosfera
modificada (EAM) La carne <ol pracado/mar , debe gucdar fuera de 1a zona de 1a costura; Se
inspeccionard ¢l materia de envasado anies de willizario para comprobar gue ne esié dafado ©
contaminado; Personal debi
envase del producto acabado pa
funcionamicnio de 1a maguina de envasar; Una vez ce
envasados al vacio s lrasladardn ¢ cuidado v sin demo
almacenardn, Los materiales y envOILuTas Jue esién ¢ o
tiencn gue estar fabricados de acuerdn Con s b
Lransficran $us componentes a 10s alimenios cn
salud humana, modificar 1a composicion de 1os aimentos ¢ provocar uhd
caracteristicas organolépicas de ta carne. 108 materiales que s podran utijizar sont

Cerdmica Corcho Caucho - Vidiio Resinas de intereambio 10nico
Papel y cartdn © Ceiulosa regenerada - Ceras Se deberd tomar en Cuenta fa

NORMATIVA TECNICA SANI ARIA PARA ALIMENTOS PROCESADOS, PLANTAS
PROCESADORAS DI Al IMENTON SCIMIENTOS DE DISTRI BUCION,
COMERCIAL TZACION TRANSPORTE CIMIE 05 DE ALIMENTACION
COLECTIVA, ARCSA - DE 067-2015-GGG A, CARNE DE PESCADO Para el transporte y
almacenamiento de peseado, de ¢ i cmcable, de preferencia no
recuperables despuds de su ust o 1
estructura tal, que permita una limp
{51 material del envase dehe ser ¢Sk
compasicion y su calidad organclép
hacerse en condiciones que maniengan Tas caracia
durante ¢} almacenamicnio, Farsporie y expendic
- ALMACENADO: A ALMACENAMIENTO
y 14){3] El pescado v/ arisce se Hevard a las inst in excesiva demora;
Jas instalaciones serdn capaces Jo mantener el p jor 4 una lemperatura o nprendida entre 0°Cy
L49C. Los planes de rolacion de tas exisieneias paraniizaran una u £
pescado ¢ almacenara en bandejas poc profundas y s¢
picado. B. ALMACENAMIENTO E ELAL
instalaciones sern capaces de mantenct

oscilaciones minimas de las tomporaid!
eviscerado, descabezado o en filetes, s debers Heva
congelacion complets, fuego so

frigorificas o ¢n cquipos espeviales destipados para ¢
Maniencrse a una {EMpCralura o mayor de -270(, desde Ja e
\iempo mdximo de almacenan LAlo aCo ble, en estas corid
2. CARNE DEMARISCOS Los o 1SCOS Y CAMATOnEs COReLd
manera que la deshidratacion vt OX i
(-18 °C) de modo que © 4 su calidad dur

Se requicre cumplir con
1a tabla 10 TABLA 10,11
ALMACENAM {08 PROL
‘Temperatuea °C Conservacion dias Pescado graso
240 Pescado plann D a 27C L1890 270 Moluseo Ga 20 €3
FURENTE: Dominguez. 2008 Jecomendaciones pars kLl
perecederos. i

. TRANSPORTE Y EOGISTIC
capfwlo 11 de las Buenas Practicas de Manufactura, N
ALIMENTOS PROCE; S, PLANTAS PROC

5no

Los productos que integran csta canasta deberdn cnc(wnxrz,fsc
PRODUCCION PRIMARIA Diirante Ja
o de posca adecuadas y que los

0 DELAS O

Y EL ACOPIO

S PErSONAS Jue enties o comiacio directd 0 indirecto Con Carne
Mantener un nivel adecusdo de aseo personal; -

< v asceurarse de que fa ropa protectora no
i utilizan guantes darante 1

N
ajo v en el curso de éster -

iz manipulacion de ja carne
Favarse y dest

CLAT
anormales de los
: oda herida 0 COTIE CON unavenda

cacia del cierte herméticoy ¢l correcto
rados herméticamente, ios producto EAM o
cas excesivas al refrigerador donde s¢

carlae

a4 ver

Licas de manulactura para que no

sracion de las «

criplear
ientes de s
catotal y un desig
cnte a fa accidn del producio do manera que no allereisy

¢ 108 al vag
} produeio ¥ aseguren su inocuidad

3¢

ADOR ([ases de claboracion

REFRIGL

it
cantidades suficientes de hielo
1o claboracion 3y 20)[4] Las

CADO EL pescado enieio,
ayor de =300

tacion hasta
s, serd de hasta 3 meses afo.

stribuci

oo 0 a 22 C-18

6 Crastdce
Gn v wansporle de alimentos

{Medio de transporie), del

NTOS.

STABLI NTOS DI 5;'1{5 ‘;U(‘,i();\',(?(\} i1l
ESTABLECICMIE TGS DE ALIM ACION CC GGG.
SNTO siculos

lescrita en el atibuto 137
clerisiicas: © fas i
lenie & fa corvo

cumplira con la cadena de frio
deberan cumplir 14 sighient
de un material apropiado y res
suclos estardn dofados de un sistensa de drenaje |
mantener ¢l pescade o 108 Manscos velrigerados
proxima a 0°C que sea p e o, en ¢ case dei pescado, MANscos v
C o a lemperatura! inferiores. 15t proveedos garantizard gue 1a car:
ofores provenientes de envins ARICTHOFCS O Carls wnpatin
quimicasoanimnlc inscctos que aniden vehiculo; (o
desperdicios que obs

tigas ¢ impeineable
uii oyuipo de refrigerac
o una femperatura 1o Tds
s produc
produ
(s Laxicos de sustancias

Hes)

deb drengje v de s

specificos). El pescado debera

descoamposicion

ceourarse de gic son de un tipo
» inmedialamente las manos
nimalessque pueda

parados de 1as

Ate capacitado i speccionard a intervalos periodicos la ini¢gridad del
Slacio Girecio o indirecto con tog alimentos

i
ntidades gue puedan represeia un peligro para la

Adhesivos

s muertos y de una
DI MARISCO

+ el embalaje deben

4 adecuada del pescado; el

. hasta su

¢ prepaiardn y erivasaran de
4 en congelacion

muestira en

20C-18°C 180
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Se

v s techos eslén hechos
Los
idn, para

congelados, a -18°
s 1o se contaming por
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) :
| vehiculo. Se deberd respetar Ias recomendaciones ¢n el ens iento de fos alimantos. El

j proveedor correrd con todos los gastos de Jogistica y iranspane & «par de acopio hasia el Jugar

! acordado por Ja entidad conlratanie. “

Subtotal 5.872,4900
Impuesto al valor agregado (0%) 0,0000

Total 5.872,4900
Numero de Items 244
Total de la Orden 5.872,4900

Fecha de Impresién: martes 4 de febrevo de 2020, 12:36:07
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