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ORDEN DE COMPRA POR CATALOGO ELECTRONICO

Orden de

Fecha de

Fecha de

mercaderia:

Lic. Ana Guzhfay

. -03-2021 203-202
compra: CE-20210001988333 emisién: 26-03-2021 aceptacién: 29-03-2021
Estado de la Revisada
orden:
DATOS DEL PROVEEDOR

COOPERATIVA

DE

PRODUCCION

AGRICOLA,
Nombre Razén GANADERA'Y 5

: 903992 1

comercial: ECONEGOCIOS GRANSOL social: SERVICIOS DE RUC 019039927300

ALIMENTACION

PARA VIVIR

MEJOR

PROGRASERVIV
Nombre del
representante HERNANDEZ ENRIQUEZ DIANA ISABEL
legal:
Correo Correo
electrénico el . . electromico . ) o
representante diana.hernandez@prograserviv.ec de la diana.hernandez(@prograserviv.ec
legal: empresa:
Teléfono: 0989834722 074177337 0980194981 09-97427547
Tipo de . Niimero de Cédigo de la Entidad .~ | Nombre dela BANCO DE
cuenta: Corriente cuenta: 0016416835 Financiera: 210335 Entidad Financiera: GUAYAQUIL

DATOS DE LA ENTIDAD CONTRATANTE
Entidad COORDINACION ZONAL 6 - <
: : 2 -2888421

contratante: MIES RUC: 0160038240001 Teléfono 07-2888419 (07-2888
Persona que FELIPE HUMBERTO COORDINADOR | Correo . . .

: f lipe. S lusion.gob.
autoriza:  MOSCOSO PINEDA Cargo: | 7ONAL 6 MIES | electrénico: 'C Pe-moscoso@inclusion.gob.ec
Nombre
funcionario o,y A RD FABIAN FIGUEROA QUEZADA | €070 richard.figueroa@inclusion.gob.ec
encargado electronico:
del proceso:

Provincia: AZUAY Cantén: CUENCA | Parroquia: SUCRE
Direccion Calle: AV. REMIGIO N . SN Int ..~ LOS RIOS- FRENTE AL COLEGIO
Entidad: e CRESPO tmero: MEEFSECEIOn: ANTONIO AVILA
Edificio: Departamento: Teléfono: 07-2888419 07-2888421
Horario d.e recepcion de 08h00 a 16h00
Datos de mercaderia:
entrega: Responsable de recepcion de

Direccién de
entrega:

AV. EL PARAISO CASA DEL CENTRO DE DISCAPACIDAD CRAI

Observacion:

LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS ES PARA MARZO DE 2021, SE ENTREGARAN DE ACUERDO A LA

PLANIFICACION, EL PAGO ES POR LOS ALIMENTOS EFECTIVOS ENTREGADOS.

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 totalidad
de la orden de compra incluyéndose el IVA., de ser el caso.
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Es de exclusiva responsabilidad del proveedor registrar una cuenta que esle a su nombre y en una entidad financiera que esté
habilitada para 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
conforme lo establecido en el articulo 71 de la Ley Orgédnica del Sistema Nacional de Contratacién Piiblica y la normativa legal
vigente. La aplicacién de la multa estard a cargo de la entidad contratante que ha sido perjudicada con ¢l retraso.

APROBACION DE LA ORDEN DE COMPRA |

Esta orden de compra estd sometida a todas las obligaciones contraidas por el proveedor en el Convenio Marco suscrito con ¢l
SERCOP y el respectivo pliego del procedimiento, los cuales forman parie integrante de la presente orden de compra.

La entidad contratante estd obligada a ingresar toda la informacién referente a la entrega de los bienes y servicios en el portal. A las
ordenes de compra se le aplicardn las mismas disposiciones de la Ley Orgénica del Sistema Nacional de Contratacion Pablica y su

\(\<F;!{1 jonario Ehcar d del“P}pceso " Persona que autoriza /j/ dxima Autoridad
Nombre: RICHARD-FABIAN N‘e»m'b'f’e: FELIPE HUMBERTO Nombre: FELIPE HUMBERTO
FIGUEROA QUEZADA Ié‘OSCOSO PINEDA ﬁOSCOSO PINEDA

| DETALLE

CPC Descripcién Cant V. Descuento |~ Sub. | Impuesto | V. Total | Partida
unitario Total (%) Presup.
123939113 | CANASTA LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS 21(1 17,8500 0,0000 | 374,8500 0.0000 | 374,8500 | 59 000
- INFRACCIONES Y SANCIONES DEL PROVEEDOR: INFRACCIONIES SANCIONIES meses) 001

Incumplimientos en los tiempos de entr efiatados por la Entidad Contratanie sin justificacion. 530801
Por retraso ¢n la entrega del producto se aplicard una multa del 0,5 % diario del valor a facturar
correspondiente al producio no entregado que consta en la Orden de Compra. En caso de
producirse recurrencia en el incumplimicnio, la Entidad Contratante notificara al SERCOP,
mediante oficio y documentos dé respaldo, de'este hecho; con ¢l fin de realizar la exclusién del
proveedor del Catdlogo Dindmico Inclusivo. Incumplimiento dela orden de compra En el caso de
que ¢l proveedor suspenda o incumpla la orden de compra en su totalidad, la entidad contratante
dard por terminado 1a orden de compra y notificard al SERCOP a fin de que lo declare contratista
incumplido No cumplir con ¢l peso de entrega establecido e fa orden de compra Si el proveedor
ha incumplido lo contemplado ¢n el parrafo Gliimo del numieral 6 de esta ficha, se le aplicard una
mulla del 0,2 % del valor total de Ia orden de compra; considerdndose como peso méximo de
incuinplimiento de hasta 0,5 kilogramos del tolal de la orden de compra. Emplear plaguicidas y
fertilizantes quimicos y/o abonos que no hayan sido aprobados por AGROCALIDAD o a su vez se
encuentren mal utilizados o ¢n éxceso Se solicitard el cambid del lote de produccion. Iin caso de
producirse una segunda reincidencia, la Entidad Contratante notificars al SERCOP, mediante
oficio y documentos de réspaldo; y solicitard la suspensicn del Catdlogo Dindmico Inclusivo,
Incumplimientos de requisitos minimos de la ficha Si se determina que la LEGUMBRI
VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS no cumple con los requisitos minimos cstablecidos en
la presente ficha, se cobrard una multa equivalente al 0,2 % del valor total de la entrega parcial, ta
cual serd notificada al proveedor por ef administrador de Ja Orden de Compra. En caso de
producirse una segunda reincidencia, la Entidad Coniratante notificara al SERCOP, medianic
oficio y documentos de respaldo; y solicitara ta suspension del Catdlogo Dindmico Inclusivo.
Incumplimicnto en las especificaciones de entrega en gavétas, transporte y logistica ¢
infracstructura $i se detérmina que Ja legumbres, verduras y hortalizas frescas no ha sido entregada
en la presente ficha, se cobrard una multa equivalente al 0,2 % del valor total de ta entrega parcial,
la cual serd notificada al proveedor por ¢l administrador de la Orden de Compra. Iin caso de
producirse una segunda reincidencia, la Entidad Coniratante notificara al SERCOP, mediante
oficio y documentos de respaldo; y solicitard la suspensién del Catdlogo Dindmico Inclusivo.
Incumplimicnio en la conformacion de la canasta cn p y tipos requeridos en esia ficha Si se
determina que las legumbrds, vérduras y hortalizas frescas no ha sido entregada conforme a fos
pesos y tipos requeridos en esta licha, se cobrard una multa equivalente al 0.5 % del valor total de
a entrega parcial, la cual serd notificada al proveedor por el administrador de la Orden de Compra.
En caso de producirse una ségunda reincidencia, la Entidad Contratante notificara al SERCOP,
mediante oficio y documentos de respaldo; y solicitard ta suspensién del Catdlogo Dindmico
Inclusivo. Incumplimiento en ¢l requerimiento de madurez de Ja verdura Si se determina que las
tegumbres, verduras y hortalizas frescas no cumple con la madurez requerida en csta ficha, se
cobrard una mulia equivalente al 0,6 % del valor total de la ent parcial, la cual serd notilicada
al proveedor por el administrador de 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 1a suspension del Catdlogo Dindmico Inclusivo. Incumplimiento en la norma
INEN “CODIGO DE PRACTICAS DI HIGIENE PARA L.AS FRUTAS Y HORTALIZAS
FRESCAS (CAC/RCP 33-2003, IDT). En caso de'reincidencia, la enlidad coniratante solicitard a
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la Direccian Provincial del MAGAP (entidad rectora) la veriticacién del incumplimiento de esta
norma (en un miximo de dos dias de entregado ¢l producio); en caso de que se verifique este
incumplimicnio. La entidad contratante contando con el Informe emitido por et MAGAT notificard
al SERCOP, con ¢l {in de realizar la exclusién definitiva del catdlogo.
- LOGISTICA: El proveedor correra con todos los
de acopio hasta ¢l lugar acordado por la entidad contratante. Los vehiculos empleados para ¢l
transporte de las LEGUMBRIES, VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS Ecuatoriana CPE-
INEN-CODEX CAC/RCP 44:201 estado de los vehiculos es esencial para mantener la calidad
de fa verdura. E proveedor garantizara que la carga de productos no se contantine por olores
provenientes de envios anteriores o cargas incompatibles; residuos (éxicos de sustancias quimicas
o animales; insectos que aniden en ¢l equipo; restos de productos agricolas en pudricién y
desperdicios que obstruyan los orificios del drenaje y de civeulacion del aire situados en ¢l suclo.
Sc deberd respetar las recomendaciones en ¢l embalaje y apilamiento de ta verdura.
TOLERANCIA: Podréu pérmitirse, sin embargo, los siguientes delectos fevi
cuando no afecten al aspecto gencral del producto, su calidad, estado de conserv:

1y lransporte desde el lugar

iempre y
acion y

presentacién en el empague: - Defectos leves en la forma 'y desarrolto - Defecios leves
de coloracion - Defectos leves de la cdscara ya sanados de origen mecdnico - Defectos

teves de la piet

CAPACIDAD MAXIMA: Los proveedores que deseen participar en ¢sta ficha téenica podrin
hacerlo de forma asociada bajo la figura de Asociaciones de Productores, Cooperativas de
Comercializacidn, Ceritros de Acopio y/o Consorcio que formen parle de la Agricuttura Familiar
Campesina, debidamente registradas dentro de la SIEPS (Supérintendencia de Economia Popular y
Solidaria). Las Asociaciones de Productores, Jas Cooperativas de Comercial 1, Ceniros de
Acopio y/o Consorcios deberdn presentar copia simple de Registro como Asociacion, Cooperativa
de Comercializacién, de la Agric a Familiar Campesina emitido por la Superintendencia de
Economia Popular y Solidaria ( creditacién al MAGAPD u otra entidad pdblica competenie
que acredite asociatividad y que esté vinculado a la Agricultura an!uu Campe! i caleufo de
la capacidad mdxima s¢ elabora tomando en cuénta ¢l péso prome el aporte caldrico y las
porciones de las LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS [l AS mds comuncs guc se
encuentran disponibles en ‘el Ecuador, sugeridas para cada tiempo de comida (desayuno,
colaciones, almuerzo y merienda) necesarias para complelar una dieta de 2000 kilocalorias diarias.
TABLA 1. DISTRIBUCION DE PORCIONES (g) DY INGESTA DI: VERDURA § iUN
TIEMPOS DE COMIDA PARA 2000 KCAL/DIA TIEMPOS DI COMIDA (1) PORCENTAJE
DE ALIMENTOS A INGERIRSE DURANTE EL DIA KCAL/DIA KCAL/MES PORCION |
PROMEDIO SUGERIDA DE VERDURA /DIA (2) DESAYUNO 25% 500 15000 0 COLACION
5% 100 3000 0 ALMUERZO 35% 700 21000 2 COLACION 5% 100 3000 0 MERIENDA 30%
600 18000 2 TOTAL 1009 2000 60000 4 (1) Cuadro referencial, Lin ¢l caso de no existir las
diferentes categorias para ticmpo de comida dicho porcentaje de alimento s¢ encontrard
compensado dentro de las otras categorias de tiempo de comida. (2)1.a poscidn cquivale a 50
gramos promedio de verdura ELABORADO POR SERCOP, 2016 Iin fa tabia 2 se muestra ¢l
porcentaje de aporte catérico de las LEGUMBRIES, VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS a
fa dieta con ¢l 17,78 % del total de los alimentos que $e consume en el dia (almucrzo 7,78 % y
merienda 10 %), gencrando un aporte caldrico de 355,56 kilocalorias al dia'es decir 10666,67
kilocalorias al me: BLA 2. PORCENTAIJE DE LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS
AS Y APOR]I ETICO (KCAL ) POR CADA TIEMPO DI COMIDA AL DIA Y
AL MES DESAYUNO COLACION ALLMUERZO MERIENDA total porciones/dia tota %
alimento/ dfa TIPO DE ALIMENTO PORCION % PORCION % PORCION % PORCION %
Verdura 0 0% 0 0% 2 7,78% 2 10% 4 17.78% ENERGIA/DIA 0 0 155,56 200 355,56
ENERGIA/MES 0 0 4666,67 600 10666,67 ELABORADO POR OP, 2016 En la tabla 3. s¢
muestra'una lista de verduras clasificadas de acuerdo'a su'tipo, las mismas que componen ta
canasla, pero no necesariamete s¢ encontrardn todas las legumbres, verduras y hortalizas frescas
dentro de csta canasta, sino que las mismas son una base que pueden scr sustituibles entre ellas de
acuerdo a las siguicnies pardmeiros: - Dentro de la misma clasificacion por tipo, + Que se
encuentren con similar peso promedio - Quic tengan relacion con ¢l aporte calGrico por
verdura, TABLA 3. LISTADO DE LEGUMBRES, VERDURAS Y JHIORTALIZAS FRESCAS
SUSTITUIBLES DE ACUERDO A $U TAMANO, PESO Y ENERGIA CLASIFICACION DI
HORTALIZAS ACUERDO A SU T1PO OPCION PESO PROMEDIO PORCION (gramos)
gia (keal) 100gramos Energia en funcidn del peso de la porcién (Keal) TOTAL PORCION
RIA PESO TOTAL (2) PESO TOTAL (g) PESO TOTAL (kg) HORTALIZA DE HOIA
ACELGA 40 27 10,8 9 365 1277 1,28 APIO 20 14 2,8 9 182 NABO 40 32 12,8 9 365 ESPINACA
4023 9,29 365 HORTALIZA REPOLLO BROCOLI 5034 17 9 456 2007 2,0t COLIFLOR 50 25
12,59 456 REPOLLO/COL MORADA 40 31 12,4 9365 COL 40 26 10,4 9 365 LECHUGA
ARREPOLLADA 40 14 5,6 9 365 CEBOLLA CEBOLLA BLANCA 10 44 4.4 120 1200 3000 3
CEBOLLA PAITENA (COLORADA, PERLA) 30 56 16,8 60 1800 ZANAHORIAS
ZANAHORIA BLLANCA 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 DINTES DE AJO 3 134
4,0240 120 120 0.12 HORTALIZA ENSALADA REMOLACHA CRUDA 50 43 21,59 462 2769
2,77 RABANO 30 11 5,5 9 462 PALMITO 20 26 9 185 PEPINILLO 50 12 6 9 462 SUCHINI
5016 8 9462 PIMIENTO 30 40 12 9 277 VAINITAS 5031 15,59 462 GRANOS TIERNOS
ARVUEIAS VERDES 60 81 48,6 9 554 2769 2,77 FRIJOLES VERDES 60 150 90 9 554 HABAS
VERDES 60 72 43,2 9 554 HABICHUELAS 60 82 49,2 9 354 CHOCLO 60 365 219 9 554
CALABAZAS ZAPALLO 60 28 28 6 360 720 0,72 ZAMBO 60 19 19 6 360 FUENTE: INCAP,
2012, ELABORADO POR SERCOP, 2016 Esta ficha s¢ acoge a la résolucién del Servicio
Nacional de Contratacién Pablica (SERCOP), Registro Oficial No. 032 del 6 de > julio del 2015, en
donde se rusudvc “EXPEDIR LAS DISPOSICIONES PARA LA ADQUISICION DE
S FINADOS AL CONSUMO HUMANO PRODUCIDOS O CULTIVADOS EN
pecilicamente en ¢l Art 1.- Ambito de aplicacién y Art.2 Alimentos producidos
o cultivados en ¢l Ecuador, Las canastas de verdutas tendrdn un peso total de 22 kilogramos (kg)
de verdura nacional. Con el fin'de diversificar las veérduras; como s¢ muestra en la tabla 3, la
¢anasta se compondrd de por lo menos: + 2 1ipos de hortaliza de hoja (2kg) - 2 tipos de
hostaliza rcpollu (3kg) 2 tipos de cebolla (3 kg), 1 tipo de zanahoria (3 kg), tomate (4 kg) ¥
ajo 0,1 (kg) 4 tipos de hortaliza para ensalada (3 kg) - 2 tipos de granos ticrnos (3 kg)
. 1 tipo de calabaza[1](1 kg) TABLA 3. COMPOSICION DI UNA CANASTA DE
ACULERDO A LA CLASIFICACION DE LAS LEGUMBRIS, VERDURAS Y HORTALIZAS
FRESCAS POR $U TAMANO AL MES CLASIFICACION DIi LAS VERDURAS DE
ACUERDO A SU TAMANO PESO (Kg) PESO TOTAL DI UNA CANASTA DE VERDURAS
(kg) NOMERO DE CANASTAS POR PERSONA / MIES HORTALIZA DE HOYA 2 22 1
HORTALIZA DE REPOLLO 3 CEBOLLA 3 ZANAHORIAS 3 TOMATE 4 AJO 0,1
HORTALIZA ENSALADA 3 GRANOS TIERNOS 3 CALABAZAS 1 ELABORADO POR
SERCOP, 2016 ACLARACION PARA LA ENTIDAD CONTRATANTL. Para determinar ¢l
nimero de canastas que se requicre de forma mensual, la entidad contratante deberd definir ¢l
nimero de personas que van'a scf usuarios de cste servicio y multiplicar por ¢l ndmero de canastas
que se requicre por mes. El ndmero minimo de canastas a adquirir ¢s de 50 canastas al mes,
considerando como grupo ctario a los adultos mayores de 18 afos. Para grupos de menor edad se
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podrd realizar compras minimas desde 10 unidades por mes, para lo cual se adjunta ¢l siguiente
cuadro referencial con las porciones y aporte calérico sugerido para cada grupo clario. TABLA 4.
APORTE CALORICO Y PORCION LEGUMBE RDURAS Y HORTALIZAS
FRESCAS SUGERIDA POR DIA UN GRUPO ETARIO RANGO DE EDAD
KILOCALORIAS PORCION SUGERIDA NUMERO DE CONSUMIDORES POR CANASTA 3
adanos 150030 gr. 2 52 7 afos 1750 40 gi 2 8 a 10 afios 1900 50 ¢r. 1 11 a 14 afos 2300 50 gr. }
15 a 17 afos 2500 50 gr 0,5 Adulto 2000 50 gr 1 Para las institucioncs que cuenten con
nutricionista o icngan definido el niimero de canast su necesidad institucional, podran
planificar las compras segn sus requerimicntos particulares; la tabla No. 4 servird de guia para ¢}
céleulo de canastas segan grupo ctario, pero solo ¢s referen "ALCULO DE CAP, ACIDAD
MAXIMA (va dor ) La capacidad productiva por Asc ones de Productores, Cooperativas
de Comercializaci6 s de Acopio y/o Consorcio de 300 canastas al mes. Sin embargo
se dard prioridad a las ¢ ciones que realicen su produccidn agricola libre de productos
qummos (agricultura urLamca agroccotogia), extendiendo su cupo de hasta 350 canastas al mes,
siempre y cuando cuenten con una certificacion de alguna entidad péblica o privada que avale cste
tipo de produccidn. El proveedor s¢ compromete a entregar su producto en ¢l drea focal de su
domicitio; no obstante el proveedor podra escoger ¢l drea de cobertura (cantonal, provincial o
nacional) seglin su capacidad productiva.

- DESCRIPCION GENERAL: Proveer alimentos £ S
HORTALIZAS FRESCAS destinadas para la préparacion en ires ticmpos
almuerzo, merienda y colaciones, correspondierites a un mes, gue sa
caldricas de 2000 kilocalorias diarias por persona, es decir 60000 kitocalorfas al mes.

- PERSONAL, CAPACITACION Y EXPERIENCIA: Administrador.- El proveedor que desee
participar deberd contar con un administrador por cada 300 canastas de 22 kilos cada una. Deberd
presentar: - Certificado de formacién o capacitacion de al menos 20 horas en higiene y
manipulacién de alimentos o Certificado de salud deupacional para la manipulacidn de alimentos,
emitido por ¢l MSP o entidades privadas afines. - Certificado de capacitacion (al menos 40
horas) o ¢x cia (al menos 1 afo) en administracion de alimentos y/o logistica de alimentos y
cadenas de distribucién de alimentos. (certificado otorgado por asociaciones o ¢mpresas
campesinas en el drea de comercializacidn de alimentos, u otros.) TAREAS: 1) Coordinar la
logistica de entrega a tiempo y lugar acordado con la entidad contratante. 2)  Gestionar la
disponibilidad de productos para ¢l armado de canastas. 3} Coordinar al personal necesario para
ta limpieza de las verduras y armado de canasias (flujo de procesos). 4)  Gestionar el pago
puntual a los proveedores y sancionar de la misma [orma al proveedor que entregue verdura que no

participar deberd contar con 1 persona por cada 50 canastas a claborar. El personal de servicio
debera contar con: Experienicia y conocimienio en servicio de embalaje, higiene y manipulacién de
alimentos de al menos seis meses y presentar certificado de salud ocupacional emitido por ¢t MSP

1 jornada dependerd del

puntualmenie cuando requicra ¢l administrador de la asociacion. 2)
ar la verdura que Hega

tiempo que se demore en armar y embalar todas las canastas. 3) Desca

al centro de acopio, 4) Pesar la verdura 5) Lavar o Himpiar la verdura segdn sca cl caso.
6)  Clasificar la verdura'y embalar de acuerdo al péso solicitado en esta ficha. 7)) Pesar la

verdura y armar las canastas 8) Cargar las canastas en el vehiculo de distribucién. 9)

Descargar las canastas en ¢l lugar acordado por la entidad contratanite.

- FORMA Y REQUISISTOS DI PAGO: Los pagos por la provision del bien sc realizardn con
cargo a las partidas presupucstarias de la entidad contratante genacradora de la orden de compra; en
ddlarcs de los Estados Unidos de Norteamérica inmediatamente después de la suscripeidn del acta
de entrega recepeion (total o parcial), copia simple de la orden de compra y la factura emitida por
¢l proveedor. De ser ¢l caso, se realizaran pagos parciales, segiin el cronograma de entregas
parciales, establecido por mutuo acuerdo entre ta entidad contratante y ¢l pr,

- APLICACION DE LA PRESENTE FICHA: Conforme a las NORMAS
ECUATORIANAS INEN PARA VERDURAS FRESCAS, REQUISITOS: -

NTIE INEN

1749:2013 - ACELGA. - NTLE INEN-1SO 6574 - APIO. » NTE INEN-1SO 6574 -
BROCOLI. - NTE INEN-ISO 17126 ~ LECHUGA. - NTE INEN 2766:2013 - PEPINO.
NTE INEN 1833 3 INEN 1832:92 - REMOLACHA. - NTE

92 ~ REBANQ. - NTE
. TE INEN 1747:2013 - ZANAHORIA BLANCA.
INEN 1834:92 — ESPINACA. - 2 INEN 1974:03 - COLIFLOR. - NTE INEN
2720:2013 — ARVEJAS VERDES. - NTE INEN 2765:2013 - FREIOLES, - NTEINEN
1761:2013 - CHOCLOS. - NTE INEN 1746:2013 - CEBOLLAS. - NTEINEN
1996:2013 — PIMIENTOQ. Para tos verduras que no se encuentran normalizados en el Ecuador se
ilizard la Norma “International Standards for Fruit dnd Vegetables™ ” (Organizacion para la
cooperacién 'y Desarrollo-OECD, 1962). La presente ficha aplica para la adquisicidn de
LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS destinadas para la priparacion de los
alimentos correspondicnies a un mes, que satisfagan las niccesidades cal6ricas de 2000 keal diarias
por persona,
- PLAZO DE ENTREGA: El plazo de entrega, comenzard a correr a partir de fa lormalizacién
de fa orden de compra, segiin cronograma Lk\abkudo de mutuo acuerdo entre la entidad
contratante y ¢l proveedor. Para ¢l cfecto, el plazo entre cada entrega parcial del producto, serd de
minimo 7 dias y maximo 15 dias, salvo condiciones de caso fortuito o fuerza mayor, como evenlos,
desastres o fendmenos naturales imprevistos, de conformidad con lo que manda Art. 30 del Cédigo
Civil. A {in de cerciorarse ¢n la cantidad de enfrega parcial la entidad contratante previo a suscribir
el acta de entrega-recepeidn parcial, pesard los productos recibidos por ¢l proveedor a fin de
verificar que se cumpla con ¢l peso requerido. En ¢l » s¢ comprobaie que el peso es menor de fo
que debia haber entregado de manera parcial, se dejard constancia en el acta entrega-recepeién, el
proveedor deberd completar ¢l peso total contratado previo a fa suseripeion del acta entrega-
recepeion definitiva.
- REQUISISTOS MINIMOS: Deben cumplir los siguientes requisitos: - Estar fimpios,
enteros, frescee S Lixcluir todo producto que ciado por pudricién o deterioro
al grado que afecie consumo; - Libres de insectos y dafos causados por plagas;
Exentos de cualguier olor y/o sabor extrafio. - Libres de humedad cxterna anormal y de dafios
causado por rajaduras, hendiduras o levantamiento de ta verdura; - star exentos de dahos
causados por bajas tempcraturas No deben presentar ningitn nivel de deshidratacion
- CALIDAD: Se dard cumplimienio a las NORMAS FCNICAS ECUATORIANAS INEN y 1a
International Standards for Fruit and Vegelables (Organizacion para la cooperacidn y Desarrollo-
OFCD, 1962). A fin dc garanitizar }a buena calidad ¢ inocuidad de la verdura el proveedor deberd
rs a las recomendaciones planteadas cn ¢l Manual de Buenas Prdcticas Agricolas
SROCALL ll)AD 2016) y/o Sislemas participativos de garanifa de tas organizaciones, para cada
LEGUMBRE, DURA Y HORTALIZA FRIESCA. SiJa entidad coniratanic descara constatar
la aplicacion de las Buenas Practicas Agricolas o la aplicacion de las normas Vo
internacionales en la produccion de sus proveedores, deberd solicitar a la Direccidn Provincial del
MAGAP 0 AGROCALIDAD un informe de muestreo e inspeceion. 8i la muesira inspeccionada no
cumple con uno o més de los requisitos establecidos, se repetird la inspeceidn en otra muestra;
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cualquicr resultado no satisfactorio en este segundo caso serd motivo para considerar ¢t lote como
fuera, quedando su comercializacion sujeta al acuerdo de partes interesadas y a las multas
respectivas. Las variab! tomara en cucnia para la inspeccid : Cantidad,
ispecificaciones Técnica: idad, Empaques y Transporte, se realizard mediante una lista de
chequeo establecido por la Emidad Contratante, mismo que se dard a conocer al proveedor una ver,
nerada la Orden de Compra. E] conienido de cada lote deberd ser homogéneo y estar constituido
Gnicamente por verduras del mismo origen, variedad y/o tipo comereial, calidad, color y calibre. La
parte visible del Jote en la gaveta deberd ser représentativa y homogénea de todo el contenido.
- REQUISITOS DI MADUREZ: Las LEGUMBRIES, VERDURAS Y HORTALIZAS
FRESCAS deberdn recogerse cuidadosamente y presentar un desarrollo y estado que les permita
soporlar un transporie, manipulacién y almacenamicnto; que asegure su Hegada en condiciones
satisfactorias A] tugar del destino. Ademés deberd garantizar su consumo en optimas condiciones
dentro de I¢ uicntes sicte dias de eniregado el pmduuu
ON: Las LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS FFRESCAS deberin
ctarse cuidadosamente y haber alcanzado un grado aptopiado de desarrollo y madurez, de
conformidad con los criterios de la variedad y/o lipo comercial y la zona en quc s¢ produce.
desarrotlo y condicidn de las LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTAILIZAS FRESCAS deb
ser tales que permitan: soportar transporie, manipulacién y almacenamicnto. Las L1
VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS deberdn llegar en estado satislactorio al Jugar de
destino. Se excluyen verdura gada y verdura demasiado madura si su condicién hace que los
productos no aptos para ¢ consumo a la llegada a su destino,
- INFRAESTRUCTURA MINIMA: - Aréa de almacenamicalo, clasificacion y limpicza de
lds LE (;UMISRI{ 5. VERDURAS Y HORTALIZAS FRIESCAS. - Arca destinada para
S tas. Las gavetas deberdn ser limpiadas cada vez que scan utiliza
acho de verdura, esta debi fresca y ventilada, Para
ERDURAS Y HORTALIZAS 1 S no debe exponerse al
sol. - El Techo, paredes, piso deberd ser con la tinalidad évitar acumulacion de particulas
de polvo y concentracion de humedad en la infraestructura.
- LNVASADO: Las gavetas utilizadas debérin ser exclusivamente para el transporte de las
LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS, deberdn estar limpias y $er de calidad
tal que evite cualquier dafio ¢xterno o interno al producto. Se permite ¢l uso de materiales, en
particular papel o sellos, con indicaciories comerciales, siempre y cuando estén impres
etiquetados con tinta o pegaménto no 16, JUMBRIES, VERDURAS Y HORTALIZAS
FRESCAS que requicran un ¢énvase especial (granos ticrnos), ¢l material deberd cumplir las
normas de salud e higiené y deberian ser capaces de proteger el producto, garantizar ¢l buen estado
de las verduras v la afrcacién de las mismas. (Segiin norma NTE INEN-1SO 7558). Los siguientes
maleriales pucden ser utitizados: - Pelicula poriable de pldstico y bolsas de papel, pelicula
pldstica y bolsas de papel, asi como platos de plastico. - “tubos™ de matla poriables, o "lubos®
de malla y bolsds hechas de, pldstico, viscosa fibra tlextil o una combinacidn de estos materiales.
Bandejas o cajas (¢ de altura superior a 25 mm) hechos de carton, papel maché, de
plastico o de pulpu de madcra con un fondo plane o perfilado, Los materiales de embalaje puukn
tener una superficie funcional y color {por ¢jemplo, fa 1amina deb: ; los pepinos
pueden envasarse en materiales de embalaje verdes), sicmpre que klequlu’ defecto visuat en el
producto no ¢sié enmascarado por el disefio, color, tamado de la malla, cic. La wtilizacién de estos
materiales debe ser utilizados previo acuerdo con la éntidad contratante.
- PRESENTACION DE LA CANASTA: Gavela Plastica de Calado Total de Polictileno de alta
densidad nueva, de dimensiones 54 ¢m x 36 ¢cm X 30 ¢m, con un peso aproximado de 2,2 kg (vacia)
¥ que permite una lemperatura de trabajo de -20° a 50° (°C), dando asf un peso minimo de 16,66
kg por gavéta llena. Las gaveas destinadas al transporie de LEGUMBRES, VERDURAS Y
HORTALIZAS FRESCAS scrin de propiedad exclusiva del proveedor, ¢l mismo que del
Qardn ¢l buen uso de las ¢ as, es decir que éstas no podrin ser empleadas para ones
ajenas a la del transporte de LEGUMBRE, VERDURA'Y HORTALIZA FRESCA. En adicion ¢l
proveedor deberd tomar en’ cuenta las recomendaciones y documenlos que proporcione la fintidad
Contratanie referente al uso de las gavetas, Segin el ndmero de canastas que requiera la entidad
contratante, la entidad definird el tipo de envasado pard cada LEGUMBRES, VERDURAS Y
HORTALIZAS. El proveedor deberd entregar sus productos solo e la glin como sc
especifica cii esta ficha; para la verdura pequeiia se definird su present n lo que requiera
la entidad contratante. La ¢éntidad contratanic garantizard ef buen cstado de las gavelas duranic su
permanencia cn las instalaciones de la entidad coniratante.
- ANTICIPO Y GARANTIA: La ¢ntidad contratante definird la procedencia para la entrega de
un anticipo, el cual podré ser de hasta 50% del total del valor de la ordeh de compra. En caso de
realizarse un anticipo, se présentard ta garantia del buen uso de anticipo por un valor equivalente al
100% del valor recibido por este coneepto. El proveedor presentard una garantia de [iel
cumplimiento de 1a orden de compra, si la cuantia generada ¢s mayor al valor que resulte de
multiplicar ¢l coeficiente 0,000002 por ¢ presuptiesto inicial del Estado del correspondiente
ejercicio ccondmico, esta garantia se rendird por un'valor igual al 5 % del monto total de ta orden
de compra. El pmvudor cubrird et 100% de los bienés con dafos o alteraciones por embalaje,
manipulacidén, mala calidad de la inateria prima o componentes empleados en su produccidn, -
El proveedor firmard una carta de compromiso de canje de los productos que sc encuentren en mal
estado o deterioro, como por ¢jemplo plagas, pudricion o toxicidad en el empleo de plaguicidas.
La Entidad Contratante dejard constancia del mal estado o deterioro del producio en ¢l acta
de entrega recepeién, a {in de que esta sirva como respaldo y se proceda con el cambio respectivo.
La Entidad podra realizar verificaciones a fin de garantizar ¢l cumplimiento de las caracteristicas
descritas en Ja presente ficha, cabe mencionar que los costos de estas verilicaciones seran cubiertos
por fa Entidad Contratante.

