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ORDEN DE COMPRA POR CATALOGO ELECTRONICO
Ordende v 5)180001240211 Fechade ) 00 o1 | Fechade 53540018
compra: emision: aceptacion:
Estado de la Revisdda
orden:
DATOS DEL PROVEEDOR
Zambrano
Nombre VIRGINIA ANDREA Razén . '
comercial:  ZAMBRANO VINANZAGA |social:  Vanzaga B | RUC: e T
Andrea Virginia
Nombre del
representante
legal:
Correo Correo
electronico el . electromico g ;
representante andreazambranov@gmail.com de la andreazambranov@gmail.com
legal: empresa:
Teléfono: 0983512109 0987030555 0987030555
. Codigo de la
Tipo de ! Nimero de - Nombre de la BANCO DEL
cuenta: angens cuenta: 3STLI9004 E.“ tld“.l §0358 Entidad Financiera: PICHINCHA
Financiera:
DATOS DE LA ENTIDAD CONTRATANTE
DIRECCION DISTRITAL
23D01-PARROQUIAS
Entidad URBANAS RIO VERDE A
collteatante: CHIGUILPE Y RUC: 2360002570001 | Teléfono: 02-3703274
" PARROQUIAS RURALES
ALLURIQUIN A
PERIFERIA - MIES
Pesfomaque  GCDE JANKEDH Cargo: Car Cires janneth.vinueza@inclusion.gob.ec
autoriza: VINUEZA 2. | ENCARGADA | electrénico: : i
Nombre
funcionario KAREN BEATRIZ ZAMBRANO Correo karenzams@hotmail.com
encargado SANTOS electrénico: - ’
del proceso:
Proviacly: SANTODOMINGO ooy SATO Parroquis: A0Ed
ol * DE LOS TSACHILAS : DOMINGO roquia:  CALAZACON
ireccién
L - . FRENTE AL PARQUE
Entidad: Calle: EUGENIO ESPEJO Nimero: Interseccion: DE LA MADRE
Edificio: MIES INFA Departamento: Teléfono: 02-3703274
Horario d.e recepcion de DE 08h00 A 17h00
Datos de mercaderia:
t g i
i Responsable de recepcion de 1\, /4R JORIE NARVAEZ
mercaderia:
Di ién d LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS SERAN ENTREGADOS EN EL C“ENTRO GERONTOLOGICO DE LA
ireccién de | DIRECCION DISTRITAL MIES SANTO DOMINGO DE LOS TSACHILAS, UBICADO EN EL SECTOR
i LOS ROSALES DEL CANTON SANTO DOMINGO DIRECCION ALBERTO COLOMA Y RIO CHILA.
LA ORDEN SE HA GENERADO PARA LA ENTREGA DE TRES CANASTAS MENSUALES POR UN
Ob i6n: PERIODO DE 9 MESES (DE ABRIL A DICIEMBRE DE 2018). UNA VEZ ACEPTADA LA ORDEN CON
servacion: | oo, ¢ cONDICIONES FAVOR COMUNICARSE INMEDIATAMENTE CON LA ENTIDAD
CONTRATANTE A LOS NUMEROS 3703215 EXT. 4603.

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

Para el pago, la entidad contratante deberé requerir la copia del acta de entrega - recepci6n, copia de la orden de compra y la
factura correspondiente; sin que estas condiciones modifiquen procesos administrativos financieros internos de cada entidad.

El pago de los bienes o servicios, objeto de la presente orden de compra sera en d6lares americanos y serd efectuado
directamente por cada entidad contratante a una cuenta cuyo beneficiario sea el proveedor cuya informacion consta en la
presente orden de compra, dentro de los 30 dias siguientes suscrito el acta de entrega recepcion definitiva. Solo si la
informaci6n de la cuenta de pago no esté registrada en la presente orden de compra, o en caso de que la transferencia de pago
no se haya podido instrumentar, la entidad contratante seguird los procedimientos que para el efecto determine el ente rector de

Finanzas Publicas.

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

-

APLICACION DE MULTAS

Cuando el proveedor entregue los bienes o servicios en fecha posterior al término ofertado y/o acordado, se aplicara la multa
establecida en el convenio marco por cada dia de retraso sobre el valor de la orden de compra. La aplicacion de la multa estard a
cargo de la entidad contratante que ha sido perjudicada con el retraso. El valor de las multas serd cancelado por el proveedor o
descontado/deducido del pago que la entidad contratante deba efectuar al proveedor y cuya responsabilidad le corresponde a la
entidad contratante que gener6 la orden de compra.

-

APROBACION DE LA ORDEN DE COMPRA

Esta orden de compra estd sometida a todas las obligaciones contraidas por el proveedor en el

SERCOP, contrato que forma parte integrante ala prgsente orden de compra.

La entidad contratante estd obligada a ingresar ¢

Institucional

 Funcionario Fncargado del

Nombre: KAREN BEATRIZ

Ministeno

pANTO DOMFOQRE L

.v" i"r" :
. ,,.fq') SDINACIO

X b
VP TR ——

Nombre: LCDA. JANNETH

ZAMBRANO SANTOS VINUEZA BARRIO
DETALLE |
CrC Descripcion Cant V. Descuento | Sub. Total | Impuesto | V. Total v Partida Presup.
unitario (%)
162002117 | CANASTA - ESPECIAS Y PRODUCTOS 3(9 | 381,5800 0,0000 | 10.302,6600 0,0000 | 10.302,6600 | 5800000003530801230100100000000
ALIMENTICIOS PROCESADOS meses)

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

- PRESENTACION: Gaveta Plistica de Calado
Total de Polietileno de alta densidad nueva, de
dimensiones 54 cm x 36 cm x 30 cm, con un peso
aproximado de 2,2 kg (vacia) y que permite una
temperatura de trabajo de -20° a 50° (*C), dando asi
un peso minimo de 16,66 kg por gavela llena. Las
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gavetas destinadas al transporte de alimentos serén
de propiedad exclusiva del proveedor, el mismo que
debetd garantizar ¢l buen uso de las mismas, es decir
que éstas no podrén ser empleadas para acciones
ajends a 1a del transporte de alimentos. En adicion el
proveedor deberd lomar en cuenta las
recomendaciones y documentos que proporcione la

Fntidad C Ir al uso de las gavetas.
Elp dor deberd gar sus productos solo en
las gavelas segun como se especifica en esta ficha.

- ANTICIPO Y GARANTIA: La entidad

Jofinirk 1a p jencia para la entrega de
un anticipo, el cual podri ser de hasta 50% del total
delvalordchordcndtcmuprl.lmmnd:

un anticipo, se p ré Ia garantia del
buen uso de mnclpo por un valor equivalenie al

100% del valor recibido por este concepto. El
proveedor presentard una garantia de fiel
cumplimiento de ls orden de compra, si la cuantia
generada es mayor al valor que resulte de
multiplicar ¢l coeficiente 0,000002 por ¢l
presuipuesto Inuzlal del Estado del correspondiente

esta garantia se rendird por un

vnlongnxl als %dulmonmlalaldcllorﬂende
compra. El proveedor cubrird el 100% de los bienes
con dafios o alteracianes por embalaje,
manipulacién, mala calidad de la materia ptimn o

leados en su produccid El
pmvaednr ﬁnmri una carta dc compromiso de canje
de los producios que se encuentren en mal estado 0
deterioro, por ejemplo galpes, aberturas de
empague, ete, © 1a Entidad Contratante dejard
constancin del mal estado o deterioro del producto
en ¢l acta de entrega recepcidn, a fin de que esta
sirva como respaldo y se proceda con ¢l cambio
respectivo, La Entidad podrd realizar verificaciones

a fin de ganntiur el cumplimiento de las
¢ descritas en la p ficha, cabe
mencionar que los costos de clllﬁ verificaciones
serdn cubiertos por la Entidad Contratante.

- INFRACCIONES Y SANCIONES DEL
PROVEEDOR: INFRACCIONES SANCIONES
Incumplimis en los tiempos de enirega
sefialados por la Entidad Contratante sin
justificacion. Por retraso en la entrega del producto
se aplicard una multa del 0.5 % diario del valor a
facturar correspondiente al producto no entregado
que consta en la Orden de Compra. En caso de
producirse recurrencia en el incumplimiento, la

Entidad Contratante notificard al SERCOP, mediaw_e_ 3

oficio y documentos de respaldo, de este hecho; cont 4
¢l fin de realizar la exclusion del pmveednr del
Catdlogo Dindmico Inclusi dela -
orden de compra 'l-.nelmudnqm el;mvwdnr
suspenda o incumpla la orden de compra en su

lidad, la entidad dari por d
la orden de compta y notificard al SERCOP a fin de
que 1o declare contratista incumplido, No cumplic
con el peso de entrega establecido en la orden de
compra Si el proveedor ha incumplido lo
contemplado en ¢l pirrafo dltimo del numeral 5 de
esta ficha, se le aplicard una multa del 0,2 % del
valor tolal de la orden de compra, considerindose
como peso maximo de incumplimiento de hasta 0,5
kilogramos del total de 1a orden de compra. Emplear
Se solicitard ¢l cambio del producto de produccion.
Productos de uso sgricola que no hayan sido
aprobados por AGROCALIDAD o a su vez se
encuentren mal utilizados o se encuentten trazas en
el producto final Fn caso de producirse una segunda
reincidencia, la Entidad C:mnmnu: notificaré al
SERCOP. diante oficio y d de

y solicitard la suspensio delCnlﬂngo
l)msi:mw Inclusivo. | plimi de req
minimos de la ficha Si se determina gue Ios
i no plen con los req

establecidos en la presente ficha, se cobrard una
multa equivalente al 0,2 % del 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, 1a
Entidad Contratante notificard al SERCOP, medianto

ofigio y do de ik licitard la
suspe:m:’m del Catdilogo | Dmtrmm Inclusivo.
en las especificaci de entrega

en gsv:(as transporte y logistica e infraestructura Si
se determina que los alimentos no han sido
entregados en la presente ficha, se cobrard una multa
equivalente al 0.2 % del valor total de la entrega
parcial, la cual serd nolificada al proveedor por ¢l
administrador de la Orden de Compra. En caso de

https:/catalogo.compraspublicas.gob.ec/ordenes/imprimir?id=124...
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en la conformacién de la canasta en pewuyupua
requeridos en esta ficha Si se 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
entrega parcinl, la cual serd notificada al proveedor
pnrutndmmm:dordclaﬂrdendn("nmpn En

caso de producirse una idencis, la
Entidad Contratante notificars al SERCOP, mediante
oficia 7% ido: y slictard a

169 dol Catdlogo Dindmico Inclusivo.
- INFRAESTRUCTURA MINIMA: - Area
de, clasificacion y alr i de las prod
procesados - Arca destinada para ubicacion de
e Fas g Jikinik ses liniptadis Guta

vez que sean utilizadas. - Area de despacho de
gavelas, esta deberd ser obscura, fresca y ventilada.

Para evitar dafios de los productos no debe
exponerse al sol., - El Techo, paredes, piso
deberi ser liso con la finalidad evitar acumulacitn
de particulas de polvo y concentracion de humedad
en la infraestructura,

- PRECIO DE ADHESION: USD, 381,58 Por
cada canasta (para 50 p ) de 41,99 kilogr
¥ 3,52 litros de especias y p p d

Tuid porte al lugar acordad Ia Entidad

Contratante. (El precio no incluye [VA),

- mscmm(m GF.N’ERA.'I.- Proveer productos

i w destinados para ¢l
esdmldude‘mpermuu.en mﬂmpmdemmdn

merienda y col
mrrlﬂpol!dlenlu aun mes.

- PERSONAL, CAPACITACION Y
EXPERIENCIA: Administrador.- El proveedor que
desee participar deberd contar con un administrador
por cada 300 canastas. Deberd presentar: -
Certificado de formacidn o capacitacién de al menos
20 horas en higiene y manipulacidn de alimentos o
Certificado de salud ocupacional para la

ipulacion de ali itido por ¢l MSP o
enudndm privadas afines. - Certificado de
capacitacion (al menos 40 horas) o experiencia (al
menos 1 aio) en administracién de alimentos y/o
logistica de ali ¥ cadenas de distribucidn de

alimentos. (certificado otargado por asociaciones o
empresas campesinas en el drea de comercializacién
de alimentos, u otros.) TAREAS: 1) Coordinar la
logistica de entrega a tiempo en el lugar acordado
con Ia sntidad 3)  Qestionarla
disponibilidad de productos para el armado de
canastas. 3)  Coordinar al personal necesario para
el do de (flujo de p ). 4)
Revisar que los productos requeridos en esta ficha
cuente ¢on luunmrfsuc-smquurwude Ia

s, de Jo a esp
proporcionadas en la presente ficha. Personal de
servicio: El p dor que desee participar deberd

contar con 1 persona por cada 6 canastas a claborar.

El personal de servicio deberd contar con:
Experiencia y conocimiento en servicio de embalaje,
higiene y manipulaci6n de alimentos de al menos
seis meses y presentar certificado de salud
ocl.rplcwnd emitido por el MSP para la

Iacién de ali & Btlitaiion sk
aﬁm El personal deberd estar pumualmenm
cuando requiera el administrador de la asociacién y
au jornada laboral dependerd del tiempo que se

en armar y embalar todas las
TAREAS: 1) Descargar los alimentos que llega
al centro de acopio. 2)  Pesar los alimentos 3)

Lavar y/o limpiar los alimentos segiin sea ¢l caso,
4) Clasificar los ali y embalar de di
al peso solicitado en esta ficha, 5)  Pesar los
alimentos y armar las canastas 6)  Cargar las

en ¢l vehiculo de distribucidn. 7)

Descargar las canastas en el lugar acordado por la
entidad contratante.

- CAPACIDAD MAXIMA: Los proveedores que
deseen participar en esta ficha téenica podrin
hacerlu a través de forma asociada bn_ln la ligurl de

" 8s Prog . G
Comercializacién, Centros de Aeq:nn y/o Consarcno.
que formen parte de la Agricultura Familiar

Campesina. Las Asociacis Prods , las
G {3 i o “ Ci iali i CHH.INI ‘h
Acopio yfu Comnmm dﬂmin presentar cnplu
simple de R como A idn, Coop

https://catalogo.compraspublicas.gob.ec/ordenes/imprimir?id=124...
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de Comercializacion, de la Agricultura Familiar
Campesina emitido por la ‘mpnrklmndmcia de
E ia Popular y Solidaria (SEPS), certificacion
del MAGAP, MIPRO, MIES u otra entidad publica
competente que acredile asociatividad y que: esté
inculado a la Agricultura Familiar Camp: Para
ios se solicitard los doc habilitanies
que faculten esta forma de asociatividad. EI
proveedor se compromete a entregar su producto en
el drea local de su domicilio; no obstante el
proveedor podrd escoger el drea de cobertura
(cantonal, provincial 0 nacional) segin su capacidad
productiva, La estimacion que se realiza para ¢l
consumo de S0 personas es referencial para la tabla
nimero 1. Se estima que una canasta de especias y
productos procesados puede abastecer para 50
T adultas mayores de 18 afios durante un
mes. TABLA 1. LISTA DE PRODUCTOS Y
CANTIDADES CALCULADAS PARA EL
CONSUMO ESTIMADO DE 50 PERSONAS POR
MES No DETALLE DEL PRODUCTO
CANTIDAD UNIDAD No DE PORCIONES
ESTIMADAS/MES PESO TOTAL (kg) /ml
CHOCOILATE Chocolate en polvo 7,5 Unidades de
500 g 3750 7,5 kg Chocolate en barra hasta 60 % de
cacao 14 Unidudes de 275 g 3750 ENDULZANTE

