[=]

Cataldgo eleetrénicy hitps://catalogo.compraspublicas. gob.ec/ordenes/imprimir?id=196. .

| ORDEN DE COMPRA POR CATALOGO ELECTRONICO

rden de Fecha de Fecha de

mpra: CE-20210001962267 emisién: 19-02-2021 scaytaciia: 22.02-R021
stado de la 4
e Revtsa.da

[ DATOS DEL PROVEEDOR
_— ] COOPERATIVA DE
serclal: | Razon social:  PRODUCCION PESQUERA | RUC: 0891705107001
) | ARTESANAL 4 DE MARZO

ombre del !

presentante | MONTANO RAYOS GEORGE JEFFERSON

gal: |
‘orreo 7

ectronico el | b i :

coopeddemarzo@gmail.com electronicode  coopeddemarzo@gmail.com
presentante I =
la empresa:
gal:
Yeléfono: (996428223 0939060128 l

'ipo de cuenta: Corriente | Nismero de cuenta: 3001210894 Cédigo de 1a Entidad Financiera: 230206 | Nombre de la Entidad Financiera: BANECUADOR
DATOS DE LA ENTIDAD CONTRATANTE

ntidad COORDINACION ZONAL 1 DEL
i Rivatititel MINISTERIO DE INCLUSION RUC: 1060025920001 Teléfono: 097095681
ettt | ECONOMICA Y SOCIAL
ersona que : - .. COORDINADORA ZONAL 1 | Correo ; N . -
futoriza: ABG. MARJA BELEN JAUREGUI Cargo: MIES kool Ginlons jessy.betancourt@inclusion.gob.ec
ombre :
ncionario i \ i
JESSY CARIDAD BETANCOURT RUA Correo electronico: jessy081001@yahoo.es
cargado del 3
roceso: |
2 Provineia: IMBABURA Cantbn: IBARRA Parroquia: SAGRARIO ]
ni‘:;; d.n Calle:| QUITO Nimero: Interseccion: 13 DE ABRIL
Edificio: Departamento: Teléfono: 097095681
- Horarjo de recepcién de mercaderia:  08:00 AM HASTA LAS 17:00
trega: Bespapesibile fc veccpelin e iNOSENCIA BALLESTEROS

mercaderia:

reccion de i
;;m:ga: QUITO y 13 DE ABRIL, ,

PRODPCTOS ALIMENTCION PARA EL CENTRO GERONTOLOGICO DEL CANTON SAN LORENZO DE KA DIRECCION DISTRITAL DE
SAN LORENZO MIES PARA LA ENTREGA EN CANTIDAD Y PRODUCTOS SE PLANIFICARA CON LA LICENCIADA INOSENCIA

hhsewadt‘m: BALLLESTERO QUIEN ENTREGARA EL LISTADO DE LOS INSUMOS DE ACUERDO AL MENU DIARIO SE CONSIDERARA TAMBIEN

LOS PRODUCTOS SUSTITUTIVOS DENTRO DE ESTA ORDEN DE COMPRA PARA CUMPLIR CON EL MENU APROBADO TELEF.

062780-576 CELULAR 0991505717

|
os pagos de la presente prden de compra se realizarin con cargo a los fondos propios provenientes del presupuesto de la Entidad Contratante relacionados con la partida
presupuestaria carrespondiente. La partida presupuestaria deberi certificarse por la totalidad de la orden de compra incluyéndose el IVA.

ara el pago, la epitidad contratante deberd requerir la copia del acta de entrega - recepcion, copia de la orden de compra y la factura correspondiente; sin que estas

bndiciones mod|fiquen procesos administrativos financieros internos de cada entidad. ‘

| pago de los bi¢gnes o s#rvicios, objeto de la presente orden de compra serd en délares americanos y serd efectuado directamente por cada entidad contratante a una
Suenta cuyo beneficiario gea el proveedor cuya informacion consta en la presente orden de compra, dentro de los 30 dias siguientes suscrithel acta de entrega recepcion
efinitiva. Solo s| la informacién de la cuenta de pago no esta registrada en la presente orden de compra, o en caso de que la transferencia de pago no se haya podido
fhstrumentar, la entidad contratante seguird los procedimientos que para el efecto determine el ente rector de Finanzas Piblicas.
s de exclusiva nzspomabilidad del proveedor registrar una cuenta que este a su nombre y en una entidad financiera que este habilitada a recibir transferencias por parte
el 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 sobwe el valor de la orden de compra. La aplicacion de la multa estard a cargo de la entidad contratante que ha sido perjudicada con el retraso. El valor de las

multas serd cancdlado por el proveedor o descontado/deducido del pago que la entidad contratante deba efectuar al proveedor y cuya resporjsabilidad le corresponde a la

mtidad contratanfe que ngeré la orden de compra.
-

[l APROBACION DE LA ORDEN DE COMPRA ]

sta orden de compra estd sometida a todas las obligaciones contraidas por el proveedor en el Convenio Marco suscrito con el SERCOF, contrato que forma parte
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rllegmnle de la presente ¢rden de compra.

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

Firmado el ectr6ni canente por:

| - | MARI A BELEN
rmado el ect r6ni canente por: i rmado el ectroni canente por:
ESSY CARI DAD AR VAR A BELEN doEd
- ETANCOURT RUA ,‘,L -.-f J AUREGl J
rgado del Proceso ' k| . REoriza Mﬁkimn Autoridad
| Sl CARIDAD BETANCOURT Nombre: ABG. MARIA BELEN JAUREGUI Nombre: MARIA BELEN JAUREGUT REALPE
DETALLE
cpPc Descripcién Cant V. Descuento | Sub. | Impuesto | V. Total | Partida
unitario Tetal (%) Presup.
13119122 | CANAST]A DE PESGADOS Y MARISCOS 9(1| 50,4400 0,0000 | 433,9600 0,0000 | 453,9600 | 530801
- REQUISITOS ESPECIFICOS: PESCADO Requisitos fisico quimicos parn los pescados refrigerndos o congelados TABLA 11 REQUISITO PARA LOS meses)
CAMARONES CONe S REQUISITO MIN MAX METODO DE ENSAY O Nitrégeno bisico volitil (expresado como total) mg/100 g - 30 NTE
INEN 182 Requisitos mjicrobialogicos para los pescados frescos refiigerados o congelados TABLA 12 REQUISITOS Mlmmlommms PARA LOS
PESCAD(]S FRESCO§ REFRIGERADOS O CONGELADOS REQUISITO i m M ¢ Método de ensayo R de afilos, ufc/g $ 5 x