Area para almacenamiento ¥
evitar dafos a las LEGUMBF
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dimensiones 54 ¢m x 36 cm % 30 ¢m, con un péso aproximado 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 gaveias destinadas al lrdnspom de alimunlus suz’m de pmpicdud exclusiva del proveedor, ¢l

capitulo I de las Bugnas Précticas d(, Mdnuluuurd N()RM/\! IV/\ I I C Nl(,A SANF l/\RIA ]’/\R/\
ALIMENTOS PROCESADOS, PLANTAS PROCESADORAS DE ALIMENTOS,

¥ ENT DE DIST “ION, C CIALIZACION TRANSPORTE Y
ABLECIMIENTOS DE ALIMENTACION €Ol FIVA, ARCSA - DE -067-2015-GGG. 1i
proveedor correrd con todos los gastos de logistica ¥ transporte desde ¢l 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 dulee); ¢l
proveedor debérd acogerse a las recomendaciones plantcadas en cl plantcadas en ¢l Manual de
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Bucenas Pricticas Agricolas (AGROCALIDAD, 2016) y/o deberd establecer dentro de la

izacién Sistemas participativos de garantia de las organizaciones.

'0$ MINIMOS: Todos 1os productos que integran esta canasta deberdn formar
parte de la Economia Popular y Solidaria y contar con ¢l debido registro sanitario vigente, a
excepeion de las especias dulees y de sal que deberdn ser cultivadas bajo sistemas de produccion
amigables con el medioambicnte y bajo Normas de Buenas Practicas Agricolas. Conforme a la

Resolucion ARCSA-DI-067-2015-GGG, “Normativa Técnica sanitaria para alimentos procesados,
plantas procesadoras de alimentos, Establecimientos de distribucion, comercializacion, transporte y
establecimientos de alimentacion colectiva™ La presente ficha aplica para la adquisicién de
productos alimenticios procesados que se consumen en las tres ticmpos de comida (desayuno,
almucrzo y merienda) y colaciones.

- PLAZO DE ENTRE : realizara mensuaimente. 1l plazo de enirega,
comenzard a correr a partir de la formalizacion de la orden de compra, seglin cronograma
establecido de mutuo acuerdo entie la entidad contratante y ¢l proveedor, Para ¢l efecto, el plazo
entre cada entrega del producto, serd de minimo 7 dias, salvo condiciones de caso fortuito o fucrza
mayor, como eventos, desastres o fenémenos naturales imprevistos, de conformidad con fo que
manda Art. 30 del Cédigo Civil. A fin de cerciorarse en la cantidad de entrega parcial la entidad
contratante previo a suscribir ¢l acta de entrega-reécepeion, se pesard los productos recibidos por ¢l
proveedor a fin de verificar que se cumpla con ¢l peso requerido. En ¢l caso de gue se comprobare
que el peso es menor de o que debfa haber entregado, s¢ dejard constancia en el acta entrega-
recepeion, ¢l proveedor deberd completar el peso total contratado previo a la suseripeion del acta
enirega-recepelon definitiva.

- FORMA'Y REQUISISTOS DE PAGO: Los pagos por la provision del bien se realizardn con
cargo a las partidas presupucstarias de fa entidad contratante generadora de la orden de compra; en
délares de los dos Unidos de Norteamdérica inmediatamente despuds de fa suscripeion del acta
de entrega recepeidn (total o parcial), copia simple de ta orden de compra y la factura emitida por
¢l proveedor. De ser ¢l caso, se realizardn pagos parciales, segln el cronograma de entregas
parciales, establecido por mutuo acuerdo entre la entidad contratante y ¢l proveedor.

- CAPACIDAD MAXIMA: Los proveedores que deseen participar ¢n esta ficha enica podrin
hacerlo a través de forma asociada bajo la figura de Asociaciones de Productores, Cooperativas de
Comercializacién, Centros de Acopio y/o Consoreio, gue formen parte de la Agricultura Familiar
Campesina. Las Asociaciones de Producto s Cooperativas de Coincrcia “eniros de
Acopio y/o Consorcios deberan presentar copia simiple de Registro como Asociacién, Cooperativa
de Comercializacion, de 12 Agricultura Familiar Campesina emitido por la Superintendencia de
Economia Popular y Solidaria (SEPS), certificicion del MAGAP, MIPRO, MIES u otra entidad
publica competente que acredite jatividad y que esté vinculado a la Agricultura Familiar
Campesina. Para consorcios se solicitard los documentos habilitantes que faculten esta forma de
asociatividad. El proveedor se comprofnete a entregar su producto enel drea local de su domicilio:
no obstante el proveedor podré cscoger el drea de cobertura (cantonal, provincial o nacional) segin
su capacidad productiva. La estimacin que sc realiza para el consumo de 50 personas es
referencial para ba tabla ntmero 1. Se estima qué una canasta de especias y productos procesa
puede abastecer para 50 personas adultas mayores de 18 anos durante un mes. TABLA 1. LIS
DE PRODUCTOS Y CANTIDADIS CALCULADAS PARA EL CONSUMO ESTIMADO DI
50 PERSONAS POR MES No DETALLE DEL PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD No DE
PORCIONES ESTIMADAS/MES PESO TOTAL (kg) /ml CHOCOLATI: Chocolate en potvo 7,5
Unidades de 500 g 3750 7,5 kg Chocolate en barra hasta 60 % de cacao 14 Unidades de 275 ¢
3750 ENDULZANTE Panela en bloque 4 Unidad de 1 kg 3750 18,75 kg Azdcar morena 34
Unidades de 454 g 15000 CA afé Instantdneo 8 Unidades de 500 g 3750 7,5 kg Caf¢ pasado 4
Unidades de 500 g 3750 CONSERVA DE DULCE Conservas en almibar (varias (rutas) 2 Unidades
de 820 2 50 1,64 RVA DIE SAL conservas en'salmuera (varias verduras) 4 Unidades de
400 ¢ 50 1,6 kg ESPECIAS DE SAL Orégano 1 Unidad de 100 ¢ 106 1,5 kg Albaca 1 Unidad de
100 g 100 Eneldo 1 Unidad de 100 g 100 Sdbila 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 [ Unidad de 100 g 100
Pimienta en polvo 1 Fundas de 100 g 100 Pimicenta en grano | Fundas de 100 g 100 Achiote 1
Fundas de 100 g 100 Linaza 1 Fundas de 100 g 100 Comino ¢n polvo 1 Fundas de 100 g 100
Comino en grano 1 Fundas de 100 g 100 Ajo en polva 1 Fundas de 100 g 100 ESPECIAS DI
DULCE Pimicnta dulce 1 Fundas de 100 g 100 1,2 kg Anfs de pan 1 Atado de 100 g 100 Anis
estrettado 1 Atado de 100 g 100 Clavo de olor | Atado de 100 g 100 IHierba buena 1 Alado de 100
g 100 Manzaniila 1 Atado de 100 g 100 Cedrdn 1 Atado de 100 g 100 Ménta 1 Atado de 100 g 100
Hicrba luisa 1 Atado de 100 g 100 Orchata 1 Atado de 100 g 100 Canela 1 Fundas de 100 g 100
Guayusa 1 Fundas de 100 g 100 SALSAS Salsa de tomate 2 Unidades de 550 ¢ 1100 2,3 kg
Mayonesa 3 Unidades de 400 g 1200 TOTAL KILOGRAMOS 41,99 kg MERMELADAS 'Y
j a 1 unidad de 1
: LABORADO POR SERCOP, 2016 La canasta deberd estar
1 tipo chocolate (7,5 k 1 tipo de endulzanie (18,75kg)

Titso 1000 1 FTOTAL LITROS
compuesla por al menas: *

1 tipo de café (7.5 kg) - 2 tipo de salsas (2 litros) - Mermeladas y miclcs( 52
litros) - 1 tipo de conservas dulees (1,64 kg) - 1 tipo de conserva de sal (1,6 kg) + 5

tipos de especias de sal (1,5 kg) 5 tipos de espe de dulee (1,2 kg) C mmdumdo que
canastas s¢ encuentran claboradas para el consumo estimado de 30 personas; la capacidad mixima
de produccin de canastas al mes son 20 y su ndméro minimo cs de 2 canastas al mes;
considerando como grupo etario a las personas mayores de 18 afios. Para grupos etarios de menor
edad se podrd realizar compras minimas desde 1 canastas por m proveedor entregari al
menos un producto que se encuentre dentro de una misivia clasificacion. Para los productos de
especias dulees y de sal, se entregaran al menos 5 tipos de especias de cada grupo; no obstante ¢l
tipo de productos se determinardn prévio acuerdo con Ja entidad contratante.

- PERSONAL, CAPACITACION Y EXPERIENCIA: Administrador.- El proveedor que desee
participar deberd contar con un administrador por ¢ada 300 canastas. Deberd presentar: -
Certificado de formacion o capacitacién de al menos 20 horas en higicne y manipulacién de
alimentos o Certificado de salud ocupacional para la manipulacion de alimentos, emitido por ¢l
MSP o entidades privadas afines. - Certificado de capacitacién (ab menos 40 horas) o
experiencia (al menos 1 afo) en administracién de alimentos y/o logistica de alimentos y cadenas
de distribucién de alimentos. (certificado otorgado por asocfaci(mcs 0 empresas campesinas en el
arca de comercializacion de alimentos, v otros.) TAREAS: 1) Coordinar la logistica de entrega
a tiempo en el lugar acordado con la entidad contratante. 2)  Gestionar la disponibilidad de
productos para el armado de canastas. 3)  Coordinar al personal necesario para el armado de
canaslas (ﬂu]o de procesos). 4) - Revisar que los productos requeridos en esta licha cuente con
icas requeridas de la canasta, de acuerdo a especificaciones proporcionadas en Ja
presente ficha. Personal de servic proveedor que desee participar debérd contar con 1 persona
por cada G canastas a claborar, It personal de servicio debera contar con: Experiencia y
conocimicato en servicio de embalaje, higiene y manipulacion de alimentos de al menos scis meses
y presentar certificado de salud ocupacional emitido por el MSP para la manipulacién de alimentos
o entidades privadas afines. El personal deberd estar punivatmente cuando requicra el
administrador de la asociacién y su jornada laboral dependeri del tiempo que se demore en armar y
cmbalar todas las canastas. TAREAS: 1) Descargar los alimentos que llega al centro de acopio.
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Lavar y/o limpiar Jos alimentos seglin sca ¢l caso, 4)  Clasificar
Pesar los alimentos y
Descargar las

2)  Pesar los alimenios 3)
los alimentos y embalar de acuerdo al peso solicitado en esta ficha. 5)
armar las canastas 6)  Cargar las canastas en ¢l vehiculo de distribucién. 7)
en ¢l lugar acordado por la entidad contrataite.

CRIPCION GENERAL: Proveer productos alimenticios procesados destinados para ¢l
consumo estimado de 50 personas, en tres ticmpos de comida: desayuno, almuerzo, merienda y
colaciones, correspondicnics a un mes.

litros de especias v productos procesados incluido transporte al lugar acordado
ontratante. (£ precio no incluye TVA).
RUCTURA MINIM/\ - Area'de, clasiticacion y almacenamicnto de los
productos procesados - Aréa destinada para ubicacion dc las gavetas. Las gavetas deberdn ser
limpiadas cada vez gue scan utilizadas. - Arca de despacho de gav a deberd ser
ca y ventilada. Para evitar daios de los productos no debe exponerse al sol. - £l
‘Techo, paredes, piso debérd ser liso con la finalidad evitar acumulacién de particulas de polvoy
concentracidn de humedad ¢n la infracstructira,
- INFRACCIONES Y SANCIONES DEL PROVELDOR: INFRACCIONES SANCIONES
Incumplimicntos en tos ticmpos de entr alados por la Entidad Contratante sin justificacion.
Por retraso ‘en la entrega del producto se dp]l(,dl’a Ung multa del 0,5 % diario del valor a facturar
correspondicnie al pmduuu no entregado que consta en la Orden de Compra. En caso de
producirse recurrencia en el incumplimiento, la Entidad Contratante notifi <
mediante oficio y documentos de respaldo, de este hecho; con el fin'de realizar la
proveedor del Catdlogo Dinamico Inclusivo. Incumplimiento dela orden de compra 130 el caso de
que el proveedor suspenda o incumpla la orden de compra en su lotalidad, la entidad contratante
dard por ierminado la orden de compra y ndtificard al SERCOP a fin de que lo declare conlratista
incumplido. No cumplir con el peso de entrega establecido en la orden de compra Si el proveedor
ha im,ump]idu lo contemplado en ¢l parrafo dlimo del numeral 5 de ésta ficha, sele dpll‘t.dl’:) una
multa del 0,2 9% del valor total de 1a orden de compra, considerdndose como peso maximo de
incumplimicnto de hasta 0,5 kitogramos del total de ta orden de compra. LEmplear Se solicitard ¢l
cambio del producto de produccién. Productos de uso agricola qué no hayan sido aprobados por
AGROCALIDAD o a'su vez se encucntren mdl ulilizados o s¢ encuentren trazas en ¢l producto
final En' caso de produci , ta Entidad Contratante notificard al
SERCOP, mediante oficio'y documentos de 1 atdlogo
Dindmico Inclusivo. Incumplimientos de requisitos minimos de la hdm ¢ determina que los
alimentos o cumplen con los requisilos minimos establecidos en la presente ficha, se cobrard una
multa cquivalente al 0,2 % del valor total de Iz entrega parcial, fa cual serd notificada al proveedor
por ¢l adminisirador de Ja Orden de Compra. En caso de producirse una scgunda reincidencia, la
Entidad Contratante notificard al SERCOP, mediante oficio y documentos de respaldo; y solicitard
la suspension del Catdlogo Dindmico Inclusivo. Incumplimiento en las especificaciones de entrega
en gavetas, transporte y logistica ¢ infracstructura Si se determina que los alimentos no han sido
entregados en ta presenie (ic! cobrard una multa equivalente at 0,2 % del valor total de la
entrega parcial, la cual serd notificada al proveedor por el administrador de la Orden de Compra.
En caso de producirsc una scgunda reincidencia, la Entidad Contratante notificard al SERCOP,
medianie oficio y documentos de respaldo; y solicitard la suspension det Catdlogo Dindmico
Inctusivo. Incumplimiento ¢n Ja conformacidn de la'canasia en pesos y Lipos requeridos en esta
ficha Si se determina que los alimentos no han sido entregados conformc a los pesos y tipos
requeridos ¢n esta ficha, se cobrard una mulla equivalente al 0,5 % del valor total de la eatr
parcial, la cual serd notificada al proveedor por el administrador de ta Orden de Compra.
de producirse una segunda reincidencia, la Entidad Contratante notilicard al SERCOP, médiante
oficio y documentos de respaldo; y solicitard Ja suspension del Catdlogo Dindmico Inclusivo.
- ANTICIPO Y GARANTIA: La entidad contratanic definird la procedencia para la entiega de
un anticipo, el cual podrd ser de hasta 50% del total del vator de la orden de compra. En caso de
realizarse un anticipo, se prescntara la garanifa dél buen uso de anticipo por un valor cquivalente al
100% del valor recibido por este concepio. El proveedor presentard una garaniia de ficl
cumplimicnto de la orden de compra, si la cuantia gencrada cs mayor al valor que resulte de
multiplicar el coeficiente 0,000002 por ¢! presupuesto inicial del Estado del correspondicnte
ejercicio econdmico, esta garantia se rendird por un valor igual al 5 % del monto total de la orden
de compra. El proveedor cubrird ¢t 100% de los biencs con dafios o alteraciones por embalaje,
manipulacién, mata catidad de 1a maieria prima 0 componentes ¢mpleados en su produccion, -
El provecedor firmara una caria de compromiso de canje de los pmduclns que se ericucntren ¢n mat
estado o deterioro, por cjemplo golpes, abertiiras de empaque, ele. La intidad Contratante
dejard constancia del mal estado o deterioro del producto en ¢l acta de entrega recepeién, a fin de
que esia sirva como respaldo y s¢ proceda con el cambio respectivo. La Entidad podra realizar
verificaciones a fin de garantizar ¢l cumplimicnto de las caracteristicas descritas en la presente
ficha, cabe mencionar que los costos de estas verificaciones serdn cubiertos por la Entidad
Contratante.
- E NVAS/\DO Se debera tomar en cienta la NORMATIVA TECNICA SANITARIA PARA

[ CESADOS, PLANTAS PROCESADORAS DE ALIMENTOS,

'0$ DE DISTRIBUC I()N COMERCIALIZACION TRANSPORTE Y
0S DE ALIMENTACION COLECTIVA, ARCSA - DI -067-2015-GGG y al
:CNICO ECUATORIANO RTE INEN 253 (1R), “ENVASES FLEXIBI
L ENVASADO DE ALIMENTOS SOMETIDOS A UN PROCESO DE
ERILIZACION POR CALOR”

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

229900911 | CANASTA DE PRODUCTOS LACTEOS ¥ DERIVADOS 340 130500 0,0000| 43,7000 0,0000 | 443,7000 | 59 000
- INFRACCIONES Y SANCIONES DEL PROVEEDOR: INFRACCIONES § meses) oo
530801

Incumplimientos en los tiempos de entrega (sin justificacidn), sefalados por la Emidad Contratanic
Por retraso en la entrega del producto se aplicard una multa del 0,5 % diario del valor a facturar
correspondiente al producto no entregado que consia en la Orden de Compra. | o de
producirse recurrencia en el incumplimiento, la Intidad Contratante notificard al SERCOP,
mediante oficio y documentos de respaldo, de este hech la exclusién del
proveedor del Catdloge Dindmico Inclusivo. Incumplimienio dela orden de compra Lin el caso de
que ¢ proveedor suspenda o incumpla la orden de compra en su totalidad, la entidad contratante
dard por terminado la orden de compra y notificard al SERCOP a fin de que lo declare contratista
incumplido No cumplir con el peso de entrega establecido ¢n la orden de compra Si ¢l proveedor
ha incumplido lo conteraplado en'el parrafo dliimo del numeral 6 de esta ficha, se le aplicard una
multa del 0,2 % del valor total de 1a orden de compra, considerdndose como peso maximo de
incumplimicnto de hasta 0,5 kilogramos del total de la orden de compra. Emplear Produclos de uso
veterinario que no hayan sido aprobados por AGROCALIDAD 0 2 su ve encueniren mat
utilizados o se encuentren trazas on el producto Se solicitard el cambio del lote de produccion. En
caso de producirse una segunda reincidencia, la Entidad Contratante notificard al SERCOP,
mediante oficio y docuimenos de respaldo; y solicitard la suspcnsion del Catdlogo Dindmico
Inclusivo. lnuumplumﬁ.nlm de n,qumms minimos de la ficha Si s¢ determing que los alimentos no
cumplen con los requisitos minimos esiablecidos ¢n la prescate ficha, s¢ cobrard una multa
equivalerite al 0.2 % del valor tolal de la entréga parcial, la cual serd notificada al proveedor por ¢l
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administrador de 1a Orden de Compra. En caso de producirse una segunda reincidencia, la Entidad
Contratante notificara al SERCOP, mediante oficio y documentos de respaldo; y solicitard la
suspension del Catdlogo Dindmico Inclusivo. Incumplimicnto en las especificaciones de entrega cn
gavetas, transporte y logistica ¢ infraestructura Si se determina que los atimentos no han sido
entregados en la presente ficha, se cobrard una mulia equivalente al 0,2 % del valor total de la
entrega parcial, la cual serd notificada al proveedor por el administrador de Ja Orden de Compra.

En caso de producirse una segunda reincidencia, la Intidad Contratante notificard al SERCOP,
mediante oficio y documentos de respaldo; y solicitara la suspension del Catdlogo Dindmico
Inclusivo. Incumplimiento en la conformacién de la canasta en pesos y tipos requeridos en csta
ficha 8i se determina que los alimentos no han sido entregados conforme a los pesos y tipos
requeridos en esta [icha, se cobrard una multa equivalenic al 0,5 % det valor total de la entrega
parcial, la cual serd notificada al proveedor por ¢l administrador de la Orden de Compra. En caso
de producirse una segunda reincidencia, la Entidad Contratante notificara al SERCOP, mediante
oficio y documentos de respaldo: y solicilard la suspension del Catdlogo Dindmico Inclusivo,
Incumplimicento en la norma HIGIENE PARA PRODUCTOS LACTOLES (CPE INEN-CODEX
57:2013). En caso de reincidencia, Ja entidad contratante solicitard a ta Dircecidn Provineial del
MAGAP (entidad rectora) Ja verificacion del incumplimiento de esta norma (en un mdximo de dos
dias de entregado el producto); en caso de que s¢ verifique este incumplimicnio. 1.a entidad
contratante contando con ¢l Informe emitido por ¢ MAGAP nolilicard al SERCOP, con ¢l fin de
reatizar la exclusion definitiva del catatogo.

- INFRAESTRUCTURA MINIMA: La planta procesadora deberd tener un drea destinada al
almacenamiento del producto, con las siguientes caracteristicas: - Area de almacenamicnto y
clasificacion de productos. Fsta drea deberd contar con equipos de relrigeracién para mantencr el
producto. - Area destinada para ubicacidn de las gavetas. Las gavetas deberdn ser limpiadas
cada vez que sean utilizadas. - Area despacho de producios, esta deberd fresca y ventilada.

Para cvitar daios el producto no debe exponerse al sol. - I:l techo, paredes, piso deberd ser
liso con Ja finalidad evitar acumulacion de particulas de polve y concentracion de humedad en la
infraestruciura,

- CALIDAD: A, PRODUCCION PRIMARIA Durante la produccion primaria ¢l proveedor
garantizard la reduccidn al minimo de Ja contaminacién de leche ¢ruda, procedente de los animales
o del medio ambiente. El proveedor garantizard practicas ganaderas adecuadas, y que los animales
lecheros se mantengan en adecuado estado de salud. La procedencia de la feche deberd garantizar
presencia de buenas practicas agricolas, veterinarias y de alimentacion de los animales, higiene
general adecuada del personal y ¢l équipo de ordeqio, empleo de métodos de ordefio adecuados.

B.  PLANTAS PROCESADORAS DE LECHE La carga microbiana de la leche debe ser tan
baja como pueda lograrse utilizando las buenas practicas de produccion de la leche. Se deberd
aplicar medidas en el dmbito de la produccion primaria para reducir lo més posible la carga inicial
de microorganismos paldgenos o que afectan a ta inocuidad y la idoneidad, a fin de proporcionar
un margen de seguridad mayor para préparar la leche de mancra tal que permita la aplicacién de
medidas de control microbiolégico de menor rigor que el que de otra forma serfa niccesario para
asegurar la inocuidad ¢ idoneidad del producto. C. DI 1LOS PRODUCTOS LECHE La leche
debe iener las siguientes caracteristicas Color. Debe ser blanco opalescente o ligeramente
amarillento (se podrin presentar variaciones ¢n estas caracteristicas, en funcién de la raza, estacion
climdtica o alimentacion; pero ¢stas no deben afectar sigificativamente las caracieristicas
sensoriales indicadas) - Olor. Debe ser suave, lacteo caracteristico, libre de olores extranos.

Aspecto. Debe ser homogéneo, libre de materias extrapas. LECHE Y YOGURT Se dard
cumplimiento a NORMAS THECNICAS ECUATORIANAS INEN DE HIGIENE PARA LA

LECHE Y 1.OS PRODUCTOS LACTEOS (CPI5 INEN-CPDEX $7:2013). S¢ dard cumplimiento a
1a Resolucion ARCSA-DE-042-2015-GGG, TECNICA SUSTITUTIVA DI BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA PARA ALIMENTOS PROCESADOS. En ¢l momento en
que s¢ presenta a los consumidores, la leche y sus derivados no’debe contener ningiin
contaminante[1} en un nivel que ponga ¢n peligro el estado de la salud piiblica o productos
presentaran las siguientes caracteristicas: « La leche'y sus derivados deberdn estar
pasteurizados, deberdn presentar caracteristicas organolépticas normales, cstar limpios y libres de
calostro. - No debe ser distribuido én fecha posterior a la que aparece marcada ¢n ¢l rétulo del
cnvase (no mis de 5 dias después de su pasteurizacion). * La leche pasteurizada envasada y
colocada en el mercado, no debe sef reprocesada y debe ser vendida en su envase original. -

La leche pasteurizada debe manfener ta cadena de frio en ¢l almacenamicato, distribucién, y
expendio a una temperatura de 40C +- 20C. Los residuos de medicamentos vélerinarios y
sus melabolitos no podran superar los lfmites establecidos por ef Codex Alimentario CAC/MLR 2.