Panela en blogue 4 Unidad de 1 kg 3750 18,75 kg
Aziicar morena 34 Unidades de 454 g 15000 CAFE
Café Instantdneo 8 Unidades de 500 g 3750 7.5 kg
Calé pasado 4 Unidades de 500 g 3750 CONSERVA
DE DULCE Conservas en almibar (varias frutas) 2
Unidades de 820 g 50 1,64 kg CONSERVA DE SAL
conservas en salmuera (varias verdurss) 4 Unidades
de 400 g 50 1,6 kg ESPECIAS DE SAL Orégano 1
Unidad de 100 g 100 1,5 kg Albaca I Unidad de 100
g 100 Encldo 1 Unidad de 100 g 100 Sabila 1
Unidad de 100 g 100 Tomillo 1 Unidad de 100 g 100
Cilantro 1 Atado de 100 g 100 Percjil 1 Alado de
100 g 100 Laurel | Unidad de 100 g 100 Pimienta
en polvo 1 Fundas de 100 g 100 Pimienia en grano 1
Fundas de 100 g 100 Achiote 1 Fundas de 100 g 100
Linaza 1 Fundas de 100 g 100 Comino en polvo 1
Fundas de 100 g 100 Comino en grano 1 Fundas de
100 g 100 Ajo en polvo 1 Fundas de 100 g 100
ESPECIAS DE DULCE Pimienta dulce 1 Fundas de
100 g 100 1,2 kg Anis de pan 1 Atado de 100 g 100
Anfs estrellado 1 Atado de 100 g 100 Clavo de olor
1 Atado de 100 g 100 Hierba buena 1 Atado de 100
g 100 Manzanilla | Atado de 100 g 100 Cedrén 1
Atado de 100 g 100 Menta 1 Atado de 100 g 100
Hierba luisa 1 Atado de 100 g 100 Orchata 1 Atado
de 100 g 100 Canela 1 Fundas de 100 g 100
Guayusa 1| Fundas de 100 g 100 SALSAS Salsa de
tomate 2 Unidades de 550 g 1100 2,3 kg Mayonesa
3 Unidades de 400 g 1200 TOTAL KILOGRAMOS
41,99 kg MERMELADAS Y MELES Mermeladas
Varios sabores 7 unidades de 360 ml 2500 2,521
Miel de abeja 1 unidad de 1 litro 1000 11 TOTAL
LITROS 3,52 | ELABORADO POR SERCOP, 2016
La canasta deberd estar compuesta por al menos:

1 tipa chocolate (7.5 kg) * 1 tipo de
endulzante (18,75kg) - I tipo de café (7.5 kg)

2 tipo de salsas (2 litros) - Mermeladas y
mieles (3,52 litros) = 1 tipo de conservas dulces
(1.64 kg) - 1 tipo de conserva de sal (1,6 kg)

5 tipos de especias de sal (1.5 kg) - 5
tipas de especias de dulee (1.2 kg) Considerando
que las se das para cl

) estimado de 50 0 idad
méxima de pmducméné&unlst!salmsmmy
su nlimero minimo es de 2 canastas al mes;
considerando como grupo etario a las personas
mayores de 18 afios. Para grupos etarios de menor
edad se podri realizar compras minimas desde 1
canastas por mes. El proveedor entregard al menos
un producto que s¢ encuenire dentro de una misma

ificacidn. Para los prod de ins dulces
y de sal, se entregarén al menos 5 l\pos de especias
de cada grupo; no obstante ol tipo de productos se
determinarin previo acuerdo con la entidad
contratante,

- FORMA Y REQUISISTOS DE PAGO: Los
pagos por la provision del bien se realizarin con
cargo a las partidas presupuestarias de Ia entidad
contratante generadora de la orden de compra; en
dislares de los Estades Unidos de Norteamérica
inmediatamente después de la suscripcidn del acta
de entrega recepcion (1otal o parcial), copia simple
de la orden de compra y la factura emitida por el
proveedor. De ser ¢l caso, se realizarin pagos
parciales, segiin ¢l cronograma de entregas

https://catalogo.compraspublicas. gob.ec/ordenes/imprimir?id=124...
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parcial blecido por mutuo do entre la
tidad yelp 4

- PLAZO DE ENTREGA: La entrega se realizard
mensualmente. El plazo de entrega, comenzari a
correr & partir de |a formalizacién de la orden de

pra, segin ar iblecido de mutuo
acuerdo entre la entidad contratante y el proveedor.
Para ¢l efecto, el plazo entre cada entrega del
producio, seré de minimo 7 dias, salvo condiciones
de caso fortuito o fuerza mayor, como eventos,
desastres o fenémenos naturales imprevistos, de
conformidad con lo que manda Art. 30 del Codigo
Civil. A fin de cerciorarse en la cantidad de entrega
parcial la entidad contratante previo a suscribir el
acta de entrega-recepeion, se pesard los productos
recibidos por el proveedor a fin de verificar que so
cumpla con el peso requerido. En el caso de que se
comprobare que ¢l peso es menor de lo que debia
haber gado, se dejard ia en el acta

ga P el pr dor deberd pletar el
peso total contratado previo a la suscripeion del acta
entrega-recepcion definitiva,
- REQUISISTOS MINIMOS: Todos los
produ que inlegran esta canasta deberdn formar
parte de Ia E ia Popular y Solidaria y contar

con el debido regi itrio vigente, a peid
de las especias dulces y de sal que deberédn ser
cultivadas bajo si de produccié igabl

con el medicambiente y bajo Normas de Buenas
Priicticas Agricolas. Conforme a la Resolucién

ARCSA-DE-067-2015-GGG, “Normativa Técnica
sanitaria para alimentos procesados, plantas
procesadotas de alimentos, Establecimientos de

Eatribrid S porte y

blecimientos de ali idn colectiva™. La
presente ficha aplica para la adquisicion de

produ li icios p dos que se
en los tres tiempos de comida (desayuno, almuerzo y
merienda) y colaciones.

- CALIDAD: A fin de garantizar |a buena calidad
e inocuidad de las especias, (sal o dulce); el
proveedor deberd acogerse a las daci
planteadas en el planteadas en el Manual de Buenas
Précticas Agricolas (AGROCALIDAD, 2016) y/o
deberd establecer dentro de la organizacitn Sistemas
participativos de g de las organizaciones,

- TRANSPORTE Y LOGISTICA: Se deberd
cumplir con el Art. 129 (Medio de transporte), del
capitulo [l de las Buenas Pricticas de Manufacturs,
NORMATIVA TECNICA SANITARIA PARA
ALIMENTOS PROCESADOS, PLANTAS
PROCESADORAS DE ALIMENTOS,
ESTABLECIMIENTOS DE DISTRIBUCION,
COMERCIALIZACION TRANSPORTE Y
ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTACION
COLECTIVA, ARCSA - DE -067-2015-GGG. El
praveedor correrd con todos los gastos de logistica y
transporte desde el lugar de acopio hasta el lugar
acordado por la entidad contratante.

https://catalogo.compraspublicas.gob.ec/ordenes/imprimir?id=124. ..

Fecha de Impresién: lunes 23 de abril de 2018, 11:50:04

Subtotal 10.302,6600
Impuesto al valor agregado

0%) 0,0000
Total 10.302,6600
Niimero de Items 3
Total de la Orden 10.302,6600
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ORDEN DE COMPRA POR CATALOGO ELECTRONICO
Ordende o 2518001240250 | Foora®® 20042018 Fechade 53 042018
compra: emision: aceptacion:
Estado de la Revisada
orden:
DATOS DEL PROVEEDOR
ASOCIACION
DE CONSUMO
DE BIENES Y
:)o:n:::'lc?al- :.‘;’i‘::’ PRODUCTOS LA | RUC: 2390030234001
i 1 CANASTA
BASICA
(ASOCANASTA;
Nombre del
representante ORTEGA JIMENEZ JOSE MAXIMINO
legal:
Correo Correo
electrénico el k electrénico B
representante asocanasta@hotmail.com Xk asocanasta@hotmail.com
legal: empresa:
Teléfono: 0999643548 022752933 0999643548
Tipo de cuenta: -- | Namero de cuenta:  -- | Codigo de la entidad financiera: -- | Institucion financiera:  --
DATOS DE LA ENTIDAD CONTRATANTE
DIRECCION
DISTRITAL 23D01-
PARROQUIAS
Entidad URBANAS RIO
conleatinte: VERDE A CHIGUILPE |RUC: 2360002570001 Teléfono:  02-3703274
. " Y PARROQUIAS
RURALES
ALLURIQUIN A
PERIFERIA - MIES
Persona que LCDA. JANNETH CAF Correo Y » . X
: : lusion.gob.
autoriza: VINUEZA Cargo: | ENCARGADA | electrénico: 2" vinuEZB@IRCIUNOn.Bo0.ec
Nombre
funcionario KAREN BEATRIZ ZAMBRANO Correo i
D L
encargado SANTOS electronico: peisgrans@hotmali.com
del proceso:
SANTO DOMINGO
SANTO ABRAHAM
Provincia: DE LOS Canton: Parroquia:
CALAZACON
4 TSACHILAS okt
g“‘_’:c':“ FRENTE AL
¢ Callee  EUGENIO ESPEJO | Nimero: Interseccién: PARQUE DE LA
MADRE
Edificio:  MIES INFA Departamento: Teléfono: 02-3703274
Horario de recepcion 1y 45400 A 17000
de mercaderia:
Datos de =
entrega: Responsable de
recepcion de ING. MARJORIE NARVAEZ
mercaderia:
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X LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS SERAN ENTREGADOS EN EL CENTRO GERONTOLOGICO DE LA
Direccionde | o oo~ ~1AN DISTRITAL MIES SANTO DOMINGO DE LOS TSACHILAS UBICADO EN EL SECTOR

o il LOS ROSALES CALLES ALBERTO COLOMA Y RIO CHILA.
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LA ORDEN DE COMPRA SE HA GENERADO PARA UN PERIODO DE 9 MESES
| CORRESPONDIENTE A LOS MESES DE ABRIL A DICIEMBRE DE 2018. FAVOR UNA VEZ
Observacién: |~ 2 A 1 A ORDEN COMUNICARSE INMEDIATAMENTE CON LA ENTIDAD CONTRATANTE

A LOS NUMEROS 3703215 EXT. 4603

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.

Para el pago, la entidad contratante debera requerir la copia del acta de entrega - recepcién, copia de la orden de compra y la
factura correspondiente; sin que estas condiciones modifiquen procesos administrativos financieros internos de cada entidad.

El pago de los bienes o servicios, objeto de la presente orden de compra seré en délares americanos y serd efectuado
directamente por cada entidad contratante a una cuenta cuyo beneficiario sea el proveedor cuya informaci6n consta en la
presente orden de compra, dentro de los 30 dias siguientes suscrito el acta de entrega recepcion definitiva. Solo si la
informacién de la cuenta de pago no estd registrada en la presente orden de compra, o en caso de que la transferencia de pago
no se haya podido instrumentar, la entidad contratante seguird los procedimientos que para el efecto determine el ente rector
de Finanzas Publicas.

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

APLICACION DE MULTAS |

Cuando el proveedor entregue los bienes o servicios en fecha posterior al término ofertado y/o acordado, se aplicaré la mulia
establecida en el convenio marco por cada dia de retraso sobre el valor de la orden de compra. La aplicacion de la multa
estard a cargo de la entidad contratante que ha sido perjudicada con el retraso. El valor de las multas serd cancelado por el
proveedor o descontado/deducido del pago que la entidad contratante deba efectuar al proveedor y cuya responsabilidad le
corresponde a la entidad contratante que gener6 la orden de compra.

APROBACION DE LA ORDEN DE COMPRA i

Esta orden de compra estd sometida a todas las obligaciones contraidas por el proveedor en ¢ e Marco suscrito con

el SERCOP, contrato que forma parte integrante de la ﬁsent orden de compra.

Ministerio
La entidad contratante estd obligada a ingresar toda la ﬁ*: Gign fﬁ%lﬂg? 4 'jf, entrega de los bienes y servikios en el portal
Institucional ! )

Flmelenamygado del
eind I FAF i o

Nombre: KAREN BEATRIZ Nombre: LCDA. JANNETH

ZAMBRANO SANTOS VINUEZA
DETALLE
CPC Descripcion Cant V. Descuento Sub. Impuesto | V. Total Partida Presup.
unitario Total (%)
229900911 | CANASTA DE PRODUCTOS LACTEOS Y 62 (9 13,0500 0,0000 | 7.281,9000 0,0000 | 7.281,9000 5m5m1mlujltmxn)
DERIVADOS meses)

- PERSONAL, CAPACITACION Y
EXPERIENCIA: Administrador.- El proveedor que
desee participar deberd contar con un
administrador por cada 300 canastas, El
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iministrador deberd p : - Certificado de

Inrmawin a unpaul.uuin de al menos 20 horas en
hi y ipulacidn de ali s 0 Certificado
dcutml pacional para la ipulacion de

alimentos, emitido por el MSP o entidades privadas
afines. - Cerlificado de capacitacion (al menos 40
horas) o experiencia (al menos 1 afo) en
administracitn de alimentos y/o logistica de

15 y cad e dstribasicn dbali
(certificad gad - o emp

campesinas en ¢l drea de comercializacion de
alimentos, u 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 cl armado de

3) Coordinar al p I necesario para ¢l
armado de canastas (l‘lujo de procesos). 4) Revisar
que ¢l producto cuente con las caracteristicas
requeridas de la canasta, de acuerdo a
especificaciones proporcionadas en la presente
ficha. Personal de servicio: El proveedor que desee
participar deberd contar ¢on 2 personas de servicio
por cada 300 canastas a elaborar. El personal de
servicio deberd contar con: Experiencis y
conocimiento en servicio de embalaje, higicne y
manipulacidn de alimentos de al menos seis meses
y presentar certificado de salud ocupacional
emitido por el MSP para la manipulacion de
alimentos o entidades privadas afines. El personal
deberd estar puntual cuando requiera el
administrador de la asociacion y su jornada laboral
dependerd del iempo que se demore en armar y
embalar todas las canastas. TAREAS: 1) Descargar

los alimentos que llega al uenlrn de acopio. 2)
Clasificar los ali ¥ de do al
peso solicitado en esta ficha. 3) Pesar los alimentos
y armar las canastas 4) Cargar las canastas en el

hiculo de distribucidn, 5) Descargar las
en el lugar acordado por la entidad coniratante.

- INFRACCIONES Y SANCIONES DEL
PROVEEDOR: INFRACCIONES SANCIONES
Incumplimientos en los tiempos de entrega (sin
justificacion), sefalados por la Entidad Contratante
Por retraso en la entrega del producto se aplicard
una multa del 0,5 % diario del valor a facturar

Jiente al producto no gado que
consta en 1 Orden & Compra. En caso de
producirse recurrencia en el incumplimiento, la

Entidad Contratante notificard al SERCOP,

i oficio y d de respaldo, de esle
hechao; con el fin de realizar la exclusitn del
proveedor del Catdlogo Dindmico Inclusivo,
Incumplimiento dels orden de compra En ¢l caso
de que el proveedor suspenda o incumpla la orden
de compra en su totalidad, la entidad cc
dard por terminado la orden de compru y notificard
al SERCOP 2 fin de gue lo declare contratista
incumplido No cumplir con el peso de entrega
establecido en la orden de compra Si el proveedor
ha incumplido lo coptemplada en el parrafo dltimo
del numeral 6 de esta ficha, se le aplicard una
multa del 0,2 % del valor total de la orden de
compra, considerfindose como peso miximo de
incumplimiento de hasta 0,5 kilogramos del total
de la orden de compra. Emplear Productos de usor
veterinario que no hayan sido aprobados por
AGROCALIDAD o a su vez se encuentren mal
utilizados o se encueniren trazas en el producto Se
solicitard ¢l cambio del lote de produccién. En caso ] :

de producirse una segunda reincidencia, la Entidad
Cnmraumle nolificard al SERCOP, mediante oficio
y & de respaldo; y solicitard la

pensio dcl Catdlogo Dinidmico Inclusivo.
I li de requisi imos de la ficha
Si se determina qu: im alimentos no cumplen con
los isit blecidos en la p

ficha, se cobrard una multa equivalente al l) 2 %
del valor total de la entrega parcial, la cual serd
notificada ul 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 msplldo, i ml.luta:i Ia swpenﬂén
del Catdlogo Dindmi
en las especificaciones de clmega en gavelu,
transporte y logistica e infraestructura Si se
determina que los alimentos no han sido

gados en la f ficha, se cobrard una
multa equivalente al 0,2 % del valor total de la

23/04/2018 11:51 a. m.
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entrega parcial, la cual serd notificada al proveedor
potelldmlrdmadordell(hdmdn&)mptn En

caso de producirse una J id la
Entidad ‘Contratante notificaré al SERCOP
di oficio y di de respaldo; y
licitard Ia suspension del Catilogo Dindmico
Inclusivo. 1 plimiento en la confi idn de

la canasta en pesos y tipos requeridos en esta ficha
Si se 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 Ia entrega parcial, la cull
seri notificada al pr dor por el admini

de la Ordende Compra. En caso de producirse una

incidencia, la Entidad Contratante
ﬂnuﬂuri al SERCOP mediante oficio y

& 437y soileilard I usailt
del Catdl PSRt

en la norma HIGIENE PARA PRODUCTOS
LACTOES (CPE INEN-CODEX 57:2013). En
caso de Ia entidad ¢

licitard a ln Direccién Provincial del MAGAP
(entidad rectora) la verificacién del
incumplimiento de esta norma (¢n un miximo de
dos dias de entregado el producto); en caso de que
se verifique este incumplimiento. La entidad
contratante contando con el Informe emitido por el
MAGAP ml.iﬁud al SERCOP, con ¢l fin de

7 Sy i6n definitiva del catdl

- ANTICIPO Y GARANTIA: La entidad
contratante definird la procedencia para la enirega
de un anticipo, ¢l cual podrd ser de hasta 50% del
total del valor de la orden de compra. En caso de
realizarse un anticipo, se p tard la garantia del
buen uso de anticipo por un valor equiutcme al
100% d:l valor recibido por este conceplo. El

4 una g fa de ficl
cumplimienm de Ia orden de compra, si la cuantia
generada es mayor al valor que resulte de
multiplicar el coeliciente 0,000002 por el
prunpum mml del Estado del correspondiente

, esta g se rendird por un

valorigull al 5 % del monto total de s orden de
compra, El proveedor cubrird ¢l 100% de los
bienes con dafios o alteraciones por embalaje,
manipulacién, mala calidad de la materia prima o
componentes empleados en su produccion. «
El proveedor firmard una carta de compromiso de
canje de los productos que se encuentren en mal
estado o deterioro, como por ejemplo plagas,
pudricion o toxicidad en el empleo de plaguicidas.