104 1 x 10§ 3 AOAC 990,12 E coli, ufc/g $<10 10 2 AOAC 998,08 Staphy loc occus aureus coagulasa postiiv, ufe/g 5 100 1000 2A0AC 200311 Sainenella
125 g 5 no fletectado - 0 NTE INEN 1529-15 Vibrio cholerue/25 g 5 no detectado - 0 1SO/TS 21872-1 Vibrio parahacmoly ticus/25 3 no detectado —-
1SO/TS 21 §72-1 dénde{n: Nimero de muestras 2 examinar m: [ndice maximo peamisible para identificar nivel de buena calidad M: Induce miximo pamisible
para |da1upwmvd ackptable de calidad c: Nimero de muestras pemisibles con resultados entre my M. Requisitos de limite de El limite
miximo dq contaminantcs no debe superar lo cstablecido e In siguiente tabla TABLA 6 LIMITE DE CONTAMINANTES EN PESCADO Contaminante
mghg LIMITE MAXIMO MEI‘ODO DEENSAYO Mercurio cuaaoHaO S0AC 9‘.'d 14 Plomo, como Pb, mghg 0,5 OAC 999,10 Cadmio como Cd, mg'hg
0,5 OAC 999,10 Hidrocaburos Aris licichcos (en p no uh dos) 2 HPLC -DAD-FL Cromatografia de gases- FID Bmzn pireno, ug'kg | I
FUENTE: NTE INEN 1896:2013 CAMARON Requisilos de tumario Los mariscos lados, ensayados de ndo 4 las noamas

correspondicntes, deber| lir con los requisitos establecidos en la siguiente tabla. TABLA 11 RbQUISE‘TO PARA LOS CAMARONES CONGELADOS |
REQUISITHO MIN MA m?fDDODE ENSAYO Nitrégeno basico voldtil total mg/100 g - BDNTE INEN 182 Muﬂ:mlﬂndrmﬂo mg'kg - 150 |
AOAC 999,28 FUENTE: NTE INEN 456:2013 Los productos deberin estar exentos de microorg téxicas producidas por estos,
que pueday) ocasionar ufi peligro pars la salud. R itos microbiolégicos Los prod deben cumplir con lo hdlcadneu |a tabla siguiente: TABLA 12.
REQUISTIOS WCROBRI. IGICOS PARA LOS CAMARONES CONGELADOS REQUISITO nmM ¢ METODO DE ENSAYO Recucito de
microosgafismos mesofilos, ufe/g S S x 104 10 x 10 3 ADAC 990.12 E. coliufc/g 3 <10 10 2 ADA C 998.08 Staphylococcus sureus congulasa positiva, ufc/g
5100 1004 2 AOAC 2003.11 Salmonella/ 25 g S no detectado - 0 NTEINEN 1529-15 Vibrio cholerae/25 g $ no detectado -~ 0 ISO/TS 21872-1 Vibrio
parahaemolyticus/25 g § no detectado ISO/TS 21872-1 FUENTE: NTE INEN 456:2013 Requisitos contaminantes El limite miximo de contaminmntes no debe
sperar Io stablecido en la tabls 8 TABLA 13, LIMITE MAXIMO DE CONTAMINANTES CONTAMINANTE LIMITE MAXIMO mg/kg METODO DE
ENSAYO Mercurio, como Hg 0,5 AOAC 974.14 Cadmio como Cd 0,5 AOAC 999,10 Plamo, como Pb 0,3 AOAC 999, 10 Hidrocarburos aramiticos
policiclicof (en productps no sumados) Benzo piren, ug/kg 2 HPLC-DAD HPLC-FL cromatografia de gases -FID FUENTE: NTE INEN 436:2013

- INFRACCIONES Y SANCIONES DEL PROVEEDOR: INFRACCIONES SANCIONES Incumplimienios en los tiempos de entrega (sin justificacian),
sefialados jor la Entidad Contratante Por retraso en la entrega del producto se aplicard una multa del 0,5 %6 diario del valor 8 facturar corespondiente al
producto np entregado que consta en la Orden de Compra, En caso de producirse recurrencia en el incumplimiento, 1a Entidad Contratante notificard al
SERCOP, tediante ofidioy documentos de respaldo, de este hecha can el ﬂn de realizar I exclusion del proveedor del Catdlogo Dindmico Inclusiva.
Incumplimjento dela orden de comipra En €l caso de que el p o la la orden de conp su totalidad, la entidad contratante durd por
terminado |a arden de cpmpray muﬂura-l SERCOP a fin de quelo declare contratists incumplido No cumplir con el peso de entrega establecido en I:m!m
de compra Si e p ha i lo 1 el pirraft Gllimo del numeral 6 de esta ficha, se le aplicard una multa del 0,2 % del valor wial de
I ordan dd compra, corl lllh'ildule COMO peso miximo de mr.\mplkmemn de hasta 0,5 kilogramos del total de la erden de compra. Emplear Se solicitard el
cambio def late de p dh de uso veterinario que no hayan sido vpmhniul por AGROCALIDAD o u su vez se encuentren mal ulilizados o se
encuentrerfiruzas enal )mlim Kin caso de producirse wa segunda reinci Entidad C. notificard al SERCOP, mediante oficio y documentos
derespaldd; y ién del Catilogo Dindmico Inclusivo. Encurmllmlmlu de requisitos minimos de la ficha 8i se detemmina que los alimentos f
no cumpleg con |os requisitos minimos estublecidos en ln presente ficha, se cobrard una mulia equivalente al 0, 2% del valor total de la entrega pamul Iluul
serd notifidada al p por el adimis dos de 1 Orden de Campra. ln:utprud.nxm:m-ntmdl incidenci IaEnl.ldld"‘

SERCOP, pediante ofidio y dnmmulnl de respuldo; y solicitard la suspension del Catalogo Dindmico Inch I en ifi mﬁde
enirega en gavetas, trangporie y logistica e infra Bisc d ina que los ali no han sido entregad ml-pmml:ﬂdu.ncdzrmm-mﬂu
equivalentd al 0,2 %n!d valor total de la entrega parcial, la cual serd nom"udul proveedar por el administrador de Ja Orden de Compra. En cawo de
produgirse una seg incidencia, ls Entidad Ci nolificard al SERCOF, mediante oficio y de respaldo; y mlkm In luq:m-h d:l
Catdlogo [)indmico Inclusivo. Incumplimicrto en la conformacion de la canasia en pesos y Lipos en esta ficha Si s e los

than sido d 4 los pesos y lipos requeridos en esta ficha, se cobrard una multa equivalente al DS%ddv-lnrmuldtlnmrmpmlll I.nru;l
serd notifidada al pnwwd:r:wr el |d1|mmmltr¢: |a Orden de Campra. En ciso de producinse una segunda reincid Ia Entidad ¢

SERCOP, ediante ofidio ¥ solicitard la idn del Cuihgu Dindmico Inclusivo. Incumplimiento en la noma PESCADO Y
LOS PRODUCTOS Q'Uﬂ()s {CODEX ALIMENTARIUS CAUR.CP 52:2003, 1DT) En caso de reincidencia, la entidsd contratante solicitard a la
Direccion Provincial del MAGAP (antidad rectors) |a verificacidn del incumplimiento de esta norma (en un miximo de dos diss de cutregado el producto), en
caso de que se verifique este i e La entidad cantando con el Informe emitido por el MAGAP notificard al SERCOP, con el fin de
realizar |a fxclusion definitiva del catdlogo.