Los residuos de plaguicidas, pesticidas'y sus metabolitos no podrén superar los limites
establecidos por el Codex Alimentario CAC/MLR 2. QUESO Ef queso fresco debe contener un
rango de poreentaje humedad (65-80%) entré s¢mi blando y blando. Las materias primas utilizadas
en su preparacion, debeh cumplir con lag normas relacionadas al Codex Alimentarius: « Leche
pasteurizada - Ingredientes tates como: § Cultivos iniciadores de bacterias inocuas del dcido

Tdctico y/o productoras de aroma. § Cuajo u olras cnzima$ coagulantes inocua idéneas. § Cloruro
de sodio y/o cloruro de potasio como suceddneo de la sal. § Las unidades de comercializacion de
este producto deben cumplir con lo dispuesto en la Ley 2007-76 det Sistema Ecuatoriano de la
Calidad. § Sc pueden utilizar aditivos permitidos y ¢n las cantidades especificadas en la norma
NTE INEN 2 074. § Se pérmite ¢l limite maximo en contaminantes scgiin lo que establece ¢l
Codex alimentarius de contaminantes Codex Stan 193-1995. MANTEQUILLA La claboracién del
producto debe cumplir con ¢l Reglamento de Buenas Pricticas de Manulactura del Ministerio de
Salud. La leche utilizada para la fabricacién de la mantequilla y de la mantequitla de sucro debe
cumplir con los requisitos establecidos en la NTE INEN 9. La crema utilizada para la [abricacién
de ta mantequilla y de la mantequilla de suero debe cumplir con los requisitos establecidos en la
NTE INEN 712. Los residuos de plaguicidas y sus métabolitos, no deben superar los limites
establecidos por el Codex Alimentario CAC/MLR'1 én $u 0ltima edicion. Los residuos de
medicamentos veterinarios 1o deben superar jos [imités éstablecidas por el Codex Alimentarius
CAC/MLR 2 en su dltima edicién.

- PLAZO DI: ENTREGA: Ll plazo de entrega, cofmenzard a correr a partir de la formalizacion
de la orden de compra, segidn cronograma establecido de mutuo acuerdo entre la entidad
contratante y el proveedor. Para el efecto, ¢l plazo entre cada entiega parcial det producio, serd de
minimo 7 dias y méximo 15 dfas, salvo condiciones de caso foriuito o fucrza mayor, como cventos,
desastres o fenémenos naturales imprevistos, de conformidad con lo que manda Art. 30 del Codigo
Civil. A fin de cerciorarse en la cantidad de enirega parcial la catidad contratante previo a suscribit
¢l acta de entrega-recepeion parcial, pesard 1os productos recibidos por el proveedor a fin de
verificar que se cumpla con ¢l peso requerido. En el caso de gue se comprucbe que el peso ¢s
menor de lo que debia haber entregado de manera parcial, se dejard constancia en el acta entrega-
recepcion; el proveedor deberd completar el peso total contratado previo a ta suscripeion del acta
entrega-recepeidn definitiva.

- FORMA Y REQUISISTOS DE PAGO: Los pagos por la provision del bien se realizardn con
cargo a las partidas presupucstarias de ta entidad contratante gencradora de la orden de compra en
délares de los Estados Unidos de Norteamérica; los que serdn realizados después de la suscripeion
del acta de entrega recepeidn (total o parcial), y a ta que se debe adjuntar también, copia simple de
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edor. De ser el caso, se realizardn pagos
stablecido por mutuo acuerdo entre la

1a orden de compra y 1a factura emitida por el prove
parciales, segiin el cronograma de entregas parciales,
entidad contratanic y ¢l proveedor.

- CAPACIDAD MAXIMA: Los proveedotes que deseen participar en
hacerlo a través de persona natural o juridica, en la figura de micro o peque
forma asociada bajo la figura de Asociaciones de Productores, Cooperativas de Comercia
Centros de Acopio y/o Consorcio, que formen parte de fa Agricultora Familiar Campesina. Los
proveedores que deseen participar en esta ficha 1éenica podrdn hacerlo a través de persona juridica,
en fa figura de microempresas (de 2 hasta 9 empleados) o pequefias empr (de 10 hasta 49

faci Cooperativas de

ficha Wenica podran

Campesina. Las micro y pequehias empresas deberdn garantizar a sus empleados todos los
beneficios de ey respecto a ta Normativa Laboral vigente, Para consorcios se solicitard los
du‘.umcmos habiliumcs que I'ALulan esta l‘mmd de dsmiulividdd l‘l mkulu dL Lx mpdcidnd

lauws ¥ sus derivados méds comunes que se cnaucnlr(m dxspnmh]c
los tiempos de comida de desayuno, necesarias para compl
diarias. TABLA 1. DISTRIBUCION DE PORCIONI
TIEMPOS DE COMIDA PARA 2000 KCAL/DIA TIEMPOS DIE COMIDA (1) PORC N 1A
DE ALIMENTOS A INGERIRSE DURANTE EL DIA KCAL/DIA KCAL/MES PORCION
PROMEDIO SUGERIDA DE LACTEOS /DIA (2) DESAYUNO 25% 500 13000 3 COLACION
3% 100 3000 0 ALMUERZO 35% 700 21000 ( COLACION 5% 100 3000 0 MERIENDA 30%
600 18000 0 TOTAL 100% 2000 60000 3 (1) Cuadro referen ¢l caso de no existir las
diferentes categorias para liemipo de comida dicho porcentaje de alimento se compensard dentro de
fas otras categorias de tiempo de comida. (2)Una poicidn de feche/yogurt equivale a 200 gramos.
Una porcidn de queso cquivale a 30 gramos ELABORADO POR SERCOP, 2016 Enla tabla 25
muestra ¢l pmunlajg de aporie caldrico de lacteos (leche/yogurt, queso y mantequitla) a la dicta
con ¢l 10,71% del total de los alimentos que se consumé en ¢l dia, en su tiempo de comida
(desayuno, generando un aporte caldrico de 214,29 kilocalorfas al dfa; és decir 6428,57 kilocalorias
al mes. TABLA 2. PORCENTAJ: DE LACTEOS POR CADA TIEMPO DEE COMIDA AL DIA Y
ESAYUNO COLACION ALMULERZO MERIENDA total porcioncs/dia total %
alimento/ dia TIPO DE ALIMENTO PORCION APORTE PORCION APORTT: PORCION
APORTE PORCION APORTE LACTEO/DERIVADOS 3 10,71% 0 0% 0 0% 0 0% 3 10,71%
ENERGIA/DIA 214,29 keal/dia 0 00 214,29 keal/dia ENERGIA/MES 6428,57 keal/dia 0 0 0
6428,57 keal/dia ELABORADO POR SERCOP, 2016 ¥n la 1abla 3. Sc muestran los producios que
inicgran esta canasta, los productos son irfemplazables y deben cstar presentes siempre en cada
entrega, en el peso y volumen indicado. TABLA 3. LISTADO DE LA DS/DERIVADOS
SUSTITUIBLES DE ACUERDO A SU TAMARO, PESO Y ENERGIA CLASIFICACION DE
ACUERDO A SU TIPO OPCION PESO PROMEDIO PORCION (giamos) Linergia (keal)
100gramos Energia en funcién del peso de la poicién (Keal) TOTAL PORCION TOTAL PESO
TOTAL GRAMOS UNIDAD LECHI/YOGURT LECHI DE VACA PASTEURIZADA 200 60
120 20 4000 (ml) 6 litros YOGURT 200 99 198 10 2000 (ml) QUESOS/ QUESO FRESCO 30 264
79,2 6 180(g) 400 gramos MANTEQUILLA QUESO DE COMIDA 30299 89,7 6 170 (g)
MANTEQUILLA 50 740 37 10 50 (g} FUENTE: INCAP, 2012, ELABORADO POR SERCOP,
2016 Esta ficha sc acoge a la resotucién del Servicio Nacionial de Contratacion Piblica (SERCOP),
Registro Oficial No. 032 del 6 de julio del 2015, ¢n donde s¢ resucl PEDIR TAS
DISPOSICIONES PARA LA ADQUISICION DE ALIMENTOS DESTINADOS AL CONSUMO
HUMANO PRODUCIDOS O CULTIVADOS EN EL ECUADOR?, especificamente en el Art 1.-
Ambito de aplicacidn y Art.2 Alimentos producidos o cultivados en ¢l icuador. 1.a canasta de
ldcteos debe cumplir con los siguienites requisitos: de 180 gramos de queso freseo de mesa, 170
gramos de queso de comida, 5() gramos de munlc.quxl!d 4itros de leche y 2 litros de yogurt, como
s¢ muestra en la tabla 4. TABLA 4. COMPOSICION DE UNA CANASTA DE LACTEOS
CLASIFICACION DE ACUERDO A SU TIPO TOTAL UNIDAD LECHI: 4 littos YOGURT 2
litros QUESOS 350 gramos MANTEQUILLA 50 gramos ELABORADO POR SERCOP, 2016
ACLARACION PARA LA ENTIDAD CONTRATANTE. Pasa deteriminar ¢l ndmero de canasias
que se requieren de forma ménsuval, la entidad confratante deberd definir ¢l ndmero de personas que
van a ser usuarjos de este servicio y muliiplicar por el nitmere de canastas que s¢ requicren por
mes. Ef ndmero minimo a adquirir ¢s de 50 canastas al mes, considerando como grupo elario a las
personas mayores de 18 afios. Para grupos de menor edad se podrd realizar compras minimas desde
10 canastas por mes, para lo cual se adjunta ¢l siguiente cuadro relerencial con las porcionies y
aporte calérico sugerido para cada grupo etario. TABLA 5. APORTE CAl ORICO Y PORCION
DE LACTEOS SUGERIDA POR DIA, SEGUN GRUPO ETARIO RANGO DE EDAD
KILOCALORIAS PORCION SUGERIDA NUMERQ DIE CONSUMIDORES POR CANASTA 3
a4 anos 1500 150 ml. 2 5 a4 7 afios 1750 200 m). 2 8 2 10 afos 1900 200 ml. 1 11 a 14 ados 2300
200 mb 1 154 17 afos 2500 250 ml. 0,5 Adubio 2000 200 ml. 1 ELABORADQO POR SERCOP,
2016 Para las instituciones que cuenten con futricionista o iengan definido ¢l nimero de canastas
segiin su necesidad institucional, pudrén planificar las compras segiin sus requerimicatos
particulares; la tabla No. 5 servird de guia para ¢l caleuto de can alin grupo etario, pero solo
es referencial. CALCULO DE CAPACIDAD PRODUCTIVA. La apacidad productiva por
Asociaciones de Productores, Cooperativas de Comercializacién, Centros de Acopio y/o
Consorcios, serd de 300 canastas al mes. Se daré prioridad a las organizaciones que realicen su
produccién pecuaria libre de productos quimicos, hormonates y dun s producios restringidos
(normas sanitarias vigentes), extendicndo su cupo de hasta 350 cana al mes, siempre y cuando
cuenten con certificacion de algina entidad pablica o privada que avate este tipo de produccion. Bl
proveedor se compromete a entregar su producto en el drea local de su domicilio; no obstante el
proveedor podrd escoger ¢l drea de cobertura (cantonal, provineial o nacional) segdn su capacidad
productiva.
- DESCRIPCION GENERAL: Proveer alimentos ~PRODUCTOS LACTEOS Y DERIVADOS,
dcs!inadus pard ]a prupdrdcién dcl !iunpu de u)midd (dtsdvunn), u»nuspondiuuu aun mes, que

>

0 y/o comida), 50 gramos de mantequilta, 4 litros de leche pasteurizada y
2 litros de yogurt; incluido transporte al tugar acordado con la Entidad Contratante (Ef precio no
incluye IVA).

- REQUISITOS ESPECIFICOS: LECHE ENTE
quimicos (Leche entera pastedrizada) TABLA 7. |
ENTERA) REQUISITOS UNIDAD MIN. MAX MI
INEN 11 a 150C - 1,029 1,033 a 200C 028 1,032 C
(fraccion de masa) Acidez titulable, expresada como dcido e
(fraccidn de ) Sétidos iotales % 11,3 - NTILINEN 14 (fra 5a) Solldos no graso:
8,3 - - (fraccién de masa) Ceniza % 0,65 0,8 NTE INEN 14 (fraccién de masa) Punto de
congelacion oC -0,536 -0,512 NTE INEN 15 oH -0,555 -0,53 Proteinas % 2,9 - NTEINEN 16

A l’/\S FEURIZADA Requisitos {isicos y
0S8 Y QUIMICOS {LLECHI:
NS/\YO Densidad relativa NI
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(fraccién de masa) Ensayo de fosfatasas - Negativo NTT INEN 19 Ensayo de Peroxidosa - Positive
NTE INEN 2334 Presencia de conservantes - Negativo NTE INEN 1500 Presencia de
neutralizanies - Negativo NTE INEN 1500 Prescncia de adulicrantes - Negativo NTE INEN 1500
Grasa vegetal - Negativo NTE INEN 1300 Suero de eche - Negativo NTE INEN 2401 Residuos
amentos veierinarios Ug/l - LMR establecidos en el C Ol)l X Alimentarivs CAC/MER 2
Los establecidos en ¢l compendio de métodos de andlisis identificados como idéncos para
respaldar las MLR DEL codex Reaceidén de estabilidad proteica (prucha de alcohol) No se
coagulard por la adicién de un volumen igual de'alcohot neutro 68 % cn peso o 75 % en volumen.
NTE INEN 1500 FUENTI: Norma Técnica Ecuatoriana, NTE INEN 10:2012 Requisitos
microbioldgicos para la | TABLA 8. REQUISITOS MICROBIOLOGICOS PARA LA LECHE
REQUISITOS n m M ¢ METODO DE ENSAYO Recuerito de microorganismos meséfilos,
UIFC/em3 5 30 000 30 000 1 NTE INEN 1 529-5 Recuenio de coliformes, UFC/em3 5 <110 1
AOACY91.14 Deteceién de Listeria monocytogenes /25 g 50 - 0 1SO 11290-1 Deteccidn de
Salmonella /25 g 50 - - NTE INEN 1529-15 Recuénto de Escherichia coli, UFC/g 5 <10-0
AOAC991.14 n = Namero de muestras a examinar. m = Indice mdximo permisible para identificar
nivel de buena calidad M = Indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad ¢
= Namero de muestras permisibles con resultados éntre m y M. FUENTL: Norma Técenica
Ecuatoriana. NTE INEN 10:2012 Limite méximo de contaminantes TABLA 9. L lMl’l >
MAXIMOS PARA CONTAMINANTES REQUISITO LIMETE: MAXIMO {L.M) Mi:
ENSAYO Plomo, mg/kg 0,02 1ISO/TS 6733 Aflatoxina M1, ug/ .5 18O 14674 FUENTE
Norma Técnica atoriana. NTE INEN 10:2012 QUESO FRESCH () Rn.qumlm lelwqumnu)x
TABLA 10. REQUISITOS FISICOQUIMICOS REQUISITO MINIMO MAXIMO METODO DI
ENSAYO Grasa lactea en extracto seco, % (m/m) 25 - NTE INEN 63 Lstracto seco Segln ¢l
contenido de grasa en el extiacto seco, de acuerdoa ld s vuicnu, tabla NTE INEN 64 Contenido de
grasa en extracto seco (m/m) Contenido de exiracto séco minimo cortespondiente (m/m) >7() 0% <
30,0 % 28,00% FFUENTIE: Norma Técnica Ecuatoriana, NTE INEN 2620:2012 Requi
microbiol s TABLA 11. REQUISITOS MICROBIOI OGICOS PARATA LY
REQUISITOS n m M ¢ METODO DE ENSAYO Lnterobacterias, UFC/g 5 2x102 103 l NI
INEN 1 529-13 Recuento de Escherichia coli, UPC/g 5 < 10 10 1 NTIZINEN 1 529-8
Smphvloumus aureus UFC/g 510 103 1 NTE INEN 1 529-14 Listeria monocytogenes / 25 ¢ 5
ausencia - 1SO 11290-1 Salmonella en 25 g 5 ausencia ausencia O NTIE INEN 1 529-150 =
Namero de muesiras a examinar. m = fndice maximo peri ble para identificar nivel de buena
calidad M = Indice maximo permisible para identilicar nivel c de calidad ¢ = Namero de
muestras permisibles con resultados entré my M. FUENT snica icuatoriana, NTE
IN!'N 2620 7()17 MANI I QUI] i A chumms uquxmxw\ pdm mdnlcqu:llas TABLA 12,
g INMAX %
M ()DO I)I \ : FACIO $ECO Magro
de la leche % (m/m) 1) --- 7 NTEINEN 14 Humedad, % (m/m) <-- 16 NTE INEN 164 FUENTE:
Norma Técnica Ecuatoriana, NTE INEN 161:2011 Requisitos de la grasa par mantequillas TABLA
S DE GRASA PARA MANTEQUILLAS REQUISITOS MINIMO M/\X[M()
NSAYO Indice de refraceion 400C 81,456 S NTI: INEN 166 fndice de

; fndi i em3/g 24 32’ NTE INEN 168 Indice de

: : Norma Técnica Ecuatoriana. NTE INEN 161:2011 Requisitos microbioldgicos para las
mdnl;qui[]d@ ']ABI A ]4 REQUISITOS MI(‘ROBI()I ()Gl(‘()g I’/\R/\ MANVH'QU!I I /\§

NTE INE N li‘?‘) 15 *Excepto para manlcquillas [ermentadas
con Lulnvm bd(_ rianos | 2: Norma Téenica Ecuatoriana, NTE INEN 161:2011 En donde: n
= Nimero de muestras a examinar. m = Indice méximo permisible para identificar nivel de bucna
calidad M = Indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad ¢ = Némero de
muestras permisibles conresultados entre my M. )

- APLICACION DE LA PI NTE FICHA: Conforme a la NORMAS TECNICAS
ECUATORIANAS INEN DE HIGIENE PARA LA LECHE 'Y LOS PRODUCTOS LACTEOS
(CPEINEN-CPDEX 57:2013)

- REQUISISTOS MINIMOS: A.

PRODUCCION PRIMARIA [ ganado bovino cn la
produccién primaria deberd contar con : - Copia del certificado original de vacunacion de
Fiebie Aftosa con los datos del productor. B. PLANTAS PROCESADORAS DIi LECHE
Segdn Acuerdo Ministerial 2013 (MAGAP-MSO-MIPRO), det Reglamento de control y

tacién de la cadena de produccion de la leche y sus derivados, (Capitnlo VH: de las plantas
pnuusadnras dc lcchc y sus dcrivados), s¢ dchcré cumplir con lns swuimlw rgquisims

iununndmlcnm ul(erado por el Ministerio de § Alud l’uhlud a través de
competentes de conforimidad con Io establecido ch la ey Orgdnica de
planias de procesamiento de leche y sus derivados cumplirdn las disposiciones establecidas en el
Reglamento de Buenas Practicas de Manufactura de alimentos Procesados y la Regulacion
Sanitaria de Alimentos. El monitoreo de su cumplimiento serd résponsabilidad del Ministerio de
Salud Piiblica a través de los organisinos competent LLas industrias lctcas, scan ¢stas,
micro, pequena, medianas y/o grandes empresas, deberdn informar mensualmente al MAGAP,
sobre ¢l pago por titro de leche al productor en finca'y la comuna de proveedores. Fodos los
productos que integran esta canasta deberdn contar su respectivo registro sanitario y deberdn
cumplir los siguientcs requisitos minimos: : LOS PRODUCTOS LECHE Y YOGURT
Se debe dar cumplimicnto a tos requisitos fisicos, quimicos, microbioldgicos y de
contaminanies establecidos én la norma NTE INEN 10:2012, los mismos que se anolan en ¢l
numeral 16 de la presente [icha. QUESO - S imi isi 08
quimicos, microbiol s y de contaminantes cstablccidos ¢n la norma NI INEN 065, los
mismos que sc anotan ¢n ¢l numeral 16 de la presente ficha. MANTEQUILLA - Se debe dar
cumplimicnto a los requisitc coquimicos, de grasa y microbioldgicos establecidos en fa norma
NTE INEN 161:2011, MANTEQUILLAS, los mismos gue sc anotan en ¢] numeral 16 de la
presenie ficha.
- ENVASADO: LECHE/YOGURT: Debe ser envasada y comercia
material aprobado por la autoridad sanitaria compelente, estar provistos de cierres herméticos ¢
inviolables, limpios, fibres de desperfectos, garantizar la completa prnluci(m de su contenido de
tes exiernos y no alterar las caractierfsticas organoléplicas y fisico-quimicas del producto.
QU 2SO Debe expenderse ¢n covascs asépticos herméticamente cerrados, que ascguren la
adecuada conservacion y calidad del producto. El producto debe acondicionarse ¢n envases cuyo
material, en contacto con ¢l producto, sea nle a su accién y no altere las caracteristicas
organolépticas de} mismo. I'l embalaje debe hacerse ¢n condiciones que mantenga las
caracteristicas del producto y ascguren su inocuidad duranic ¢l almacenamicnt

zada en recipientes de

transporie y
expendio. MANTEQUILLA Las mantequillas deben expénderse en envases aséplicos, y

herméticamente cerrados, que asegiren la adecuada consérvacién y calidad del producto. Li
mantequillas deben acondicionarse en envases cuyo malerial, en contacto con el producto,
resisiente a su accién v no altere las caraclerfsticas organolépticas del mismo. EI embalaje debe

as
a
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hacerse en condiciones gue mantenga las caractleristicas del producto y ascguren su inocuidad
durante el almacenamiento, transporte y expendio Las gavelas utilizadas deberdn ser
exclusivamente para ¢l transporte de los alimentos
- ALMACENADO: Se debe cumplir con ¢l réquerimiento de la temperatura de la cadena de [tio
como consta en la siguiente tabla: TABLA 6. CADENA DE FRIO PARA ALMACENADO Y
TRANSPORTE DI: PRODUCTOS LACIEOS Y SUS DERIVADOS PRODUCTO
REFRIGERACION CONGELADO TEMPERATURA DURACION DIi CONSERVA
DURACION DI CONSERVA oC dias dias Leche éniera Oa 4 - - yogurt 2a $5a 10 -
Maniequilia 4 a 6 14 2 21 240 Quesos Frescos 02 52 -'Quesos Blandos 0 a2 © - Quesos Duros 0
a5 - - FUENTE: Domingucz, 2009. Recomendaciones para fa conservacion y transporte de
alimentos perecederos
- PRESENTACION: Gaveta Pléstica de Calado ‘Total de Polictileno de alta densidad nueva, de
dimensiones 54 ¢cm x 36 ¢m X 30 cm, con un peso aproximado de 2,2 kg (vacia) y que permite una
temperalura de trabajo de -20° a 50° (°C), dandoasi un peso minimo de 16,66 kg por gaveta llena.
Las gavetas destinadas al transporte de alimentos serdn de propicdad exclusiva del proveedor, ¢l
mismo que deberd garantizar ¢l buen uso de las mismas, és decir que éstas no podrdn ser
empleadas para acciones ajenas a la del transporte de alimentos. In adicion el provecdor deberd
tomar ¢n cuenta las recomendaciones y documentos que proporcione la Ertidad Contratante
referente al uso de las gavetas. Segdn cf niimero de canastas que requieia la entidad contratante, la
entidad definird ¢l tipo de envasado para los alimentos correspondientes a esta ficha. Il proveedor
deberd entregar sus productos solo en las gavetas segdn ¢omo se especifica en st ficha,
- LOGISTICA Y TRANSPORTE: 13} proveedor correra con todos los gastos de logistica y
transporte desde el lugar de acopio hasta el lugar acordado por la entidad contratante, S¢ cumplird
con la cadena de {rio establecido ¢n el nuineral 11 “almacenado™ y se adaptard & los siguientes
requerimientos de logistica y transporte. Segin Acuerdo Ministerial 2013 (MAGAP-MSO-
MIPRO), de] Reglamenio de cantrol y regulacién de la cadena de produccion de la leche y sus
derivados, (Capitulo VIE de las plantas procesadoras de teche y sus derivados), ¢l transporte hasta
¢l punto de venia deberd cumplir con las condiciones minimias en funcién de la naturaleza del
producto. Debera estar en condiciones para mantener (emiperaturas dptimas que ascguren ef
mantenimicnto de su calidad ¢ inocuidad: - Productos pasteurizados: 4 oC +/- 2 oC. -
Queso pasta blanda (fresco) 4 a 8 oC. Los vehiculos empleados para ¢l transporie deben ser
cerrados, con refrigeracicn, Déberd tener en cuénta las recoméndaciones senaladas en of Cédigo de
Prictica Ecuatoriana CPE-INEN-CODEX CAC/RCP 44:2013. Los vehiculos deberdn cumplir las
siguientes caracterfsti Las paredes, los suclos ¥ los techos estén hechos de un material
apropiado y tesisteite a la corrosion, con superficics lisas ¢ impermeables. - Los suclos
estardn dotados de un sistema de drenaje iddnceo; dotado de un cquipo de refrigeracion, para
mantener los productos cteos refrigerados dusanie el transporte a una temperatura lo mds proxima
a 0°C. L} proveedor garantizard que la carga de productos no se contamine por olores provenicntcs
de envios anteriores o cargas incompatibles; residuos 6xicos de sustancias quimicas o animale:
inscctos que aniden en el vehiculd; restos de productos dgricolas en pudricidn y desperdicios que
obstruyan los orificios del drenaje y de circulacion del aire situados en ¢l suclo del vehiculo. Se
deberd respetar las recomendaciones en el embalaje'y apilamicnto de los alimentos. El proveedor
correrd con todos os gastos delogistica y iransporte desde ¢l lugar de acopio hasta el lugar
acordado por la entidad contratante.
- ANTICIPO Y GARANTIA: La entidad contratante definird la procedencia para la entre,
un anticipo, ¢l cual podra scf de hasta 50% del total del valor de la orden de compra. En caso de
realizarse un anticipo, $¢ presentard la garanifa del buen uso de anticipo por un valor équivalente al
100% del valor recibido por este concepto. Ll proveedor presentard una garaniia de ficl
cumplimiénto de la orden de comipra, si Ja cuantia geéncrada s mayor al valor gue resulte de
multiplicar el coeficiente 0,000002 por el presupuesto inicial del Isiado del correspondienic
gjercicio ccondmico, esla garantia se rendird por un valor igual al 3 % del monto total de la orden
de compra. T3t proveedor cubrird ¢l 100% de los biencs con dafios o altéraciones por embalaje,
manipulacion, mala calidad de la materia prima o componentes ¢émpleados en su produccion. -
El proveedor firmard una carta de' compromiso de canje de Jos productos que se encuentren en mal
estado o deterioro, como por cjemplo plagas, pudricién ¢ toxicidad en ¢} empleo de plaguicid
La Entidad Coniratante dejard constancia del mal estado o deteriore del producto en ¢l acta
de entrega recepein, a fin de que esta sirva como respaldo ¥ se procéda con el cambio respectivo.
La Entidad podrd realizar verificaciones a fin de garantizar el cumplimiento de las caracteristicas
descritas en la presente ficha, cabe mencionar que los costos de estas verificaciones serdn cubicrtos
por la Entidad Contratante.
- PERSONAL, CAPACITACION Y EXPERIENCIA: Administrador.- El proveedor que desee
participar deberd contar con un administrador por cada 300 canastas. Il administrador deberd
presentar: - Certificado de formacién o capacitacion de al menos 20 horas en higicne y
manipulacion de alimentos o Certificado de salud ocupacional para la manipulacidn de alimentos,
einitido por el MSP o entidades privadas afines. - Centificado de capacitacion (al menos 40 horas)
o experiencia (al menos 1 ano) en administracion de alimentos y/o logistica de alimenios y cadenas
de distribucion de alimentos (certificado otorgado por asociaciones o' empresas campesinas en ¢l
drea de comercializacién de alimentos, u otres.) TAREAS: 1) Coordinar la togistica de entrega a
tiempo en ¢l lugar acordado con I4 edtidad contratante. 2) Gestionar la disponibilidad de produclos
para el armado de canastas. 3) Coordinar al personal necesario para ¢l armado de canastas (flujo de
pracesos). 4) Revisar que ¢l producto ¢uénte con las caracteristicas requeridas de la canasta, de
acuerdo a especificaciones proporcionadas cn la présente ficha. Personal de servicio: EI proveedor
que desee participar deberd contar con 2 personas do scrvicio por cada 300 canastas a elaborar. 12
personal de servicio deberd contar con: Experiencia'y conocimiciito en servicio de embalaje,
higiene y manipulacién de alimenlos de al menos seis mieses y presentar certificado de salud
ocupacional emitido por ¢l MSP para la manipulacidn de alimentos ¢ entidades privadas afincs. El
personal debera estar puntualmente cuando requiera el administrador de la asociacién y su jornada
laboral dependerd del tiempo que se demore en armar y embatar 1odas las canastas. TARIAS: 1)
Descargar los alimentos gue llega al centro de acopio. 2) Clasificar los aliméntos y embalar de
acuerdo al peso solicitado en esta {icha. 3) Pesar los aliméntos v armar las canastas 4) Cargar las
canastas en el vehiculo de distribucién. 5) Descargar las canastas en ol lugar acordado por la

ade
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cntidad contratante,
134929123 | CANASTA FRUTAS FRESCAS 26 (1 19,9800 0,0000 |:519,4800 0,0000 | 519,4800 | 59 000
- PLAZO DE ENTREGA: El plazo de entrega, comenzara a correr a partir de la formalizacién meses) Q01
530801

de la orden de compra, ségiin cronograma éstablecido de mutuo acuerdo entre la entidad
contratante y el proveedor. Para el efecto, el plazo entre cada entrega parcial del producto, serd de
minimo 7 dias y méximo 15 dias, salvo condiciones de caso fofiuito 0 futrza mayor, como eventos,
desaslres o fendmenos naturales imprevistos, de conformidad con o que manda Art. 30 del Codigo
Civil. A fin de cerciorarse en la cantidad de entrega parcial la entidad contratante previo a suscribir
¢l acta de entrega-recepeidn parcial, pesard los productos recibidos por ¢l provéedor a fin de
verificar que se cumpla con ¢l peso requerido. En ¢l cdso se comprobare que €l peso ¢s menor de lo
que debia haber entregado de mancra parcial, se dejard constancia en el acla entrega-recepeion, el
provecdor deberd completar el peso lofal contratado previo a la suscripeidn del acta entrega-
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- TOLERANCIA: Podrén permitirse, sin embargo, los siguientes defectos feves, siempre y
cuando no afecten al aspecto general del producto, su calidad, estado de conservacion y
presentacion cn el empaguer - Defectos leves enla forma y desarrollo - Defectos teves de
coloracion - Defectos leves de la cdscara ya sanados de origen mecdnico - Defecios leves de la piel

- REQUISISTOS MINIMOS: Deben cumplir los siguientes réquisitos: - Estar limpios, ¢nteros y
Excluir todo producto que esté afectado por pudnuon o deterioro al grado que afecte
consumo; - Libres de insectos y dafos causados por plagas; - Ixentos de cualquier olor y/o sabor
extrafio, - Libres de humedad externa anormal y de daiios causado por rajaduras, hmdldumx o
levantamiento del fruto; - Tistar exentos de dafios causados por bajas temperaturas; , -
précticamente exentos de magulladuras.