La Entidad C dejard ia del
mal estado o delerioro del producto en el acla de
entrega rempcidn. a fin de que esta sirva como
se proceda con el cambi; pectivo. La
Entidad podrd realizar verificaciones a fin de

izar el cumplimiento de las isti
ducrllu en la presente ficha, cabe mencionar que
los costos de estas verificaciones seriin cubiertos
por la Entidad Contratante.

- LOGISTICA Y TRANSPORTE: El proveedor
correrd con todos los gastos de logistica y
lrampurlc desde el lugar de nmpio hasta el Iugar

o por la entidad Se a
con |a cadena de frio establecido en el numcul 11
“almamnndo" y s¢ adaplard a los siguientes

requeri de logfstica y transporte, Segéin
Acuerdo Ministerial 2013 (MAGAP-MSO-
MIPRO), del Regl de control y regul

de la cadena de produccidn de la leche y sus
derivados, (Capitulo VII: de las plantas
procesadoras de leche y sus derivados), el
transporte hasia el punto de venta deberd cumplir
con las condici inimas en funcion de la
naturaleza del producto. Deberd estar cn

o para :
que aseguren el mantenimiento dc su l:ll:dnd e
inocuidad: - Productos pasteurizados: 4 oC +/-
20C.- Queso pasta blanda (fresco) 4 a 8 oC.
Los vehiculos empleados para el transporte deben
ser cerrados, con refrigeracién. Deberd tener en
cuents las recomendaciones sefinladas en el Cadigo
de Prictica Fcuatoriana CPE-INEN-CODEX
CAC/RCP 44:2013. Los vehiculos deberin cumplir
las siguientes caracteristicas: « Las paredes,
los suelos y los techos estén hechos de un material
apropiado y rusi:unw a la corrosién, con

ficies lisas ¢ i bles. - Los suclos

uurin dotados de un sistema de drenaje idéneo;
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dotado de un equipo de refrigeracién, para
mantener los productos licteos refrigerados
durante el transporie a una lemperatura lo més
préxima a (°C. El proveedor garantizard que la
carga de productos no se contamine por vlores
provenientes de envios anleriores o cargas
incompatibles; residuos toxicos de sustancias
quimicas o animales; insectos que aniden en el

hiculo; restos de prod agricolas en
pudricién y desperdicios que obstruyan los
orificios del'drenaje y de circulacion del aire
situados en el suclo del vehiculo. Se deberd

las rec daci en ¢l embalaje y

de los ali El p dor correrd
con todos los gastos de logistica y transporte desde
el lugar de acopio hasta el lugar acordado por la
entidad contratante.

- PRESENTACION: Gaveta Plistica de Calado
‘Total de Polietileno de alta densidad nueva, de
dimensiones 54 ¢m x 36 ¢m x 30 cm, con un peso
aproximado de 2,2 kg (vacia) y que permite una
temperatura de trabajo de -20° a 50° (°C), dando
asi un peso minimo de 16,66 kg por gaveta llena.
Las gavetas destinadas al rie de ali
seran de propiedad exclusiva dal proveedor, el
mismo que deberi garantizar el buen uso de las
mismas, es decir que éstas no podrén ser
empleadas para acciones ajenas a la del transporie
de ali En adicién ¢l p dor deberd tomar
en cuenta las ¢ daci y d que
proporcione la Entidad Contratante referente al uso
de las gavetas. Segiin ¢l nimero de canastas que
tequiera la entidad contrutante, la entidad definird
el tipo de envasado para los alimentos
correspondientes a esta ficha, El proveedor deberd
entregar sus productos solo en las gavetas segiin
como se especifica en esta ficha.

- ALMACENADO: Se debe cumplir con el
requerimicnto de la temp de la cadena de
frio como consia en la siguicnie tabla: TABLA 6.
CADENA DE FRIO PARA ALMACENADO Y
TRANSPORTE DE PRODUCTOS LACTEOS Y
SUS DERIVADOS PRODUCTO
REFRIGERACION CONGELADO
TEMPERATURA DURACION DE CONSERVA
DURACION DE CONSERVA oC dias dias Leche
entera0ad - - yogurt 28552 10 - Mantequilla
4614 a 21 240 Quesos Frescos 0a 5 2 - Quesos
Blandos0a 2 - - Quesas Duros0a 5 - -
FUENTE: Dominguez. 2009, R daci
para la conservacion y transporie de alimentos
perecederos

- FNVASADO LELHUYOGUR’! Debe ser

ializada en de
ial aprobado por la idad sanitaria
competente, estar provistos de cierres herméticos ¢
inviolables, limpios, libres de desperfectos,
garantizar la complets proteccion de su contenido
de agentes externas y no alterar las caracteristicas
lépticas y fisico-quimicas del prods
QUF§O Debe expenderse en envases nsépuem
herméticamente cerrados, que aseguren la
adecuada conservacion y calidad del producto. El
producto debe acondici en cuyo
material, en cto con el prod sea resi
a su accion y no altere las caracieristicas
organolépticas del mismo. El embalaje debe
hacerse en condiciones que mantenga las
isticas del producto y aseg su

inocuidad di uI 1 i y
expendio. MANTEQUILLA Las mnmcqu'ﬂas
deben expenderse en cnvases asépticos, y
herméticamente cerrados, que aseguren la
adecuada conservacidn y calidad del producto. Las
mantequillas deben acondicionarse en cnvases
cuyo malerial, en contacto con €l producto, sea
resistente a su accién y no altere las caracleristicas
organolépticas dul mismo. El embalaje debe
h en que ga las
car: isticas del prod y su
inocuidad durante ul almacenamwnla Iransporte y
expendio Las gavetas ulilizadas deberdin ser
exclusivamente para el transporte de los alimentos
- REQUISISTOS MINIMOS: A.
PRODUCCION PRIMARIA El ganado bovino en
Ia produccién primaria deberd contar con @ -

Copia del certificado original de vacunacién de
Fiebre Aftosa con los datos del productor. B.
PLANTAS PROCESADORAS DE LECHE Segin

L
1.
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Acuerdo Ministerial 2013 (MAGAP-MSO-
MIPRO), del Regl de control y regs
de la cadena de produccion de la leche y sus
derivados, (Capitulo VII: de las plantas
procesadoras de leche y sus denvados), se deberd
plir con los sigui Todas
las plantas de pmc:samicnm do leche y sus
dmvndm eomurin con cI permiso de
gado por el Ministerio de
Salud Piblica a través de sus organismos
competenies de conformidad con lo establecido en
la Ley Orgénica de la salud. - Todas las
plantas de prucnnmu:nm de leche y sus derivados
plirin las disp blecidas en el
Reglamento de Buenas Practicas de Manufactura
de ali Pr jos y la Regulacién Sanitaria
de Ali El moni de su limi
seré responsabilidad del Ministerio de Salud
Piblica a través de los arganismos competentes,
Las industrias lacieas, scan estas, micro,
pequeda, medianas y/o grandes emp deb
informar mensualmente al MAGAP, sobre ¢l pago
por litro de leche al productor en finca y ll comuna
de pr d Todos los prod: que infegr
ul- unlsn deberfin cnnm su mcpecuvo registro
requisitos minimos: C.  DE LOS PRODUCTOS
LECHE Y YOGURT - Se debe dar
limiento a los requisi Enicos. q

¥ 4
sahleadd

microbiol yde
en la norma NI'F INEN 10:2012, los mismos que
se anotan en el numeral 16 de la presente ficha.
QUESO - Se debe dar cumplimiento a los.
requisitos fisicos, quimicos, microbioldgicos y de
contaminantes establecidos en la norma NTE
INEN 065, los mismos que se anotan en ¢l numeral
16 de la presente ficha. MANTEQUILLA - Se
dehe dar cumplimienta a los requisitos
fisicoquititicos, do grash y biolégh
mbl:ecuh: en la norma NTE INEN !61'2011
MANTEQUILLAS, los mismos que s¢ anolan on
el numeral 16 de la presente ficha.

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

- REQUISITOS ESPECIFICOS: LECHE
ENTERA PASTEURIZADA Requisitos fisicos y
quimicos (Leche entera pasteurizada) TABLA 7.
REQUISITOS FISICOS Y QUIMICOS (LECHE
ENTERA) REQUISITOS UNIDAD MIN. MAX
METODO DE ENSAYO Densidad relativa NTE
INEN 11 a 150C - 1,029 1,033 a 200C - 1,028
1,032 Contenido de grasa % 3 - NTE INEN 12
(fraccion de masa) Acidez titulable, expresada
como écido lictico % 0,13 0,18 NTE INEN 13
(fraccién de masa) Solidos totales % 11,3 - NTE
INEN 14 (fraccién de masa) S6lidos no grasos %

8,3 - - (fraccién de masa) Ceniza % 0,65 0.8 NTE

INEN 14 (fraccién de masa) Punto de congelacion
o -0,536 0,512 NTE INEN 15 oH -0,555 -0,53
Proleinas % 2,9 - NTE INEN 16 (fraccién de masa)
Ensayo de fosfatasas - Negativo NTE INEN 19
Ensayo de Peroxidosa - Positivo NTE INEN 2334
Presencia de conservanies - Negativo NTE INEN
1500 Presencia de neutralizantes - Negativo NTE
INEN 1500 Presencia de adulierantes - Negativo
NTE INEN 1500 Grasa vegetal - Negativo NTE
INEN 1500 Suero de leche - Negative NTE INEN
2401 Residuos de medicamentos veterinarios Ug/l
- LMR establecidos en el CODEX Alimentarius
CAC/MLR 2 Los estsblecidos en el compendio de
métedos de andlisis identificados como idoneos
para respaldar las MLR DEL codex Reaccidn de
estabilidad proteica (prucba de alcohol) No se

gulard por la adicidn de un voll igual de
alcohol neutro 68 % en peso o 75 % en volumen.
NTE INEN 1500 FUENTE: Norma Técnica
Ecuatoriana. NTE INEN 10:2012 Requisitos
microbioldgicos para la leche TABLA 8.
REQUISITOS MICROBIOLOGICOS PARA LA
LECHE REQUISITOS n m McMETODODL
ENSAYO R de
meséfilos, UFC/em3 5 30 000 50000 1 NTE INEN
1 529-5 Recuento de coliformes, UFC/em3 5 < 1

10 1 AOACS91.14 Deteccién de Listeria
monocytogenes /25 g 50 - 0 1SO 11290-1
Deteccién de Salmonella /25 g 50 - - NTE INEN
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1529-15 Recuento de Escherichia coli, UFC/g 5
<10 -0 AOAC 991.14 n = Nimero de muestras a
examinar. m = fndice méximo permisible para
identificar nivel de buena calidad M = Indice
miximo permisible para identificar nivel aceptable
de calidad ¢ = Niimero de muestras permisibles con
resultados entre m y M. FUENTE: Norma Técnica
Feuatoriana, NTE INEN 10:2012 Limite méximo
de contaminantes TABLA 9. LIMITES
MAXIMOS PARA CONTAMINANTES
REQUISITO LIMITE MAXIMO (LM) METODO
DE ENSAYO Plomao, mg/kg 0,02 ISO/TS 6733
Aflatoxina M1, ug/kg 0,5 150 14674 FUENTE:
MNorma Técnica Feuatoriana. NTE INEN 10:2012
QUESO FRESCO Requisitos fisicoquimicos
TABLA 10. REQUISITOS FISICOQUIMICOS
REQUISITO MINIMO MAXIMO METODO DE
ENSAYO Grasa lactea en extracto seco, % (m/m)
25 - NTE INEN 63 Extracto seco Segiin el
contenido de grasa en el extracto seco, de acuerdo
a la siguiente tabla NTE INEN 64 Contenido de
grasa en extracto seco (m/m) C ido de

seco minimo correspondiente (m/m) >20,0% <
30,0 % 28,00% FUENTE: Norma Técnica
Ecuatoriana. NTE INEN 2620:2012 Requisitos
microbioldgicos TABLA 11. REQUISITOS
MICROBIOLOGICOS PARA LA LECHE
REQUISITOS nm M ¢ METODO DE ENSAYO
Enterobacterias, UFC/g § 2x102 103 1 NTE INEN

1 529-13 Recuento de Escherichia coli, UFC/g 5 <
10 10 | NTE INEN 1 529-8 Staphylococus sureus
UFC/g 5 10103 1 NTE INEN 1 529-14 Listeria
monocylogenes / 25 g 5 ausencia - IS0 11290-1
Salmonella en 25 g § ausencia ausencia 0 NTE
INEN 1 529-15 n = Nmero de muestras a
examinar. m = indice miximo permisible para
identificar nivel de buena calidad M = Indice
miximo permisible para identificar nivel aceptable
de calidad ¢ = Ndmero de muestras permisibles con
resultados entre m ¥ M. FUENTE: Norma Técnica
Ecuatotiana, NTE INEN 2620:2012
MANTEQUILLA Requisitos fisicoquimicos para
mantequillas TABLA 12, REQUISITOS
FISICOQUIMICOS PARA MANTEQUILLAS
REQUISITOS MIN MAX % METODO DE
ENSAYO Contenido de grasa, % (m/m) 80 ---
NTE INEN 165 Extracto seco magro de la loche %
(m/m) 1) -2 NTEINEN 14 Humedad, % (m/m)
--- 16 NTE INEN 164 FUENTE: Norma Técnica
Ecuatoriana. NTE INEN 161:2011 Requisitos de Ia
grasa par mantequillas TABLA 13. REQUISITOS
DE GRASA PARA MANTEQUILLAS
REQUISITOS MINIMO MAXIMO METODO DE
ENSAYO Indice de refraccion 400C 1,452 8 1,456
§ NTE INEN 166 Indice de yodo, cg/g 26 45
NTEINEN 167 fndice de Reicher-Meissi, em3/g 24
32 NTE INEN 168 [ndice de Polenske, em3/g 1 3,6
NTE INEN 168 Indice de saponificacion, mg/g 218
234 NTE INEN 169 FUENTE: Norma Técnica
Fcuatoriana, NTE INEN 161:2011 Requisitos
microbiolégicos para las mantequillas TABLA 14.
REQUISITOS MICROBIOLOGICOS PARA
MANTEQUILLAS REQUISITOS am M ¢
MIETODO DE ENSAYO Recuento de acrobios
Mesdfilos *UEC/g § 104 105 2 NTE INEN 1529-5
E. coli UFC/g 5 <10 --- -- NTE INEN 1529-8
Enterobacterias, UFC/g § 10 102 3 NTE INEN
1529-13 Staphylococcus surcus UFC/g 5 < 10 —-
-- NTF INEN 1529-14 Salmonella, 25 g 5
ausencia == -- NTE INEN 1529-15 *Excepto para
mantequillas fermentadas con cultivos bacterianos
FUENTE: Norma Técnica Ecuatoriana. NTE INEN
161:2011 En donde: n = Nimero de muestras a
examinar. m = [ndice miximo permisible para
identificar nivel de buena calidad M = [ndice
miximo permisible para identificar nivel aceptable
de calidad ¢ = Nimero de muestras permisibles con
resultudos entre m y M.