- ANTIGIPO Y GARANTIA: La entidad contratante definird la procedencia para la entrega de un auticipo, ¢l cual podrd ser de hasta 50% del total del valor
de ln order] de compra. En cmso de realizarse un anticipo, se presentari la garantia del buen uso de anticipo por un valor equivalente al 10096 del valor recibido
por este coficepto. El prpveedor presentari una garmtia de fiel cumplimiento de la orden de compra, si la cuantia generada es may o 8l valor que resulte de

el coefi 0,000002 por el presupuesto inicial del Estado del diente cjercicio ico, esta garantia se rendind por un ¥ valor lgunl al
5% del mgnto total de ln orden de compra. El proveedar cubrira el 100% de los bienes con daflos o l por embalaje,
calidad de Ju materia prima o leados en su prod Elp Tinmard ria de ¢ompromi d::-ﬁ:d:humdlx‘usqueu

encuentren en mal estado o de(muo. Como pnr ejemplo plagas, pudricion olmmd.ld en el empleo de plaguicidas. - La Entidad Contrutante dejard
constancia el mal estado o deteriora del producto en el scta de entrega recepeion, & fin de que esta sirva camo respaldo y se proceda con el cambio respectivo.
La Entidad podrd realizir verificaciones a fin de garantizar ¢l cumplimiento de las caracteristicas descritas en la presente ficha, cabe mencionar que los costos
de estas vefificaciones serdn cubiertos por la Entiduad Conlratante.
TRANBPORTE Y LOGISTICA: Se deberd cumplir con el Art 129 (Medio de transporte), del capitulo 11 de las Buenas Pricticas de Manufcturs,
VA TECNICA SANITARIA PARA ALIMENTOS PROCESADOS, PLANTAS PROCESADORAS DE ALIMENTOS, STABLECICIENTOS DE
DISTRIBUCION, COMERCIALIZACION TRANSPORTE Y ESTABLECICMIENTOS DE ALIMENTACION COLECTIVA, ARCSA — DE -067-2015-
O(JG Se chumplird con |a cadena de frio descrits e el aributo 13 “ALMACENAMIENTO" Los vehiculos deberdn cumplir las siguienies caracteristicas:
les, los suclos y los lechos estén hechos de un mterial ap ,' doy ala :mqu-ﬁduhnlewmmhlu Los
udoﬂ in dotados de un sisterna de drenaje idéneo; dotados de un equipo de refrigeracion, pars maniener el pescado o IM mmu:u refrigerndos durante ¢l
transporic § una Lemperatura lo mas proxima a (C que sea posible o, en el caso del pescado, mariscos y sus prodi a-18Coa
nferiores. i pr d 4 que s carga de prod 0o se ine por olores pi i —wdtmvlcsmumncrpmmﬁkn; residuocs
hricos de pustancias qufmicas o animales, insectos que aniden en el vehiculo, mtuu de produ agricolas en p obstruyan los
orificics ddl drenaje y df circulacion del aire sitvados en el suelo del vehiculo. Se deberd respetar las rsnmmdmm £ :l embalije y !ﬁlltnmodz los
alimentos. [ provesdor correrd con todos los gastos de logistica y transporte desde el lugar de acopio hasta el dado por la entidad

- ROTULADO: El rotulado de estos productos ddbe cumplir con lo establecido en d RTE INEN 022 Enla dlqllﬁl se debe declarur si el pmduclo s de
pesca o acy lmlnn Se fndicard en la etiqueta que ¢l producto debe o0 i que su calidad duranie el ransporic, el

[ y la di idn. Cada envase, deberd indicarse:8)  nombrey/o marca del proveedor, b)  variedad de pescado, ¢)  lugar de
fubricacidel, 4)  musd neta, en unidad 81, ) fecha de elaborucidn, §) niimero de lote, ¥ g)  registro sanitario.

< ALMACENADO: ALMACENAMIENTO EN REFRIGERADOR (Fases de elaborucidn 2y 14){3] El pescado y/o marisco s¢ llevard a las
instalaciongs de rctri@umdn sin excesiva danors; las instalaciones serin capaces de mantener ¢l pescado a uns temperitura comprendida entre 0°Cy —4°C.
Los plancs|de rotacién de las existencins garntizardn una ulilizacion sdecusda del pescado, of pescado se almacenard en bandejas poco profundas y se rodeard
de ik ufic de hiclo piceda B.  ALMACENAMIENTO EN CONGELADOR (Fases de eluboracién 3y 20){4) Las instalaciones serin capaces |
de mantendr of pescado a -18°C o lemperaturas inferiores, con oscilaciones minimas de las temperaturas; 1. CARNE DE PESCADO El pescado cnlero,

o en filetes, se deberi llevar 8 una temperatum no mayor de -300C, hasta su luego ido a una |
tempentr no mayor & -270C en cimaras frigorificas o en equipos expeciales destinados pan cl efecto. Elpnndonmschdn,cnﬂluﬂ deberi mantencrse a |
una tempegaturs no mayor de -270C, desde la congelacion hasta la vum-lmhhmElnanpommud: [ juble, en estas
seri de hass 3 meses afjo. 2 CARNEDEMAR]SOO& Los mariscos y camarones Ll y de manera que |a deshidratacidn y

la oxidacith sean minimas. El produdo se mantendni en congelacién (-18 *C) de modo munumam su calidad durante l transporte, el almacenamicnto y la
distribuciaf. Se requicre cumplir con las siguicntes temperauras para mantener la cadena de fiio que se mucstra en la tabla 10 TABLA 10. TBAP