- RECOLECCION: Los frutos deberdn recolectarse cuidadosamente y haber alcanzado un grado
apropiado de desarrollo y madurcz, de conformidad con los criterios pccu]mrus de la variedad y/o
tipo comercial y ta zona en que se produce. El desarrollo y condicion de los frutos deberdn ser tales
que permitan: soportar transporte, manipulacion'y almacenamiento. Los frutos deberdn Hegar en
estado sa ctorio al Tugar de destino. Se exchiyen frutos arrugados y fruta demasiado madura si
su condicion hace que los productos no aptos para el consumo a la llegada a su destino.

- PERSONAL, CAPACITACION Y EXPERIENCIA: Administrador.- [ proveedor que de;
participar deberd contar con un administrador por ¢ada 300 canastas de 11 kilos cada una. Deberd
presentar: - Certificado de formacion o capacitacién de al menos 20 horas en higiene y
manipulacion de alimeritos o Certificado de salud ocupacional para la 1mnipulaci<’m de alimentos,
emitido por ¢l MSP o entidades privadas afines. - Certificado de capacitacion (al menos 40 horas)
o experiencia (al menos 1 afo) en administracion de alimentos y/o logistica de alimentos y cadenas
de distribucién de alimentos. (certificado otorgado por asociaciones o ¢mipresas campesinas en el
drea de comercializacion de alimentos, u otros.) TAREAS: 1) Coordinar Ja Jogistica de entrega a
tiempo en ¢l fugar acordado con la entidad contratante. 2) Gestionar la disponibilidad de productos
para ¢l armado de canastas. 3) Coordinar al personal necesario para la limpicza de fruto y armado
de canastas (flujo de procesos). 4) Revisar que la fruta requerida cuenie ¢on las caracteristicas
requeridas de la canasta, de acuerdo a especificaciones proporcionadas en ta presente ficha.
Personal de servicio: El proveedor que desee participar deberd contar con 2 personas por cada 300
canastas a claborar. Ll personal de servicio deberd contar con: Experiencia y conocimicnto ¢n
servicio de embalaje, higiene'y manipulacion de alimentos de al menos seis meses y presentar
certificado de salud ocupacional emitido por ¢l MSP para la manipulacion de alimentos o entidades
privadas afincs. TAREAS: 1) Estar puntualmente cuando réquiera el administrador del proveedor
2) La jornada dependerd del tiempo que se demore en'armar y embalar todas las canastas, 3)
Descargar la fruta que llega al centro de acopio. 4) Pesar la fruta 5) Lavar o limpiar la {ruta segdn
sca cf caso. 6) Clasificar la fruta y embalar de acuerdo al peso solicitado en esta ficha. 7) Pesar la
{ruta y armar las canastas 8) Cargar las canastas ¢n ¢l vehiculo de distribucién. 9) Descargar las
canastas en ¢l lugar acordado por la entidad contratante.

- LOGIST l(‘/\ Ll proveedor correrd con todos los gastos de logistica y transporte desde ¢l lugar
de acopio hasta ¢l lugar acordado por la entidad contratante. Los vehiculos empleados para ¢l
transporte de la fruta deberd tener en cuenta las recomendaciones sehaladas en el Cadigo de
Prdctica icuatoriana CPE-INEN-CODEX CAC/RCP 44:201 3. El estado de los vehiculos es
esencial para mantener la calidad de la fruta. Bl provecdor garantizard que la carga de productos no
se contamine por olores provenicniés deenvios anteriores o cargas incompatibles; residuos téxicos
de sustancias quimicas o animales; insectos que aniden en ¢l equipo; restos de productos agricolas
en pudricién y desperdicios que obstruyan los orificios del drenaje y de circulacion del aire
situados cn ¢l suclo. Se debérd respeiar las recomendaciones en ¢l embalaje y apilamicnto de la
fruta.

- INFRACCIONES Y SANCIONES DEL PROVEEDOR: INFRACCIONES SANCIONES
Incumplimicnlos en fos ticmpos de entréga seiialados por la Intidad Contratanie sin justificacion,
Por retraso en fa entrega del producto se aplicard una multa del 0,5 % diario del valor a lacturar
correspondicate al producto no entregado que consta en ta Orden de Compra. En caso de
producirse recuriencia en ¢l incumplimiento, la Entidad Contratante notificara al SERCOP,
mediante oficio y documentos de'respaldo, de este hecho: con'el fin de realizar la exclusion del
proveedor del Catdlogo Dinamico Inclusivo. Incumplimiento dela orden de compra En ¢l caso de
que ¢l proveedor suspenda'o incumpla la orden de'compra en su totalidad, la entidad contratante
dard por terminado la orden de compra y notificard al SERCOP a (in de que lo declare contratista
incumplido No cumplir con el peso de entrega establecidoen fa orden de compra Si el proveedor
ha incumplido lo contemplado en el parrafo dltimo del numeral 6 de ¢sta ficha, se le aplicard una
multa del 0,2 % del valor total de la orden de compra, considerdndose como peso mdximo de
incumplimiento de hasta 0,5 kilogramos del total de 1a orden de compra. Emplear plaguicidas y
fertilizantes quimicos y/o abonos que to haydn sido aprobados por AGROCALIDAD o0 a su vez sc
encuentren mal utilizados o ¢nexceeso Se solicitard ¢l cambio del lote de produccion. En caso de
producirse una segunda reincidencia, la IEntidad Contratante notificard al SERCOP, mediante oficio
y documentos de respaldo: y solicitard la suspension del Catdlogo Dindmico Inclusivo.
Incumplimiciito en la norma INEN “CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS (CAC/RCP 53-2003, IDT). Si se determina que Ja fruta no
cumple con los requisitos minimos establecidos ¢n la presente ficha, se cobrard una mulla
equivalente al 0,2 % del valor t6tal de la entrega parcial, la cual serd notificada al proveedor por ¢l
administrador de la Orden de Compra. En caso de réincidencia, la entidad contratante solicitard a la
Direccion Provincial del MAGAP (entidad rectora) la verificacion del incumplimicnto de esta
norma {en un maximo de dos dias de entrégado el producto); en caso de que se verilique este
incumplimiento. La entidad contratante contando con ¢l Informe ciitido por ¢t MAGAY notilicari
al SERCOP, ¢on ¢l fin de realizar Ja exclusion definitiva del catédlogo.

- ENVASADO: Las gavetas utilizadas deberdn ser exclusivamente para ¢l transporte de la fruta,
deberdn cstar limpias y ser de calidad tal que evile cualquier dafio externo o interno al producto. Sc
permite ¢l uso de materiales, e particular papet o scllos, con indicaciones comerciales, siempre ¥
cuando estén impresos o etiquetados con tinla o' pegamento po toxico. Las frutas que requieran un
envase especial (fruta pequeiia), ¢l material deberd cumplir las normas de salud ¢ higiene y
deberian ser capaces de proteger ¢l producto, garantizar cl buen estado de las [rutas y Ja ajireacion
de las mismas. (Segln norma N N-ISO 7558). Los siguicntes materiales pueden ser
utilizados: * Pelicula portablé de pldstico y bolsas de papel, pelicula pldstica y bolsas de papel, asi
como platos de plastico. * "tubos” d¢ malla portables, o *tubos™ de malla y bolsas hechas de,
pléstico, viscosa fibra textil 0'una combinacién de estos materiales. ® Bandejas o cajas (cajas de
altura superior a 25 mm) hechos de caridn, papel maché, de plastico o de pulpa de madera con un
fondo plano o perfilado. Los materiales de embalaje puukn tener una superficie funcional y color
(por ejemplo, la limina deberia ser transparente; 1os pepinos pueden envasarse ca materiales de
embalaje verdes), siempre que cualquier defecto visual en ¢l producto no esté enmascarado por ¢l
discio, color, iamano de la malla, cic. La utilizacion de estos materiales debe ser utilizados previo
acuerdo con la entidad contratante.

- CAPACIDAD MAXIMA: 1os proveedores que deseen participar en esta ficha téenica podrin
hacerlo de forina asociada bajo la figura de Asociaciones de Productores, Cooperativas de
Comercializacidn, Centros de Acopio y/o Consorcio qué formen parte de la Agricultura Familiar
Campesina, debidamente registradas dentro de la SEPS (Superintendencia de Economia Popular y
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Solidaria). Las Asociaciones de Productores, las Cooperativas de Comercializacién, Centros de
Acopio y/o Co ios deberdn presentar copia simple de Registro como Asociacién, Cooperativa
de Comercializacién, de la Agricultura Familiar Campesina emitido por fa Superiniendencia de
Liconomia Popular y Solidaria (SEPS), acreditacion al MAGAP u ofra entidad puiblica compeiente
que acredite asociatividad y que esté vinculado a la Agricultura Familiar Campesina. Para
consorcios s¢ solicitard los documentos habilitantes que faculten la asociacién El cdleuto dela
capacidad mdxima se clabora tomando en cuenta el peso promedio, ¢l aporte calérico y las
porcioies de las frutas mds comuries que se éncuehtran disponibles en el Ecuador, sugeridas para
cada tiempo de comida (d sayuno, colaciones, almuerzo'y merienda) necesarias para completar
una dieta de 2000 kilocator TABLA 1. DISTRIBUCION DI: PO} S (g)y bE
INGESTA DI FRUTA § SMPOS DE COMIDA PARA 2000 KCAI EMPOS DE
COMIDA (1) PORCE : DI ALIMENTOS A INGERIRSE DURANTE L DIA KCAL/DIA
KCAL/MIS PORCION PROMEDIO SUGERIDA DI FRUTA /DIA (2) DESAY UNO 25% 500
15000 1 COLACION 5% 100 3000 1 ALMUERZO 35% 700 21000 1 COLACION 5% 100 3000
1 MERIENDA 30% 600 18000 0 TOTAL 100% 2000 60000 4 (1) Cuadro referencial, Ln ¢l caso
de no existir las diferentes categorias para ticmpo de comida dicho porcentaje de alimento s¢
encontrard compensado dentro de las otfas categorias de'tiempo de comida. (2)La porcién equivale
a 100 gramos promedio de fruta ELABORADO POR SERCOP, 2016 En ta tabla 2 s¢ mucstra ¢l
porcentaje de aporte calérico delas frutas a la dicta con ¢l 12,46 % del total de los alimentos que se
consume en ¢l dia, en sus tres llcmpm de comida (desayuno 3,57 % y almucrzo
3.89%), generando un aporte calérico de 277,78 kilocalorf: deeir 3333,33 kilocalorias al
mes. TABLA 2. PORCENTAJL DE FRUTA 'Y APORT O (KCAL) POR CADA
TIEMPO T SOMIDA AL DIA Y AL MES DESAYUNO COLACION ALMULRZO
MERIENDA Total porciones/dia (UNHDAD) total alimento/ dia TIPO DIF ALIMENTO PORCION
(UNIDAD) % PORCION (UNIDAD) % PORCION (UNIDAD) % PORCION (UNIDAD) %
Trutas 1 3,57 % 613,89 % 00 % 4 12,46 % ENERGIA/DIA (keal) 71,43 100 77,7 0 249,21
: (keal) 2142,86 3000 2333,3 0 7476,19 ELABORADO POR SERCOP, 2016 kin la
tabla 3. s¢ muestra una lista dé frutas clasificadas de acuerdo a su tamafio (grandes, medianas y
pequeiias), las mismas que componen la canasta, pero no nee amente se encontrardn todas las
frutas dentro de esta canasta, sino que las mismas son una base de frutas que pueden ser
sustituibles entre cllas de acucrdo a las siguientes pardmetros: ¢ Dentro de Ja misma clasificacion
por tamado, ® Que se encuéntren con similar péso promedio » Que t n relacién con el aporic
caldrico por fruto. El ¢ambio de frutas en ]d capasta csi4 sujeto a lds [rutas de temporada. La fruta
que serd entregada por el pmvu,dor deberd $er aprobada por la entidad contratante, previo acuerdo
entre paries, (ANI XO 1) TABLA 3. LISTADO DIE FRUTAS SUSTITUIBE DIE ACUERDO A
SU TAMANO, PISO Y ENERGIA FRUTAS DI ACUERDO A SU TAMANO OPCION PESO
PROME] Dl()/POR(‘I()N DE FRUTA (g) ENE RGIA POR PESO PROMEDIO/PORCION (keal)
ENERGIA (100 GRAMOS) (kcal) UNIDADES/ PORC ION TOTAL MENSUAL FRUTA PESO
TOTAL /PERSONA (g) GRANDES(1) (peso promedio 2kgy PAPAYA 100 39,00 39 3 300
MELON 100 34,00 34 3 300 SANDIA 100 30,00 30 3 300 PINA 100 51,00 51 3 300 BABACO
100 23,00 23 3 300 BADIEA 100 20,00 20 3 300 GUANABANA 100 66,00 66 4 350 MEDIANAS
MANZANA 75 40,50 54 6 450 PERA 75 39,00 525 375 BANANO 200 178,00 89 5 1000
DURAZNO 65 29,90 46 4 260 GRANADILLA 50 47,00 94 5 250 GUAYABA 60 30,60 51 4 240
MAMEY 80 40,80 51 3 240 MANDARINA 65 34,45 53 4 260 MANGO 75 44,25 59 4 300
MARACUYA 50 25,50 51 4 200 NARANJA 125 58,75 47 7 875 NARANJLIA 50 14,00 28 7
350 PEPINO 75 24,00 32 3 225 ZAPOTE 75 90,75 121 3 225 LIMON SU'TIL, 30 9,00 30 3 90
ORITO 75 66,75 89 3 225 AGUACATE 200 320,00 160 3 600 TOMATE DE ARBOL 5025 50 3
150 PEQUENA(2) TAMARINDO 100 239,00 239 3 300 UVILLA 100 64,00 64, 3 300 TAXO 100
37,00 37 3 300 CAPULIL 100 84,00 84 3 300 MORA 100 43,00 43 3 300 FRESA 100 32,00 32 3
300 COCO 50 177,00 354 3 150 UVA 100 68,00 68 3 300 TOTAL FRUTA AL MES POR
PERSONA Gramos (g) 1072 Kilogramos(k) 10,72 (1)Para ¢l céleulo de fruta giande sc utilizd ¢l
peso de la poreién recomendada de consumo de fruta (100 gramos), ¢l peso pmmu.ho referencial
¢s de 2000 gramos (2Kg) (2)Para el cdleulo de la fruta péquedia se utilizo ¢l peso de la porcicn
recomendada de consuma de fruta (100 gramos), ¢l cdlenlo sotamente se i en peso
(gramos) FUEN NCAP, 2012, ELABORADO POR SERCOP, 2016 icha s¢ acoge a a
resolucion del Servicio Nacionat de Contratacion Piblic RCOP), Registro Oficial No. 032 del
6 de julio del 2015, en donde se resuelve “EXPEDIR LLAS DISPOSICIONES PARA LA
ADQUISICION DI NADOS AL CONSUMO HUMANO PRODUCIDOS
O CULTIVADOS I3 cspecificamente en el Art 1.- Ambito de aplicacion y Art.2
Alimenios producidos o Lulll\’ddUS en el Ecuador. Tas canastas de frutas tendrdn un peso total de
11 kitogramos (kg) de fruta nacional. Con el fin de dive r {os frutos; la canasta s¢ compondrd
de por lo tenos: © 2 tipos de frutos de tamafio grande (2 kg), © 5 tipos de frutos de tamafio mediano
(7kg) y © 2 tipos de frutos de tamaiio pequeio (21\ ) Como se mueslra ¢n la tabla 4. TABLA 4.
COMPOSICION DEUNA CANSTA DE ACUERDO A LA CLASIFICACION DE LAS FRUTAS
POR SU TAMANO AL MES CLASIFICACION DI LAS FRUTAS DE ACUERDO A SU
TAMARNO PESO (Kg) PESO TOTAL DE UNA CASNTA DE FRUTAS (kg) NUMERO
ESTIMADO DE FRUTAS NUMERO DIE CANASTAS POR PERSONA / MES GRANDE
2 con peso promedio de 1,5 a 2 kg) } MEDIANAS 7 70 PEQUENAS 2 Tl némero de frutas
dependerd del peso requerido en esta ficha (2 kg) FUENT LABORADO POR
SERCOP, 2016 ACLARACION PARA LA ENTIDAD CONTRATANTE, Para determinay ¢l
admero de canastas que se réquiere de forma mensual, la entidad contratante deberd definir el
nimero de personas que van a ser usuarios de este servicio y multiplicar por el nimero de canastas
que s¢ requiere por mes. La entidad coniralani¢ s¢ compromete  comprar ¢l ndmero minimo de
canastas de 50, segdn ¢f punto de LqulleO caleulado en esta ficha, CALCULO DE CAPACIDAD
MAXIMA (Proveedor ) La capacidad maxima por Asociaciones de Productores, Cooperativas de
Comercializacidn, Centros de Acopio y/o Consorcios; serd de 300 canastas al mes y una oferta
minima de 50 canastas. El proveedor se compromcte a entregar su producto en ¢l drea local de su
domicilio; no obstante el proveedor podra escoger el drea de cobertura (cantonal o provincial),
segiin su capacidad productiva.
CALIDAD: Se dari cumplimicnto a las NORMAS CCNICAS LCUATORIANAS INEN y la

International Standards for Fruit and Vegetables (Organizacion para'la cooperacidn y Desarrollo-

ECD, 1962). A fin d¢ garaiitizar la buena calidad ¢ inocuidad de la fruta ¢l proveedor deberd
acogerse a las recomendaciones planteadas ert el Manual de Buenas Pricticas Agricolas
(AGROCALIDAD, 2016) y/o Sistemas participaiivos de garantia de las organizaciones, para cada
fruto. Si la entidad contratante deseara conslatar la dphcauon de las Buenas Practicas Ag,nwlds o
la aplicacion de las normas INEN o intérnacionales en Ja produccion desus provecdores, deberd
\uhu ra la Dxrcccmn l’mvmudl dul M/\(JAP O A(JR()(‘A] IDAI) un m!nnm dL muestreo ¢

52 1

rcpclirz‘x la inspcccién en olra muesira; cualquicr resultado no sznisfaclnrio en
serd motivo para considcrur cl Iulc como fuera, quedando su comercializacion sujeta al acucrdo de
i variables que s¢ tomard en cuenta para la

d S s, Calidad, Empaques y Transporte, sc realizard
mediante una hsla de chuquw ledblc.udo por la [intidad Contratante, mismo que se dard a conocer
al provéedor una vez generada la Orden de Compra. 11 contenido de cada lote deberd ser
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homogéneo y estar constituido dnicamente por frutos del mismo origen, variedad y/o tipo
comercial, calidad, color y calibre. La parte visible del lote deberd scr representativa de todo ¢l
contenido,

- APLICACION DE

ICHA: Conforme a la NORMAS TECNICAS
FRESCAS, REQUISITOS # 1755, aguacate » 1750,
papaya ¢ 1757, limén © 1836:09, pifia # 1872:96, manzana  1909:09, tomale de drbol « 1911:09,

«vutxyaha ¢ 1928:92, naran]a e 1)7‘) 2013, pera ® 193() ‘7()]'% mandannd . 1‘)‘)7 09, granadilla o

pdm fa wopuauon y Desarrollo-OECD, 1)62) La pr«,scnlu ficha (1pln. para Ll udqu

acion de alimentos en tiempos de comida de desa
agan las necesidades

frutos frescos destinados para la prep
almuerzo, merienda y colacionces correspondienics a un mes, qué satis!
caldricas de 2000 keal diarias por persona.

- DESCRIPCION GENERAL: Provecr alimentos frescos — FRUTAS destinadas para la
preparacion en tres tiempos de comida: desayuno, almucizo, mericnda y colaciones,
correspondientes a un mes, que satisfagan las necesidades caldricas de 2000 kilocalorias diarias por
persona, es decir 60.000 kilocalorfas al mes.

- FORMA Y REQUISISTOS DEPAGO: Los pagos por la provision del hien se realizardn con

cargo a las partidas presupuestarias de la enttdad contratante géneradora de la orden de compra; en
ivo (délares de los listados Unidos de Norteamdérica) inmediatamente despucs de la

ipeidn del acta de entrega recepeion (otal o parcial), copia simple de la orden de compra y 1a
lactura emitida por el proveedor. De ser el caso, se realizardn pagos parciales, segiin ¢l cronograma
de entregas parciales, establecido por mutuo acuerdo citre la entidad contratante y ¢l proveedor.

- REQUISITOS DE MADUREZ: Los frutos deberdn recogerse cuidadosamente y presentar un
desarrollo y estado que les ansporte, manipulacion y almacenamiento que
asegure su llegada ¢n condi satisfactorias al lugar del destino. Ademds deberd garantizar su
consumo en dptimas condiciones dentro de los siguientes sicte dias de entregado el pmduun

- INFRAESTRUCTURA MINIMA: - Area de almacenamienio, ddslllmuon y hmpn,/a (k |d
fruta. - Arca destinada  para ubicacién de Jas gavcetas, Las gavetas deb
que sean utilizadas. - Area para ahnaunammnm y despacho de fruta, dubcré ser nhscur'
fresca y ventilada, Para evitar dafos al fruto no debe exponerse al sol. - I Techo, paredes, piso
deberd ser liso con la finalidad evitar acumulacién de particulas de polvo y concentracién de
humedad ¢ la infracstructura

- PRESENTACION: Gaveta Plistica de Calado Total de Polietileno de alta densidad nueva, de
dimensiones 54 cm x 36 e x 30 cm, con un peso aproximado de 2,2 kg (vacia) y que permiie una
temperatura de trabajo de -20° a 50° (°C), dando asi un peso minimo de 16,66 kg por gaveta llena.
Las gavelas destinadas al transporte de fruta frescas serdn de pmpndad exclusiva del proveedor, el
mismo que deberd garantizar el buen uso de las mismas, es decir que s no podran ser
cmpleadas para acciones ajenas a la del transporte de fruté fresco. En adicidn ¢l proveedor deberd
tomar en cuenta las recomendaciones y documentos qué proporcione la Entidad Contratante
referente al uso de las gavetas, Segdn el ndmeio de canastas que requicra la entidad contratante, la
entidad delinird el tipo de énvasado para frota. El proveedor deberd entregar sus productos solo en
las gavelas segiin como sc ¢specifica en esta ficha; para la fruta péquedia se definird su presentacion
segdn lo que requiera la entidad contratante. La entidad contratante gasantizard el buen estado de
las gavetas durante su permianencia en las instalaciones de la eitidad contratante.

SIPO Y GARANTIA: La éntidad contratarite poded considerar la entrega de un anticipo
que podrd ser de hasta 50% del total det valor de la orden de compra. Fn caso de realizarse un
anlicipo, s¢ presentard Ja garantia del buen uso de anticipo poF un valor equivalente al 100% det
valor reeibido por este concepto. El proveedor cubrird el 100% de los bienes con dafios o
alteraciones por embalaje, manipulacién, mala calidad de la materia prima o componentes
empleados en su produccién. » il proveedor firmara una caria de compromiso de canje de
productos que s¢ encuentien ¢n'mal estado o deterioro, como por ¢jemplo plagas, pudricién o
toxicidad en el empleo de plaguicidas. © La Entidad Coniratante dejarsd unmanua del mal estado o
deicrioro del producio en el acta d(. enirega recepeion, a fin de qu as S0mo ruspaldu S
proceda con'el cambio resp ntidad podrd realizar ver| iones a [in de garantize
cumplimiento de tag camc!crislicas descritas en la presente [icha, cabe mencionar que los costos de

los
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eslas verificaciones serdn cubicrtos por la Entidad Conlratanite.
2113119122 | CANASTA DE PESCADOS Y MARISCOS 6(1 50,4400 0,0000 |:302,6400 0,0000 1 302,6400 | 59 000
- REQUISITOS ESPECIFICOS: PESCADO Requisitos fisico guimicos para los pescados meses) 001
ige 530801

JAMARONES CONGELADOS
SAYO Nitrégeno basico voldtil (expresado como total}
30 NTE IN¥: N 182 thumms mlt.mhmIUO' cos para los pescados frescos
{os TABLA 12 REQUISITOS MICROBIOLOGICOS PARA LOS
FRIGERADOS O CONGIELADOS REQUISITO n m M ¢ Método de
ayo Recuento dc microorganismos meséfilos, ule/g 55 x 104 1 x 105 3 AOAC 990,12 1. coli,
ufc/g 5 <10 10 2 AOAC 998,08 Staphylococeus aureus coagulasa postiiv, ule/g 5100 1000 2
'\()'\(‘ 2003,11 Salmonella /25 ¢ 5 no detectado --- 0 NTE INEN 1529-15 Vibrio choleiae/25 g 5
no detectado --- 0 1SOQ/TS 2 1872-1 Vibria pamhdcmolylmu. 3 no deteetado --- ISO/TS
21872-1 dénde: n: Ntmero de muestras a examinar m: Indice maximo permisible para identificar
nivel de buena calidad M: indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad ¢
Namero de muesiras pumisib!u con resultados entre m y M. Reguisitos de limite de
contaminantes El limite méximo de contaminantes no debe superar lo establecido en la siguiente
tabla TABLA 6. 1] IMITE DIEE CONTAMINANTES EN PESCADO Confaminante mg/hg l IMITE
MAXIMO MEETODO DE ENSAYO Mereurio como Hg 0,5 OAC 974,14 Plomo, como Pb, mg/hg
0,5 OAC 999,10 Cadmio como Cd, mg/hg 0.5 0AC 999,10 Hidrocarbuios Arimdticos policiclicos
{en producios no ahumandos) 2 HPLC D/\D FIL Cromatografia de gases- F11) Benzo pireno,
ug/kg FUENTE: NTE INEN 1896:2013 CAMARON Ruq s de tamado Los mariscos
congelados, ¢ ¢ acuerdo a las norma orfeéspondientes, deben cumplin con
los requisito: en la siguiente tabla. TA YUISITO PARA LOS
CAMARON DO B ENSAYO Nitrégeno
bisico volatil total mg/100 g ----- 30 NTE INEN 182 Métabisulfito de sodio mg/kg «»---
AOAC 990,28 T 113 Los productos deberdn estar exentos de
microorganismos patégenos y sustancias #6xicas producidas por ¢stos, que puedan ocasionar un
peligro para la salud. Reguisitos microbiolégicos Los productos deben cumplir con lo indicado en
la tabla siguiente: TABLA 12. REQUISITOS MICROBIOLOGICOS PARA 1.OS CAMARONES
CONGELADOS REQUISITO n m M ¢ METODO DI ENSAYO Recuento de microorganismos
mesdfitos, ufe/g 55 x 104 10 1 10 3 AGAC 99012 E. coli ufe/g 5 <10 10 2 AOAC 998.08
Staphylococeus aureus coagulasa positiva, ufc/g 5 100 1000 2 AOAC 2003.11 Satmonella/ 25 ¢ 5
no detectado --- 0 NTE INEN 1529-15 Vibrio cholerac/23 g 5 no detectad O1S0/TS 21872-1
Vibrio parahacmolyticus/25 g 5 no detectado 1SO/TS 21872-1 FUEN TEINEN 456:2013
Requisitos contaminantes El limit¢ méximo de confaminantes no debe superar lo establecido en la
tabla 8. TABLA 13. LIMITE MAXIMO DE CONTAMINANTES CONTAMINANTE LIMITE
MAXIMO ing/kg METODO DE ENSAYO Mereurio, eomo Hg 0,5 AOAC 974.14 Cadmio como
Cd 0.5 AOAC 999.10 Plomio, como Pb 0.5 AOAC 999.10 Hidrocarbutos aroméiicos policiclicos

me/t00 g -
refri "LfddOS o congelad
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(en productos no aumados) Benzo piren, ug/kg 2 HPLC-DAD HPLC-FL cromatografia de gas
-FID FUENTE: NTI INEN 456:2013

- PRESENTACION: Gaveta Pléstica de Calado Total de Polictileno de alta densidad nueva, de
dimensiones 54 ¢m x 36 cm % 30 em, con un pesv aproximado de 2,2 kg (vacia) y que permite una
temperatura de trabajo de -20° a 50° (°C), dando asiin pese minimo de 16,66 kg por gaveta llena.
Las gavelas destinadas al transporte de alimentos seran de propiedad exclusiva del proveedor, el
mismo que deberd garantizar ol buen uso de las mismas, es decir que éstas no podran ser
empleadas para acciones ajenas a la del transporte de alimentos. in adicion ¢l proveedor deberd
tomar ch cuenta las recomendaciones y documentos que proporcione la intidad Contratanic
referente al uso de Jas gavetas. Segin ¢l nimero de canastas que requicra la entidad contratante, la
entidad definird el tipo de envasado para los alimentos correspondientes a esta ficha. El proveedor
deberd entfegar sus productas solo en las gavelas segiin como se especifica en esta ficha.