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

DESCRIPCION GENERAL: Proveer
alimentos -PRODUCTOS LACTEOS Y
DERIVADOS, destinados para la preparacién del
tiempo de comida (desayuno), correspondientes a
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un mes, que satisfagan las necesidades caléricas de
2000 kilocalorias diarias por persona, es decir
60000 kilocalorfas al mes. Cada canasta deberd
contener: 350 gramos de queso fresco

P izado, 50 gr de quilla, 4 litros de
leche pasteurizada y 2 litros de yogurt.

- CAPACIDAD MAXIMA: Los proveedores
que deseen participar en esta ficha 1écnica podrdn
hacerlo a través de persona natural o juridica, en Ia
figura de micro o pequefas empresas; o de forma
asociada bajo la figura de Asociaciones de
Productores, Cooperativas de Comercializacién,
Centros de Acopio y/o Consorcio, que formen
parie de la Agricultura Familiar Campesina. Los
proveedores que deseen participar en esta ficha
técnica podriin hacerlo a través de persona juridica,
en la figura de microempresas (de 2 hasta 9
empleados) o pequefias empresas (de 10 hasta 49
empleados); o de forma asocinda bajo la figura de
Asociaciones de Productores, Cooperativas de
Comercializacion, Centros de Acopio y/o
Consorcio, que formen parte de la Agricultura
Familisr Campesina. Las micro y pequefia

P debetin g izar a sus empleados todos

los beneficios de ley respecto a la Normativa
Laboral vigente. Para consorcios se solicitard los
documentos habilitantes que faculien esta forma de
asociatividad. El cdlculo de la capacidad mixima
se elabora tomando en cucnla el peso promedio, ¢l
aporte calérico y las porciones de licteos y sus
derivados méds comunes que se encuentran
lisponibles en el Ecuad: geridas para los
tiempos de comida de desayuno, necesarias para
completar una dieta de 2000 kilocalorias diarias.
TABLA 1. DISTRIBUCION DE PORCIONES (g)
DE INGESTA DE LACTEOS SEGUN TIEMPOS
DE COMIDA PARA 2000 KCAL/DIA TIEMPOS
DE COMIDA (1) PORCENTAJE DE
ALIMENTOS A INGERIRSE DURANTE EL
DIA KCAL/DIA KCAL/MES PORCION
PROMEDIO SUGERIDA DE LACTEOS /DIA (2)
DESAYUNO 25% 500 15000 3 COLACION 5%
100 3000 0 ALMUERZO 35% 700 21000 0
COLACION 5% 100 3000 0 MERIENDA 30%
600 18000 0 TOTAL 100% 2000 60000 3 (1)
Cuadro referencial, En el caso de no existir las
diferentes categorias para tiempo de comida dicho
porcentaje de ali se compensard deniro de las
otras calegorias de tiempo de comida. (2)Una
porcion de leche/yogurt equivale a 200 gramos.
Una porcidn de queso equivale a 30 gramos
ELABORADO POR SERCOP, 2016 En la tabla 2
s¢ muestra el porcentaje de aporte calérico de
licteos (leche/yogurt, queso y mantequilla) a la
dieta con el 10,71% del total de los alimentos que
se¢ consume en el dia, en su tiempo de comida
{desayuno, generando un aporte caldrico de 214,29
kilocalorias al dia; es decir 6428,57 kilocalorias al
mes. TABLA 2. PORCENTAJE DE LACTEOS
POR CADA TIEMPO DE COMIDA AL DIA Y
AL MES DESAYUNO COLACION ALMUERZO
MERIENDA total porci lia total % ali /
dia TIPO DE ALIMENTO PORCION APORTE
PORCION APORTE PORCION APORTE
PORCION APORTE LACTEOQ/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 En la 1abla 3. Se muestran los productos que
integran esta ta, los prody son
irremplazables y deben estar presentes siempre en
cada entrega, en el peso y volumen indicado.
TABLA 3. LISTADO DE
LACTEOS/DERIVADOS SUSTITUIBLES DE
ACUERDO A SU TAMANO, PESO Y ENERGIA
CLASIFICACION DE ACUERDO A SU TIPO
OPCION PESO PROMEDIO PORCION (gramos)
Energia (kcal) 100gr Energia en funcion del
peso de la porcitn (Keal) TOTAL PORCION
TOTAL PESO TOTAL GRAMOS UNIDAD
LECHE/YOGURT LECHE DE VACA
PASTEURIZADA 200 60 120 20 4000 (ml) 6
litros YOGURT 200 99 198 10 2000 (ml)
QUESOS/ QUESO FRESCO 30 264 79,2 6 180(g)
400 gramos MANTEQUILLA QUESO DE
COMIDA 30 299 89,7 6 170 (g) MANTEQUILLA
50 740 37 10 50 (g) FUENTE: INCAP, 2012,
ELABORADO POR SERCOP, 2016 Esta ficha se
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acoge a la resolucién del Servicio Nacional de
Contratacién Piblica (SERCOP), Registro Oficial
No. 032 del 6 de julio del 2015, en donde se
resuelve “EXPEDIR LAS DISPOSICIONES
PARA LA ADQUISICION DE ALIMENTOS
DESTINADOS AL CONSUMO HUMANO
PRODUCIDOS O CULTIVADOS EN EL
ECUADOR?”, especificamente en ¢l Art 1.- Ambito
de aplicacidn y Art.2 Ali producidos o
cultivados en el Ecuador. La canasta de licieos
debe cumplir con los sigui quisitos: de 180
gramos de queso fresco de mesa, 170 gramos de
queso de comida, 50 g de quilla, 4
litros de leche y 2 litros de yogurt, como se
muestra en | tabla 4, TABLA 4. COMPOSICION
DE UNA CANASTA DE LACTEOS
CLASIFICACION DE ACUERDO A SU TIPO
TOTAL UNIDAD LECHE 4 litros YOGURT 2
litros QUESOS 350 gramos MANTEQUILLA 50
gramos ELABORADO POR SERCOP, 2016
ACLARACION PARA LA ENTIDAD
CONTRATANTE. Para determinar el nimero de
canastas que se requieren de forma mensual, la
entidad contratanie debera definir el nlimero de
persanas que van a ser usuarios de este servicio y
multiplicar por ¢l ndimero de canastas que se
requieren por mes. Bl nimero minimo a adquirir es
de 50 tas al mes, iderando como grupo
clario a las personas mayores de 18 afos. Para
grupos de menor edad se podrd realizar compras
minimas desde 10 canastas por mes, para lo cual se
adjunta el siguiente cuadro referencial con las
porciones y aporte calérico sugerido para cada
grupo etario, TABLA 5. APORTE CALORICO Y
PORCION DE LACTEOS SUGERIDA POR DIA,
SEGUN GRUPO ETARIO RANGO DE EDAD
KILOCALORIAS PORCION SUGERIDA
NUMERO DE CONSUMIDORES POR
CANASTA 3 a 4 afios 1500 150 ml. 25 a 7 afios
1750 200 ml. 2 8 a 10 afios 1900 200 ml. 1 11 a 14
afios 2300 200 ml. 1 15 a 17 afios 2500 250 ml. 0,5
Adulto 2000 200 mL. 1 ELABORADO POR
SERCOP, 2016 Para las instituciones que cuenten
con nutricionista o tengan definido ¢l nimero de
seglin su idad institucional, padrén
planificar las compras segiin sus requerimientos
particulares; la tabla No. 5 servird de gufa para el
cilculo de canastas segdn grupo etario, pero solo es
referencial. CALCULO DE CAPACIDAD
PRODUCTIVA. La capacidad productiva por
Asaciaciones de Prod Cooperativas de
Comercializacion, Centros de Acopio y/o
Consorcios, serd de 300 canastas al mes. Se dard
prioridad n las organizaciones que realicen su
produceion pecuaria libre de productos quimicos,
hor les y demis prod ingid
(normas sanitariss vigentes), extendiendo su cupo
de hasta 350 canastas al mes, siempre y cuando
cuenten con certificacion de alguna entidad pdblica
o privada que avale este tipo de produccion, El
praveedor se compromete a entregar su producto
en el drea local de su domicilio; no abstante ¢l
proveedor podri escoger ¢l drea de cobertura
(cantonal, provincial o nacional) segin su
capacidad productiva.
- FORMA Y REQUISISTOS DE PAGO: Los
pagos por la provision del bien se realizarin con
cargo a las partidas presupuestarias d¢ Ia entidad
conltratante generadora de la orden de compra en
délares de los Estados Unidos de Norleamérica; los
que serdn realizados después de la suscripeion del
acta de entrega recepcitn (1otal o parcial), y a la
que se debe adjuntar también, copia simple de la
orden de compra y la factura emitida por el
proveedor. De ser el caso, se realizardn pagos
parciales, segin ¢l cronograma de eniregas
parciales, establecido por mutuo acuerdo entre la
idad y el pro
- PLAZO DE ENTREGA: El plazo de entrega,
comenzard a correr a partir de la formalizacidn de
la orden de pra, segiin cronogr blecido
de muluo 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
fortuito o fuerza mayor, como eventos, desastres o
fenémenos naturales imprevistos, de conformidad
con lo que manda Art. 30 del Cédigo Civil. A fin
de cerciorarse en |a cantidad de entroga parcial la
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idad previo a suscribir el acta de
entrega-recepcion parcial, pesard los productos
recibidos por el proveedor a fin de verificar que se
cumpla con el peso requerido. En el caso de que se
compruebe que el peso es 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 la suscripciGn del acta entrega-
recepcion definitiva.
- CALIDAD:A. PRODUCCION
PRIMARIA Durante la produccién primaria ¢l
izard la reduccidn al minimo de la
wnumimclén de leche cruda, procedente de los
uniahs o del medio ambientc. Fl proveedor
£ mnosi decuadas, y que
Ios animales hclnrnu se manlengan en adecuado
estado de salud. La procedencia de I leche deberd
garantizar presencia de buenas pricticas agricolas,
inarias y de ali ion de los animal
higiene g | adecuada del p | ¥ ¢l equipo
de ordefio, empleo de métodos de ordeno
adecuados. B.  PLANTAS PROCESADORAS
DE LECHE La carga microbiana de la leche debe
ser lan baja comao pueda lograrse utilizando las
buenas practicas de produccitn de 1a leche. Se
deberd aplicar medidas en ¢l ambito de s
produccion primaria para reducir lo mis posible la
carga inicial de microorganismos patégenos o que
afectan & la inocuidad y la idoneidad, a fin de
proporcionar un margen de seguridad mayor para
preparar la leche de manera tal que permita la
aplicacién de medidas de control microbiologico
de menor rigor que ¢l que de otra forma seria
a lai idad ¢ idoneidad
del producto. C. " DE LOS PRODUCTOS
LECHE La leche debe tener las siguientes
caracleristicas - Color. Debe ser blanco
opalescente o ligeramente amarillento (se podrén
presentar variaciones en estas caracterfsticas, en
Pt 05 i s $i bt o
alimentacitn; pero estas no deben afectar
significativamente las caracteristicas sensoriales
indicadas) Olor. Debe ser suave, licteo
caracteristico, libre de olores extrafios, -
Aspecto. Debe ser homogéneo, libre de materias
extraiias. LECHE Y YOGURT Se dard
cumplimiento a NORMAS TECNICAS
ECUATORIANAS INEN DE HIGIENE PARA LA
LECHE Y LOS PRODUCTOS LACTEOS (CPE
INEN-CPDEX 57:2013). Se dard cumplimiento a
1a Resolucién ARCSA-DE-042-2015-GGG,
TECNICA SUSTITUTIVA DE BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA PARA
ALIMENTOS PROCESADOS. En ¢l momento en
que se presenta a los consumidores, la leche y sus
derivados no debe conlener ningiin
contaminante| 1] en un nivel que ponga en peligro
el estado de la salud pablica. Fstos productos

las sigui isticas: - La
lecht. y sus dorlvudns deberiin estar pasteurizados,
dub risticas organolépticas

rmm:lu, estar limpios y libres de calostro. -
No debe ser distribuido en fecha posterior a la que
aparece marcada en el rétulo del envase (no mis de
5 dias después de su pasteurizacion). - La
leche p izad da y colocada en el
mercado, no debe ser reprocesada y debe ser
vendida en su envase original. < La leche
pufﬂninchdubc mantener la cadena de frio enel
distribucién, y o i
umpurllun de 40C +- 20C. - I.oc residuos de
inarios y sus bolitos no
podrin superar los limites establecidos por el
(‘ndux M[mnuno CAC/MLR 2. - Los
icid: icidas y sus
metabolitos no pm:lrtn supnrlr los limites
establocidos por el Codex Alimentario CAC/MLR
2. QUESO El queso fresco debe contener un rango
de porcentaje humedad (65-80%) entre semi
blando y blando, Las materias primas utilizadas en
su preparacién, deben cumplir con las normas
rullulomdn #l Codex Alimentarius: * Leche
fa - Ingredi tales como: §
(.u]llvus' icind de“ clerias i del dcido
lir.iien yio prodm:mru de aroma. § Cuajo u otras
inocua id6 § Cloruro de
sodio y/o clurmthpo!ﬂn como sucedénco de la
sal. § Las unidades de ializacion de este
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producto deben cumplir con lo disp enlaLey
2007-76 del Sistema Ecuatoriano de la Calidad. §
Se pueden utilizar aditivos permitidos y en las
cantidades especificadas en la norma NTE INEN 2
074.§ Sc permite el limite maximo en
contaminantes segdn lo que establece el Codex

1 de inantes Codex Stan
193-1995. MANTEQUILLA La elaboracion del
producto debe plir con el Regl de

Buenas Practicas de Manufactura del Ministerio de
Salud. 1.a leche utilizada para la fabricacion de la
mantequilla y de In mantequilla de suero debe

plir con Jos requisi blecidos en la NTE
INEN 9. La crema utilizada para la fabricacion de
la uilla y de la quilla de suera debe

plir con los requisi blecidos en la NTE

INEN 712. Los residuos de plaguicidas y sus
metabolitos, no deben superar los limites
establecidos por el Codex Alimentario CAC/MLR
1 en su dltima edicién. Los residuos de
medicamentos veterinatios no deben superar los
limites establecidos por el Codex Alimentarius
CAC/MLR 2 en su Gltima cdicién.
INFRAESTRUCTURA MINIMA: La planta

procesadora deberd tener un drea destinada al

I i P con las sigui
caracteristicas: - Area de almacenamiento y
clasificacion de productos. Esta drea deberd contar
con equipos de refrigeracion para mantener el
producto. - Area destinada para ubicacion de
las gavetas, Las gavetas deberfin ser limpiadas cada
vez que sean utilizadas. - Area despacho de
productos, esta deberd fresca y ventilada. Para
evitar dafios el producto no debe exponerse al sol.
- El techo, paredes, piso deberd ser liso con la
finalidad evitar acumulacién de particulas de polvo
¥ i6n de b dad en la infra a.