PARA MEBCADOS Y MARISCOS EN ALMACENAMIENTOS PRODUCTO REFRIGERADOS CONGELADOS Temperatura °C

Conservacion diss Pescpdo graso 09 2 C -18°C lzuPundmmynu-PC‘ -18°C 240 Pescado plano 02 2°C -18°C 270 Molusco 0p 2°C - IB'C 120
Crusticeo §) a 2° C <18 %C 180 FUENTE: Dy 2009, i para la conservacion y transporie de aliment os pi

- ENVASADO: Este producto se requiere un sistema de envasado al vacio o en atmdsfera modificada (EAM) La came del pescadohmarisco debe quedar
fisern de fajzona de la cdsturs; Se insp ¢l material de do anles de wtilizarlo para comprobar que no eité dafiado o contaminado; Personal

debid apacitadd inspeccianard o intervalos periddicos I integridad del envase del producto acabado para verificar I eficaciadel ciare hemético y
correcto fuifici i dglnnmmdcmuur,[hnmcﬂ'ndnl éi los pr EAM dos al vacio se trasladaran con cuidado y
sin demor excesivas &l refrigerador donde se al Los y I que estén en contacto directo o indirecto con los alimentos lienen que
estar fubridados de acucrdo con las buenas pricticas de manufictura para que no transfieran sus  los ali en des que puedan
representaf un peligro para la salud humana, modifi car la composicion de los alimentos o provocar una alteracidn de las caracteristicas organclépticas de la
carne. Los ateriales que se podran utili zar son: Adhesivos Cerdimica - Corcha - Caucho - Vidrio - Resinas de intercambio
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Papel y cartdn - Celulosa regenerada - Ceras S deberd tomar an cuenta la NORMATIVA TECNICA SANITARIA PARA

ALIMENTIOS PROCESADOS, PLANTAS PROCESADORAS DE ALIMENTOS, STABLECIMIENTOS DE DISTRIBUCION, COMERCIALIZACION
TRANSPORTE Y ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTACION COLECTIVA, ARCSA Dﬂ <D67-2015-GGG A.  CARNE DE PESCADO Para ¢l

transporte
matcrinles

almacenamiento del pescado, deberd | cajas de material e o después de su uso o recipientes de
noxidables, $in espacios muertos y de una estructurs tal, que parmits una limpiezu otal y un desagle cmula.n B. CARNEDE MARISCOE|

material ddl envase ser resisteriic a la necion del producto, de manera que no altere su composicidny su calidad organoléptica. EI envasado EAM o

envesados |

.l w:iu y nll_p dr.b:n hacerse en condiciones que mantengan ks caracteristicas del producto y aseguren su inocuidad durante el

HIGIE\IEDE PERSUMAI. LLas personms qué entren en cantucto directo o indirecto con came o partes comestibles de mimales deberdn. - Mantener
un nivel adecuado de asco personal; - Usar ropa proleciora spropiada & las circunstancias, y asegurarse de que la ropa protecton no desechable sea
limpinda wjtes del trabajo y en el curso de ésie; - §i utilizan guantes durante la matanza y el fuenado de los mimales y la manipulacion de ln came,
escgurarse jde que son de un Lipo sutorizado para la sctividad de que se trate. - Lavarse y desinfectanse inmedintamente las manos y I ropa protectora
cuando hayan estado en/contacto con parics anormales de los animales que pueda contener idos por los ali . Cubnir toda herida o
corte con upa venda impermeable; y - Guardar I ropa protectora y los efectos personales en lugares lqm'ldu de las zonas donde puede haber came
- REQUISISTOS MINIMOS PARA EL FAENAMIENTO DELAS CANALES Y EL ACOFIO DE HUEVOS: |
- REQUISISTOS MINIMOS: Los productos que mtegran esta canasta deberin encontmrse congelados y contar con el debido registro sanitario, A,
PRODUCGION PRIMARIA Durante la produccién primaria el pr di la practicas ode pesca adecuadas y w: fos animales s

do estado de salud, La procedenci d:lunmhd&mmuz'msukhmupmk- fcok

y de slimetacito de log animales, hpu:puwdnduundldcl pu'sml!ydaqmpodepmﬂxmnnpuu B PROCF.SODE FAENADOI  CARNE

DE PESCADO. Sc cumpliri con los requisitos de 1a Norma INEN NTE INEN 18962013

aculcola®,

|os mismos que se establecen en o numeral 19 (Requisitos Especificos). El pescado dehnrl estar en pﬂt‘eﬂu :mdmmel de :mnh. sus gjos

deberin sef transp: cs, la picly las escanms brillantes, las agallss de color rojo ¥ su alu( caracleristico nm-nul l.n came después de su descongelacion

deberd ser

istente y cldstica y al il on el dedo, deberd desap: Ia seftal pr La sangre abdominal deberd presentar

uh uspecto rillante. l C&RNEDEMAR}S(XJ& El olor, colar y sabor deben ser los caracteristicos del waduaa No se permiten olores o sabores

Ll les que sean signo de descomposicidn o caracteristicos de los piensos utilizados en la slimentacion. CAMARONES. Se

Especificof).

05 requisitos estableci -:smNnmnTb:m:-E:ulmmxm'EmEN-Lﬁmls los mismoes que se establecen en el numeral 19 (Requisitos

CONTAMINANTES MEDICAMENTOS VETERINARIOS ‘1' PI.AGU[C‘I])AS I CARN'E DE PESCADO. Todos los medicamentos velermarios
para uso eif la piscicultira deberin ajustarse s los regh y lns ionales (de conformidad con el Cédiga I de Pricticas para el
Control defla Utilizacidn de Medicamentos Veterinarios (CAC/RCP 38-199!]y Ius Directrices del Codex para el Establecimicnto de un Progruma

Reglamen

thrio para el Cantrol de R:ndnu deMedmmmol Veterinarios en los AIM;:(CAQ(H. 16-1993). Segin nonma NTE INEN 1896:2013

“Pescados frescos refrigerados o de i6n acuicols”, se lirin con los Residuos veterinarios itidos TABLA 12

RESIDUO DE MEDICAMENTOS VETERINARIOS PARA CARNE DE PESCADO MEDICAMENTO LIMITE MAXIMO METIODO DE ENSAYO

*Clortetra

tol, ugkg 0,3 LC-MS/MS (limite miximo residual) E. coli, ufc/g | LC-MS/MS *Tetraciclin, ugkg 100 HPLC-DAD *Oxitetrucicling 100
dicling 100 Sylfonmminda, ug/kg 100 I{PI.C~DAD ‘mlrntmnldl 100 *Sulfametacing 100 *Sulfadincina 100 *Sulfamercina 100 *Sulfatiazol