- INFRAESTRUCTURA MINIMA: Los establecimientos deberdn incluir un modelo de
cireulacién de los producios proyectado de manera que se eviten posibles fuenies de
contaminacién, se reduzean al minimo las demoras en los procesos que pudieran dar lugar a una
ulterior disminucién de la calidad y se evite fa contaminacién cruzada de los productos acabados
con las materias primas. Para ¢l disefio y la construceién de establecimicntos de claboracidn de

pescado se deberdn tener en cucnta las recomendaciones siguicntes: Para facilitar la limpieza y la
desinfeccion: - Las superficies de las paredes, tos tabiques ¥ los pisos deberdn estar hechas de

Todas las superficies con fas que pudiera entrar ¢n
contacto ¢l pescado, los mariscos'y sus productos deberdn estar hechas de materiales resistentes a
ta corrosion ¢ impermeables, de color claro, lisos y fdciles de lnipiar; - Las superficies de las
paredes y tabiques deberan ser lisas hasta una altura apropiada para las eperacione los
pisos deberdn estar construidos de una manera que facilile su drenaje; « I.os techos y
accesorios situados ¢n lugares elevados deberdn estar construidos y lerminados de manera que se
reduzea al minimo la acumulacion de sucicdad y la condensacién, asf como ¢l esparcimicnto de
particula Las ventanas estardn construidas de manera gue se reduzea al minimo la
acumuldacion de suciedad y - Cuando sea necesario, dispondrdn de redes moviles de
proteecion contra inseetos, qué se puedan limpiar, D¢ sef necesdrio, las ventanas serdn fijas; -
La superficie de las puerias serd lisa ¢ impeérmeable; - Las uniones de suclos y paredes estardn
construidas para facilitar Ja limpicza (uniones rédondeadas. Para reducir al minimo la
contaminacion: - La disposicién de los establecimicntos éstard proyectada para reducir al
minimo la contaminacion cruzada, lo gue podrd conseguirse mediante una separacion [isica o
cronoldgica; - Todas las superficies de las zonas de manipulacion deberdn ser de materiales no
toxicos, lisas ¢ impermeables'y hallarse en buen estado de manera que se reduzea al minimo la
acumulacién de baba, sangre, cscamas y visceras de pescado y se disminiyd ¢l ricsgo de
conlaminacion fisic S¢ dispondra de instalaciones adecuadas para la manipulacién y el
lavado de los productos, con'un suministro suficiente de agua frfa potable a esos efecto
dispondrd de instalaciones adecuadas y suficientes para el almacendmicnto o la produccion de
hiclo; - Las limparas de los techos estardn cubicertas o' dofadas de proteccion idonca para
impedir que se produzea conlaminacion por medio del vidrio u otros matcriales; - Habra

materiales impermeables y atéxico

Se

suficiente veéntilacin para climinar ¢l exceso de vapor, humo y olorcs desagradables, y se evitardn
1a contaminacién cruzada por acrosoles; -
desinfectar el equipo, cuando proceda; ©

claramente y separarse de las de dgua polable, a [in'de evitar la contaminacion; -

Se dispondrd de tos medios necesarios para tavar y
Las tuberias de¢ agua no potable deberdn identilicarse
Todas las
sy conductos de evacuacion de desechos estardn en condictones de soportar una carga
Se reducird al minimo la acumuldcién de desechos sdlidos, semisdlidos o liguidos
para impedir la contaminacién; » Se identificaran claramenie los recipientes para despojos y
materiales de desecho, los cuales estaran convenientementc dotados de una tapa que encaje
perfectamente y construidos con maierial impermeable; - Se dispondrd de instalaciones
separadas y adecuadas para evitar la contamhinacién del pescado por: - susiancias venenosas o
- materiales almacenados en seco, envases, ¢le.; - despojos y materiales de desechos -

Sc dispondré de instalaciones adecuadas de lavabos y retret isfadas de la zona donde se

manipula ¢l pescado; - Se impedird la entrada de aves, inscetol, ¥y otros animales, plagas y
parasitos; el sistema de abastecimiento de agua estard provisto de un dispositivo de reflujo cuando
proceda.

- CALIDAD: A, PRODUCCION PRIMARIA RECEPCION. Para ¢l pescado y mari
crudos, deben cumplir con las siguientes especificacione Caracteristicas organolépti
propias del producio como aspécto, olof, textura, ete No poseer Indicadores quimicos de la
descomposicidn y/o contaminacion, por ejemplo, TVBN, histamina, metales pesados, residuos de
plaguicidas, nitratos, cic.; - Iixenlo de materias extraiia as fisicas como ef
tamafo del pescado y/o marisco; Se rechazard ¢l pescado/maris ¢pa que contiene
sustancias dafiinas, descompuestas o extraias que nio se ciminardn o reducirdn a un nivel aceptable
mediante los procedimientos normales de clasificacion o préparicion; se facilitara informacion
sobre la zona de captura. B. FAENADOQ. EVISCERADO Y LAVADO (Fases de claboracion 6
¥ 71} Ll eviscerado se considera completo cuando se han climinado ¢l tubo intestinal y los
organos internos. Se dispondrd de un suministro suficiente de agua de mar limpia 0 agua potable
para lavar la superficic del pescado con‘el fin de eliminar escamas suclias y al pescado y/o marisco
eviscerado con ¢l fin de eliminar la sangré y las visceras de la cavidad ventral; FILETEADO,
DESUELLO, RECORTE Y EXAMEN A CONTRALUZ (Fascs de elaboracion 8 y 9)[2] Se
dispondrd de un suministro suliciente de agua del mar limpia o dgua poiable para lavar: - El

cscado antes del fileteado o'¢l corte, especialmente si se ha descamado; - Los filetes despuds
del fileteado, ¢ desucllo o ¢l recorte con el fin de eliminar cualquier rastro de sangre, escamas o
visceras. i examen a contraluz de los filetes sin piel se realizard por personal especializado ¢n un
tugar idéneo que aproveche al méximo la iluminacion es una téenica eficaz para controlar los
pardsitos (en ¢l pescado fresco) y deberd emplearse cuando se utiticen especies de peces expuestas;

La temperatura con objeto de controlar la histamina o un defecto, los filetes de pescado se cubrirdn
totalmente con hicle o sé refrigerardn de manera apropiada en recipientes limpios, s¢ protegerdn
conira la deshidratacién, 1. CARNE DE PESCADO Se aplicardn criterios apropiados de
evaluacién sensorial para determinar la aceptabitidad del pescado y climinar ¢l pescado que
presenle una merma con respecto a las disposiciones sobre calidad esenciat de las normas
correspondicntes del Codex. El pescado de especies blancas se considera inaceptable si presenta las
caracleristicds siguicntes: Picl/baba: arenosa, colores apagados con motas de baba pardo-
amarillenta Ojos: ¢dncavos, opacos, hundides, descoloridos Agallas: gris-pardo o blanquecinas,
baba amarillenta opaca, compacta o coagulada. Oloit carne con olor a aminas, amoniaco, lechoso,
lictico, sulfuro, fecal, pdtrido, rancio. El pescado, deberd presentar un contenido maximo de
nitrégeno basico voldiil de 49,5 mg por 100 g, expresado como nitrogeno. Ll pescado deberd
presentar un pH maximo de 6,5 en fa carné interna y 6,8 ¢n la carne externa. 2. CARNE DE
MARISCOS Segiin norina NTE INEN 456:2013, los productos coniemplados por las disposiciones
de a presenic norma se deben preparar y manipular de ¢onformidad con lo establecido en el
Reglamento de Buenas Précticas de Manufactura para alimentos procesados del Ministerio de
Salud Piblica y con los requisitos sanitarios minimos que deben cumplir las industrias pesqueras y
acujcolas. CAMARON Se requiere camarones clasificados de tamafo mediano, caracteristicas que
s¢ especifican ¢n fa siguiente tabla. TABLA 9. UNIDADES DU COLAS DI CAMARONES POR

COS
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CADA 500 g TAMANO CONTEO (wn referencia al peso de fas colas) Unidades promedio en 500
gramos MI I)]AVO 26/30 28 31/35 33 36/40 38 FUENTE: NTE INEN 456:2013

- 'I‘I FICHA: Conforme a la NORMAS
(‘/\DO Y I OS I’RODU( IOS PESQUE. R()\ (( l’l INI N-

CAPAC lI)Al) MA)leA Los provu,duru que deseen participar en
hacerlo de forma asociada bajo fa figura de Asociaciones de Productore
Comercializacién, Centros de Acopio y/o Consorcio que formen parte dela Agricultura Familiar
Campesina. Las Asociaciones de Produciores, las Coopérativas de Comercializacion, Centros de
Acopio y/o Consorcios deberin presentar copia simple de Registro como Ase Cooperativa
de Comercializacién, de la Agricultura Familiar Campesina emitido por la Superintendencia de
Economia Popular y Solidaria (S ), acreditacion det MAGAP u otra entidad piiblica competente
que acredite asociatividad y que esié vinculado a la Agriculiera Familiar Campesina. Para
consorcios se solicitard los documentos habilitanies que Taculien ¢sta forma de asociatividad. 1
calculo de la capacidad mixima se elabord tomando cn cuenta el peso promedio, el aporte calérico
v las porciones de proleina més comunes que se encuentran disponibles ei el Eeuador, sugeridas
para los tiempos de comida establecidos, necesarios para completar una dicia de 2000 l\llnmlmms
diarias, como s¢ muestra en la tabla 1. TABLA 1. DISTRIBUCION DE PORCIONES (g) DI
INGESTA DI PROTEINA SEGUN TIEMPOS DIE COMIDA PARA 2000 KCAL/DIA TIEMPOS
DE COMIDA (1) PORCENTAJE DIE ALIMENTOS A INGERIRSE DURANT i
KCAL/DIA KCAL/MES PORCION PROMEDIO SUGERIDA DL CARNE (2) DES
5% 500 15000 1 COLACION 5% 100 3000 0 ALMUERZO 35% 700 21000 3 COLACION 5%
100 3000 0 MERIENDA 30% 600 18000 2 TOTAL 100% 2000 60000 6 (1) Cuadro referencial:
En ¢l caso de no existir las difcrentes categorias pdra liempo de comida dicho porcentaje de
alimenio sc compensard dentro de las otras calégorfas de tiempo de comida, (2)La porcidn de carne
equivale a 50 X
de aporte calérico de pescados’'y mariscos a la dieta con el 25
consumen en ef dia, en los tres tiempos de comida (desayuno L almuerzo 11,6 % y merienda
10.0 %) generando un aporte caldricsd de 504,7 kilocalorias al dia; es decir 15142,8 kilocalorias al
mes. TABLA 2. PORCENTAJE DI: PROTEINA POR CADA TIEMPO DE COMIDA AL DIA Y
AL MES. DESAYUNO COLACION ALMUERZO MERIENDA total porciones/ iotal alimento
TIPO DE ALIMENTO PORCION APORTIE PORCION APORTIL PORCION APORTT
PORCION APORTE dia PROTEINAS 1 3,50% 0 0 3 11,60% 2'10% 6 25,20% ENERGIA/ 71,4
keal/dia ) 233,3 keal/dia 200 keal/dia 504,7 keal/dia DIA ENERGIA/ 2142,8 keal/mes 0 7000
keal/mes 6000 keal/mes 15142,8 keal/mes MES LLABORADO POR SERCOP, 2016 En la tabla 3.
se mucsira una lista ados y mariscos ¢l ados por tipo, los mismos que componen la
canasta, pero no necesariamente s¢ encontraran todos tos pmduc.los deniro de esta canasta, sino gue
los mismos son sustituibles cntre cllos dc acuerdo a las siguienics pardmetros: » Que se
encuentren dentro de la Que iengan relacién con el aporte caldrico por
alimento. El cambio de pescado o marisco en Ja canasta estd sujeto a la disposicidn exislente en el
xmdiu l 08 alimuum d(. ¢sta ﬁ(.ha quu scn’m Lnlrwados por ¢l pmvcudnr dbh(.l’él aprobados

(a ficha téenica podran
“ooperativas de

% del total de los alimentos que se

lunv.u)n dd pt,w de ]a porunn (Kual) PESO l()l/\l [ ) PE. SO T I/\l g PESO I()l/\l (kg)
PESO TOTAL kg PISC TLETE DORADO/ 50 168 84 18 900 1, h 4 PICUDO/ BONY l()*
CORVINA 50 104 52 18 900 OTROS FILETES TRUCHA * 50 148 74 14 700 1.4 TILAPIA *

96 48 14 700 MARISCO MARISCO CAMARON 50 106 53 6 300 0,6 MIXTURA DE
M/\RI@(‘OS §() 74 '%7 3 H() CA] /\‘Vl/\R ">0 ‘)7 46 *I)cnlrn du ]ns l'i]ctcs de pcscadu y olros

: IN(‘/\I’ 2012, ] I /\B()R/\D() POR SI
canasia deberd estar LUmpuutd por al menos: 1 tipo de carne de filete de
1 tipo du carne de otros filetes pescado (] 4 kg)* 1 tipo de ¢arne de mariscos
i6n s¢ muéstia en la tabla 4. TABLA 4, COMPOSICION DE UNA
ADOS Y M/\RISCOS (J./\Sll ICAC IOY\ DE L. /\S PE:! \( ADO Y

20161

(18 ko) -

(0,6 kg) Esta comp:

CANASTA DI ¢

MARISCO DE AC

PESCADO Y MARISCO(kg) NUM! ROT
S

1 OTROS FILK 1,4 MARISCOS 0,6 TF ’
o la fesolucion del Servicio Nacionat de G on(mldci()n Piblica (SERCOP), l{uLi o Olicial No. 032
del 6 de julio del 2013, en donde se resuelve “EXPEDIR LAS DISPOSICIONES PARA LA
ADQUISICION DI ALIMENTOS 1 TINADOS AL CONSUMO HUMANO PRODUCIDOS
O CULTIVADOS EN EL ECUADOR®, ¢specificaménte en el Art 1.- Ambilo de aplicacién y Ar.2
Alimentos producidos o cultivados en et Ecuador ACLARAC ION PARA LA ENTIDAD
CONTRATANTE. Para determinar el ndmero de canastas que se fequicten de forma mensual. la
entidad contratante debérd definir el niimero de personas que van d ser usuarios de este servicio y
multiplicar por ef nimero de canasias que se Tequieren por mes. I ndmero minimo a adquirir es de
50 canastas al mes, considerando comio gripo ¢tdrio a las personas mayores de 18 anos. Para
grupos de menor edad se podrd realizar compras minimas desde 10 canastas por mes, para lo cual
st adjunta el siguiente cuadro referencial con las porciones y aporte caldrico sugerido para cada
grupo ctario. TABLA 5. APORTI: CALORICO Y PORCION DI PROTE INA SUGERIDA POR
UN GRUPO ETARIO RANGO DE EDAD KILOCAIORIAS PORCION SUGERIDA
O DE CONSUMIDORES POR CANASTA 3 24 afios 1500 30 gr. 2 5 a 7 afos 1750 40 gr
2 §a 10afos 1900 50 gr. 1 11 a 14 afios 2300 50 gr. 1 15 a 17 abos 2500 30 ur 0,5 Adulto 2000 50
ar 1 Para las instituciones que cuenten con nutricionisias o tengan definido ¢l nimero de canastas
seglin su necesidad institucional, podrén planificar las compras scgiin sus requerimientos

purmula a tabla No. 4 servird de guia para el célculo de canastas scgin grupo etario, pero solo
es referencial. CALCULO DE CAPACIDAD PRODUCTIVA. Ta Ldpd(.lddd productiva por
Asociaciones de Productorés, Cooperativas de Comercializacion, Centros de Acopio y/o
Consorcios, serd de 300 canastas al mes. Se dard prioridad a las organizaciones que realicen su
produccién acufcola libre de productos quimicos, hormonales y demds productos restringidos
(normas sanitarias vigentes), extendiendo su cupo de hasta 350 canastas al m iempre y cuando
cuenten don una certificacién de alguna éntidad pablica o privada que avale este tipo de
produccidn. El proveedor s compromete a entregar su producto en el drea local de su domicilio;
no obstanic el proveedor podrd escoger el drca de cobertura (cantonal, provineial o nacional) seglin
su L_dpd(_lddd productiva,

-1 “RIPCION GENERAL: Proveer alimentos - PESCADO Y MARISCOS destinados para
la pr acion en tres tempos de comida: desayuno, almuerzo, merienda y colaciones,
correspondientes a un mes, que satisfagan las necesidades caléricas de 2000 kilocalorias diarias por
persona, es decir 60000 kilocalorfas al mes.

- PRECIO D¢ ADHESION: . 50,44 por cada canasia de 4 kg de mariscos (pescados y
crusticeos); incluido transporte al lugar acordado por la Entidad Contratante (I precio no incluye
TVA).

- PERSONAL, CAPACITACION Y EXPERIENCIA: Adminisirador. - El proveedor que desee
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participar deberd contar con un administrador por cada 300 canastas. El administrador deberi
presentar: - Certificado de formacion o capacitacién de al menos 20 horas en higiene y
manipulacion de alimentos o Certificado de salud ocupacional para la manipulacidn de alimentos,
emitido por ¢} MSP o entidades privadas afines. - Certificado de capacitacion (al menos 40
horas) o experiencia (al menos 1 ano) en administracién de alimentos y/o logistica de alimentos y
cadenas de distribucion de dllmcnlus (u,l’ll]l&,ddh otorgado por asociaciones o cmpresas
campesinas en el drea de coimercializacién de dllmcnlos u otros.) TARIIAS: 1) Coordinar la
logistica de entrega a tiempo en el lugar acordado con la entidad contratante. 2)  Gestionar la
disponibitidad de productos para ¢l armado de canastas, 3)  Coordinar ¢l personal n i
et anmado de canasias (flujo de procesos). 4) Revisar que los productos requeridos en esta ficha
cuente con las caracteristicas fequeridas de la canasta, de acuerdo a especificaciones
proporcionadas en la presente [icha. Personal de servicio: Ef proveedor que desce participar deberd
contar con 1 persona por cada 300 canastas a claborar. El personal de servicio deberd contar con:
Experiencia y conocimicnio en servicio de embalaje, higiene y manipulacion de alimentos de al
menos scis meses y presentar certificado de salud ocupacional emitido por ¢l MSP para fa
manipulacion de alimentos o entidades privadas alines. El personal deberd estar puntualmente
cuando requiera el administrador de la asociacién y su jornada labbral dependerd del tiempo que s¢
demore en armar y embalar todas las canastas. TAREAS: 1) De: i1 fos alimentos que Hegan
al centro de acopio. 2) Lavary/o limpiar los alimentos segln sca ¢l caso. 3)  Clasilicar los
alimentos y embalar dc acuerdo al peso solicitado en esta ficha. 4) Pesar fos alimentos'y armar
las canastas 5 gar las canastas en el vehiculo de distribucion. 6) Descargar las canastas
en ¢l lugar acordado por la entidad contratante

- FORMA'Y REQUISISTOS DI PAGO: Los pagos por la provisién del bien se realizaran con
cargo a las partidas presupuestarias de la entidad contratante gencradora de la orden de compra cn
doélares de los Istados Unidos de Norteamérica; los que serdn realizados después de la suscripeion
del acta de entrega recepeién (total o parcial), y a la que s¢ deb¢ adjuntar también, copia simple de
la orden de compra y la factura ¢mitida por ¢l proveedor. De ser ¢l caso, se realizardn pagos
parcial eglin el cronograma de entrégas parciales, establecido por mutuo acuerdo entre fa
entidad contratante y ¢l proveedor.

- PLAZO DE ENTREGA: El plazo de entrega, comenzard a correr a partir de la formalizacion
de la orden de compra, segin cronograma establecido de mutuo acuerdo entre la entidad
contratante y ¢l proveedor. Para ¢l efecto, ef plazo ¢ntre cada enirega parcial del producto, serd de
minimo 7 dias y mdximo 15 dias, salve condiciones de caso forluito o fuerza mayor, como cventos,
desastres o fenémenos naturales imprevistos, de conformidad con lo que manda Art. 30 del C
Civil. A fin de cerciorarse en la cantidad de entrega parcial la entidad contraiante previo a suscribir
el acta de entrega-recepeidn parcial, pesard los productos recibidos por el proveedor a fin de
verificar que se cumpla con el peso requerido. In ¢l ¢aso s¢ comprobare que ¢f peso ¢s menor de lo
que debia haber entregado de manera parcial, se dejard conslancia en el acta entrega-recepeion, el
proveedor debera completar el peso total coniratado previo a la suscripeion del acta entrega-
recepeidn deflinitiva.

- CONTAMINANTES ERINARIOS Y PLAGUICIDAS: 1.

C ARNI DE PESCADO. Todos los m(,dlLdanlU velerinarios para uso en la piscicultura deberdn

8 cglamentos nacionales’y las directrices internacionales (de conformidad con el
Cédigo | de Précticas para el Control de la Ulitizacion de Medicamentos Veterinarios (CAC/RCP
38-1993)y y fas D rices del Codex para el Establecimiento de'un Programa Reglamentario para
¢l Control de Residuos de Medicamentos Veterinarios en los Alimeéntos (CAC/GLL 16-1993). Segiin
norma NTE INEN 1896:2013 “Pescados frescos refrigerados o congelados de produccion

acuicola”, se cumplirdn con los siguientes requisitos: Residuos veterinarios permitidos TABLA 12
RESIDUOS DE MEDICAMENTOS VETERINARIOS PARA CARNIS ;
MEDICAMENTO LIMITEE MAXIMO METIODO DE ENSAYO Cloranfenicol, ug/kg 0,3 1L.C-

MS/MS (limite maximo residual) B, coli, ufe/g 1 LC-MS/MS *Tetraciclin, ug/ke 100 HPLC-DAD

*Oxdtetraciclina 100 *Clortetraciclinag 100 Sulfonaminda, ug/kg 100 HPLC-DAD *sulfornanida
100 *Sulfametacina 100 *Sulfadiacina 100 *Sulfamercina 100 *Sulfatiazol Quinolonas, ug/kg 100
HPLC-DAD *Enrofloxacing 100 *danafloxacina 200 Fluguitema Florfenicol, ug/kg 100 HPLC-
MS/MS Verde malAquita més leuco verde malaquita,ug/kg 2 HPLC-MS/MS Limite mdximo de
residuos de plaguicidas TABLA 12 RESIDUOS DE I’]A(;UI(‘II)/\S PARA C /\RN] DE
PESCADO PLAGUICIDAS LIMITE MAXIMO METIODO D P S
organoclorados incluidos PCBs Dioxinas pg/g 8 Cromatogr -PCDD -F-
PC B *Hecta cloro; ug/kg 200 Cromatogrs : /\]dnn uﬂ/kg 200 Cloradano iso A,
5- teiracloro befenil, ug/l\g, i() 3,4,4,5- tetfacloro bifenit + dicldrin 15
nln 15 2,'%,4 4, p‘.nl‘u]orn blicml l*- l)l)l) + 23445

4.5

a son los que s¢
:RINARIOS
of, ng/kg (Hmite

a - MS/S Nitrofurano, pg/kg
(AMOZ;AO0Z:AHD, ) 1 I C- MS/MS * lumudma g 100 HPLC-DAD *Oxitetraciclina,
L 2 100 * Clortetraciclina, jig/kg 100 Sulfonamidas, jpg/kg 100 HPLC-DAD *Sulfanimalida 100
*Sulfametacina 100 *Sulfadiacina 100 *Sulfameracina 100 *Sulldlm/o] Quinolonas, pg/kg 100
HPLC-FLD - Enrofloxacina 100 - Acido oxolitico 100 - Danaftoxacina 200 - Flumequina
Flotfenicol 2 100 HPLC-MS/MS Verde malaquita mds Jeuco verde malaquita, pg/kg 2 HPLC-
MS/MS NTE INEN 456:2013 Ellimite mdximo deresiduos de plaguicidas, ¢n los
camarones de produccion acuicola son los establecidos en la tabla 8. TABLA 8. Residuos de
plaguicidas PLAGUICIDAS LIMITE MAXIMO METODO DE ENSAYO (,ompu«.' los
Organoclorados incluidos PCBs 8 Cromatografia de - ECD Dioxinas pg/e - PCDD -
F-PCB -Hecta cloro, pg/kg 200 Cromatografia de gases - ECD - Aldrin, pga/kg "()() - Cloradano iso
A, pg/kg 50 - Cloradano iso B, ji/kg 50 - DDE + 34,47 S-tetracloro bifenil, , ug/kg 15 - 3,4,4°,5-
tetracloro bifenil + Dicldrin 15 - 2,3%,4.4° pentacloro bifenilo 15 - 2°,3,4,47 pentacloro bifenil
DDD + 2,3,4,4°,5 tetraclorobifenil 2,344’5 lumdumh:hm]u 15~ I)DI l ()()() . ’r 4, 4
peniactoro bifeniio 15 - 2, cloro hllcmlo 15 -
3,374,455 hexacloro b :
- REQUISISTOS MINIMOS: Los productos gue integran csta canasty deberdn cacontrarse
congelados y coniar ¢on el debido r 1o sanitario. A, PRODUCCION PRIMARIA Durante la

rulduus de del(,dmt.nl()S véterinario
encueniran ¢n la tabla 6. TABLA 7. RE
ICAMENTO LIMITE MAXIMO MI’{'I’OI)O DI'

"

pmdu n primaria el provéedor ga zard la practicas acuicolas o de pesca adecuadas y que los
animales se mantengan en adecuado estado de salud. La procedencia de fos animales deberd

garan presencia de buenas as acufcolas y/o pesqueras, veterinarias y de alimentacion de
los animales, higiene general adecuada del personal y ¢l equipo de produccién o pesca. B.
PROCESO DE FAENADO 1. CARNE DE PESCADO. Sc cumplird con los requisitos de fa
Norma INEN NTE INEN 1896:2013 “Pescados y frescos refrigerados o congelados de produccidn
acuicola”, los mismos que se cstablecen en ¢l numeral 19 (Ruqumws Lispeciticos). El pescado
deberd estar en perfectas condiciones de conservacian, sus ojos deberdn ser transparentes, la picl y
las escamas brillantes, las agallas de color rojo'y su olor caracteristico normal. La carne despuds de
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su descongelacidn deberd ser consisiente y elastica y al comprimirlas con el dedo, deberd
desaparecer inmediatamente la sefial producida. La sangre abdominal deberd pr E
britlanie. 2. CARNI: DE MARISCOS. Ef olor, cotor y sabor deben ser los
producto. No se permiten olores ctables persistentes ¢ inconfundibles que scan s
de descomposicidn o caractéristicos de los piensos utilizados en la alimentacion. CAMARONES.
Se cumplir[m los requisitos establecidos seglin Norma Téenica Leuatoriana NTE INEN 456:2013,
los mismos que se establecen en ¢l numerat 19 (Requisitos Especificos).