Subtotal 7.281,9000
Impuesto al valor agregado 0,0000
(0%)

Total 7.281,9000
Nimero de Items 62
Total de la Orden 7.281,9000

Fecha de Impresién: lunes 23 de abril de 2018, 11:50:41
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ORDEN DE COMPRA POR CATALOGO ELECTRONICO

Ordende ;5018000124035 | oM 9 50042018 Fechade 3 042018
compra: emision: aceptacion:
E
o Revisada
orden:
DATOS DEL PROVEEDOR
ASOCIACION
DE CONSUMO
DE BIENES Y
. v Razoh  PRODUCTOS LA [RUC: 2390030234001
' Soctat  CANASTA
BASICA
(ASOCANASTA;
Nombre del
representante ORTEGA JIMENEZ JOSE MAXIMINO
legal:
Correo Correo
Slagonicn el asocanasta@hotmail.com slectrdnito asocanasta@hotmail.com
representante de la
legal: empresa:
Teléfono: 0999643548 022752933 0999643548
Tipo de cuenta:  -- | Ndmero de cuenta:  -- | Codigo de la entidad financiera: -- | Institucién financiera:  --

DATOS DE LA ENTIDAD CONTRATANTE

DIRECCION
DISTRITAL 23D01-
PARROQUIAS
Entidad URBANAS RIO
N VERDE A CHIGUILPE | RUC: 2360002570001 Teléfono: 02-3703274
© Y PARROQUIAS
RURALES
ALLURIQUIN A
PERIFERIA - MIES
Persona que LCDA.JANNETH | CAF Correo . : b o b
autoriza:  VINUEZA Cargo: | | NCARGADA | |electronico: 12"et-vinueza@inclusion.gob.cc
Nombre
funcionario = KAREN BEATRIZ ZAMBRANO Corre? - Katshzams @hotmail.com
encargado SANTOS electronico:
del proceso:
Provinci SDE LO(‘)S e b Canté ;. P Parroquia AR R g HAM
rovincia: antén: H
i INGO CALAZACON
| ) TSACHILAS GO
D'“?;‘“é“ FRENTE AL
Enfsiad: Calle: EUGENIO ESPEJO | Niimero: Interseccion: PARQUE DE LA
MADRE
Edificio:  MIES INFA Departamento: Teléfono: 02-3703274
Horario de recepeion 1,y 01,00 A 17000
de mercaderia:
Datos de R ble d
t A esponsable de
i i recepcion de ING. MARJORIE NARVAEZ
mercaderia: |
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LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS SERAN ENTREGADOS AL CENTRO GERONTOLOGICO DE LA
Direccién de | 1o CCIGN DISTRITAL MIES SANTO DOMINGO DE LOS TSACHILAS UBICADO EN EL SECTOR
g LOS ROSALES CALLES ALBERTO COLOMA Y RIO CHILA.

LA ORDEN HA SIDO GENERADA POR EL SALDO DE LA NECESIDAD DE CANASTAS
Observacién: | CORRESPONDIENTE AL MES DE ABRIL DE 2018. FAVOR UNA VEZ ACEPTADA LA ORDEN DE
COMPRA COMUNICARSE A LOS NUMEROS 3703215 EXT, 4603

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.

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

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

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

Cuando el proveedor entregue los bienes o servicios en fecha posterior al término ofertado y/o acordado, se aplicard la multa
establecida en el convenio marco por cada dia de retraso sobre el valor de la orden de compra. La aplicacion de la multa
estard a cargo de la entidad contratante que ha sido perjudicada con el retraso. El valor de las multas serd cancelado por el
proveedor o descontado/deducido del pago que la entidad contratante deba efectuar al proveedor y cuya responsabilidad le
corresponde a la entidad contratante que gener6 la orden de compra.

APROBACION DE LA ORDEN DE COMPRA

Esta orden de compra estd sometida a todas las obligaciones contraidas por el proveedor en i CO suscrito con
el SERCOP, contrato que forma parte integranxie la presente orden de compra.
La entidad contratante estd obligada a ingresar 1&%&1& a la entrega de los bienes y servicips en el portal

Institucional . Syt =
fstertal . Economica y Sociai
ARl SOC 20 DE LOS 15A01 AS

/,_ ) w'é ‘:_; \ ‘--\. ‘lER.
ncio Encargado del
CAry Mixima Autoridad
€50
Nombre: KAREN BEATRIZ Nombre: LCDA. JANNETH Nombre: PEDRO LENIN
ZAMBRANO SANTOS VINUEZA ALCIVAR BARRIONUEVO
DETALLE /
CPC Descripcion Cant V. Descuento | Sub. | Impuesto | V. Total Partida Presup.
unitario Total (%)

2113119122 | CANASTA DE PESCADOS Y MARISCOS 12(1 | 50,4400 0,0000 | 605,2800 0,0000 | 605,2800 | $8000000035308012301001000000000

- PRESENTACION: Gaveta Plastica de Calado meses)
Total de Polietileno de alia densidad nueva, de
dimensiones 54 cm x 36 ¢cm x 30 cm, con un peso
aproximado de 2,2 kg (vacfa) y que permite una
temperatura de trabajo de -20° a 50° (°C), dando asi
un peso minimo de 16,66 kg por gaveta llena, Las
gavelas destinadas al transporte de alimentos serin
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de propiedad exclusiva del proveedor, el mismo que
deberd garantizar el buen uso de las mismas, es decir
que éstas no podrdn ser empleadas para acciones
ajenas a la del porte de ali En adicién el
provecdor deberd tomar en cuents las
daciones y d que proporcione la
FEntidad Contratante referente al uso de las gavetas.
Segiin el de que requicra la entidad
la entidad definird el tipo de d
para los alimentos correspondicntes a esta ficha, El
proveedor deberd entregar sus producios solo en las
gavetas segin como se especifica en esta ficha.
- INFRAESTRUCTURA MINIMA: Los
establecimientos deberdn incluir un modelo de
irculacidn de los productos proyectado de manera
que se eviten posibles fuentes de ¢ inacién, se
reduzcan al minimo las demoras en los procesos que
pudieran dar lugar a una ullerior disminucién de la
calidad y s¢ evile la contaminacion cruzada de los
productos acabados con las materias primas. Para el
diseiio y 1a ceitn de establecimi de
laboracidn de do se deberiin 1encr en cuenla
las recomendaciones siguientes: Para facilitar la
limpieza y la desinfeccidn: « Las superficies de
las paredes, los tabi y los pisos deberdn estar
hechas de materiales impermeables y atéxicos;
‘Todas las superficies con las que pudiera
enirar en conlacto el pescado, los mariscos v sus
productos deberdn estar hechas de materiales
resistentes a la cormosidn e impermeables, de color
claro, lisos y Faciles de limpiar; - Las
superficies de las paredes y tabiques deberdn ser
lisas hasta una altura apropiada para las operaciones;
los pisos deberdn estar construidos de una
manera que facilite su drenaje; « lLos techos y
accesorios situados en lugares elevados deberin
estar construidos y terminados de mancra que se

reduzca al minimo la lacitn de suciedad y la
! i, asi como el esparcimi de
particulas; - Las ventanas estarin construidas de
que se reduzea al minimo la lacién de

sucicdad y - Cuando sea necesario, dispondrin
de redes moviles de proteccién contra insectos, que
se pucdan limpiar. De ser necesario, las ventanas
serdn fijas; - La superficie de las puertas serd
lisa ¢ imp ble; - Las uni de suelos y
paredes estardn construidas para facilitar la limpieza
(uniones redondeadas. Para reducir al minimo la
. Ls disposiciéaide los

blecimi estard proyectada para reducir al
minimo la contaminacitn cruzada, lo que podré
conseguirse mediante una separacidn fisica o
cronoldgica; - Todas las superficies de las zonas
de manipulacion deberdin ser de maleriales no
toxicos, lisas ¢ impermeables y hallarse en buen
estndo de manera que se reduzea al minimo la
acumulacion de baba, sangre, escamas y visceras de

jo y se disminuya el riesgo de inaci

fisica; * Se dispondri de instalaciones

ck das para la ipulacidn y el lavado de los
p s, CON un Sumini ficiente de agua fria
potable a esos efectos; * Se dispondra de k
T decuadat'y suflcs para el

1 iento o la produccion de hielo; + las

limparas de los techos estarin cubiertas o dotadds de
proteccion idénea para impedir que se produzca
contaminacion por medio del vidrio u otros
matariales; - Habri suficiente ventilacion para
eliminar el exceso de vapor, humo y olores
desagradubles, y se evitarin la contaminacién

ja por acrosoles; - Se dispondri de los
medios necesarios para lavar y desinfectar el equipo,
cuando proceda; - Las tuberias de agua no
potable deberin identificarse claramente y separarse
de las de agua potable, a (in de evitar la
conlaminacién; - Todas las caferias y
cond dee cion de desechos eslarin en
condiciones de soportar una carga mixima; - Se
reducird al minima la acumulacién de desechos
sdlidos, semisélidos o liguidos para impedir la
conlaminacién; « Se identificarin claramente
los recipientes para despojos y materiales de
desecho, los cuales estarin convenientemente
dotados de una tapa que encaje perfectamente y
construidos con material impermeable; - Se
Sispondr de instalaci paradas y adecuad
para evitar la contaminacién del pescado por: -
sustancins venenosas o nocivas; - materiales
almacenados en seco, envases, ele.; - despojos y
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jales de desechoy - Se dispondrd de
instalaciones adecuadas de lavabos y retretes,
sisladas de la zona donde se manipula el pescado;

. Se impedird la entrada de aves, i y
otros animales, plagas v pardsitos; el sistema de
shastecimiento de agua estard provisto de un
dispositivo de reflujo cuando proceda.

- CALIDAD: A. PRODUCCION PRIMARIA

RECEPCION. Pane!pesndoymﬂscnlcrudcu

deben lir con lu igui P

G \épticas propias del
pmducmwmo npcclo. nlnr texmu, elc. No
poseer Indicadores g de la d posician
ylo inacién, por ejemplo, TVBN, histami

L ds iduos de plaguicidas, nitratos,

eic.; - Exento de materias extrafias; -
Caracteristicas fisicas como el tamaio del pescado
y/o marisco; Se rechazard el pescad isco del
que s sepa que contiene sushm:lu daiiinas,
o fias que no se eliminardn o
reduchia 4 un nivel aceptable mediante los
P dimi normales de clasificacion o |
preparacidn; se facilitard informacidn sobre la zona !
de captura. B.  FAENADO. EVISCERADO Y ‘
|
\
|

MVADO(Fmdeehboncxénﬁy D1 El
id pleta cuando se han

limi ‘allubo inal y los 6
Se dispondré de un sumini i de agua de
mar limpia o agua potable para lavar la superficie
del pescado con el ﬁn de eliminar escamas sueltas y
al pescado y/o evi do con el fin de
eliminfh sangre y las visceras de la cavidad
ventral; FILETEADO, DESUELLO, RECORTE Y
EXAMEN A CONTRALUZ (Fases de elaboracion 8
y 9)[2] Se dispondrd de un suministro suficiente de
agua del mar limpia o agua potable para lavar: -
pescado antes del fileteado o ¢l corte,

pecial si se ha d doi+  Los filetes
Jespués del fileteao, ¢l desuello o el recorte con el
fin de climinar cualquier rastro de sangre, cscamas o
wvisceras. El examen a contraluz de los filetes sin piel
se realizard por p | especializado en un lugar
idéneo que aproveche al méximo la iluminacién es
una técnica eficaz para controlar los pardsitos (en el
pcacldo fresco) y deberd emplearse cuando se

B
1}

ies de peces exp La temp a
con d’jﬂﬂ de controlar la histamina o un defecto, los
filetes de pescado se cubril il con hielo o

se refrigerarin de manera apropiada en recipientes
limpios, se protegerdn contra la deshidratacién,
1. CARNE DE PESCADO Se aplicarin criterios
apropiados de evaluacién sensorial para determinar
Ia aceptabilidad del pescado y eliminar el pescad
que presente unamuﬁm con respecto a las
disposiciones sobre calidad esencial de las normas
omupondwulal del Codex. El pescado de especies
Bk i f ble si p T
st igui Plclﬁ!lbl. colores
apagados con molas de baba pardo-amarillenta Ojos:
cncavos, opacos, hundidos, descoloridos Agallas:
gris-pardo o blanquecinas, baba amarillenta opaca,
compacta o cosgulada. Olor: carne con olor a
aminas, amonifaco, lechoso, lictico, sulfuro, fecal,
pﬁlridu unﬂn E pesmdo deberd presentar un
de nitrégeno bisico voldtil de
495 mg por 100 g, expresado como nitrégeno. El
do deberi p un pH méximo de 6,5 ¢n la
cnme interna y 6,8 en la catne externa, 2,
CARNE DE MARISCOS Segiin norma NTE INEN
456:2013, los productos contemplados por las
disposiciones de la presente norma se deben preparar
y manipular de conformidad con lo establecido en ¢l
Regl de B Précticas de Manuf
li p dos del Ministerio de Salud
Piblica y con los requisi itarios minimos que
deben cumplir las industrias pesqueras y acuicolas.
CAMARON Se requi s clasificados de
tamaiio medi isticas que se especifican
en la siguiente tabla. TABLA 9. UNIDADES DE
COLAS DE CAMARONES POR CADA 500 g
TAMARO CONTEO (con referencia al peso de las
calas) Unidades promedio en 500 gramos
MEDIANO 26/30 28 31/35 33 36/40 38 FUENTE:
NTE INEN 456:2013
- APLICACION DE LA PRESENTE FICHA:
Conforme n la NORMAS TECNICAS
ECUATORIANAS INEN DE PESCADO Y LOS
PRODUCTOS PESQUEROS (CPE INEN-CODEX
CACTRCP 52 2013-0T), y la Norma Técnica
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Ecuatoriana, NTE INEN 183:1975-04 “PESCADO
FRESCO, REFRIGERADO Y CONGELADO.
REQUISITOS"

CAPACIDAD MAXIMA: Los proveedores que
deseen participar en esla ficha técnica podrin
hacerlo de forma asociada bajo la figura de
Asociaci de Prod Cooperativas de
Comercializacién, Ceniros de Acopio y/o Consorcio
que formen parte de la Agricultura Familiar
Campesina. Las Asociaci de Productores, las
Cooperativas de Comercializacién, Centros de
Acopio y/o Consorcios deberiin presentar copia
simple de Registra como Asociacidn, Cooperativa
de Comercinlizacidn, de la Agricultura Familiar
Campesina emitido por la Superintendencia de
Ecanomia Popular y Solidaria (SEPS), acreditacidn
del MAGAT u otra entidad piblica competente que
acredite asociatividad y que esté vinculado a la
Agriculturn Familiar Campesina. Para consorcios se
solicitard los documentos habilitantes que facullen
esta forma de asocintividad. El cileulo de la

apacidad méxima se elabord do en cuenta el
peso promedio, ¢l aporte calérico y las porciones de
fnd mis que s Hiuraibl

en ¢l Feuador, sugeridas para los tiempos de comida
stablecid ios para completar una dieta de
2000 kilocalorias diariss, como se muestra en la
iabla 1. TABLA 1. DISTRIBUCION DE
PORCIONES (g) DE INGESTA DE PROTEINA
SEGUN TIEMPOS DE COMIDA PARA 2000
KCAL/MDIA TIEMPOS DE COMIDA (1)
PORCENTAJE DE ALIMENTOS A INGERIRSE
DURANTE EL DIA KCAL/DIA KCAL/MES
PORCION PROMEDIO SUGERIDA DE CARNE
(2) DESAYUNO 25% 500 15000 1 COLACION 5%
100 3000 0 ALMUERZO 35% 700 21000 3
COLACION 5% 100 3000 0 MERIENDA 30% 600
18000 2 TOTAL 100% 2000 60000 6 (1) Cuadro
referencial: En ¢l caso de no existir las diferentes
calegorias para tiempo de comida dicho porcentaje
de alimento se compensard dentro de las otras
categorias de tiempo de comida. (2)La porcién de
carne equivale a 50 gramos. ELABORADO POR
SERCOP, 2016 En la tabla 2 se muestra el
parcentaje de aparte caldrico de pescados y mariscos
a la dieta con el 25,2 % del total de los alimentos
que se consumen en el dia, en os tres tiempos de
comida (desayuno 3,5 %, almuerzo 11,6 % y
merienda 10,0 %) generando un aporte calérico de
504,7 kilocalorias al dia; es decir 15142,8
kilocalorfas al mes. TABLA 2. PORCENTAJE DE
PROTEINA POR CADA TIEMPO DE COMIDA
AL DIA ¥ AL MES. DESAYUNO COLACION
ALMUERZO MERIENDA tolal porciones/ total
alimento TIPO DE ALIMENTO PORCION