Quinolona{, ug/kg 100 HPLC-DAD 200 Fhaquiler Florfenicol, ug/kg 100 HPLC-MS/MS Verde malA quita mis leuco
wverde malafjuita ug’kg 2 HPLC-MS/MS Limite maxmm de residuos de plaguicides TABLA 12 RESIDUOS DE PLAGUICIDAS PARA CARNE DE
PESCADC| PLAGUICIDAS LIMITE MAXIMO METIODO DE ENSAYO Compuestos organoclarados incluidos PCBs Dioxinas pg/g 8 Cromatografia de

gascs -EC|
tetmcloro

1 -EQT -PCDD -F-PCB *Hecta cloro, ug/kg 200 Cromatografia de gases -ECD *Aldrin, ugkg 200 Cloradano iso A, ug'kg 50 DDE + 34.4,5-
\efenil, ugkg 50 3,44,5- tetracloro bilenil + dieldrin 15 2,34 4 pentacloco bifilo 15 2,3,4,4 pertaclorobifenil 15DDD + 23 44,5

TETRACLOROBIFENILO 15 2,3,4,4,5 tetruclorobifenilo 15 DDT 1 000 3,3 4,4,5 pentacloro bifenilo IS 23344,5 hexacloro bifenilo 15 1.] 44,55,

hexacloro

ifenilo 15 3,344,5,5 hexacolorobifenilo 152, CARNE DE MARISCOS. CAMARON. E | imao de residuos de

veterinariog, en los camprones de produccion acuicola son los que se encuentran en la tabla 6. TABLA 7. RESIDUOS DE MEDICAMENTOS

VETERIN 'UUOS MEDICAMENTO LIMITE MAXIMO METODO DE ENSAYO Cloranfenicol, jg/kg (limite maximo residual) 0,3 LC- MS/MS
Cromatogrjdia de gases - MS/S Niwofurano, pgkg (AMOZ;A OZ;AHD,SEM) | LC- MS/MS 'T:tm:lm. kg 100 HPLC-DAD *Oxitetraciclina, mvkg
104 * Clor| an:icl'nl, pig'kg 100 Sulfonamides, pgkg 100 HPLC-DAD *Sulfanimalida 100 'Sulﬁmcuum 100 ‘M|Mhﬂm 100 ‘Sull'nnﬂ'll:ml

*Sulfati

4l n pgkg 100 HPLC-FLD - Enrofloxacing 100 - Acido axalilico 100 - Danafl 200 - Fi 1, ug’kg 100 HPLC-

MS/MS Verde malaguits mis leuco verde malaquita, jg/kg 2 HPLC-MS/MS FUENTE: NTE INEN 456:2013 Hl Iinhmhhm&nnmmuphgmadn en
los camarofies de produccidn acuicola son 1os establecidos en la tabla 8. TABLA 8 Residuos de plaguicidas PLAGUICIDAS LIMITE MA XIMO METODO
DE ENSAYO Compuestos Orgsnoclorados incluidos PCHs 8 Cromatografla de gases - ECD Dioxinas pg/g - EQT - PCDD - F-PCB -Hedta cloro, pg/kg 200

Cromatogr|

il de gases - ECD - Aldrin, ng/kg 200 - Cloradano iso A, pg/kg 50 - Cloradano iso B, pgkg 50 - DDE + 3,4,4° S4etracloro biffenil, , ug/kg 15 -

14,4, S4cfpacloro bifienil + Dicldrin 15 - 2.3' 4,4" pentacloro bifenilo 15 - 2',3 4.4 pentacloro bifenil 15 - DDD + 2,34,4°,5 tetraclarobifenilo 15 - 23,445
tetruclorcblfenilo 15 - DDT 1 000 - 3,3' 44" 5 pentacloro bifenilo 15 - 2,3,3° 44" S hexacloro bifenilo 15 - 2,3' 4,4°,5,5 hsuclnroblfmllolj -33'44'55

hexacloro
- PLAZ

ifenilo 1S FUENTE: NTE INEN 456:2013
DE ENTREGA: El plazo de entrega, camenzarh a correr a partir de la formalizacién de 1a orden de congpra, segiin cronograma establecido de

mutuo acufrdo entre |a entidad contratante y ¢l proveedor. Parael efecto, ¢l plazo entre cada entrega parcial del pmdum, serd de minimo 7 dias y miximo 15
dius, salvojcondiciones :Ie caso fortuito o fuerza may or, enlos, desastres o fend naturales formidad con lo que manda Art. 30
del Codigd Civil A fin tle cerciomrse en la cantidad de entrega pmcnl la entidad contratante previo s suscribie el acia de entrega-recepein parcial, pesard los

por elp afin de verificar que se cumpla con ¢l peso requerido. Enel caso se comprobare que ¢l peso es menor de lo que debia

P
haber entrdgado de manera parcial, se dejard constancin en el acta entrega-recep el pi deberd letar el peso total do previo » la
suscripeitnf del acta entrega-recepcion definitiva.

- FORMA Y REQUISISTOS DE PAGO: Los pagos por 14 provision del bien se realizarin con curgo & las pastidus ins de la entidad
gencradony de [n orden de compra en dolares de los Estados Unidos de N érica; los después de la ipcion del actn de entrega

recepeidn
realizarin
- PERS

fotal o parcial), y -llqu:ud:b:nyur:-l-w»h:.cnpumpled:hadmd:mpny In factura emitida por el proveedor. De ser el caso, se
agos parciales, segin el cronograma de entregas parciales, establecido por mutuo acuerdo entre la entidad contratante y el proveedor:
INAL, CAPACTTACION Y EXPERIENCIA: Admnndw El pmvuttwqm desee participar deberd contar con un administrador por cada 300

canastes. Bl adminisrador dabsipmmr C de al menos 20 horas e higiene y manipulacion de alimentos o
Centificadd de salud i s | ipulacicn de ali emitido pur ¢l MSP o entidades privadas afines. - Catificado de capacitacidn (al

menos 40

s

oras) o =rp¢1mcn (al menos 1 afio) en administracion de alimentos yiu Io.hncu de alimentos y cadenns de distribucidn de alimentos. (centificado

e

en el drea de wotros. ) TAREAS: 1) Coordinar la logistica de entregn a
Ilmmﬂmmhmﬁnﬂ 2 @ Ia disp 1"*‘cl: i para el wmado de canasias. 3)  Coordinar ¢l parsonal