- REQUISISTOS MINIMOS PARA EL FAENAMIENTO DE LAS CANALES Y EL ACOPIO
DEHUEVOS: 1
- HIGIENE DEL PERSONAL: Las personas que entren en contacto directo o indirccto con
carne o partes comestibles de animales debergn: - Mantener un nivel adecuado de aseo
personal; - Usar ropa profectora apropiada a las circunstancias, y ascgurarse de que la ropa
protectora no desechable sea limpiada antes del frabajo y en ¢l curso de éste; - Si uilizan
guanies durante la matanza y el facnado de los animales y la manipulacién de la carne, BUrarse
de que son de un tipo autorizado para la actividad de que se trale, - Lavarse y desinfectarse
inmediatamenie las manos y ta ropa protectora cuando hayan estado en contacto con partes
anormales de los animales que pueda contener patégenos trasmitidos por los alimentos;
Cubrirtoda herida o corte con una venda impermeable; v - Guardar la ropa prolectora y los
clectos personales en lugares scparados de tas zZonas donde puede haber carne.

- ENVASADO: Este producto se requicre un sistema de envasado al vacio o en aimdsfera
modificada (EAM) La carne del pescado/marisco debe quedar [uera de la zona de la costura; Se
inspeccionard el material de envasado antes de utilizaslo para comprobar que no ¢sié dafiado o
contaminado; Personal debidamenté capacitado inspeccionard a intervalos periddicos la integridad
del envase del producto acabado para verificar la eficacia del cierre hermético y ¢l correcto
funcionamicnto de la mdquina de envasar; Una vez cerfados herméticamente, los productos LAM o
envasados al vacio se trastadardn con cuidado y sin demoras ¢ ivasaf refrigerador donde se
almacenaran. Los materiales y envolturas que estén en conlaclo direéto o indirecto con los
alimentos ticnen que estar fabricados de acuerdo con las buenas practicas de manufactura para que
no transficran sus componentcs a los aliméntos ¢n cantidades que puedan representar un peligro
para fa salud humana, modificar Ja composicién de los alimentos o provocar dna alieracién de las

icas organolépticas de la carne. Los materiales que se podrdn utilizar son: -
Ceramica - Corcho - Cauche - Vidrio nas de
inicrcambio iénico + I’dpd y carién - Celulosa regencrada - deberd tomar
en cuenta la NORMATIVA TECNICA SANITARIA PARA ALIMENTOS PRO ADOS,
PLANTAS PROCESADORAS DE ALIMIE S, S17 IMIENTOS DE DISTRIBUCION,
COMERCIALIZACION TRANSPORT MIENTOS DI: ALIMENTACION
COLECTIVA, ARCSA - DI -067-2015-GGG A, CARNIZ DE PESCADO Para ¢l transporie y
almacenamicnto del pescado, deberd emplearse ¢ajas de material impermeable, de preferencia no
recuperables después de suuso o recipientes de materiales inoxidables, sin espacios muertos y de
una cstructura tal, que pérmita una limpicza total y un desagiic completo. B, CARNE DE
MARISCO El material del envase debe ser resistente a la accidn del producto, de manera que no
altere su composicion y su calidad organoléptic envasado EAM o envasados al vacio y el
cmbalaje deben hacirse en condiciones que mantengan las caracteristicas del producto y aseguren
su inocuidad durante el almacenamicnto, transporte y expendio

- ALMACENADO: A, ALMACENAMIENTO REFRIGERADOR (Fases de elaboracién
2y 14)[3] El pescado y/o marisco se llevard a las instalaciones de refrigeracion sin excesiva
demora; las instalaciones serdn capaces de mantener el pescado a una lemperatura comprendida
entre (°C y -4°C. Los planes de rotacion de las existencias garantizardn una utilizacion adecuada
del pescado; el pescado se'almacenard en bandejas poco profundas y sc rodeard de cantidades
suficicntes de hiclo picado. B.  ALMACENAMIENTO EN CONGELADOR (Fases de
claboracian 3 y 20)4] Las instalaciones serdn capaces de inantencer ¢l pescado 2 -18°C o
temperaturas inferiol ci de fas temperaturas; 1. CARNE DIE
PESCADO El pe s, s¢ deberd llevar a una
lemperatura no may n completa, fuego mantenido a una
temperatura no mayor a «270C en camaras [rigorificas o en cquipos especiales destinados para ¢l
efecto. El pescado congelado, en filétes, deberd mantenerse a una lemperatura no mayor de -270C,
desde la congelacién hasta Ja venta al pdblico. Eltiempo mdximo de almacenamicato aconsejable,
en estas condiciones, sera de hasta 3 meses ano. 2. - CARNE DE MARISCOS Los mar
camarones congelados se préparardn y énvasardn de maniera que la deshidratacién y la oxidacion
sean minimas. I3l producio s¢ mantendrd en congelacion (-18 °C) de modo que mantenga su
calidad durante el transporte, ¢l almacenamiento y la distribucién. Se requicre cumplir con las

siguicnies lemperatiras para manténer la cadena de {rio que se muesira en la tabla 10 TABLA 10
T

MPERATURA PARA MESCADOS Y MARISCOS EN ALMACENAMIENTOS PRODUCTO
REFRIGERADOS CONGELADOS Temperatura °C Temperatura °C Conservacicn dias Pescado
graso 0 a 2°C -18 °C 120 Pescado magro 0 a 2°C -18 °C 240 Pescado plano 004 2°C -18°C 270
Moluseo 00 2 2°C -18°C 120 Crustaceo 0 a 20 C <18 °C 180 FUENTL: Dominguez. 2009.
Recomendaciones para la conservacion y transporic de alimentos perecederos.

- ROTULADO: £l rotulado de estos productos debe cumplir con lo establecido en e RTE INEN
022. En la etiqueta se debe declarar si el producto os'de pesca o acuicultura, Se indicard en la
etiqueta gue el producto debe conservarse en'condiciones que maniengan s idad durante ¢l
transporte, ¢f almacenamiento y la disiribucion. Cada ¢énvase, deberd ind '} nombre y/o
marca del proveedor, by variedad de pescado, ¢} . lugar de fabricacion, d) masa nela, ¢n
unidad SI, ¢} fecha de claboracion, f) nimero de lote, y g} registro sanitario.

- TRANSPORTE Y LOGISTICA: Se deberd cumplir con el Arl. 129 (Medio de transporte), del
capitulo H de las Buenas Practicas de Manufactura, NORMATIVA TRECNICA SANFTARIA PARA
ADOS, PLANTAS PROCESADORAS DE ALIMENTOS,

CICIENTOS DE DISTRIBUCION, COMERCIALIZACION TRANSPORTE Y
SICMIENTOS DE ALIMENTACION COLECTIVA, ARCSA - DE -067-2015-GGG.
Se (,‘!mp]ll"] con la cadena de frio descrita en ¢f dtributo 13 “ALMACENAMIENTO™ Los
vehiculos deberdn cumplir las siguientes caracter(sticas: » Las paredes, los suclos y los techos
estén hechos de un material apropiado y resistente a la corrosidn, con superf]
impurmcdh]u . Los suelos estardn dotados de un sisterna de drenaje idéneo; dotados de un
equipo de r racion, para mantener ¢l pescado o los mariscos relrigerados durante ¢l transporte
auna lcmpnralura to mds proxima a 0°C que sea posible o, cn ¢l caso del pescado, mariscos y sus
productos congelados, 1 ~18° C o a temperatuias inferiores, El proveedor garantizard que la
de productos no se coptamine por olores provenientes de envios anteriofes o s incompatibles;
restduos 10xicos de sustancias quimicas o animales; inscctos que aniden en ¢l vehiculo; restos de
productos agricolas en pudricion y desperdicios que obstruyan los orificios del drenaje y de
circulacién del aire situados en ¢l suelo def vehiculo. Se deberd respetar fas recomendaciones en el
embalaje y apilamiento de los alimentos. El proveedor correrd con todos los gastos de logistica y
transporte desde ¢l lugar de acopio hasta ¢t lugar acordado por la entidad contratante.

- ANTICIPO Y GARANTIA: La entidad coniratante definird la procedencia para la enirega de
un anticipo, el cual podré ser de hasta 50% del total del valor de la orden de compra. 1 o de
realizarse un anticipo, se prescntara la garantfa del buen uso de anticipo por un valor equivalente al
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100% del valor recibido por este concepto. I3 proveedor presentard una garantia de tiel
cumplimiento de la orden de compra, si la cuantfa generada es mayor al valor que resulte de
muhtiplicar el coeficiente 0,000002 por el presupuesto inicial del Iistado del correspondiente
cjercicio ccondmico, esta garantfa se rendird por un valor igual al 5 % del monto total de la orden
dc cumpm El proveedor cubrird ¢l 100% de los bienes con dafos o alteraciones por

. manipulacidn, mala calidad de la maieria prima o componentes empleados en su
pmducuon I:] proveedor firmard una carta de compromiso de canje de {os productos que se
encuentren en mal estado o detericro, como por cjemplo plagas, n o foxicidad en el empleo
de plaguicidas. - La Entidad Contratante dejard constancia del mal estado o deterioro del
producto en ¢l acta de entrega recepeidn, a {in de que esta sirva como respaldo v se proceda con ¢l
cambio res uiwo La Entidad podri realizar verificaciones a fin de garantizar ¢} cumplimicento de
las ¢ 18 dLS(,nl(N <n ]d prcsum, ficha, cabe mencionar que lns costos de estas

SANCIONES
:nlidad Contraianic
Alur a facturar

B l’l{OVlil‘ OR: INFRACCIONES
Incumplimicntos en los ticmpos de entrega (sin justificacidn), seialados por la
Por retraso en Ja entrega del producio se aplicard una multa del 0,5 % diario del
correspondiente al producto no entregado qué consta en fa Orden de Compr;
producirse recurrencia en'el maump]nmcnlo ta Lintidad Contratanté notil]
mediante oficio y documentos de respaldo, de este hecho; con ¢l fin de realiz
proveedor del Catdlogo Dindmico Inclusivo. Incumplimicnto dela orden de compra En ¢l caso de
que ¢l proveedor suspenda o incumpla fa orden de compra en su totatidad, la entidad contratante
dard por terminado ta orden de compra y notificard al SERCOP a fin de que lo declare contratista
incumiptido No cumplir con ¢l péso de entréga establecido en la orden de compra Si el proveedor
ha incumplido fo conteinplado en el parrafo Gltimo del numeral 6 de ¢sta ficha, se ke aplicard una
multa del 0,2 % del valor total de la orden de compra, considerandose como peso maximo de
incumplimiento de hasta 0,5 kilogramos del total de fa orden de compra. mplear Se soliciiara el
cambio del lote de produccion. Productos de uso vi nario que no hayan sido aprobados por
AGROCALIDAD o a su vez se ¢ncuentren mal utitizados o s¢ encuentrén trazas en ¢l producio Lin
caso de producirse una ségunda reincidencia i
mediante oficio y documentos de respaldo; y solicitard 1a suspenision del Catdlogo Di
Inctusive. Incumplimientos de requisitos minimos de la ficha Si s¢ determina que los alimentos no
cumplen con los requisitos minimos cstablecidos en [a presente ficha, se cobrard una multa
equivalente al 0,2 % del valor tolal de la entrega parcial, la cual scrd notificada al proveedor por ¢l
administrador de ta Orden de Compra. En caso de producirse una segunda runud«,nua la Entidad
Contratante notificara al SERCOP, medianic oficio y docementos de respaldo 4
suspension del Catdlogo Dindmico Inclusivo. Incumplimiento cn las ¢ tones de enlrega ¢n
gavelas, transporle y togistica ¢ infracstructura Si se determina que los alimentos no han sido
enlregados en la presente {icha, se cobrard una multa equivalente al 0,2 % del valor total de la
enirega parcial, la cual serd notificada al proveedor por ¢l administrador de ta Orden de Compra.
En caso de producirse una segunda reincidencia, la ntidad Costratante notificard al SERCOP,
mediante oficio y docimentos de fespaldo; y solicitard la suspensicon del Catdlogo Dindmico
Inclusivo. Incumplimiento en la conformacién de la canasta en pesos y tipos requeridos en esta
ficha i s¢ determina que los alimentos no han sido ¢ntrégados conforme a Jos pesos y tipos
requeridos en esta ficha, se cobrard una mulla equivalente al 0,5 % del valor lotal de la entr
parcial, la cual serd notificada &l proveedor por ¢l administrador de [a 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 suspénsién del Catdlogo Dindmico Inclusivo.
Incumplimiento en la norma PESCADO Y 1.OS PRODUCTOS PESQUIEROS (CODEX
ALIMENTARIUS CAC/RCP 52:2003, IDT) Tin caso de reincidencia, fa entidad contratante
solicitard a ta Direceién Provincial det MAGAP (entidad rectora) la verilicacion det
incumplimiento de esta norma (en'un mdxime de dos dias de entregado el producto); en caso deo
que se verifique este incumplimicnto. La entidad contratante contando con el Inlorme emitido por
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el MAGAP notificard al SERCOP, con el [in de realizar la éxclusion delinitiva del catdlogo.
232200411 | CANASTA - ALMIDONES (CEREALES, GRANOS SECOS, HARINAS Y 211 16,4300 0,0000 | 3450300 0,0000 | 345,0300 59‘()()0
TUBERCULOS) méses) (')(3)(1)8() 1
bK

- PRESENTACION DI LA CANASTA: Gaveta Pldstica de Calado Total de Polietileno de alta
densidad nucva, de diménsiones 54 ¢m x 36 ¢m x 30 ¢, 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 séran de propiedad
exclusiva del provecdor, el ismo que debera garantizat ¢l buen uso de las mismas, es decir que
¢stas no podran ser empleadas para acciones ajenas a fa del transporte de cereales, granos sccos,
harinas y tubérenlo; adicién el provéedor deberd tomar en cuernta las recomendaciones y
decumentos que propoicione la Entidad Contratante refcrente al uso de las gavetas, Segfin ¢l
nimero dé canastas que requicra la entidad contratante, la entidad definira el tipo de envasado para
los alimentos correspondicnte: El proveedor debera entregar sus productos solo en las
gavelas segln como se espe a, La ¢ntidad contratante garantizara el buen cstado
de las gavetas durante su permanencia‘en las instalacioncs de la cifidad contratanic.
- LOGISTICA: El proveedor correra con todos los gastos de logistica y transporie desde ¢l lugar
de acopio hasta ¢l lugar acordado por 1a entidad contratante. Los vehicul empleados para el
transporte de los alimentos deberd tener en cuenta lds recomendacionds seialadas en ¢l Cddigo de
ca Ecuatoriana CPE-INEN-CO1 44:2013. £l estado de los vehiculos ¢s
esencial para mantener la calidad de tos ahnnmos i provéeedor garantizard que la carga de
producios no se contamine por olores provenientes de enivios anteriores o cargas incompatibles;
residuos t6xicos de sustancias quimicas o animales; insectos que aniden en ¢l equipo; restos de
productos agricolas ¢n pudricién y desperdicios que obstruyan los orificios del drenaje y de
circulacién del aire sitvados ¢n ¢ suclo. Se deberd respetar las recomendaciones en cf embalaje y
apilamiento de los aliméntos.
- REQUISITOS DE MADURI:Z: Los alimentos deberdn recogerse cuidadosamente y presentar
un desarrollo y estado que les perimita soportar un transporte, manipulacion y almacenamicnto gue
ascgure su legada en condiciones satisfactorias al Jugar del destino. Ademis deberd garantizar su
consumo ¢n Gplimas condiciones dentro de los siguientés sicte dias de entregado ¢ producto.
- REQUISISTOS MINIMOS: Deben cumplir los siguientes requisitos: BEALES: TABLA 5.
GRADO DE CALIDAD GRANO PARA CONSUMO ALIMENTARIO * GRADO DE CALIDAD
PORCENTAJE DE GRANOS DARADOS GRANOS PEQUEROS Y DELGADOS O
CUALQUIERA DE LOS DOS /n(md\ ) GRANOS PARTIDOS IHHUMEDAD IMPUREZAS % %
(méx.) % (base hiimeda) (mdx.) % (méx.) 1 53 512 3 *Tabla de requisitos para cereales adaptada
para esta ficha segiin normas INEN, (2015} GRANOS SECOS: TABLA 6. GRADO DE
CALIDAD GRANO PARA CONSUMO ALIMENTARIO * GRADO DE CALIDAD
PORCENTAJE DE GRANOS IMPERFECTOS PORCENTAIE DI: GRANOS DANADOS
NUMIERO TOTAL DE INSECTOS HUMEDAD IMPUREZAS % % % (madx.) % (basc hul“de)
(mdx.) % (max.y 1314123 *Tabla de ruqumlus para leguminosas adaptada para esta ficha scgiin
normas INEN, (2015) HARINAS: Deberd ser inocua y apmpmdu para ¢l consumo humano.
Debera estar exenta de sabores y olores extranos 'y de insectos vivos, Deberd estar exenta de
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suciedad (impurezas de origen animal, incluidos insectos muerlos) en cantidades que puedan
representar un peligro para la salud humana. TABLA 6. GRADO DE CALIDAD DELAS
HARINAS PARA CONSUMO ALIMENTARIO * GRADO DI CALIDAD TAMANO DE LA
PARTICULA (pasa por un tamiz dc 212 um, minimo CIENIZAS (materia scca) IMPUREZAS
HUMEDAD IREQUISITOS MICROBIOLOGICOS % % % (mix.) % (base himeda) (max.)
(UFC/2) 19512 13 §x 102 (INEN 1 529-8) *Iabla de requisitos para Harina de Maiz adaptada
para esta ficha segln normas INEN, (2015) TUBERCULOS iin general para lodo producto que s¢
cneuentre en esta categoria debe cumplir los siguientes ruquisilm minimos: Debe ser de tal
variedad con caracieristicas externas igual mdurd bien formada, limpia, no wnmmnmdd con
productos quimi; sin daiios mecanicos, fisiold | patdgenos, ni causada por inscctos, fresca
con ¢l aroma y sabor tipicos de la variedad. PAPA: Se requiere papa de clasilicacién prime
mm ¢n adelante) v segunda (45-64 mm). YUCA/CAMOTE/PAPA CHINA/MALANG
requiere producto de tipo 11 mediano (didmetro 5,7-6,4 ey y longitud 20-33 cm). Debe ser de tal
varicdad con caracterisiicas exiernas iguales consistente, exteriormente s ¢l color de 1a pulpa
puede ser blanco o crema y la raiz con pcdunculo hasta 2 ¢in de longitud desde su b‘m y este no
debe presentar desprendimiento en su insercién, MELLOC ()/M/\SIIUA/()(‘
producto de tipo I (grande >36 mm) y 1 (mediano 27-35 mm). Pueden ser de forma esférica,
nblnnwv clongados, cilindricos curvos y ofras forimas intermedias PLATANO VERDE[T] Deberdn:
star enteros (tomando el dedo como referenicia); - istar sanos, deberdn excluirse los
pmduclm afectados por podredumbre o deterioro que hagan que no scan aptos para ¢l consumo;
Iistar limpios, y pricticamente exentos de cualquicr materia extrafa visible: - Listar
practicamente exentos de plagas que afecten al aspecto géneral del producto; - Listar
praclicamente exentos de dafios causados por plagas; - Estar exentos de cualquicr olor y/o
sabor extranos: Ser de consisiencia firme; Sstar exentos de dafios causa dos por bajas
temperaluras Estar practicamente exentos de magultaduras; » Estar exentos de
mal[urmduunui o curvaturas Annrmdks dc Ins dcdus l

racimos deberdn lnduxr lo siguien Una porcién eulu.unlu Lk cucllo de color norma -

Un cuelio de eoric limpio, noachaflanado o rasgade, y sin fragmentos de pedinculo.

- PLAZO DI ENTREGA: T plazo de entrega, comeénzard a correr a partir de la formalizacidn
de la orden de compra; segiin cronograma establecido de mutuo acuerdo entre la entidad
contratante y ¢l provéedor. Para ol efecto, cb plazo entre cada entrega parcial del producto, serd de
minimo 7 dias v méximo 15 dias, salvo condiciones de caso fortuiio o fucrza mayor, como eventos,
desastres o fendmenos naturales imprevistos, de conformidad con lo que manda Art. 30 det Cadigo
L. A fin de cerciorarse eh la cantidad de entrega parcial la entidad contratante previo a suscribir
el de entrega-recepei6n parcial, pesard los productos recibidos por ef proveedor a fin de
verificar que se cumpla con el peso requerido. in'el caso de comprobarse que ¢l peso es menor de
lo que debia haber entregado de mancra parcial, se dejard constancia en ¢l acta enirega-recepeion,
¢l prowgdor deberd complétar ¢l peso iotal contratado previo a la suseripeidn del acla entrega-
recepeidn definitiva.

- APLICACION DE LA PRESE N TE FIC
ECUATORIANAS INEN PARA : N
AVENA, - NTE INEN 1559:04 / NTL
2765:2013-FRIJOL. - NTIINEN 1560:2013
ARVLEIAS. - CPE INEN CODEX CAC/RC

HA: Conforime a la NORMAS TECNICAS

INEN 1234-ARROZ. - NTE INEN 77‘)?\ 2013-
NEN 2356:04-CEBADA. -
NTEIA. - NTE INE
2013-MANL - NTIZINEN 167? 2013-

QUINUA. - NTE INEN 0187:2013 / NTE INEN 1761:2013-MAIZ SECO Y TIERNO. -
NTE INEN 1375-FIDEOS. - NTIINEN 1516:87-PAPAS. - NTE INEN 176(:91-YUCA.
NTE INEN 2801:2013-PLATANO. - NTE INEN 1831:1992-MELLOCO. Para los

producios que no se encuéntran normalizados en ¢l Ecuador se tilizara la Norma “International
Standards for Fruit and Vegétables” La presénte ficha dphux para la adquisicion de cercales, granos
secos, harinas y tubéreulos destinados para la preparacion de alimentos en tiempos de comida de

merienda y colaciones correspondientes a un mes, que satisfagan las
s de 2000 keal diarias por persona.

- IORM/\ Y REQUISISTOS DE PAGO: Los pagos por la provision del bien s¢ realizardn con
cargo a las partidas presupuestarias de la entidad contratante generadora de la orden de compra; en
délares de los Estados Unidos de Noricamérica inmediatamente después de 1 suscripeion del acla
de entrega recepeidn (1olal 6 parcial), copia simple de la orden de compra y la factura emitida por
¢l proveedor. e ser el caso, se realizardn pagos parcia alin ¢l cronograma de cntregas
parciales, establecido por mutuo acuerdo entre la ¢ntidad mmmmnly y ¢l proveedor.

- CAPACIDAD MAXIMA: Los proveedores qué deseen participar en esta ficha téenica podrdn
hacerlo de forma asociada bajo la figura de Asociacianes de Productores, Cooperativas de
Comercializacidn, Centros de Acopio y/o Consorcio que forinen parte de la Agricultura Familiar
Campesina, debidamente registradas dentro de la SEPS (Superintendencia de Economia Popular ¥
Solidaria). Las Asdciaciones de Productore: Cooperativas de Comercia én, Centros de
Acapio y/o Consorcios deberdn préseritar ¢o| imple de Registro como Asociacidn, Cooperativa
de Comercializacién, de la Agricultura Familiar Canipesina emitido por la Superintendencia de
Economia Popular y § :PS), v otra entidad pablica competente que acredite
asociatividad y que esté vineulado a fa Agricultura Famitiar Campesina. El cdleulo de la capacidad
méxima se¢ clabora tomando ¢n cuentael peso proinedio, el aporte calérico y las porciones de
alimentos con aporte de almiddn mas comunés que se encuentran disponibles en ¢l Ecuador,
sugeridas para cada ticrapo de comida (desayuno, colaciones, almuerzo y merienda) ne
para completar una dicta de 2000 kilocalorias diarias. TABLA 1. DISTRIBUC TON DE
PORCIONES (g) DE INGESTA DE ALMIDONES (CEREALES, GRANOS SECOS, HARINAS
Y/0 TUBERCULOS) SEGUN TIEMPOS DE COMIDA PARA 2000 KCAL/DIA TIEMPOS DE
COMIDA (1) PORCENTAJE DE ALIMENTOS A INGERIRSE DURANTE EIL DIA KCAL/DIA
KCAL/MES l’()R(‘l()N PROMIDIO SUGERIDA DE ALMIDON /DIA (2) DESAYUNO 25%
500 15000 2 COLACION 3% 100 3000 1 ALMUERZO 35% 700 21000 3 COLACION 5% 100
3000 1 MERIENDA 30% 600 18000 2 TOTAL 100% 2000 60000 9 (1) Cuadro referencial, En ¢}
caso de no existir las diferentes categorias para tiempo de comida dicho poreentaje de alimento se
cncontrard compenisado dedtro de las otras categorfas de'tiempe de comida. (2)La porcién equivale
a 50 gramos promedio de alimento ELABORADO POR SERCOP, 2016 En la tabla 2 s¢ inucsira el
porcentaje de aporte caldrico de alimentos (cercales, granos s, harinas, tubéreulos) con aporie a
la dicta con ¢f 33,81 % del total de los alimentos que se conpsume en ¢l dia, en sus tics tiempos de
comida (desayuno 7,14%, colaciones 5%, almuerzo 11,67% y mericnda 10%), generando un aporte
calérico de 676,19 l\llocdlurms al dia: es decir 202785 kilocalorias al mes. TABLA 2.
PORCENTAJE DE ALMIDON (CEREALES, GRANOS SECOS, HARINAS, Y/O
TUBERCULOS, APORTE ENERGETICO (KCAL) POR CADA TTIEMPO DI COMIDA Al pia
Y AL MES DESAYUNO COLACION ALLMUERZO MERII: NI)/\ total poruonu/dm lold] %o
alimento/ dm IIPO DE ALIMENTO PORCION % PORCION % PORCION % PORCION 7
: : JCOS, HARINAS Y/O TUBERCULOS 2 7,14% 2 3% 3 11,67% 7 10%
GIA/DIA 142,86 100 3200 676,19 ENERGIA/MES 4285,71 3000 7000
6()(?() 20285,71 ELABORADO POR SERCOP, 2016 En la tabla 3. s¢ muestra una lista de
alimentos clasificados de acuerdo a su tipo (cereales, granos secos, harinas y tubéreutos), los
mismas que componen la canasta, pero no necesariamente se encontrardn fodas los alimentos
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dentro de esta canasta, sino que los mismos son una base de alimentos que pueden ser sustituibles
entre ¢llas de acuerdo a las siguientes pardmetros: - Dentro de Ta misma clasificacion por tipo,
Que s¢ encuentren con similar peso promedio Qué tengan refacion con el aporte
caldrico por alimentd. 15 cambio de alimento én la canasta estard sujelo a los alimentos que se
encuentren disponibles segin la temporada. Los alimentos de esta (icha que serdn entregados por ¢l
proveedor duhcrdn ser aprobados por la éntidad contratante, previo acuerdo entre parles. TABLA 3.
. SECOS, HARINAS Y TUBERCULOS)
S DE ACUERDO A SU 3 Y ENERGIA CLASIFICACION DE
AC UI{RI)O TIPO OPCION PESO PROMEDIO PORCION (gramos) Encrgia (keal) 100 gramos
fa en funcidn del peso de la poreién (Keal) TOTAL PORCION DIARIA PISO TOTAL
TAL (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 FRIZJOL, 50 333 166,5 5 250 HABA 50 341 170,55 250 LENTEJA 50
35317655250 ARVI’J/\ 50 "41 ]7() 56 'iU(J CHOCHOS 50 419 "(l‘) 5 7 %0 (‘ll()N'lY\ 50

16 /’,4 742011 UHI" (( Ul ()S l’/\l AS 60 77 4(,2 8 43() 3680 3,()8 YU(./\ 60 l()() 9 8 480
PLATANO VERDI 50 132 66 8 400 CAMOTI: 50 103 8§ 400 MELLOCOS 60 50 30 7420
OCA 50 63 31,5 7 350 MASHUA 50 52 26 7 350 PAPA CHINA 50 101 50,5 8 400 MALANGA
50132 66 8 400 * Harina de pldtano, maiz, s aba, arveja, morada, y oiras, FUENTE:
INCAP, 2012, ELABORADO POR SERCOP, 2016 ficha se acoge a la resolucién def Servicio
Nacional de Contratacién Pdblica (SERCOP), Registro Oficial No. 032 del 6 de julio del 2015, en
donde se fesuclve PEDIR LAS DISPOSICI IONLS 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 cn ¢l Ticuador. Las canastas de almidones (cereales, granos sccos, harinas y
tubéreulos), tendrdn un peso total de 14 kilogramos (kg) de alimento nacional. Con e fin de
diversilicar Jos alimentos; como se mucstra cn la tabla 4 la canasta s¢ compondrd de por Jo menos:
3 tipos de cereales 3 tipos de granos secos (2 kg), - 2 tipos de harinas
) 4 tipos'de¢ tubéreulos (dkg ¢) TABL /\ 4. COMPOSICION DE UNA CANASTA DE
DO A LA CLASIFICACION DE T1PO DI CEREALES, GRANOS SECOS, HARINAS
CULOS, NECESARIOS PARA UNA DIETA DE 2000 KILOCALORIAS AL MES
SIFICACION DE 1.OS ALIMENTOS DIE ACUERDO A SU TIPO PESO (Kg) PESO
TOTAL DE UNA CANASTA DE ALMIDONES (kg) NUMERO DI C 'ANASTAS POR

PERSONA / MES CERALES 2 11 1 GRANOS SECOS 2 HARINAS 3 TUBERCULOS 4
ACLARACION PARA LA ENTIDAD CONTRATANTE. Para determinar ¢l nimero de canastas
que se'tequicre de forma mensual, la entidad contratanté debérd delinir el nitmero de personas que
van a ser usuarios de esie servicio y multiplicar por el nitmero de canastas queé se requicre por mes.
Ef ndmero minimo de canastas a adquirir por de 50 al mes segin el pusito de equilibrio caleulado
en esta ficha, 1 ndmero minimo de canastas a adquirir es de 50 canastas al mes, considerando
como grupo elario a los adultds mayores de 18 anos. Para grupos de menor edad se podri realizar
compras minimas desde 10 unidades por mes, para 1o cual s¢ adjunta el siguiente cuadro
referencial con las porciones y aporte calbrico suécndo para cada grupo ctario. TABLA 4.
APORTE CALORICO Y PORCION DE ALMIDON ( CEREALES, GRANOS SECOS
HARINAS Y TUBERCUL 08 ) SUGERIDA, § UN GRUPO ETARIO RANGO DE EDAD
KILOCALORIAS PORCION SUGERIDA NUMERO DE CONSUMIDORES POR CANASTA 3
a4 anos 1500 30 gr. 2 52 7 afios 1750 40 gr 2 8 a 10 anos 1900 50 gi. 1 11 a 14 afos 2300 50 gr. 1
15 a 17 afos 2500 50 gr 0,5 Adulto 2000 50 gr 1 Para las intituciones que cucnten con
nutricionisia o tengan definido ¢l ndmerd de canastas segin su necesidad institucional, podrén
planificar las compras scgtin sus requerimientos particulares; la tabla No. 4 servird de gufa para ¢l
cdleuto de canastas segin grupo etario, pero soto es referencial. CALCULO DE CAPACIDAD
MAXIMA (vamdor) La capacidad productiva por Asociaciones de Productores, Cooperativas
de Comercializacidn, Centros de Acopio y/o Consorcios, serd de 300 canastas al m embargo
s¢ dard prioridad a las organizaciones gue realicen su'produccidn agricola libre de productos
quimicos (agriculiura orgdnica, agroecologia), ¢xtendiendo su cupo de hasta 350 canaslas al mes,
siempre y cuando cuenten con una certificacion de alguna entidad publica o privada gue avale este
tipo de produccidn. El proveédor se compromete a entregar su producto en el drea local de su
domicilio; no obstante ¢l provecdor podrd escoger ¢l drea de cobertura (cantonal, provincial o
nacional) segiin su capacidad productiva.