APORTE PORCION APORTE PORCION APORTE

PORCION APORTE dfa PROTEINAS 1 3,50% 00
3 11,60% 2 10% 6 25,20% ENERGIA/ 71,4 keal/dia
0233,3 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 ELABORADO
POR SERCOP, 2016 En la tabla 3. se mug¢stra una
lista pescados y mariscos clasificados por lipo, los
i que ponen la ta, pero no

se in todos los productos
dentro de esta canasta, sino que los mismos son
sustituibles entre ellos de acuerdo a las siguientes
pardmetros: - Que se encuentren dentro de la
misma clasificacion, - Que tengan relacién con
¢l aporte caldrico por alimento. El cambio de
pescado o marisco en la canasla estd sujeto a la
disposicitn existente en el medio. Los alimentos de
esta ficha que serdn entregados por el proveedor
deberdn ser aprobados por la entidad contratante,
previo acuerdo entre partes. TABLA 3. LISTADO
DE PESCADO Y MARISCO SUSTITUIBLES DE
ACUERDO A SU TAMANQ, PESO Y ENERGIA
ESPECIE CLASIFICACION OPCION PESO
PROMEDIO PORCION (g) Energfa (keal) 100 g
Energis en funcidn del peso de la porcion (Keal)
PESO TOTAL (g) PESO TOTAL g PESO TOTAL
(kg) PESO TOTAL kg PESCADO FILETE
DORADO/ 50 168 84 18 %00 1,8 4 PICUDO/
BONITO® CORVINA 50 104 52 18 900 OTROS
FILETES TRUCHA * 50 148 74 14 700 1.4
TILAPIA * 50 96 48 14 700 MARISCO MARISCO
CAMARON 50 106 53 6 300 0,6 MIXTURA DE
MARISCOS 50 74 37 3 150 CALAMAR 50 92 46 3
150 *Dentro de los filetes de pescado y otros filetes
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do pescado se podré sustituir por cualquier otra
cie de pescado de do a la regitn con
ur-mriﬂius alimenticias similares, FUENTE:
INCAP, 2012, ELABORADO POR SERCOF, 2016
La canastn deberd estar compuesta por al menos:
1 tipo de carne de filete de pescado (1,8 kg)
g 1 tipo de carne de otros filetes pescado (1.4
kg) - ‘.lipadecamedemafilml(o.skg)ﬁuu
composicién se muestra en la tabla 4. TABLA 4.
COMPOSICION DE UNA CANASTA DE
PESCADOS Y MARISCOS CLASIFICACION DE
LAS PESCADO Y MARISCO DE ACUERDO A
SU TIPO PESO (Kg) PESO TOTAL DE UNA
CANASTA PESCADO Y MARISCO(kg) .
NUMERO DE CANASTAS POR PERSONA / MES £
FILETE 1,8 4 1 OTROS FILETES 1,4 MARISCOS 7
0,6 ELABORADO POR SERCOP, 2016 Esta ficha ;
se acoge  la resolucion del Servicio Nacional de
Contratacion Pablica (SERCOP), Registro Oficial
No. 032 del 6 de julio del 2015, en donde se resuelve
“EXPEDIR LAS DISPOSICIONES PARA LA
ADQUISICION DE ALIMENTOS DESTINADOS
AL CONSUMO HUMANO PRODUCIDOS O
CULTIVADOS EN EL ECUADOR",
especificamente en el Art 1.- Ambito de aplicacién y
Art.2 Ali idos o cultivados en el
Ecuador, ACLARACION PARA LA ENTIDAD
CONTRATANTE. Para determinar ¢l nimero de
que se requi de forma 1, la
entidad contratante deberd definir ¢l ndmero de
personas que van a ser usuarios de este servicio y

Itiplicar par el ni de que se
requicren por mes. El némero minimo a adquirir es
de 50 al mes, iderando coma 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 el siguiente cuadro referencial con las
porciones y aporte calérico sugerido para cada grupo
ctario. TABLA 5. APORTE CALORICO Y
PORCION DE PROTEINA SUGERIDA POR DIA
SEGUN GRUPO ETARIO RANGO DE EDAD
KILOCALORIAS PORCION SUGERIDA
NUMERO DE CONSUMIDORES POR CANASTA
3adafhos 150030 g 25a T ahos 175040 gr28a
10 afios 1900 50 gr. 1 11 & 14 afios 2300 50 gr. 1 15
a 17 afios 2500 50 gr 0,5 Adulto 2000 50 gr 1 Para
las instituciones que cuenten con nulricionistas o

tengan definido ¢l de seglin su
necesidad institucional, podriu pl.lniﬁw lns
pras segin sus req ientos par ; la

tabla No. 4 serviré de gufa para el célculo de
canasias segln grupo etario, pero solo es referencial.
CALCULO DE CAPACIDAD PRODUCTIVA. La
capacidad productiva por Asocinciones de
Prodi , Cooperativas de Ci ializacid
Centros de M'-oplo y/o Consorcios, serh de 300
canulnll mes. Se d-npnoddadaiu
i que realicen su p
Iibre de pn&mlns quimicos, hutmomlu ye d:mh
idos (normas sanitari ,

emndlundo su r:upo de hasta 350 canastas al mes,

it y cuando con una certificacion de
nlgunn umidad piiblica o pl‘h'ldl que avale este tipo
de p! Elp s¢
omw su producto 5, el drea !oal de su dnmicdm,
no elp podr escoger el firea de
cobertura (unluml. provincial o nacional) segdn su
capacidad productiva.

- DESCRIPCION GENERAL: Proveer alimentos
~ PESCADO Y MARISCOS destinados para la
preparacion en tres tiempos de ida: desayuno,

I jenda y colaci corresp

un mes, que satisfagan las necesidades caloricas de
2000 kilocalorias diarias por persona, es decir 60000
kilocalorias al mes.

- PRECIO DE ADHESION:: USD, 50,44 por
cuhnnull dc4ksdemlrlnem(pemldosy

se ol

a

N 3 porte al lugar tad
por la Entidsrl Contratante (El precio no incluye
IVA).

- PERSONAL, CAPACITACION Y

EXPERIENCIA: Administrador.- El proveedor que
desee participar deberd contar con un administrador
por cada 300 canastas. El administrador deberd
presentar: - Certificado de formacién o
capacitacién de al menos 20 horas en higiene y
manipulacitn de alimentas o Centificado de salud
pacional para la manipulacion de alimentos,
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emitido por el MSP o entidades privadas afines.
- Certificado de capacitacion (al menos 40
horas) o experiencia (al menos 1 afa) en

P e SR T y/o logistica de

" yeadenasid distribucisn de/ali
(certificado otorgado por iaci 0 emf
campesinas en el irea de comercializacion de
alimentos, u otros.) TAREAS: 1) Coordinar la
logistica de entrega a tiempo en el lugar acordado

con la entidad 2)  Gesti la
disponibilidad de productos para el armado de
B 3) Coordinar ¢l 1 0 parn

el armado de canastas (flujo de procesos). 4)
Revisar que los productos requeridos en esta ficha
cuente con las caracleristicas requeridas de la
canasla, de acuerdo a especificaciones
proporcionadas en la presente ficha. Personal de
servicio: Fl proveedor que desee participar deberd
contar con | persona por cada 300 canaslas a
elaborar. El personal de servicio deberd contar con:
Experiencia y conocimiento en servicio de embalaje,
higiene y manipulacion de alimentos de al menos
seis meses y presentar certificado de salud
ocupacional emitido por el MSP para la

ipulacién de al o entidades privadss
afines, El personal deberd estar puntualmente
cuando requiera el administrador de la facitn y

su jornada laboral dependerd del tiempo que se
demore en armar y embalar todas las canastas.
TAREAS: 1) Descargar los alimentos que llegan
al centro de acopio. 2)  Lavar y/o limpiar los
alimentos segiin sea el caso. 3)  Clasificar los

i y embalar de do al peso solicitado en
csta ficha. 4)  Pesar los alimentos y armar las
canastas 5)  Cargar las canastas en ¢l vehiculo de
distribucion. 6)  Descargar las canastas en el
lugar acordado por la entidad contratante

- FORMA Y REQUISISTOS DE PAGO: Los
pagos por la provisian del bien se realizarin con
cargo a las partidas presup ias de la entidad
contratante generadora de |a orden de compra en
dédlares de los Estados Unidos de Nortcamérica; los
que serdn realizados después de la suscripcidn del
acta de entrega recepeion (total o parcial), y a fa que
se debe adjuntar también, copia simple de la orden
de compra y la factura emitida por el proveedor. De
ser ¢l caso, se realizarin pagos parciales, segin ¢l

grama de entregas parciales, establecido por
mutuo acuerdo entre 1a entidad contratante y el
veedor.

- PLAZO DE ENTREGA: Fl plazo de entrega,
comenzard a correr a partir de la formalizacién de la
orden de compra, segin cronograma establecido de
mutua acuerdo entre la entidad contratante y el
proveedor. Para el efecto, el plazo entre cada entrega
parcial del producio, serid de minimo 7 dias y
miximo 15 dias, salvo condiciones de caso fortuito o
fuerza mayor, como eventos, desastres o fenémenos
naturales imprevistos, de conformidad con lo que
manda Art. 30 del Cadigo Civil. A fin de cerciorarse
en la cantidad de ga parcial la entidad
contratanie previo a suscribir el acta de entrega-
recepcion parcial, pesard los productos recibidos por
el proveedor a fin de verificar que s¢ cumpla con el
peso requerido. En el caso se comprobare que el
peso es menor de fo que debia haber entregado de
manera parcial, s dejard constancia en ¢l acta
entrega-recepeidn, el proveedor deberd completar ¢l
peso total contratado previo a la suscripcidn del acta
entrega-recepcion definitiva.

- CONTAMINANTES MEDICAMENTOS
VETERINARIOS Y PLAGUICIDAS: 1.

CARNE DE PESCADCO. Todos los medicamentos
velerinarios para uso en la piscicultura deberin
ajustarse a los reglamentos nacionales y las
directrices internacionales (de conformidad con el
Céadigo I de Pricticas para ¢l Control de la
Utilizacion de Medicamentos Veterinarios
(CAC/RCP 38-1993) y las Direcirices del Codex
para ¢l Establecimiento de un Progt
Reglamentario para el Control de Residuos de
Medicamentos Veterinarios en los Alimentos
(CAC/GL 16-1993). Segin norma NTE INEN
1896:2013 “Pescados frescos refrigerados o

gelados de produccid icola”, se cumplirin
con los sigui juisitos: Resid inari
permitidos TABLA 12 RESIDUOS DE
MEDICAMENTOS VETERINARIOS PARA
CARNE DE PESCADO MEDICAMENTO LIMITE
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MAXIMO METIODO DE ENSAYO Cloranfenicol,
ug/kg 0,3 LC-MS/MS (limite méximo residual) E.
coli, ufc/g 1 LC-MS/MS *Tetraciclin, ug/kg 100
HPLC-DAD *Oxi iclina 100 *Clor icli
100 Sulfonaminda, ug/kg 100 HPLC-DAD
*sulf ida 100 *Sulfi ina 100 *Sulfadiacina
100 *Sulfamercina 100 *Sulfatiazol Quinolonas,
ug/kg 100 HPLC DAD *Enrofloxacina 100
*danafl 200 Fluquilema Florfenical, ug/kg
100 HPLC-MS/MS Verde malAquita mis leuco
vardn mllqlml.ugfkg 2 HPLC-MS/MS Limite
iduos de plaguicidas TABLA 12
RIE]DUDS DE PIAGU!CIDAS PARA CARNE
DE PESCADO PLAGUICIDAS LIMITE MAXIMO
METIODO DE ENSAYO Compuestos
arganoclorados incluidos PCBs Dioxinas p/g 8
Cromatografia de gases -ECD -EQT -PCDD -F-PCB
*Hecta cloro, ug/kg 200 Cromatografia de gases
-ECD * Aldrin, ug/kg 200 Cloradano iso A, ug/kg 50
DDE + 3,4.4,5- tetracloro befenil, ug/kg 50 3,4,4,5-
tetracloro bifenil + dieldrin 15 2,3,4,4,p loro
hifenilo 15 2,3,4,4,pentacloro bifenil 15 DDD +
23,445 TETRACLOROBIFENILO 15 2,34,4,5
tetraclorobifenilo 15 DDT 1 000 3,3,4,4,5 pentacloro
bifenilo 15 2,3,3,4,4,5 hexacloro bifenilo 15
2,3,4,4,5,5, hexacloro bifenilo 15 3,344.55
hexacoloro bifenilo 152.  CARNE DE
MARISCOS. CAMARON. El limite méximo de
iduos de medi veterinarios, en los
de produccid fcola son los que se
encuentran en la tabla 6. TABLA 7. RESIDUOS DE
MEDICAMENTOS VETERINARIOS
MEDICAMENTO LIMITE MAXIMO METODO
DE ENSAYO Cloranfenicol, pg/kg (limite méximo
residual) 0,3 LC- MS/MS Cromatografia de gases -
MS/S Nitrofurano, pg/kg (AMOZ;AOZ;AHD,SEM)
1 LC- MS/MS * Tetraciclina, pg/kg 100 HPLC-
DAD *Oxitetraciclina, ug/kg 100 * Clortetraciclina,
ug/kg 100 Sulfonamidas, ug/kg 100 HPLC-DAD
*Sulfs lida 100 *Sulf: ina 100
*Sulfadiacina 100 *Sulfa cina 100 *Sulfatiazol
Quinolonas, pg/kg 100 HPLC-FLD - Enrofloxacina
100 - Acido oxolilico 100 - Danafloxacina 200 -
Flumequina Florfenicol, pg/kg 100 HPLC-MS/MS
Verde malaquita més leuco verde malaquita, pg/kg 2
HPLC-MS/MS FUENTE: NTE INEN 456:2013 El
limite méximo de residuos de plaguicidas, en los
de produccit icol son los
cn-biecidosen la tabls 8. TABLA 8. Residuos de
plaguicidas PLAGUICIDAS LIMITE MAXIMO
METODO DE ENSAYO Compuestos
Organaclorados incluidos PCBs 8 Cromatografia de
gases - ECD Dioxinas pg/g - EQT - PCDD - F-PCB
~Hecta cloro, ug/kg 200 Cromatografia de gases -
ECD - Aldrin, pg/kg 200 - Cloradano iso A, ng/kg
50 - Cloradano iso B, ug/kg 50 - DDE + 3,4,4',5-
tetracloro bifenil, , ug/kg 15 - 3,4,4" S-tetracloro
bifenil + Dieldrin 15 - 2,3'4,4" pentacloro bifenile
15 - 2°,3,4.4" pentacloro bifenil 15 - DDD +
23,445 tetraclorobifenilo 15 - 2,3,4,4',5
tetraclorobifenilo 15 - DDT 1000 -3,3' 4,4°5
pentacloro bifenilo 15 - 2,3,3",4,4°.5 hexaclora
bifenilo 15 - 2,3",4,.4’.5 5" hexacloro bifenilo 15 -
3,3°,44' 5,5 hexacloro bifenilo 15 FUENTE: NTE
INEN 456:2013
- REQUISISTOS MINIMOS: Los productos que
integran esta canasta deberdn encontrarse
congelados y contar con ¢l debido registro sanitario,
A.  PRODUCCION PRIMARIA Durante ls
produccién primaria el proveedor garantizard la
pricuwaclﬂmlmodep:mademduyquclm

se gan en adecuado estado de salud.
La procedencia de los animales deberd garanti
p fa de buenas pré icolas y/o

pesqueras, veterinarias y de alimentacién de los
snimales, higiene general adecuada del personal y el
equipo de produccion o pesca, B.  PROCESO DE
FAENADO 1.  CARNE DE PESCADO. Se
cumplird con los requisitos de la Norma INEN NTE
INEN 1896:2013 “Pescados y frescos refrigerados o

rgelados de producci fcola”, foe mi que
se establ enel 1 19 (Requisi
ispecificos). El pescado deberd estar en perfectas
condiciones de conservacion, sus ojos debetin ser
transparentes, Ia piel y las escamas brillantes, las
agallos de color rojo y su olor caracteristico normal.
La carne después de su d igelacion deberd ser
consistente y eldstica y al comprimirlas con ¢l dedo,
deberd desaparecer inmediatamente la sefal
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producida. La sangre abdominal deberd presentar un
aspecto brillante. 2. CARNE DE MARISCOS.

El olor, color y sabor deben ser los caracteristicos
del producto. Nn se permiu:n olores o sabores

bjetabl [ fundibles que scan
s:gno de (kunmpcmclén o caracteristicos de los
piensos utilizados en la alimentacion.
CAMARONES. Se cumplirin los requisitos
establecidos segtin Norma Técnica Beuntoriana NTE

INEN 456:2013, los mismos que se establecen en el
numeral 19 (Requisitos Especificos).