necesario flara el amadb de canastas (Nujo de procescs). 4)  Revisar que Tos productos rw,lmdnun esta ficha cuenic con las caracteristicas requeridas de
Ia canasta, jle acuerdo a| upecll'mumu proporcionadas en fa presenie ficka. Personal de servicio: El proveedor que desee participar deberd contar con |
persona pof cada 300 mms a elaborar El personal de servicio deberd contar con: Experiencin y conocimiento en servicio de embalaje, higiene y
manipulaciin de alimentos de al menos seis meses y presentar cestificado de salud ocupacional emitido por el MSP para la manipulacidn de alimentos o

irivadas afines. El personal deberd estar puniualmente cuando requicra el sdministrador de la asociacién y su jomada laboral dependerd del tiempo

que se denifore en armar'y embalar todas las canustas. TAREAS: 1) Descangar los alimentos que Hegan al ceniro de acopio. 2)  Lavar y/o limpiar los

egin sea el caso. 3)  Clasificar los alimentcs y embalar de acuerdo al peso solicitado en esta ficha. 4)  Pesar los alimentos y wmar las

canastas 5] Cargar las conastas en el vehiculo de distribucifn. 6) Dwt-wlnm-mcnrlimlwddnpwl!dﬂm‘mﬂw

DDEADHEIC)N USD. 30,44 por cada canasta de 4 kg de mariscos (p & ), incluido al hugar acordado por In Entidad

Cantratantd (El precio no mncluye TVA).
- DESCRIPCION GENERAL: Proveer ﬂmm PESCADO Y MARISCOS destinados para la preparacion en tres tiempos de comida: desayuno,

fncrienda y aun mes, que sutisfugan las necesidades culdricas de 2000 kilocal orias diarias por persona, es decir 60000

kilocaloriap al mes.
- CAPA ‘IDADMAXIMA Los proveedores que deseen participar en esta ficha técnica podrin hacero de forma asociada bajo la figura de A sociaciones de

ivas de C lizacion, Centros de Acopio y/o Consorcio que formen parte de I Agricullura Familiar Campesing. Las Asociaciones

d.erdu:l TB. Iu Lunpcrauvu de Comercializacién, Cenlros de Ar.nplnyfu Consorcios deberdn presentr copla ﬂnpl:dckqﬂm cOmo Asociacion,
C

, de T Agriculurs Familiar emitido por la Super b de Populur y Solidaria (SEPS),

nm;ﬁ:md fr ddMAGA.P 1 otra entidad pablica competente que acredite ssociatividad y que esté vinculado a la Agncultura Familiar Camp. Para
consorciosfse solicitart los documentos habilitanies que fiaculten esta forma de ssociatividad. B céleulo de la capacidad mixima se elabord tomando en cuanta
el peso prc-mdln o aporte :dmm y las porciones de proteina mas comunes que se encuentran disponibles en el Ecundor, sugeridas pan los tiempos de

comida

una dieta de 2000 kilocalorias diarias, como se muestra en la tabla | TABLA 1. DISTRIBUCION DE

PORCIONES (g) DhINGESTA DE Pm‘l"!ﬂNA SEGUN TIEMPOS DE COMIDA PARA 2000 KCALMDIA TIEMPOS DE COMIDA (1) PORCENTAJE DE
ALIMENTOS A INGERIRSE DURANTE EL DA KCALDIA KCAL/MES PORCION PROMEDIO SUGERIDA DE CARNE (2) DESAYUNO 25% 500
15000 | CHLACION 596 100 3000 0 ALMUERZO 35% 700 21000 3 COLACION 5% 100 3000 0 MERIENDA 30%600 mm 2TOTAL 100% 2000 60000
6(1) Cuadfo referencial: En el caso de no existir ns diferentes ¢ gegorias para iempo de comida dicho p je di dentro de las
olsas culegfrias de tempo de comida (2)La parcion de came equivale & 50 gramo. ELABORADO POR smccr 2016 En ln tabila hl:mnﬂn el porcentaje
dupoﬂzcllﬁncodepsndns y mariscos a |a dieta con el 25,2 %dd total de los alimentos que se consumen en el dia, en los res tiempos de comida

5 %%, all 11,6%y 10,0 %) do un aporte calm:nﬂciﬂd‘.'kllmtrxhllldl es decir 15142.8 kilocalarfus al mes. TABLA

2 PQR('.ENI‘AJEDEPRUTBNA POR CADA TIEMPO DE COMIDA AL DIiA ¥ AL MES. DESAYUNO COLACION ALMUERZO MERIENDA total
porciones/ Jotal alimentp TIPO DE ALIMENTO PORCIGN APOKTE PORCION APORTE PORCION APORTE PORCION APOKTE dis PROTEINAS 1
1,502600 8 11,60% 2 10% 6 25,209 ENERGLA/ 71,4 kealidia 0 233,3 kealidia 200 keal/dia S04,7 kealidin DIA ENFRGIA/ 1!43,3 kealimes 0 7000 keal/mes
6000 kealifnes 151428 keal/mes MES ELABORADO POR SERCOF, 2016 En latubla 3. se muestrauna lista pescados y mariscos clasificados por Lipo, los
miEmos qui componen |a canasta, perono i rin todos los prody dentro de csta canasta, sino que los mismos son sustituibles entre
cllos de acperdo a lus siguiertes parimetros: - (Que se encueniren dentro de la misma clasificacion. - Clue tengan relacién con el aporte caldrico por

alimento.
el provee:
SUSTIT!

| camibio de pescado o marisco en la canasta estd sujetoa la disposicidn existente en el medio. Los alimentos de esta ficha que serdn antregados por
r deberin ser aprobados por |a entidad contratante, previo acuardo antre partes. TABLA 3, LISTADO DE PESCADO Y MARISCO
DE A{FUERDO A SU TAMARNO, PESO Y ENERGIA ESPECIE CLASIFICACION OPCION PESO PROMEDIO PORCION (g) Energia

(keal) 100 p Encrgia en funcidn del peso de lu porcién (Keal) PESO TOTAL (g) PESO TOTAL g PESO TOTAL (kg) PESO TOTAL kg PESCADO FILETE
DORADO{ 50 168 84 18 500 1,8 4 PICUDO/ BONITO* CORVINA 50 104 52 18 900 OTROS FILETES TRUCHA * 50 148 74 14 700 1 4 TILAPIA * 50 96
48 14 700 MARISCO MARISCO CAMARGN 50 106 53 6 300 0,6 MIXTURA DE MARISCOS 50 74 37 3 150 CALAMAR 50 92 46 3 150 *Dentro de los
filetes de prscado y otros filetes de pescado se podrd sustituir por cualquicr olra especie de pescado de acuerdo a ls regidn con caracieristicas alimenticias

similarcs.