+ PERSONAL, CAPACITACION Y EXPERIENCIA: Administzador.- 1 proveedor que desee
participar deberd contar con un administrador por cada 300 ¢dnastas de 11 kilos cada una. Deberd
presentar: - Centificado de formacién o capacitacién de al menos 20 horas en higiene y
manipulacion de alimentos o Certificado de salud ocupacional para la manipulacion de alimentos,
emitido por ¢l MSP o entidadds privadas alines. - Certificado de capacitacion (al menos 40
horas) 0 ¢x cia (al menos 1 aho) en administracion de alimentos y/o logistica de alimentos y
cadenas de distribucion de alimentos. (certificado otorgado por asociaciones o empresas
campesinas en ¢l drea de comercializacion de alimentos, v otros.) TAREAS: 1) Coordinar la
2 de entrega a ticmpo y lugar acordado con la éntidad contratante. 2 Gestionar la
disponibilidad de productos para ¢l armado de'canastas. 3)  Coordinar al personal necesario para
la limpicza/envasado de tos alimentos y armado de canastas (flujo de procesos). 4)  Gestionar el
pago puntual a los proveedores y sancionar de'la misma forma al proveedor gue entregue cercales,
nos secos, harinas y tubereulosa que no se énctientre con las caracteristicas requeridas en esta
canasta, de acuerdo a espec ones proporcionados por ¢b SERCOP en Ja presente ficha.
Personal de servicic én quu d\su pdrlu, ar dd)ura contar con 1 pcrsnna por (_ddd 50
s a elaborar.

ado de salud m.upaz,iond] emitido por ¢t MSP para lzx mam'pu]acin'm dc ulimcnlus o entidades
privadas afines. TAREAS: 1) Esiar puntualmente cuando réquiera el administrador de la
asociacidn. 2) la jornada dependerd del tiempo que se demore en armar y embalar todas las
canaslas. 3) e ar los alimentos que llega al centro de acopio. 4) Pesar los alimentos

5) Lavar y/o Hmpiar los alimentos segdn sea el caso. 6} Clasificar los alimentos y embalar
dm acuerdo al peso solicitado en esta ficha. 7) Pesar los alimentos y armar fas canastas 8)

“argar las canastas en ¢l vehiculo de distribucidn. 9) Descargar las canastas ¢n ¢l fugar
acordado por la entidad contratante.
- DESCRIPCION GEN RAL: Proveer alimentos — ALMIDONES (CEREALLS, GRANOS
SECOS, HARINAS Y TUBERCULOS) destinadas para Ja preparacion en tres uunpm de comida:
uno, almuerzo, merienda y colacion (\rrv.spondn,nlm a ui mes, que satisfagan las
necesidades caldri de 2000 kilocalorias diarias por persona, ¢s decir 60000 kitocalorias al mes.
- CALIDAD: 8¢ dard cumplimiento a las NORMAS TECNICAS HCUATORIANAS INENy la
International Standards for Fruit and Vegetables (Organizacion para la cooperacién y Desarrollo-
OECD, 1962). A fin de garantizar la buena calidad ¢ inocuidad del producio ¢l proveedor deberd
acogerse a las recomendaciones planteadas en el Manual de Buenas Practicas Agricolas
(AGROCALIDAD, 2016) y/o Sisternas participativos de garantia de las organizaciones, para cada
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producto. Si la entidad coniratante deseara constatar fa aplicacion de las Buenas Pricticas
Agricolas o la aplicacion de las normas INEN o internacionales ¢n la produccion de sus
proveedores, deberd solicitar a 1a Direccién Provincial del MAGAP o AGROCALIDAD un
informe de muestreo ¢ inspeceion. Si la muestra inspeccionada no cumple con uno o més de los

i s, S¢ repetird la inspeccidn ¢n ofra muestra; cualquicr resultado no
satisfactorio en este segundo caso serd motivo para considerar ¢l lole como fuera, quedando su
comercializacidn sujeta al dcuerdo de paries interesadas y a las multas respectivas. Las variables
que se tomard en cuenta para la inspeccién son: Cantidad, Especificaciones Téenicas, Calidad,

Empaques'y 'Fransporte, se realizard mediante una lista de chequeo establecido por la Entidad
Contratanie, mismo que se dard a conocer al provécdor una vez generada la Orden de Compra. El
contenido de cada lote deberd ser homogénco y estar constileido dnicamente por productos del
mismo origen, variedad y/o tipo comercial, calidad, color y catibre. La parte visibie del lote en la
gavela deberd ser representativa y homogénea de todo ¢f contenido.

- FOLERANCIA: Podrén permitirse, los siguicntes defectos leves, siempre y cuando no afecten
al aspecto general del producto, su calidad, estado de conservacion'y presentacidn en ¢l empaque:
CEREALES: Para cada especic, se tolerara una impureza varietal de un 5%. GRANO CC
Para cada especic, se tolerard granos de difercite tamafio hasta un 5%. HARINAS: Para cada tipo
de harina, sc tolerard una impureza de maximo 3% TUBLERCULOS: En general para tos productos
e esta ficha se admitird un 5% cn peso del tamaiio del tipo inmediato inferior ¥ un 10% en peso
del tipo inmediato superior. No se tolerard lesiones causadas por microorganismos, agallas,
lesionador y pudricién seca. No se tolerard lesiones causadas por microorganismos, agallas,
lesionador y pudricién seca. PAPA: Dafios y defectos externos ¢ internos. De grado A (se tolerard
hasta 10% del total del peso que o cumplan con los reguisitos minimos para la papa y no mds del
1% de pudriciones himeda y parda). Tolerancias maximas para dafios y defectos externos ¢
internos. Se {olerard un mdximo del 2% de 50 kg en'siguientes dafios: Tubdreulos de otras
variedades - Ticiras y otras impurezas - Danos mecdnicos - Daios y defectos
fisiolégicas - Daios causados por patdgenos - Dafos causados por insectos
YUCA/CAMOTE/PAPA CHINA/MALANGA: Tolerancias que no afecten la aptitud del consumo.
6 % de pequenas marnchas, rajaduras magulladuras, deformaciones, raices que demuestren
lignificacidn que afecten superficialmente la presentacién de ta raiz, 4% de raices que no
corresponden a ta madurez convenida. MELLOCO/MASHUA/OCA 5% de raices que no
corresponden a fa madurez convenida. PLATANO VERDE Se permitird los plétanos de la
categorfa 1, sta categoria deberdn ser de buena calidad y caracteristicos de ta variedad. Podrdn
permitirse, sin embargo, tos siguientes defectos leves, siempre y cuando no aleeten al aspecto
general del producto, su calidad, estado de conservacion y presentacion en el envase: -

Defectos feves de forima y color; - Defectos leves de la cdscara debidos rozaduras y oiros
defectos superficiales que no superen 2 cm? de la superficic total. En ningdn caso tos defectos
deberdn alectar a la pulpa del fruto. El desarrollo'y condicion de los platanos deberdn ser tales que
les permita Alcanzar ¢l grado apropiado de madurez fisiolégica, de conforimidad con las
caracteristicas peculiares de la variedad; - Soportar ¢l transporte y la manipulacién; y -

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

- RECOLECCION: Los alimentos deberdn recoleétarse cuidadosamente y haber alcanzado un
grado apropiado de desarrollo y madurez, de conformidad con los criterios de la variedad y/o tipo
comercial y la zona en que se produce. El desarrollo y condicién de los alimentos deberin ser tales
que permitan: soportar transporie, manipulacién y almacenamiento. Los alinientos deberdn llegar
en estado satisfactorio al lugar de destino. Se excluyen alimentos arrugados y demasiado maduros,
si su condicién hace que los productos no aptos para‘el consumo a la lleada a su destino.

- INFRAESTRUCTURA MINIMA: - Atea de almacenamicato, clasificacion y limpicza de
la cereales, granos secos, harinas y tubéreulos. - Area destinada para ubicacidn de as gavetas.
Las gavetas deberdn ser limpiadas cada vez que sean utitizadas. - Area para almacenamiento
¥ despacho de cereales, granos secos, harinas y tubéreulos, esta deberd ser obscura, fresca y
ventilada. Para evitar dafos no debe exponerse al sol. - El Techo, paredes, piso debers
liso.

=9

ser

INVASADO: Las gavetas utilizadas deberdn ser exclusivaniente para el transporte de la
cereales, granos secos, harinas y tubéreulos, deberdn estar limpias y ser de catidad tal que cvite
cualquier dafio externo o interno al producto. Se pérmite el uso de materiales, en particular papet o
sellos, con indicaciones comerciales, siempre y cuando éstén impresos o ctiquetados con tinta o
pegamento no t6xico. Los alimenios que requieran un envase especial, el material debera cumplic
las normas de satud ¢ higiene y deberfan scr capaces de proteger ¢l producto, garantizar ¢l buen
estado de las cereales, granos sceos, harinas y tubéreulos y ta aircacion de las mismas. (Segidn
norma NTE INEN-1SO 7558). Los siguientes materiales pueden ser utilizados: - Pelicula

portable de plastico y bolsas de papel, pelicula pldstica y bolsas de papel, asi como platos de

plastico. - "tubos” de malla portables, o "tubos™ de matla 'y bolsas hechas de, pldstico, viscosa
fibra textil 0 una combinacién de ¢stos maieriales. - Bandejas o cajas (cajas de aliora superior
a 25 mim) hechos de caitdn, papel maché, de plastico o de pulpa de madera con un fondo plano o
petfilado. Los materiales de embalaje pueden tener una superdicie funcional y color (por ¢jemplo,
la idmina deberia ser transparente. La utilizacién de estos materiales debe ser utifizados previo
acucrdo con la entidad contratante.

- ANTICIPO Y GARANTIA: La entidad contratanic definird la procedencia para ta cotrega de
un anticipo, el cual podrd ser de hasta 50% del total det valor de la orden de compra. Ein caso de
realizarse un anticipo, se presentard la garantia del buen uso de anticipo por un valor cquivalenie al
100% del valor recibido por este concepto. El proveedor presentard una garantia de fiel
cumplimiento de ta orden de compra, si la cuantia generada es mayor al valor que resulle de
multiplicar et cocficiente 0,000002 por el presupuests inicial del Fstado del correspondiente
¢jercicio econdmico, esta garantia se rendird por un valor igual al 5 % del monto total de la orden
de compra. El proveedor cubrira ¢l 100% de los bicacs con dafios o alteraciones por embalaje,
manipulacién, mala calidad de ta materia prima o componentes empleados en su produccion. -

Il proveedor firmard una carta de compromiso de canje de los productos que s¢ encuentren ¢n mal
estade o deterioro, como por ¢jemplo plagas, pudricién o toxicidad cn ¢l emplco de plaguicidas.

- La Entidad Contratante dejara constancia del mal estado o deterioro del producto en el acia
de entrega recepeién, a fin de que esta sirva como respaldo v se proceda con ¢l cambio respectivo.

La Entidad podré realizar verificaciones a [in de garantizar ¢l cumplimiento de las caracteristicas
descritas en la presente ficha, cabe mencionar que los costos de eslas verilicaciones serdn cubicrtos
por la Entidad Contratante.

- INFRACCIONES Y SANCIONES DL PROVEEDOR: INFRACCIONLES SANCIONE
Incumplimientos en los ticmpos de enirega seiialados por la Entidad Contratante sin justificacion.
Por retraso €n la enirega del producto se aplicard una mulia del 0,5 % diario del valor a facturar
correspondiente al producto no entregado que consta en la Orden de Compra. En caso de
producirse recurrencia‘en el incumplimiento, la Entidad Contratante notificard al SERCOP,
medianic oficio y documentos de'respaldo, de este hecho; con'el fin de realizar fa exclusién del
proveedor del Catdlogo Dinamico Inclusivo. Incumplimiento dela orden de compra En el caso de
que ¢l proveedor suspenda o incumpla la orden de comipra en su lotalidad, ta entidad contratanic
dard por terminado a orden de compra y notificard al SERCOP a fin de que Jo declare contratista
incumplido No cumiplir con ¢l péso de entrega establecido en ta orden de compra Si el proveedor
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ha incumplido le contemplado en ¢l parrafo Gltimo del numeral 6 de esta ficha, se te aplicard una
multa del 0,2 % del valor total de Ja orden de compra, considerdndose como peso maximo de
incumplimiento de hasta 0,5 kilogramos del total de la drden de compra. Emplear plaguicidas y
fertilizantes quimicos y/o aborios que no hayan'sido aprobados por AGROCALIDAD o a su vez sc
encuentren mal utilizados o en exceso Se solicitard ¢l cambio del lote de produccién. En caso de
producirse una segunda reincidencia, la Entidad Contratante aotificard al SERCOP, mediante oficio
/ rd la suspension del Catdlogo Dindmico Inclusivo.
minimos de la ficha Si s¢ determina que los ALMIDONES
08, HARINAS Y TUBERCULOS) no cimple con los requisitos
ablecidos en la prescnte ficha, se'cobrard una multa equivalenic al 0,2 % del valor total
de la entrega parcial, la cual serd nolificada al proveedor por ¢l administrador de Ia Orden do
Compra. En caso de producirse una segunda reincidencia, la Entidad Contratante notificard al
SERCOP, mediante oficio y documentos de respaldo; y solic la suspension del Catdlogo
Dindmico Inclusivo. Incumplimicnto en las especificaciones de entrega en gavelas, transporie y
logistica ¢ infraestrictura Si $e determina que los ALMIDONIES (CEREALES, GRANOS SECOS,
HARINAS Y TUBERCULOS) no ba sido entregada éa la presente ficha, s¢ cobrard una multa
equivalente al 0,2 % del valor 1otal de la enirega parcial, la cual serd notificada al proveedor por ¢l
administrador de la Orden de Compra. En caso de producirse una scgunda reincidencia, la Lntidad
Contratante notificara al SERCOP. mediante oficio y documentos de respaldo; y solicitard la
suspension del Catdlogo Dindmico Inclusivo. Incumplimiciito ¢n la conformacion de la canasta en
pesos y ipos requeridos en csta fic se determina que los ALMIDONES (CERE
GRANOS SECOS, HARINAS Y TUBERCULOS) no ha sido eritrégada conforme a los pesos y
tipus requeridos en esta ficha, sc cobrard una multa equivalente al 0, 5 % del valor total de Ta
cnirega parcial, Ia cual serd nnliﬁcudu al proveedor por el administrador de la Orden de Compra.
Ln caso dc pmduursc, una su.unda runudumd la I nlldad( unlmldnlc notificara al S

Indusl\ﬂ lmumphmu,n(o cn L] ruqummunlu de mdduru dg los Si se determina que
tos pmducms no cumple con la madurez fequerida en esta fic cobrard una mulla equivalente
al 0,6 % del valor total de fa entrega parcial, daal proveedor por ¢l
administrador de fa Orden de Compra. En caso de producirse una scgunda reincidencia, la Entidad

Contratant¢ notificard al SERCOP, mediante oficio y documéntos de respaldo; y solicitard la
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suspension del Catdlogo Dindmico Inclusivo.
2113119122 | PRODUCTOS CARNICOS Y HUEVOS 18 (1 46,5800 0,0000 {:838,4400 0,0000 | 8384400 | 39000
- CAPACIDAD MAXIMA: Los proveedores que deseen participar en ¢sta ficha (Eenica podran meses) 001
530801

hacerlo a través de persona juridica, en la figura de microempr (de 2 hasta 9 empleados) o
pequenas empresas {de 10 hasta 49 empleados); o de forma asociada bajo la figura de
Asociaciones de Productores, Cooperativas de Comercializacién, Centros de Acopio y/o
Consorcio, que formen parte de fa Agricultura Familiar Cam na. Las micrd y pequedas
cmpresas deberan garantizar 4 sus empleados todos los benelicios de ley respecto a fa Normativa
Laboral vigente. Las Asociacionés de Productores, las Cooperativas de Comerci cién, Centros
de Acopio y/o Consorcias deberdn presentar copia simple de Registro como Asociacion,
Cooperativa de Comerciatizacion, de la Agricultura Familiar Campesina emitido por fa
Superintendoncia de Economia l’npu!dr ¥ \ohdana (SEPS), acreditacion del MAGAP v otra
entidad piiblica compeiente qué acredite asdciatividad y que esié vinculado a la Agricultura

Familiar Campesina. Para consdrcios se solicitard los documentos habilitantes que faculten esta
forma de asociatividad. | lculo de Ya capacidad ima se clabord tomando en cuenta ¢l peso
promedio, ¢l aporte caldrico'y las porcienes de proicina mas comuncs quc se encuentran
disponibles ¢n el Ecuador, sugeridas para los tiempos de comida cstablecidos, necesarios para
completar una dicta de 2000 kilocalorias diarias, como se mucstra ¢n la tabla 1. TABLA 1.
DISTRIBUCION DE PORCIONES (g) DE INGESTA DE PROTEINA SEGUN TIEMPOS DE
COMIDA PARA 2000 KCAL/DIA TIEMPOS DI: COMIDA (1) PORCENTAJE DI
ALIMENTOS A INGERIRSE DURANTE EL DIA KCAL/DIA KCAL/MES PORCION
PROMEDIO SUGERIDA DE CARNE (2) DESAYUNO 23% 500 15000 1 COLACION 5% 100
3000 0 ALMUERZO 35% 700 21000 3 COLACION 5% 100 3000 0 MERIENDA 30% 600 18000
2 TOTAL, 100% 2000 60000 6 (1) Cuadro referencial: Tn el ¢aso de o tir fas diferentes
categorias para liempo de comida, dicho purunldjc de alimento'se compensard con las otras

& s de tiempo de comida. (7)],d porcidn de carne qull\‘dh. a 50 gramos. ELABORADO
l’()R SERCOP, 2016 £n ta tabla 2 se muestra el porcentaje de aporte caldrico de los productos
cdrnicos y hucvos a la dietd con'e % det total de Tos atimentos que se consumen en ¢l dia, cn
tos tres tiempos de comida (desayuno 3,5 %, almuerzo 11,6 % y merienda 10,0 %) gencrando un
aporte caldrico de 504,7 kilocalorfas al dia; es decir 15142,8 kilocalorfas al mes. TABLA 2.
PORCENTAJE ROTEINA POR CADA TIEMPO DI COMIDA AL DIA Y AL MES.
DESAYUNO COLACION ALMUIERZO MERIENDA total porciones/ total atimento T1PO DE
ALIMENTO PORCION APORTT: PORCION APORTE PORCION APORTL: PORCION
APORTY dia PROTEINAS 1 3,50% 0 0 3 11,60% 2 10% 6 25,20% ENERGIA/ 71,4 keal/dia 0
233,3 keal/dia 200 keal/dia 504,7 keal/dia DIA ENERGIA/ 2142.8 keal/mes 0 7000 keal/mes 6000
keal/mes 15142,8 keal/mes M LLABORADO POR COP, 2016 Los productos clasilic
COMO CArNES que se encuentran en esta canasta no seran reemplazables; los producios denominados
como otras carnes pueden réemplazarse enlre ellos en todos 1os pedidos, de acuerdo a las
siguienles pardmetros: Deniro de la misma clasificacion de otras carnes, + Que se
cneuentren con similar peso promedio, Que tengan relacion con ¢l aporte caldrico por
alimento. El cambio de tipo de carne en ta canasta estd sujeto a la disponibilidad existente en ¢l
miedio, pero solo para la categoria otras carnds. Los productos de esta licha que se inlercambiardn
deberdn ser aprobados por la entidad contratante, previo acuerdo entie partes. En la tabla 3 se
pucede observar la lista de productos cdrnicos de acucrdo a su clasificacion. TABLA 3.1
DE PRODUCTOS CARNICOS SUSTITUIBLES DE ACUERDO A SU TAMANO, |
ENERGIA CLASIFICACION DE ACUERDO A SUS CAR/ ERISTICAS OPCION PESO
PROMEDIO PORCION (gramos) Energfa (keal) 100 gramos Energia ¢n funcidn del peso de Ja
porcion (Kcal) TOTAL PORCION DIARIA PESO TOTAL PESO TOTAL (g) PESO TOTAL (kg)
CARNE POLLOG ENTERO 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
POLLO 50 257 129 2 100 300 0,3 SALCHICHA/MORTADELA DE RES 50 305 153 2 100
SALCHICHON/MORTADELA D RDO 50 247 124 2 100 TOTAL 7 FUENTE: INCAP, 2012,
ELABORADO POR SERCOP, 2016 En la tabla 4 s¢ puede observar las caracle s de huevos
de gallina que se requierc para esta canasta. TABLA 4. NUMERO DI UNIDADE L HUEVOS
REQUERIDOS/ MENSUAL. CLASIFICACION DI ACUERDO A SUS CARACTERISTICAS
OPCION PESO PROMEDIO PORCION (g) Energia (Keal) 100 g Eneigia en funcidén del peso de
la porcién (Kcal) 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 Péblica (SERCOP), Registro Oficial No. 032 del 6 de julio
del 2015, en donde se resuelve “EXPEDIR LAS DISPOSICIONES PARATA ADQUISICION DE
ALIMENTOS DESTINADOS AL CONSUMO ITUMANO PRODUCIDOS O CULITVADOS EN
EL ECUADOR?”, especificamente ¢én ¢l Art L.- Ambito de aplicacion y Art. 2.- Alimentos
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producidos o cultivados en ¢f Feuador. En las tablas No. 5 v 6 se puede apreciar los componenies
quc integran la canasla de productos cirnicos y huevos con su respectivo peso. TABLA 5.
COMPOSICION DE UNA CANASTA DE CARNICOS. CLASIFICACION DE LAS
PRODUCTOS CARNICOSS DI ACUERDO A SU TIPO PESO (Kg) PESO TOTAL DE UN/\
CANASTA CARNIC OS(kg) NUMERO DE CANASTAS POR PERSONA / MES CARNE 6,1
OTRAS CARNES 0,3 EMBUTIDOS 0,3 ELABORADO POR SERCOP, 2016 TABLA 6.
NUMIERO DE HUEVOS DE GALLINA POR CANASTA. TIPO PESO PROMEDIO (g
NUMERO DE HUEVOS NUMERO DE CANASTAS POR PE RSONA / MES HUEVOS DE
GALLINA 60 10 1 ELABORADO POR SERCOP, 2016 ACLARACION PARA LA ENTIDAD
CONTRATANTE. Para determinar ¢f nimero de candstas gue sc requicrén de forma mensual, la
cntidad contratante deberd definir el ndmero de personas que van a ser asitarios de este servicio y
multiplicar por el ndmero de canastas que s¢ requicren por mes. 1l nfimero minimo a adquirir cs de
50 canastas al mes, considerando como grupo etario a las personas mayores de 18 afos. Para
grupos de menor edad se podri realizar compras minimas desde 10 canastas por mes, pasa lo cual
se adjunta ¢l siguiente cuadro referencial con las porciones y aporte cald sugerido para cada
2rupo etar .’IAB] A 7. APORTE CALORICO Y PORCION DE PROTEINA DE LOS
PRODUCTOS (‘ARN/I(,()S, SUGERIDA POR DIA, SEGUN GRUPO ETARIO. RANGO DE
EDAD KILOCALORIAS PORCION SUGERIDA NUMERO DE CONSUMIDORES POR
CANASTA 3 a4 afios 150030 gr. 2 5 a 7 afos 1750 40 gr 2 8 a 10 afos 1900 50 gr. 1 11 a 14 anos
2300 50 gr. 115 a 17 afos 2500 50 gr 0,5 Adulto 2000 50 gr 1 ELABORADO POR SERCOP,
2016 Para las instituciones gue cucnten con nutricionistas o tengan definido ¢l nimero de canastas
segiin su necesidad institucional, podran plani['imr las compras segiin sus fequerimicnios
pdrlwu]drcs La tabla No. 7 servird de gufa para ¢f céleulo de canastas segdn grupo clario, pero solo
como elemento refercncial. CALCULO DE CAPACIDAD PRODUCTIVA. La capacidad
productiva por Asociaciones de Productores, Cooperativas de Comercializacion, Centros de
Acopio y/o Consorcios, scrd de 300 canastas al mes. Se dard prioridad a Jas organizaciones que
realicen su produccion p a libre de productos quimicos, hormonales'y demas productos
rdlrlnsldos (normas sanitarias vigéntés), exténdicndo su cupo de hasta 350 car S
Sumpm y cuando cuénten con una certificacion de alguna entidad pdblica o pn ldd que avale este
tipo de produceidn. El proveedor se compromiete a entregar su producto ¢n ¢l drea local de su
domicilio; no obstante el proveedor podra escoger el drea de cobertura (cantonal, provincial o
nacional n su capacidad productiva.