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

- HIGIENE DEL PERSONAL: Las personas que
entren en contacto directo o indirecto con carne o
partes comestibles de animales deberdn: +
Mantener un nivel adecuado de aseo personal; «

Usar ropa p propiada a las cir
y asegurarse de que la ropa protectora no desechable
sea limpiada antes del trabajo y en ¢l curso de éste;

Si utilizan guantes durante la matanza y ¢l
faenado de los animales y la manipulacion de la
carne, ascgurarse de que son de un tipo autorizado

pm la ac!mdad de quu se trate, © Lavarse y
las manos y la ropa
proteciora cuando hayan estado en contacto con
paries anormales de los animales que pueda contener
patégenos trasmitidos por los alimentos; -

Cubrir toda herida o corte con una venda
impermeable; y * Guardar la ropa protectora y
los efectos personales en lugares separados de las
zonas donde puede haber carne.

- ENVASADO: Este producto se requiere un
sistema de envasado al vacio o en atmésfera
modificada (FAM) La carne del pescado/marisco
debe quedsr fuera de la zona de la costura; Se
inspeccionard el material de envasado antes de
utilizarlo para comprobar que no esié dafiado o
contaminado; Personal debidamente capacitado
inspeccionari a intervalos periddicos la integridad
del envase del producto acabado para verificar la
eficacia del cierre hermélica ¥ ¢l correcto
funcionamiento de Ja maquina de envasar; Una vez
cerrados herméticamente, los productos EAM o
envasudos al vacio se trasladarin con cuidado y sin
demoras excesivas al refrigerador donde se
almacenaran. Los materiales y envolluras que estén
en contacto directo o indirecto con los alimentos
tienen que estar fabricados de acuerdo con las
huanns pricticas de manufactura para que no

sus P a los ali en
idades que puedan rep un peligro para la
salud h modificar la composicidn de los

alimentos o provocar una alteracion de las
caracteristicas organolépticas de la carne. Los
materiales que s¢ podriin utilizar son: -
Adhesivos - Cerémica - Corcho -
Caucho - Vidrio - Resinas de intercambio
idnico - Papel y cartdn - Celulosa
regenerada * Ceras Se deberd tomar en cuenta la
NORMATIVA TECNICA SANITARIA PARA
ALIMENTOS PROCESADOS, PLANTAS
PROCESADORAS DE ALIMENTOS,
STABLECIMIENTOS DE DISTRIBUCION,
COMERCIALIZACION TRANSPORTE Y
ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTACION
COLECTIVA, ARCSA - DE -067-2015-GGG A.
CARNE DE PESCADO Para ¢l transporte y
almac iento del p fo, deberd empl cajas
de material impermeable, de preferencia no
wwperablus despues de s uso 0 mmpicnn.s de

sin rtos y de
una estructura tal, que pe:m{u una limpieza total y
un desaglie completo. B.  CARNE DE
MARISCO El material del envase debe ser resistente
ala accidn del producto, de manera que no altere su
composicion y su calidad organoléptica. El envasado
EAM o envasados al vacio y el embalaje deben

h s

enc que igan las
caracteristicas del prod ¥ aseg! U i idad
- ; e y di
- REQUISITOS i.SPL(‘iFICOS PL‘;CADO
Req fisico quimicos para los p

refrigerados o mugclldm TABLA 11 REQUISITO
PARA LOS CAMARONES CONGELADOS
REQUISITO MIN MAX METODO DE ENSAYO
Nitrégeno bisico voldtil (expresado como total)
mg/100 g --—- 30 NTE INEN 182 Requisitos
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icrobioldgicos para los pescados frescos
refrigerados o congelados TABLA 12 REQUISITOS
MICROBIOLOGICOS PARA LOS PESCADOS
FRESCOS REFRIGERADOS O CONGELADOS
REQUISITO n m M ¢ Método de ensayo Recuento
de microorganismos meséfilos, ufc/g 55 x 104 1 x
105 3 AOAC 990,12 E. coli, ufc/g 5 <1010 2
AOAC 998,08 Staphylococcus aureus coagulasa
postiiv, ufe/g 5 100 1000 2 AOAC 2003,11
Salmonella /25 g § no detectado — 0 NTE INEN
1529-15 Vibrio cholerae/25 g 5 no detectado -0
ISO/TS 21872-1 Vibrio parahaemolyticus/25 5 no
detectado - ISO/TS 21872-1 dénde: n: Nidmero de
muestras a examinar m: [ndice méximo permisible
para identificar nivel de buena calidad M: indice
méximo permisible para identificar nivel aceptable
de calidad ¢: Némero de muestras permisibles con
twulmhnenue m y M. Requisitos de lfmne de
El limite méximo de

na debe lo establecido en la siguiente tabla
TABLA 6. LIMITE DE CONTAMINANTES EN
PESCADO Contaminante mg/hg LIMITE
MAXIMO METODO DE ENSAYO Mercurio como
Hg 0,5 OAC 974,14 Plomo, como Pb, mg/hg 05
OAC 999,10 Cadmio coma Cd, mg/hg 0,5 OAC
999,10 Hidrocarburos Arimaticos policiclicos (en
producios no shumandos) 2 HPLC -DAD-FL
Cromatografia de gases- FID Benzo pireno, ug/kg
FUENTE: NTE INEN 1896:2013 CAMARON
Roculsitcs ds P
muyudes de acuerdo a las normas ocuulomm

deben cumplir con los requisi
r_sllbhcidm en la siguiente tabla. TABLA 11
REQUISITO PARA LOS CAMARONES
CONGELADOS REQUISITO MIN MAX
METODO DE ENSAYO Nitrégeno bisico voldtil
total mg/100 g —— 30 NTE INEN 182
Méubisulfito de sodio mg/kg --- 150 AOAC
m,zs FUENTE: NTE INEN 456: 3013 Los

p tos deberdn estar de g
P ¥ cias Loxicas producidas por estos,
que puedan o:mumr un peligro pm la salud.

légicos Los p deben

c.umplir con lo indicado en la !.nbla siguiente:
TABLA 12. REQUISITOS MICROBIOLOGICOS
PARA LOS CAMARONES CONGELADOS
nmmsrro nm M c METODO DE ENSAYO
de microorganis mesdfilos, ufc/g 55 x
104 10 x 10 3 AOAC 990.12 E. coli ufc/g 5 <10 10
2 AOAC 998.08 Staphylococcus sureus coagul
positiva, ufc/g 5 100 1000 2 AOAC 2003.11
Salmonella/ 25 g 5 no detectado --- 0 NTE INEN
1529-15 Vibrio cholerae/25 g 5 no d do - 0
ISO/TS 21872-1 Vibria parahaemolyticus/25 g 5 no
detectado ISO/TS 21872-1 FUENTE: NTE INEN
456:2013 Requisitos contaminantes El limite
méximo de contaminantes no debe superar lo
establecido en la tabla 8. TABLA 13. LIMITE
MAXIMO DE CONTAMINANTES
CONTAMINANTE LIMITE MAXIMO mg/kg
METODO DE ENSAYO Mercurio, como Hg 0,5
AOAC 974.14 Cadmio como Cd 0,5 AOAC 999.10
Plomo, como Pb 0,5 AOAC 999.10 Hidrocarburos
diticos policiclicos (en prod no dos)
Benzo piren, ug/kg 2 HPLC-DAD HPLC-FL
cromatografia de gases -FID FUENTE: NTE INEN
456:2013
- ALMACENADO: A.  ALMACENAMIENTO
EN REFRIGERADOR (Fases de claboracion 2 y
l4)[3| El pescado y/o marisco se llevard a las
= de refrigeracion sin excesiva demora;
las instalaci serdn cap de el
pescado a una lemperatura comprendida entre 0°C y
-4°C. Los planes de rotacién de las existencias
garantizarin una utilizacion adecuada del pescado; el
pescado se al 4 en bandejas poco profundas y
se rodeard de cantidades sufici de hiclo picado.
B.  ALMACENAMIENTO EN CONGELADOR
(Fases de elaboracién 3 y 20)[4] Las instalaciones

serin capaces de el pescado a -IR"C o
; oy ch assiticl de
las temperaturas; 1. CARNE DE PESCADO El
do entero, evi bezado o en filetes,

u deberd llevar a una temperatura no mayor de
-300C, hasta su congelacién completa, luego serd
ido a una temyp no mayor a -270C en
climaras frigorificas o en equipos especiales
destinados para el efecto. El pescado mns;lldu en
filetes, deberd a una lemp
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mayor de -270C, desde la congelacién hasta la venta
al piblico. El tiempo méximo de almacenamiento
jable, en estas condici serd de hasta 3
meses afo. 2. CARNE DE MARISCOS Los
mariscos y camarones congelados se preparardn y

cnvasardn de que la deshid ion y la
oxidacidn sean mini El producto se drd
en congelacion (-18 °C) de modo que mantenga su
calidad durante el porte, el al jento y la
listribucidn. Se lir con las si

q
temperaturas para maniener la cadena de frio que se

muestra en la tabla 10 TABLA 10.
TEMPERATURA PARA MESCADOS Y
MARISCOS EN ALMACENAMIENTOS
PRODUCTO REFRIGERADOS CONGELADOS
‘Temperatura °C Temperatura °C Conservacién dias
Pescado graso 0 a 2° C -18 °C 120 Pescado magro 0
a 2°C -18 °C 240 Pescado plano 0a 2°C -18°C 270

Molusco 0a 2°C =18 °C 120 Crustdceo 0a 2°C -18
°C 180 FUENTE: Dominguez. 2009.
Recomendaciones para la conservacidn y transporte
de alimentos perecederos.

- ROTULADO: El rotulado de estos productos
debe cumplir con lo establecido en ¢l RTE INEN
022. Iin la etiqueta se debe declarar si el producio es
de pesca o acuicultura, Se indicard en la clig que
¢l producto debe conservarse en condiciones que
maniengan su calidad durante el transporte, el
almacenamiento y la distribucion. Cada envase,
deberd indicarse: a)  nombre y/o marca del
proveedor, b)  variedad de pescado, ) lugar
de fabricacidn, d)  masa neta, en unidad S1, ¢)
fecha de elaboracion, [)  nimero de lote, y g)
regisiro sanilario.

- 'TRANSPORTE Y LOGISTICA: Se deberd
cumplir con el Art. 129 (Medio de wansporte), del
capitulo 11 de las Buenas Pricticas de Manufactura,
NORMATIVA TECNICA SANITARIA PARA
ALIMENTOS PROCESADOS, PLANTAS
PROCESADORAS DE ALIMENTOS,
STABLECICIENTOS DE DISTRIBUCION,
COMERCIALIZACION TRANSPORTE Y
ESTABLECICMIENTOS DE ALIMENTACION
COLECTIVA, ARCSA - DE -067-2015-GGG. Se
cumplird con la cadeéna de frio descrita en el atributo
13 “ALMACENAMIENTO" Los vehiculos deberin
cumplir las siguientes caracteristicas: - Las
paredes, los suclos y los lechos estén hechos de un
material apropiado y resistente a la corrosién, con
superficies lisas ¢ impermeables. « Los suelos
estardn dotados de un sislema de drenaje idéneo;
dotados de un equipo de refrigeracidn, para

¢l pescado o los mari igerados
durante el transporte o una temperalura lo méds
proxima a (°C que sca posible o, en el caso del
pescado, mariscos y sus productos congelados, &
~18° € o a temperaturas inferiores, El proveedar
garantizard que la carga de productos no se
contamine por olores provenientes de envios
anteriores o cargas incompatibles; residuos 1oxicos
de sustancias quimicas o animales; i que
aniden en el vehiculo; restos de productos agricolas
en pudricién y desperdicios que obstruyan los
orificios del drenaje y de circulacidn del aire
siluados en el suelo del vehiculo. Se deberd respetar
las d ¢n ¢l embalaje y apilamiento de
los alimentos, El proveedor correrd con todos los
gastos de logistica y transporte desde ¢l lugar de
acopio hasta ¢l lugar acordado por la entidad
conlratante.

- ANTICIPO Y GARANTIA: La entidad

definird la procedencia para la ga de
un anticipo, ¢l cual podré ser de hasta 50% del total
del valor de la orden de compra. En caso de
realizarse un anticipo, se presentard la garaniia del
buen uso de anticipo por un valor equivalente al

100% del valor recibido por este concepto. El
proveedor presentard una garantia de fiel
cumplimienta de la orden de compra, si Ta cuantia
gencrada es mayor al valor que resulte de multiplicar
el caeficiente 0,000002 por el presupuesto inicial del
Estado del correspondiente ejercici dmico, esta
garantia se rendird por un valor igual al 5 % del
monto total de la orden de compra. - El
proveedor cubrird ¢l 100% de los bienes con dafios o
alteraci por embalaj ipulacién, mala
calidad de la materia prima o componentes
empleados en su produccion. - El proveedor
firmara una carta de compromiso de canje de los
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productos que se encuentren en mal estado o
deterioro, como por ejemplo plagas, pudricidn o
toxicidad en el empleo de plaguicidas. * La
Entidad Cs dejard ia del mal estado
o deterioro del producto en el acta de entrega
recepeidn, a fin de que esta sirva como respaldo y se
da con el cambio respectivo. La Entidad podrd
realizar verificaciones a fin de garantizar el
cumplimiento de las caracteristicas descritas en la

p fichs, cabe ionar que los costos de
estas verificaciones serén cubiertos por la Entidad
Contratante.

- INFRACCIONES Y SANCIONES DEL
PROVEF.DOR INFRACCIONES QANCIONES
limientos en los tiempos de ga (sin

juul.lﬁudﬁn) sefialados por Ia Entidad Carnm:m:
Por retraso en la ga del producto se aplicard una
multa del 0,5 % dinrio del valor a facturar
comnespondiente al producto no entregado que consta
en la Orden de Compra. En caso de producirse
en el incumplimiento, la Entidad
Contratante notificard al SERCOP, mediante oficio y
documentos de respaldo, de este hecho; con el fin de
realizar la exclusidn del proveedor del Catalogo
Dinamico Inclusivo. Incumplimiento dela orden de
compra En el caso de que el proveedor suspends o
incumpla la orden de compra en su ttalidad, la

idad dard por inado la orden de
compra y mliﬁurialSER(X)Pa fin de que lo
declare lido No plir con el
peso de enney asuhlemdo en la orden de compra Si
el pr ha i lido lo plado en el
pérrafo Gltimo del numeral 6 de esta ficha, sc le
aplicars una multa del 0,2 % del valor total de la
orden de compra, considerdndose como pesa
miximo de incumplimiento de hasta 0,5 kilogramos
del total de la orden de compra. Emplear Se
solicitard ¢l cambio del lote de produccién.
Productos de uso veterinario que no hayan sido
aprobados por AGROCALIDAD o a su vez se
encuentren mal utilizados o se encuentren trazas en
el producto En caso de producirse una segunda
reincidencin, la Entidad Contratante notificard al

SERCOP. diante oficio y d de
y; y solicitard la suspension del Catélogo
Diniimico Inclusivo. I plimi de requisil

minimos de la ficha Si se determina que Ios

i no len con los isil i

establecidos en la presente ficha, se cobrard una
multa equivalente al 0,2 % del valor total de Ia
entrega parcial, la cual serd notificada al proveedor
por ¢l administrador de la Orden de Compra. En

caso de producirse una idencia, la
Entidad Conlrmme mﬁﬁuri al SERCOP, mediante
oficio y d de y solicitard la

suspension del Catdlogo Dmtmicu Inclusivo.
Incumplimiento en las especificaciones de entrega

enga porte y loglstic ¢ infra a Si
se determina que los alimentos no han sido
gados en la p ficha, se cobrard una multa

equivalente al 0,2 % del valor total de la entrega
parcial, Ia cual serd notificada al proveedor por el
administrador de In Ordzn dn Compra. En caso de

producirse una segf idencia, la Entidad

Cﬂnll'llll“ﬂ notificard al SERCOP, mediante nﬁcm ¥
de \do; v solicitsrd In susp

del Catélogo Di Gt Tt S

en la conformacidn de la canasta en pemylipu
requeridos en esta ficha Si se 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 In
entrega parcial, la cual serd notificada al proveedor
por el administrador de la Orden de Compra. En

caso de producirse una da reincidencia, la
Entidad Cnnlrllnnle notificars al SERCOP, mediante
oficio y d de Ido; y solicitard la

suspensidn del Catdlogo Dmimir.o Inclusivo,
Incumplimiento en la norma PESCADO Y LOS
PRODUCTOS PESQUEROS (CODEX
ALIMENTARIUS CAC/RCP 52:2003, IDT) En
caso de reincidencia, 1z entidad i
a la Direceién Provincial del MAGAP (entidad
rectora) la verificacién del incumplimiento de esta
norma (en un maximo de dos dins de entregado el
pmduﬁn). en caso de que se verifique este
con ¢l Informe emitido por el MAGAP notificard al
SERCOP, con el fin de realizar la exclusitn
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definitiva del catdlogo.
134929123 | CANASTA FRUTAS FRESCAS 15(1| 19,9800 0,0000 | 299,7000 0,0000 | 299,7000 | 58000000035308012301001000000000
PRESENTACION: Gaveta Plastica de Calado | meses)