(UENTE; I'NCAP 2012, ELABORADO POR SERCOP, 2016 La canasta debierd estar compuesta por al menos: - 1 tipo de came de filete de

pescado (1{8 kg) - c;upodeumedemﬂluupmuduudm 1 tipo de cmdemumbh)nnzmnﬁuemmmllnNn-l

TABLA 4 JCOMPOSIf

OGN DE UNA CANASTA DE PESCADOS Y MARISCOS CLASIFICACION DE LAS PESCADO Y MARISCO DE ACUERDO A

SU TIPO HESO (Kg) PESO TOTAL DE UNA CANASTA PESCADO Y MARISCO(kg) NUMERO DE CANASTAS POR PERSONA / MES FILETE 1,84

1 OTROS

ILETES 1.4 MARISCOS 0,6 ELABORADO POR SERCOP, 2016 Esta ficha se acoge a la resolucién del Servicio Nacional de Conlratacidn

Publica (SFRCOP), Registro Oficial No. 032 del 6 de julio del 2015, en donde se resuclve “EXPEDIR LAS DISPOSICIONES PARA LA ADQUISICION DE
M..‘IME‘NT[S DESTINADOS AL C‘ONSI.NO HUMANO PRODUCIDOS O CULTIVADOS EN EL ECUADOR", especificamente n ¢l Art |.- Ambito de

Art.2 Aliment; dos en el Ecusdor, AC[ARAC!Q\IPARALAMDADCONTWANTE Pura determinar e nimero de
|

ec/ordenes/imprimir?id=196. |
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canastas qie se requicren de forma mensual, la entidad contratante deberd definir ef nimero de personas que van o ser usuarios de este servicio y multiplicar
pnrelm’unhmd::ml-qnnmpumparmhlmmmmuldquwn de 50 canastas al mes, considerando como gnipo etario a las personas
mayores d¢ 18 anos. Para grupos de menor edad se podrd realizar compras minimas desde 10 canastas por mes, para lo cual se adjunta el siguiente cuadro
seferencial con las parciones y aposte caldrico sugerido pars cads grupo etwrio. TABLA 5. APORTE CALORICO Y PORCION DE PROTEINA SUGERIDA
POR DIA | SEGUN GRUPO ETARIO RANGO DE EDAD KILOCALORIAS PORCION SUGERIDA NUMERO DE CONSUMIDORES POR CANASTA 3
a4 aos 130030 gr 25 7anos 175040 gr 2 8a 10aos 1900 30 gr. 1 11 a H-ﬂuﬂwiop' 115817 afos 2500 50 gr 0,5 Adulto 2000 50 gr | Para las

que cuenlen con nitricionistas o tengan definido ¢l nimero de canastas scgin s necesidad institucional, podrin planificar las compras segin sus

requeriimi eitos particulires; 1a tabla No. 4 servird dey.h para el :llmlo de canastns segin grupo etario, pero solo es referencial. CALCULO DE
CAPACIDAD PRODUCTIVA. L idad productiva por de Product ores, Cooperativas de Comercializacion, Centros de Acopio y/o

Consarciod, serd de smzm-m #l mes. Se dard prioridad a las organizaciones que realicen su produccidn sculcola libre de producios quimicos, homonales y
demis productos ruvug:dus (normis sanitarias vigentes), extendiendo su cupo de hasta 350 canastas al mes, sianpre y cuando cuenten con una certificacion

de alguna

cbstante elproveedor podra ascoger el drea de cobertura (cantonal, provincial o

tidad publi¢a o privada que avale este tipo de produccién. El roveedor se compromete a ulrm su producto en el drea local de su domicilio, no

scgn
- APLICACION DE LA PRESENTE FICHA: Confonme a ls NORMAS TECNICAS ECUATORIANAS INB‘I DEPESCADO Y LOS PRODUCTOS

PESQ! (CPE INEN-CODEX CACTRCP 52 2013-07), y la Nomma T éenica Ecuatoriana, NTE INEN 183:1975-04 "PESCADO FRESCO,

REFRI Y CONGELADO. REQUISITOS"

- CALITAD: A mﬂDUCCIC‘.N PRIMARIA REX.‘EPCIO‘N Para el pescadoy mariscos crudos, deben cumplir con las siguicntes especificaciones:

. Ci icas prepias del pr aspecio, olor, testurs, e anw:nr icadores quimicos de la d Wposicion y/o
contaminag lm.p:rq:lmlﬂ TVEN, histamina, metales pesados, residucs de plaguicidas, nitratos, eic.; Exento de materias extrafias; -

Car fisicas como el tnmano del pemr]ny.'a marisco; Se rechazard ¢l pm:dnfm-mmdd que se sepa que contiene sustancias dufiinas,
descompudstas o exiradns que no se elimi ducirdn a un nivel ble mediante los dul.m&-umogmepumm se
lh:il'nﬁmfmlmwd:ﬂhmld:npmmB FAENADO. EV]S(ERADD'I’MVADD(F-QHG b in 6y D1 El evi do se

completo diando se han eliminado el who intestinal y los organos intemos. Se d dri de fic demldemlrhmoluupalwlcpm
lavar la sugledicie del pescado con el fin de eliminar escumas suelts y al pescado y/anmrl:n evwcemdu:m el fin de climinar ls sangre y Ias visceras de la
cavidad vepirul, FILETEADO, DESUELLO, RECORTE Y EXAMEN A CONTRALUZ (Fases de ion 8y 9){2] Se de un

suficiente de agu del mar limpia o agua potable pars lavar: - El pescado antes del filcteado o el corte, especialmente si se hu descamado; - Los

filctes desylués del fiktcado, d desuello o el recorte con el fin de eliminar culquicr rastro de sangre, escamas o viscens. El examen » contraluz de los fileles
sin picl se fealizarh por personal especinlzado en un lugar idéneo que aproveche al maximo | iluminacion s una iéenica eficaz pars controlar los parisitos