- REQUISITOS ESPECIFICOS: Gaveta Pldstica de Calado Total de Polictileno de alta densidad
nueva, de dimensiones 54 cm'x 36 ¢m X 30 em, 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 alimento n de propiedad exclusiva del
proveeddr, el mismo que deberd garantizar ¢l buen uso de las mismas, es decir que stas o podrdn
ser empleadas para acciones ajenas a la del transporte de alimentos. En adicion ¢l proveedor deberd
tomar en cuenta las recomendaciones y documentos qué proporcione la intidad Contratante
referente al uso de las gavetas. Segn ¢l niimero de candstas querequicra la entidad contratante, la
entidad definird ¢l tipo de envasado para los alimentos wrrupundmuu a esta ficha. El proveedor
deberd entregar sus productos soto en las gavetas wun COMO $C CSpe en esta ficha.

- CAl ID/\D TODROS 1L.OS PRODUCTOS DI STA DEBERAN CONTAR CON
SU RESPECTIVO REGISTRO SANITARIO. A, CARNE VACUNA Y PORCINA: Sc aplicard
ta norma CPE INEN “CODEX 58:2013:HIGIENE PARA LA CARNES en las diferentes etapas
del proceso: 1. PRODUCCION PRIMARIA. I3l proveedar garantizara la inclusién de Buenas
Prictic,
tratamientos, pic ¢ ingredienles de fos piensos y [actores ambicntates pertinentcs. La
produccion primaria deberd incluir programas oliciales u oficialmente reconocidos para ¢l control
de Ja vigilancia de los agentes zoondticos presentes en las poblaciones animales y en ¢l medio
dmhmnlu se deberd dar parie de las enfermedades zoondticas de declaracion obligatoria segin se

. PREVIO AL FAENAMIENTO. Los centros de facnado deberdn contar con
nitarjos actualizados ¥ permisos de funcionamiento municipal vigente, Los animales
que se presenten para la matanza deberdn estar suficientemente limpios, de mancra gue no pongan
en peligro la (higiene) inocuidad de los productos durante la matanza y el facnado. Los animales
destinados al facnamicnto \Ll‘dn sometidos a reposo de 72 horas'y a una dicta hidrica de hasta 12
horas antes de su matdnz 4 una duchd o lavado del ;mlmdl it fin de que este ingrese a la
matanza ¢n condiciones hlé odos los animales Hevados a la'zona de matanza deberdn ser
sacrificados sin demora, una vez iniciado ¢l sacrificio. Las operaciones de inseasibilizacion,
puncién y sangrado de los animales no debérdn efectiarse a una velocidad superior a aquella a la
que puedan admitirse Jos cuerpos de Jos animales para su facnado. Se tomard coma referencia los
siguientes pesos y/o edades previo al faenamiento: ESPECIHE ESPECIFICACION Vacuno 24 a 36
meses Poreino 110 kg Aviar 3,5kg 3. FAENADO Y EVISERADO. El desangre debe ser en lo
posible lo mas completo. La sangre debe recogerse y manejarse higiénicamente. El proceso de
faenamiento deberd efectvar personal debidamente calificado. Bl fachamiento debe clectuarse con
¢l cuidado suficiente a fin de garantizar la limpicza de la'canal (carcasa) y evitar contaminaciones
por contacto con paredes y pisos; el tiempo de so no debe exceder de 30 minutos.
Cabeza, menudencis anal deben mantenerse s urando una clara identificacion de
las partes que pertenéeen a cada animal, hasta que (erminie la idn post morten con ¢l
dictamen correspondiente. Pieles'y extremidades deben ser rclirad nmediatamente de fa nave de
facnamiento y almacenadas provisionaimente. 1.0s anima sados que sean escaldados,
Lhdmuscddm 0 Qomclldos aun lmmmxcmn dl‘ld]()é() dch&, dn ser depuiddm dL I«vdd (.era pglo

de Higiene (BPH), por ¢jemplo, la salud ¢ higiene de tos animales, registros de los
os

se muestra ¢n la figura l v 2. FIGURA 1.

ww.laprensa. wm,l TOLIA, 2016 FIGURA 1. (,OR 'ES

& www.eljamondelséron.com, 2016 El producto cirnico
destinado al corte o al deshuesado debera ser licvado a de trabajo de [orma progresiva, a
medida que se ne y no deberd acumularse sobre las mesas de trabajo. Si la carne se corla o
deshuesa antes de alcanzar las temperaturas adecuadas para ¢l almacenamienta y transporte, su
temperatura deberd reducirse inmediatamentc a los niveles preseritos. 3. AVES. Tas aves de
corral s6lo podrdn ser limpiadas para eliminar ¢l polvo, las plumas y otros conlaminantes después
del desplume mediante la aplicacion de agua potable. Se realizard un lavado de los cucrpos de los
animales ¢n maltiples ¢tapas del proceso de faenado y a la mayor brevedad po\lh]g despuds de
cada ¢tapa contaminante Se realizard ¢f lavado después de la eviseeracion ¢ inspec
mortem. El lavado podra realizarse por diversos métodos, como por ejemplo pulverizacion o
inmersion. C. EMBUTIDOS. El producto no debe presentar alteraciones o deterioros causados
por microorganismos o cualquier agente bioldgico, fisico o quimico, ademas debe estar exento de
materias extranas. En la fabricacion del producto no se empleard grasas vegetales en sustitucion de
la grasa de animales de abasto. 15 producto no debe contener residuos de plaguicidas CAC/LMR 1,
contaminantes Codex Stan 193 y residuos de micdicamertos veterinarios CAC/LMR 2, en
cantidades superiores a los limites maximos establecidos por ¢l Codex Atimentarius. 1.os aditivos
no deben emplearse para cubrir deficiencias sanilarias de materia prima, producto o malas pricticas

PRIM/\RI()S I
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de manufactura. Pucden afadirse los establecidos en la NTIDINEN 2074, Todos Jos aditivos deben
cumplir las normas de identidad, de pureza y de evaluacion de su Toxicidad de acuerdo a las

indicaciones del Codex Alimentarius de FAO/OMS. Debe ser [actible su cvaluacion cualitativa y
cuantitativa y su metodologia analitica debe ser suministrada por ¢l fabricante. D, HUEVOS DE
GALLINA. A fin de garantizar la buena calidad ¢ inocuidad de los alimentos ¢ proveedor deberd
acogerse a las recomendaciones planteadas en el Manual de Buenas Prdcti
produccién de huevos (AGROCALIDAD, 2016) y/o s Integrard adem
de garantia de las organizaciones, para cada producto q integra esta ficha. Sila entidad contratante
descara constatar la aplicacion de las Buenas Pricticas Pecuartas de produccidn de hievos, deberd
solicitar a la Dircecidn Provincial del MAGAP 0 AGROCALIDAD un informe de muestreo ¢
inspeccion. Sila muestra inspeccionada no cumple con tno o mis de los requis ablecidos, se
rechazard el producio, quedando su comercializacion sujeta al acuerdo de partes interesadas y a tas
multas respectivas. Los resultados se dardn @ conocer al proveedor una vez generada la Orden de
Compra.

- REQUISISTOS MINIMOS PARA EL FAENAMIENTO DE LAS CANALES Y IL ACOPIO
DI HUEVOS: A, CARNE VACUNA Y PORCINA: Los proveedores deberdn cumplir los
siguientes requisitos: 1. Segiin Acuerdo Ministerial No. 016 del Ministerio de Agricultura,
Ganaderia, Acuacultura y Pesca (MAGAP), ¢l ganado bovino destinado al facnamicato deberd
cumplir con la: - Guia de movilizacién del ganado con los datos del productor y del
comprador. Copia del certificado original de vacunacion de Ficbre Altosa con los datos del
productor. Factura o comprobante de venta autorizado por ¢l SRI del productor detallando
los datos del comprador y la transaccidn realizada de acuerdo a la categoria y ndmero de animales.
2. Los socios de las organizaciones ganadéras garantizaran que durante la PRODUCC ION
PRIMARIA (CRIANZA DI ANIMAL NC. /\MI’O) s¢ realicen la ientes actividades:

Contar con un sistema de identificacién y trazabilidad animal, con ¢l fin de permitir Ja
rastreabilidad hasta e ligar de origen, para poder llévar a’cabo una investigacién reglamentaria,

Los productores responsables de la crianza de los animales deberdn proporcionar la
informacidn pertinente sobre el estado sanitario de los animales en cidn con la produccion de

carne inocua y apta para el consumo humano. 3. 1 matadero facilitard a los productores
primarios Ja informacién sobre ¢l reglamento para la inspéceién'y habilitacién de mataderos,
certificados de registros sanitarios del centro de facnamiento, y permisos de funcionamiento;
ademds deberd proporcionar inlofmacién sobre la inocuidad y salubridad de los animales y de Ja
carne, con ¢l objeto de mejorar la higienc en la explotacion ganadera, que se haya [acnado en ellos
estinada para la provision de las canastas de productos carnicos. B3, HUEVOS DE
dplicaré la norma téenica ccuatoriana NTE INEN 1973:2013 para HUEVOS
S Y OVOPRODUCTOS. REQUISITOS: Los huevos deben preservarse a una
temperatura de r racién de 0oC a 40C. 1. POR PESO. £l huevo de gallina requerido para
esta ficha ¢s la de ¢ cion 1V, con las siguicites caracteristicas. TABLA 8. CLASIFICAC ION
DE 1.OS HUEVOS FRESCOS DE GALLINA POR SU MASA (PESO) UNITARIA, MASA POR
10 UNIDADES TIPO (TAMARO)Y MASA UNITARIA (g) MASA POR DIEZ UNIDADES (g)
MIN MAX MIN MAX 1V 58 64 580 640 FUENTE: Norma INEN, NTE IN 1973:2013 2.
POR GRADO. Los huevos fréscos de galtina de grado B para comercializacin al consumidor,
deben cumplir los sigiientes requisitos: TABLA 9. CLASIFICACION DEL TIULEVO FRESCO DE
GALLINA DI -R/\DO B. CASCARON Y CUTICULA Notmal ¢ i nanchas minimas.
CAMARA DE AIRE Su altura no excéderd del 15 mim, inmdvil. CLARA ‘Fransparente, limpia, de
consistencia gelatinosa. YIEMA Visible a trasluz, bajo forma de sombra solamente; pequeiia
scparacion en caso de rotacion del huevo. OLOR'Y SABOR b
FUENTE: Norma INEN, NTE INEN 1973:2013 3. FISICOS. Las carac
huevo wmuudl de gallina sc prucm.m en la tabla 9: TABLA 10. CARACT

COMERCIAL

Ol)() DE
yema Grado de frescura 70 110 Unidades

NS/\YO (x»lnr d(, la yumu 7 12 Unidades de color Abanico ¢olorimétrico para ]d
¢h Medicidn de unidades Haugh Camara de aire
15 Milimétros Ovoscopia Espesor de la ¢ a 0,28 0,37 Milimetros Medicién directa Gravedad
especitica 1,074 1,14 - Solucidn salina FUENTE: Norma INEN, NTE INEN 1973:2013 4.
MICROBIOLOGICOS. 1ds hucvos debén cumplir ¢on los requisitos microbioldgico: ablecidos
en la swulcnlc tabla: TABLA 11. REQUISITOS MICROBIOLOGICOS DIE LOS HUEVOS

: I'RO Limiic po g ﬂ/ml METODOS DE ENSAYO n ¢ m M Recuento acrobios
52104 5x104 NTI: INEN coli ule/g** externa 52 <50 50 NTE INEN

1529-8 E. coli ufe/g** interno 2 Ausenci Salmonetta spp en 25 ¢** 5 O Ausencia --- NTE
INEN 1529-15 * Pardmetros de vida @il del producto ** Pardmetios de inocuidad del producto

Dénde: n= ndmero de muestras por examinar ¢= ndmero de muestras delectuosas que se acepta m=
nivel de aceptacién M= nivel de rechazo C. EMBUTIDOS. 1.os requisitos organolépticos de los
embutidos deben ser caracleristicos y estables para cada tipo de producto destinado al consumo.
Los embutidos deben claboraise con carnes bien conservadas. No s¢ emplear as vegetales en
sustitucion de la grasa de animales de abasto: El producto no debe contener residuos de plaguicidas
CAC/LMR 1, contaminantes Codex Stan 193 y residuos de medicamentos veterinarios CAC/LMR
en cantidade dbl\.udm por ¢l Codex Alimentarius. Los
aditivos S¢ para (,L\bﬂ\' dufmcn i ateria prima, producto o malas
pricticas de manufaciura. Pucden anadirse los establecidos en ta NTE INEN 2074. Todos tos
aditivos deben cumplir las normas de identidad, de pureza y de cvaluacion de su to
acuerdo a las indicaciones del Codex Aliméntarius de FAO/OMS. Debe ser factible su evaluacion
cualitdliva y cuantitativa y su metodologfa analitica debé ser suministrada por el fabricante,
impnnddnr o dislribuidnr SL dchtré Lump]ir con los xuqui&ilus brnmdlu]('wiu»s y miuobin]én

PRODU( IOS (‘/\RNI( ()S C UR/\I)OS~
COCIDOS ~ COCIDOS. Los provecdores
atoriano de la i

(Iz\RNI(, B
MADURADOS Y l’ROI)U(‘I()S (//\R\’I(,O.S PRI
deben cumplir con fo dispucsto en la Léy 2007-76 del Sistema
- INFRACCIONES Y SANCIONES DEL ACCIONE
Incumplimiernitos en los tiempos de catrega (sin justificacion), sehalados por la
Contratante. Por 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 cn la Orden de Compra. En caso de
producirse recurrencia én el incumiplimiento, Ja Entidad Coniratanite notificard al SERCOP,
mediante oficio y documentos de respaldo, de este hécho; con ¢l fin de realizar la exclusion del
proveedor del Catalogo Dindmico Inclusivo. Incumplimiento dela orden de compra L el caso de
que ¢l proveedor suspenda o incumpla la orden de compra en su tolalidad, la entidad contratante
dard por ferminado la orden de compra ¥ nolificard a] SERCOP a lin de que lo declare contratista
incumplido No cumplir con ¢l peso de entrega establecido en Ta orden de compra Si el proveedor
ha incumplido lo contemplado en ¢l parrafo Gltimo del humeéral 6 de esta ficha, sc le aplicard una
multa del 0,2 % del valor total de la orden de compra, considerdndosc como peso méximo de
incumplimicnito de hasta 0,5 kilogramos del total de ta orden de compra. Iimplcar Productos de uso
velerinario que no hayan sido aprobados por AGROCATLIDAD o a su vez s¢ encuentren nal
utilizados ¢ e encuentren trazas en ¢l producto Se solicitard ¢l cambio del lote de produccién. Iin
caso de producirse una scgunda reincidencia, la Entidad Contratante notilicard at SERCOP,
mediante oficio y documentos de respaldo; v solicitard la suspension del Catdlogo Dindmico
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Inclusivo, Incumplimicnios de requisitos minimos de la ficha $i se determina que los alimentos no
cumplen con los ruquisims minimos establecidos ¢n la presente ficha, s¢ cobrard una multa
equivalente al 0,2 % del valor total de la entroga parcial, la cual serd notilicada al pmvccdor por ¢l
administrador de la Orden de Compré gunda reincidencia, la Entidad
Contratante notificard al SERCOP, mediante oficio y documento d» rupul& slicitard la
suspension del Catdlogo I)mamlw Inclusivo. Incumplimiento cn s ones de entrega en
S ¢ infracstructura Si se determina que los alimentos no han sido
entregados en la pres ha, se cobrard una mulia equivalente al 0,2 % del valor total de la
enlrega parcial, Ja cual serd notificada al provecdor por ef administrador de la Orden de Compra.

En caso de producirse una segunda reincidencia, la Entidad Contratan(c notificard al SERCOP,
mediante oficio y documentos de respaldo; ra la suspension del Catdtogo Di
Inclusivo. Incumplimienio en ta conformacion de la canasta en pesos y ipos requeridos en esta
ficha Si s¢ determina que los alimentos no han sido entregados conforme a los pesos y tipos
requeridos en esta ficha, se cobrard una multa equivalente al 0,5 % del valor total de la entregs
parcial, fa cual serd notificada al proveedor por ¢l administrador de la Orden de Compra. n cas
de producirse una scgunda reincidencia, fa Entidad Coniratanic notilicard al SERCOP, mediante
oficio y documentos de respaldos y solicitard la suspensicn del Catdlogo Dindmico Inclusivo.
lmumphmn,nlo en la norma HIGIENE PARA LA CARNE (CPE INI: iIN-CODEX 58 2013). Iin
caso de reincidenc chtidad contratanie solicitard a la Direccion Provincial del MAGAP
(entidad rectora) la verificacion del incumplimiento de ¢sta iorma (en un maximo de dos dias de
entregado ¢l producto); ¢n caso de que se verifique este incumplimiento. La entidad contratante
contando con el Informe ¢iitido por el MAGAP notificard al SERCOP, con ¢l fin de realizar Ja
exclusién definitiva det catélogo.

- ANTICIPO Y GARANTIA: La eniidad contratante definird la procedencia para la entrega de
un anticipo, ¢l cual podrd ser de hasta 50% del total del valor de ta orden de compra. En caso de
realizarse un anticipo, s¢ presentard la garantia del buen uso de anticipo por ua valor cquivalente al
100% del valor recibido por este concepto. El proveedor presentard una garantia de fiel
cumplimicato de la orden de coinpra, si la cuantia’ generada es mayor al valor que resulte de
muliiplicar ¢l co ente 0,000002 por el presupuesto inicial del 1stado del correspondiente
ejercicio econémico, esta garantfa se rendira por un valor igual al § % del monto wtal de la orden
de compra. Bl proveedor cubrird et 100% de Jos bicnes con dafios o alleraciones por embalaje,
manipulacion, mala calidad de ta materia prima o componentes empleados en su produccion. -

Ll proveedor firmard una carta de compromiso de canje de los productos que se encuentren en mal
estado o deterioro, como por ejemplo plagas, pudmmn o toxicidad en el empleo de plaguicidas,

La Entidad Contratante dejard constancia del mal estado o deterioro del producto en ¢l ac
de cnirega rece Im de que esta sirva como respaldo y se proceda con ¢l cambio respec

La Entidad podrd r iones a {in de garantizar ¢l complimicnto de las caracteri:
descrilas en la presente hﬂ.hd cabe mencionar que los costos de estas verificaciones serdn cubicrtos
por la Entidad Contratante.

- TRANSPORTE Y LOGISTICA: Los productos cdrnicos deberdn ransportarse a una
temperalura que satisfaga los objetivos de inocuidad v salubridad debido a la posibifidad de
proliferacion de microorganismos patdgenos y causantes de descomposicidn. Se deberd cumplir
con fa cadend de frio descrita en el numeral 10 “ALMACENADO™ Se deberd cumplir con ¢l Art.
129 (Medio de transporie), del capitulo 11 de las Bucnas Practicas de Manufactara, NORMATIVA
ECNICA SANITARIA PARA ALIMENTOS PROCESADOS, PLANTAS PROCESADORAS
: ALIMENTOS, TABLECIMIENTOS DE DISTRIBUCION, COMERCIALIZACION
TRANSPORTE Y ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTACION COLECTIVA, ARCSA - DE
-067-2015-GGG. El proveedor correrd con todos los gastos de logistica y transporte desde el fugar

asta el lugar acordado por la entidad contratante.

- INFRAESTRUCTURA MINIMA Se deberd disponer de un 4
smumnlu caracteris /\rcd de almacenamierito Vv clas:
deberd contar con equipos de refrigeracion para maniener o producto. « Arca destinada para
ubicacién de las gavetas. Las gavelas deberdn ser limpiadas cada vez que sean utilizadas. -

Area despacho de productos, esta deberd estar fresca y ventilada. Para evitar dafios el producio no
debe exponerse al solb. - El 'Techo, paredes, piso deberd ser liso con la finalidad cvitar
acumulacién de particulas de polve y concentracién de humedad ¢n la infraestruciura,

- HIGIENE DEI PERSONAL: Las personis que entren en contacto directo o indirecto con los
productos cdrnicos o partes comesiibles de animales deberin: - Mantener un nivel adecuado
de aseo personal; - Usar ropa prolectora apropiada a las circunstancias, y asegurarse de que fa
ropa protectora no desechabic sea limpiada antes del trabajo y en ¢l curso d Guardar ta
ropa protectora y los efectos personales en lug separados de tas zonas donde puede haber
productos crnicos, Las personas que, ¢a el transcurso de su trabajo, entren en contacto directo o
indirecto con productos cdrnicos o partes comestibles de animales, deberdn: - Dejar de
trabajar si estén clinicamente afectados por ites que puedan ser transmitidos por los productos
cirnicos, 0'se sospeche que son porladores de tales ¢ ¢ conoeer y cumplir los requisitos de
notificacién al operador del establecimiento con respecio entes lransmisibles.

- ALMACE NADO debera cumplir con la cadena de frio establecida para cada producio,
COMO §¢ MUCSHa la siguiente tabla: TABLA 12. CADENA D IFRIO PARA ALMACENADO
Y TRANSPOR DE PRODUCTOS CARNICOS. PRODUCTO REFRIGERACION
CONGELADO TEMPERATURA HUMEDAD RELATIVA DURACION DIF CONSERVA
HUMEDAD RELATIVA DURACION DE CONSERVA oC % dias oC dias Vaca 0 a -1,590 10 a
28 -18 4 -20 365 Ternera -1 90 7 4 21 -18 a -20 300 Cordero -1 90 2 957 2 21 -18a-20 270 Cerdo 0
a-1,590a957a 14 -18 a-20 160 Tocino -3 a-1 80290 30 <18 a -2090 Aves 02 285290 -18 a
=20 Huevos 0 a1 85 a 90 160 4 190 FUENTE: Dominguez. 2009. Recomendaciones para la
conservacién y transporte de alimentos perecederos.

- ENVASADO: A. . MATERIALES PARA 1A CARNE Los materiales y envolturas que cstén
en contacto directo o indirecio con los alimentos tienen que estar fabricados de acuerdo con tas
buenas practicas de manufactura para que no transficran sus componcates a los a
cantidades que puedan representar un peligro para la salud humana, modificar la composi
noiépticas de la carne. Los
Cerdmica Corcho -

Resinas de intercambio iénico - Papel y carton - Celutosa
tomar en cuenta la NORMATTVA TECNICA SANITARIA
DOS, PLANTAS PROCESADORAS DE ALIMENTOS,
JISTRIBUCION, COMERCIALIZACION TRANSPORTE Y

S DE ALIMENTACION COLECTIVA, ARCSA — DI -067-2015-GGG Se
d»bn Lumpllr con !d cadena de frio. La temperatura de almacenamiento de los producios
terminados cn los lugares de expendio debe estar entre 0oC y 40C (refrigeracian). Los materiales
empleados para envasar los productos deben ser grado alimentario aprobados para uso en este tipo
de alimentos, 1. CARNE VACUNA, PORCINA'Y AVIAR. Segtin la norma CPE
CODEX 58:2013, DIE MIGIENE PARA LA CARNE, ¢l material de envasado deb
su utilizacion, y ser almacenado y utilizado en forma higiénica. 2. EMBUTIDOS. &

Norma Técnica Ecuatoriana N'TE INEN 1338:2012, (/\RN] Y PRODUCTOS CARNICOS,
PRODUCFOS CARNICOS CRUDOS, PRODUCTOS CARNICOS CURADOS-MADURADOS

en donde cumpla tas
ion de productos

ente

sidn de

los alimentos o provocar una alterdcidn de las caracleristicas org;
maleriales que se podrén utilizar son: -
Caucho -
regencrada -
P/ \]{/\ ALIME

Adhesivos -
Vidrio -
Ceras Se debe
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Y PRODUCTOS CARNICOS PRECOCIDOS ~ COCIDO; los maleriales empleados para envasar
los productos deben ser de grado alimentario aprobados para uso en este tipo de alimentos. B.
HUEVOS: Se tomard ¢n cucnia la Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1973:2013, DE
HUEVOS COMERCIALLS 'Y OVOPRODUCTOS, qué especifica qiie se deberd colocar los
huevos en envases con compartimientos interiores, que permitan colocar verticalmente los huevos,
con la cdmara de aire hacia a arriba, facilitando st conservacién. Los Conlenedores (cubcetas)
pueden ser de cartén o de pldstico: - Los contenedores de cartén utilizados para la
comereializacion, distribucién y manejo de huevos deben ser nuevos 'y Jibres de polvo o sustancias
cxtrafas. ~ s contenedores plasticos deben serde materiales inocuos, libres de residuos
19xicos y olores extraios, que permitan su fécil limpicza y previa desinfcecién al uso.

- PLAZO DI ENTREGA! 1l plazo de entrega, comenzard a correr a partir de la formalizacion
de la orden de compra, segiin cronograma establecido de mutuo acucrde entre Ja entidad
contratante y el provecdor. Para ¢l efecio, ¢l plazo entre cada entrega parcial del producto, s
minimo 7 dfas y maximo 15 d alva condiciones de caso lorteilo o fuerza mayor, como eventos,
desastres o fendmenos naturales imprevistos, de conformidad con o que manda Art. 30 del Cédigo
Civil. A fin de cerciorarse ¢én la cantidad de entrega parcial la entidad contralante previo a suscribir
el acta de entrega-recepeidn parcial, pesard los productos recibidos por ¢l provecdor a [in de
verificar que se cumpla con el peso requerido. En el caso de que se compruche que ¢l peso es
menor de lo que debia haber entregado de mancra parcial, se dejard constancia en ¢l acta entreg
recepeidn, el proveedor deberd completar el peso total contratado previo a la suseripeidn def acta
entrega-recepeidn definitiva.

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

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

- DESCRIPCION GENERAL: Proveer alimentos = PRODUCTOS CARNICOS (res, cerdo,
pollo y embutidos) y HUIEVOS, destinadas para la prepardcion ei tres tiempos de comida:
desayuno, almuerzo ¥ merienda; correéspondicnics a un'mes, que satisfagan las necesidades
caldricas de 2000 kilocalorfas diarias por persona, es decir 60000 kilocalorias al me

- FORMA'Y REQUISISTOS DE PAGO: Los pagos por la provision del bien se realizardn con
cargo a las partidas presupicstarias de la entidad contratante gencradora de la orden de compra en
délares de los Istados Unidos de Norteamérica; los que serén tealizados después de la suscripeion
def acta de entrega recepeidn (1otal o parcial), y a la que 'se debe adjuntar también, copia simple de
la orden de compra y la factura cinitida por el proveedor. De ser el caso, se realizardn pagos
parciales, segiin ef cronograma de entregas parciales, establecido por mutue acuerdo entre la
entidad contratanic y ¢l proveedor.

- PERSONAL, CAPACITACION Y EXPERIENCIA: Administrador.- 13 proveedor que desee
participar deberd contar con un administrador por ¢ada 300 canastas. El administrador deberd
presentar: - Centificado de formacién o ‘capacitacion de al menos 20 horas ¢n higiene y
manipulacion de alimentos o Certificado de salud ocupacional para la manipulacion de alimenios,
emitido por'el MSP o entidades privadas afines. - Certificado de capacitacin (al menos 40
horas) o experiencia (al menos'1 afo) en'administracion de alimentos y/o logistica de alimentos y
cadenas de distribucién de alimentos, {certificado otorgado por asociaciones ¢ empresas
campesinas cn ¢l drea de comercializacion dealimentos, u otros). TARE 1) Coordinar la
agistica de entrega a ticmpo ¢n ¢l lugar acordado con la entidad contratanie, 2)  Gestionar la
disponibilidad de productos para el armado de canastas. 3)  Coordinar al personal necesario para
el armado de canastas (flujo de procesos). 4) - Revisar que Jos productos requeridos ¢n esta ficha
cuente con las caracleristicas requcridas de la cana acuerdo a especificaciones
proporcionadas en la presente ficha, Personal de servicio: El proveedor que desce participar deberd
contar con 1 persona por cada 300 canastas a elaborar, El personal de servicio deberd contar con:
Experiencia y conocimiento en servicio de embalaje, higiene y manipulacién de alimentos de al
menos seis meses y presentar certificado de salud ocupacional emitido por ¢l MSP para la
manipulacién de alimentos o ¢éntidades privadas afines. Ll personal deberd estar puntualmente
cuando requiera el adminisirador de la asociacidn'y su jornada laboral dependerd del ticmpo que se
demaore en armar y embalar 10das las canastas. TAREAS: 1) Descargar los alimentos que Jlegan
al centro de acopio. 2) Clasificar tos alimentos'y embalar de acuerdo al peso solicitado en esta
ficha. 3) Pesar los alimentos 'y armar las canastas 4} Cargar tas canasias en ¢l vehiculo de
distribucién. 5) Descargar las canastas en ¢l fugar acordado por la entidad contraianic.
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Subtotal 3.205,7200

Impuesto al valor agregado
(0%)

Total

0,0000

3.205,7200

Numero de Items 127
Total de Ia Orden 3.205,7200
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