(en el pes
filetes de

CARNE DE PESCADO Se aplicacin criterios ap dos de i6n senorial para d ta ac

cjdo fresco) y debad amplearse cuando se ulilicen especies de peces expuestas, La temperatura con objelo de contralur ln histamina o un defecto, los
ppcatdo se cubrirn totalmente con hielo o se refrigerardn de manera apropiada mn!lpl:mﬁ limpios, se protegerdn contra la deshidratacion. 1
lidad del pescadoy eliminar el puudoq;:

ept
presente uila memma cor) respecto a las disposicianes sobre calidud esencial de 1zs normas correspondientes del Codex El pescado de especies blancas s

ble si preseita las caracteristicas siguientes: Piclbaba: wenosa, colores apagados con miotas de baba pardo-amarillenta Ojos: concaves,

apicas, bl uinius descaloridos Agallas: gris-pardo o blanquecinas, baba amarillenta opaca, compacta o coagulada. Olor: came con olor a amims, snonface,

lechoso, 1

i tico, sulfiuro, fecal, pitrido, rancio. El pescado, debera presentar un conlenido miximo de nitrdgeno basico volitil de 49,5 mg por 100 g, expresado

temonim‘:;mnElpmmdd:alpmi-mpﬂndxnmdnﬁ.ﬁmhmmyqﬂmhmm2 CARNE DE MA.RISCOSStuinnm

NFE INEN 456:2013, los prodh lados por las disp deln enl se deben prepanry ipular de

melReﬂzmmnd:BmMr-de # para ali pi dos del Ministerio d Bﬂmmmycmlwmummuzmmm-qm
deben cumplir las indusirias pesquerss y scuicokss. CAMARON Sc requicre lasificados d mediano, que sc especifican en
la siguientd tabla. TABLA 9. UNIDADES DE COLAS DE CAMARONES POR CADA 500 £ TAMANOQ CONTEO (con referencia al peso de las colas)

Unidades

firomedio en 500 gramos MEDIANO 26/30 28 31/35 33 36/40 38 FUENTE: NTE INEN 456:2013
CTURA MINIMA: Los establecimientos deberan incluir un modelo de circulacién de los productos proyectado de manera que se eviten

- INFRAESTRU
posibles fubnles d:gammmmﬁn lereiuzun al m!mmo lag demoras en los procesos que pudienan dar lugar & una ulkerior disminucion de fa calidad y se

evite la

cruzada de los p con las malerins primas. Para ¢l disenio y la construccién de establecimientos de elaboracidn de

pescado sefdeberin lener en cuenta las recomendaciones siguientes: Para facilitar In limpieza y la desinfeccion: Las superficies de s paredes, los
tabiques y Jos pisos deberin estar hechas de materiales imparmeables y albxicos, ’lbch: las miperficies con las que pudien entrur en contacto ef pescado,
los mariscds y sus productos deberin estar hechas de ( al i de color claro, lisos y ficiles de limpiar, - Las
siperficies|de lns paredes y tabiques deberdn ser lisas hasta una altura spropiada para ls wemlm:l los pisos deberin estar construidos de una mancra
que facilitd su drenaje; | Los techos y accesorios situados e ugarcs dewhaddmh estar canstruidos y lerminados de manera que se reduzea al minimo
In scumulafridn de suciedad y la iGn, nsi comao el : Lus venlanas estarin construidas de manera que se rediuzea sl

minimo la peurmulacion de suciedad y - Cuando sea necesario, dispondrin de redes moviles de proteceion contra insectos, que se puedan limpiar. De ser

necesaria,

nvml.-ulurhﬁ,u La superficie de las puertas serd lisae impemeable; - Las unines de suelos y paredes estardn constiiidas pan

fucilitar 1a Jimpieza (uniones redondeadas. Para reducir sl minimo h m-u-nmmdn La disposicion de los edlﬂmmuu cstard proyectada pam

reducir al

inimo la contaminacion cruzada, lo que poidra una ion flsica o aronol dgi odas las superficies de las zonas

de manipulacién dnhu-ipu:r de materiales no tdxicos, lisas impermeables y mllm i buen estado de manera que urn&uﬂ al minimo la acumulacion de
baba, sangfe, escamas ¥, visceras de pescado y se disminuys el riesgo de flsica; - s:dupmchdehuhumndmnd-pnln

m-mgulnc-my el Irmin de los productos, con un suministro suficiente de agua fria potable a esos efectos; -

de i
o la produccion de hielo, - L-lh-rwmduhllxhumrh:wum-ndnuudepmuumwmmuw

que se produzca mmmimnaaw modlo AH vidrio u olros materiales; - Habrd suficiente ventilacitn para eliminar el exceso de vapor, humo y olares
desagradalt

procedu;
Todas lus

fles, y se evitanin la cruzada por + Se dispondrd de los medios necesarios para lavar y desinfectar el equipo, cumdo
Las tuberias de aguano potable dd::tln identificarse claramente y scpararse de las de agua potable, a fin de evitar ln contaminucion; -
clufierias y conuctos de evacuacion de desechos estarin en condiciones de soportar una canga mixima, - Se reducird al minimo la acumul acin

de desechop s6lidos, serisolidos o lquidos para impedir la contaminacion; - Se identificarin claramente l.ouupmm pars dapopu y mua-mlu de
desechio, kis mllelmrmwnvmuiwnule dotados de una Lapa que encaje p y idos con material & Se disp de

para evitar la delpucdupur i 0 nocivas; - les alm dos en seco,

mvm_:«-;-d:w y miteriales de desecho, - Se disp de i decuadas d Il\d:myrml-hhsullmduﬂeumvulld

pescado, -
dispositiv
- PRES

Se impedird la entrada de aves, insectos, y olros animales, plagas y parasitos; ¢l sistema de sbastecimiento de agua estard provisto de un
o de reflujo eiando proceda.
HNTACION: Gaveta Plastica de Calado Totul de Polictileno de alta densidad nueva, de dimensiones 54 cm x 36 am x 30 cm, con un peso

q:m_zm-d:d:z.lk;(vndn)ymtpmmmmllmmndgnbuode -20° a 50° (°C), d-ndudmpmninhmdelﬁhﬁhw;mum Las gavelas

hl transporte de ali serin de propiedad exchah Mwwmw el mismo que deberd garantizar el buen uso de las mismas, es decir que éstas

no podrin per empleadas para acciones ajenas a la del de Enadicién el p dor deberd tomar en cuenta las recomendaciones y
documentcp que proporcione In Entidad Contratante referente sl uso de las gavetas. Segin el nimero de canastas que requiera la entidad contratante, 1a entidad
definiri ¢ [ipo de envasado para los alimentos corespondientes a esta ficha. El proveedor deberd entregar sus productos solo en las gavelas segin como se
especifica fn esta ficha,

https://catalogo.compraspublicas.goblec/ordenes/imprimir?id=196.
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I#cha de Impresion: martes 2 de marzo de 2021, 16:34:59

Subtotal 453,9600 |
Impuesto al valor agregado (0%) 0,0000
Total 453,9600
Nimero de [tems 9
Total de Ia Orden 453.9600
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