Total de Polietileno de alta densidad nueva, de
dimensiones 54 cm x 36 ¢cm x 30 cm, con un peso
aproximado de 2,2 kg (vacia) y que permite una
temperatura de trabajo de -20° a 50° (°C), dando asi
un peso m(nlmo de 16,66 kg por gaveta licna. Las
das al de fruta frescas

urin de propiedad exchu\lv: del proveedor, el
mismo que deberd garantizar el buen uso de las
mismas, ¢s decir que éstas no podrdn ser empleadas
para acciones ajenas a la del transporte de fruto
fresco. En adicién el pmvecdor deberd tomar en
cuenta las recomendaci y que
proporcione la Entidad Contratante referente al uso
de Ias gavelas. Seyn el nimero de canastas que

la enti la entidad definird el
ﬁpu de envasado para fruta. El proveedor deberd
entregar sus productos solo en las gavetas sepin
como se especifica en esta ficha; para la fruta
pequeiia se definird su presentacion segiin lo que

requicra la entidad cc La entidad
contratante garantizard el buen estado de las gavetas
v sU per ia en las instalaci de la

entidad contratante.
- TOIJ"RANC]A Podrin permitirse, sin
bargo, los sig Jefi leves, siempre y
fo no afe al asp general del producto,
su calidad, estado de conservacion y presentacién en
el empagque: - Defectos leves en la forma y
desarrollo - Defectos leves de coloracion - Defectos
leves de I cdscara ya sanados de origen mecénico -
Defectos leves de la picl
- REQUISISTOS MINIMOS: Deben cumplir los
i isitos: - Estar limpios, enteros y
sanos; - F:cluu todo producto que esté afectado por
pudricién o deterioro al grado que afecte consumo; -
Libres de insectos y dafios causados por plagas; -
Exentos de cualquier olor y/o sabor extrafio. - Libres
de humedad externa anormal y de daiios causado por

jad hendiduras o | i del fruto; -
Fsur exentos de dafios causadns por bajas
;Y. - Estar
magullndums
- momumom- Los frutos deberdn
idad y haber al do un

grado apropiado de desarrollo y madurez, de
conformidad con los criterios peculiares de la
variedad y/o lipo comercial y la zona en que se
prod El d llo y ficion de los frutos
deberan sor tales q\m permitan: soportar transporte,
ipulacién y i Los frutos deberd
Ileg,ar en estado satisfactorio al lugar de destino. Se
excluyen frutos arrugados y fruta demasiado madura
sisu licion hace que los prod no aplos para
el consumo a la Hegada a su destino.

- PLAZO DE ENTREGA: El plazo de entrega,
comenzard a correr a partir de la formalizacién de la
orden de compra, segin cronograma establecido de
mutuo acuerdo enre la entidad contratante y el
proveedor, Para el efecto, el plazo entre cada entrega
parcial del producto, seri de minimo 7 dias y
miximo 15 dias, salvo condiciones de caso fortuito
o (nem mayor, omnn eventos, desastres o
istos, de conformidad
con lo que manda Ar. 3(Ide| Codign Civil. A fin de
cerciorarse ¢n la cantidad de entrega parcial la
entidad contratante previo a suscribir ¢l acta de
enlrega-recepeion parcial, pesard los productos
recibidos por el proveedor a fin de verificar que se
cumpla con el peso requerido. En el caso se
comprobare que el peso es menor de lo que debia
haber entregado de manera parcial, se dejard
constancia en el acta entrega-recepeion, el proveedor
deberd completar ¢l peso total contratado previo a la
suscripeion del acta entrega-recepeion definitiva.

- PERSONAL, CAPACITACION Y
EXPERIENCIA: Administrador.- El pr dor que
desee participar deberd contar con un administrador
por cada 300 canastas de 11 kilos cada una. Deberd
presentar: - Certificado de formacién o capacitacién
de al menos 20 horas en higiene y manipulacion de
alimentos o Certificado de salud ocupacional para la
manipulacién de alimentos, emitido por ¢l MSP o
entidades privadas afines. - Certificado de
capacitacion (al menos 40 horas) o experiencia (al
menos | afa) en administracién de alimentos y/o
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logistica de ali y cadenas de distribucitén de
llimnwa. (certificado otorgado por asociaciones o
empresas campesinas en ¢l drea de comercializacion
de alimentos, u otros.) TAREAS: 1) Coordinar la
logistica de entrega a tiempo en ¢l lugar acordado
con la entidad contratante. 2) Gestionar Ia
disponibilidad de productos para el armado de
canastas. 3) Coordinar al personal necesario para la
limpieza de fruto y armado de canastas (flujo de
procesos). 4) Revisar que la fruta requerida cuente
con las caracteristicas requeridas de la canasta, de
acuerdo a especificaciones proporcionadas en la

presente ficha, Personal de servicio: El proveedor -
que desee participar deberd contar con 2 personas -
por cada 300 a elab El p 1 de 5

servicio deberd conlar con: Experiencia y
conocimiento en servicio de embalaje, higicne y
manipulacion de alimentos de al menos seis meses y
presentar certificado de salud ocupacional emitido
por ¢l MSP para la manipulacitn de alimentos o
entidades privadas afines. TAREAS: 1) Estar
I 1 cuando requiera el administrador del
proveedor 2) La jornada dependerd del tiempo que
se demore en armar y embalar todas |as canastas. 3)
Descargar la fruta que llega al centro de acopio. 4)
Pesar la fruta 5) Lavar o limpiar ls fruta segin sea el
caso. 6) Clasificar la fruta y embalar de acuerdo al
peso solicitado en esta ficha. 7) Pesar la fruta y
armar las canastas 8) Cargar las canastas en ¢l
vehiculo de distribucion. 9) Dcmrpt las canastas
enel lugar dado por ln entids
- LOGISTICA: El proveedor correré con todos los
gastos de logistica y transporte desde el lugar de
acopia hasta el !ugar acordado por la entidad
nle. Los 1 leados para el
transporte de la fruta deberi lonex en cuenta las
recomendaciones sefaladas en el Cédigo de Prictica
Ecustoriana CPE-INEN-CODEX CAC/RCP
#4:2013, El estado de los vehiculos es esencial para
mantener la calidad de la fruta. El proveedor
garantizard que la carga de productos no se
contamine por olores provenientes de envios
anteriores o urgw mcompollhlea midum téxicos
de los que
aniden en el equlpu, restos de productos agricolas en
pudricion y desperdicios que obstruyan los orificios
del drenaje y de circulacion del aire situados en el
suelo. Se deberd respetar las Jaci enel
embalaje y apilamiento de la fruta.
- INFRACCIONES Y SANCIONES DEL
PROVI:EDOR_ INFRACCIONES SANCIONES
limi ¢n los tiempos de entrega
seialados por la Entidad Contratante sin
justificacion. Por retraso en la entrega del producto
se aplicaré una multa del 0,5 % diario del valor a
facturar correspondiente al producto no entregado
o comtn en la Orden de Compra. En caso de
faenel i plimi la
Lntkhd Contratante notificard al SERCOP, mediante
oficio y documentos de respaldo, de este hecho; con
el fin de realizar la exclusion del p dor del
Catdlogo Dinfmico Inclusivo. Incumplimiento dela
orden de compra En el caso de que ol proveedor
suspenda o |ncumph la orden de compra en su
lidad, la 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 en la orden de
pra Si el p dor ha i plido lo
contemplado en el pirrafo Gltimo del numeral 6 de
esta ficha, se le aplicard una multa del 0,2 % del
valor total de la orden de compra, considerindose
como peso méximo de incumplimiento de hasta 0.5
kilogramos del total de la orden de compra. Emplear
plaguicidas y fertilizantes quimicos y/o abonos que
no hayan sido aprobados por AGROCALIDAD o a
s vez seé encuentren mal utilizados o en exceso Se
solicitard el cambio del lote d- produccion. En caso

de producirse una segund idencia, la Entidad
Cununhnlu notificard al SERCOP, mediante oficio y
de respaldo; y solicitard ln suspensi6

del Catdlogo Dindmico Inclusivo. | limi
en Ia norma INEN “CODIGO DE PRACTICAS DE
HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS
FRESCAS (CAC/RCP 53-2003, IDT). Si se
delcrmma que la fruta no cumple con los requisilos
blecidos en la p ficha, se cob
una multa equivalente al ().2 % del valor total de la
entrega parcial, la cual serd notificada al proveedor
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por ¢l administrador de la Orden de Compra. F.n
caso de reincidencia, la entidad co icitara
a la Direccion Provincial del MAGAP (entidad
rectora) la verificacién del incumplimiento de esta
norma (en un méximo de dos dias de entregado el
pmductu}, en caso de que se verifique este

i La entidad nte contando
con el Informe emitido por el MAGAP notificard al
SERCOP, con el fin de realizar la exclusion
definitiva del catdlogo,

- I-,NVA.SADO‘ Las gavetas utilizadas deberdn ser

para el porte de la fruta,
deberiin estar limpins y ser de calidad tal que evite
cualquier dafio externo o interno al producto. Se
ite el uso de riales, en particular papel o
sellos, con indicaci C iales, siempre y
do estén imp 0 cliquetados con tinta o
pegamento no Lixico, Las frutas que requieran un
envase especial (fruta pequefia), el material deberd
cumplir las normas de salud e higiene y deberian ser
capaces de proteger el producto, garantizar el buen
estado de las frutas y la aireacidn de las mismas.
(Segiin norma NTE INEN-ISO 7558). Los siguicntes
materiales pueden ser utilizados: * Pelicula portable
de pldstico y bolsas de papel, pelicula plistica y
bolsas de papel, asi como platos de plastico. *
"tubos” de malla portables, o "tubos” de malla y
holsas hechas de, plastico, viscosa fibra textil o una
binacion de estos jales. » Bandejas o cajas
(cajas de altura superior a 25 mm) hechos de cartén,
papel maché, de pldstico o de pulpa de madera con
un fondo plano o perlilado. Los materiales de
embalaje pueden tener una superficie funcional y
color (por ejemplo, la limina deberia ser
lmmpnmm: los pepinos pueden envasarse en
de embalaje verdes), pre que

cualquier defecto visual en el producto no esté
enmascarado por el disefio, color, tamaiio de la
malla, etc. La utilizacién de estos materiales debe ser
utilizados previo do con la entidad c

- CAPACIDAD MAXIMA: Los proveedores que
deseen participar en esta ficha técnica podrin
hacerlo de forma asociada bajo la figura de
Asociaciones de Productores, Cooperativas de
Comercializacién, Centros de Acopio y/o Consorcio
que formen parte de la Agricultura Familiar
Campesina, debidamente registradas dentro de la

P

SEPS (Superintendencia de E in Popular y
Solidaria). Las Asociaciones de Productores, las
Cooperstivas de C ializacién, Centros de

Acopio y/o Consarcios dcberin pm:enuu oopm
simple de Registro como A C

de C falizacié de la Agricul Farmlm

Ci i itido par la Superintend de
P.mnnm{n Popular y Solidaria (SEPS), acreditacion
al MAGAP v oira entidad piiblica competente que
acredite asociatividad y que esté vinculado a la
Agriculturn Familiar Campesina. Para consorcios se
solicitard los documentos habilitantes que faculten la
asociacion IE] cdlculo de la capacidad maxima se
elabora tamando en cuenta el peso promedio, el
aporte caldrico y las pmcwm de las frutas mis

que se un disponibles en el
Ecuadnr sugc.ddu pata cada tiempo de comida
yuno, 1 y merienda)

mwlns para completar una dieta de 2000
kilocalorias diarias, TABLA 1. DISTRIBUCION DE
PORCIONES (g) DE INGESTA DE FRUTA
SEGUN TIEMPOS DE COMIDA PARA 2000
KCAL/DIA TIEMPOS DE COMIDA (1)
PORCENTAJE DE ALIMENTOS A INGERIRSE
DURANTE E1. DIA KCAL/DIA KCAL/MES
PORCION PROMEDIO SUGERIDA DE FRUTA
/DIA (2) DESAYUNO 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, En el caso de no existir las
diferentes calegorias para tiempo de comida dicho
porcentaje de alimento se encontrari compensado
dentro de las otras calegorias de tiempo de comida.
(2)La porcién equivale & 100 gramos promedio de
fruta ELABORADO POR SERCOF, 2016 En la
tabla 2 se muestra ¢l porcentaje de aporte caldrico de
las frutas 4 la diela con el 12,46 % del 1otal de los
alimentos que se consume en ¢l dia, en sus lres
tiempos de comida (desayuna 3,57%, colaciones 5%
yal ) 3.89%), ge do un aporte calérico de
271,78 kilocalorfas al dia; es decir 3333,33
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kilocalorias al mes. TABLA 2. PORCENTAJE DE
FRUTA Y APORTE ENEGETICO (KCAL) POR
CADA TIEMPO DE COMIDA AL DIA Y AL MES
DESAYUNO COLACION ALMUERZO
MERIENDA Total porciones/dia (UNIDAD) total
alimento/ dia TIPO DE ALIMENTO PORCION
(UNIDAD) % PORCION (UNIDAD) % PORCION
(UNIDAD) % PORCION (UNIDAD) % Frutas 1
35T H25%13BO%BO00%41246%
ENERGIA/DIA (keal) 71,43 100 77,7 0 249,21
ENERGIA/MES (keal) 2142,86 3000 23333 0
7476,19 ELABORADO POR SERCOP, 2016 En la
tabla 3. se muestra una lista de frutas clasificadas de
o o (grand dianas y

pequeiias), las mismas que componen Ia canast
pero no necesariamente s¢ encontrardn lodas las
frutas dentro de esla canasta, sino que las mismas
son una base de frutas que pueden ser sustituibles
entre cllas de do a las sigui pard .
Dentro de la misma clasificacién por tamafo, * Que
se encuentren con similar peso promedio ® Que
tengan relacion con el aporte calérico por fruto. El
cambio de frulas en la canasta estd sujeto a las frutas
de temporada. La fruta que serd entregada por el
proveedor deberd ser aprobada por la entidad
conlratante, previo acuerdo entre partes, (ANEXO
1). TABLA 3. LISTADO DE FRUTAS
SUSTITUIBLES DE ACUERDO A SU TAMANO,
PESO Y ENERGIA FRUTAS DE ACUERDO A SU
TAMANO OPCION PESO PROMEDIO/PORCION
DE FRUTA (g) ENERGIA POR PESO
PROMEDIO/PORCION (keal) ENERGIA (100
GRAMOS) (keal) UNIDADES/ PORCION TOTAL
MENSUAL FRUTA PESO TOTAL /PERSONA (g)
GRANDES(1) (peso promedio 2kg) PAPAYA 100
39,00 39 3 300 MELON 100 34,00 34 3 300
SANDIA 100 30,00 30 3 300 PINA 100 51,00 51 3
300 BABACO 100 23,00 23 3 300 BADEA 100
20,00 20 3 300 GUANABANA 100 66,00 66 4 350
MEDIANAS MANZANA 75 40,50 54 6 450 PERA
75 39,00 52 5 375 BANANO 200 178,00 89 5 1000
DURAZNO 65 29,90 46 4 260 GRANADILLA 50
47,00 94 5 250 GUAYABA 60 30,60 51 4 240
MAMEY 80 40,80 51 3 240 MANDARINA 65
34,45 53 4 260 MANGO 75 44,25 59 4 300
MARACUYA 50 25,50 51 4 200 NARANJA 125
58,75 47 7 875 NARANJILLA 50 14,00 28 7 350
PEPINO 75 24,00 32 3 225 ZAPOTE 75 90,75 121
3 225 LIMON SUTIL 30 9,00 30 3 90 ORITO 75
66,75 89 3 225 AGUACATE 200 320,00 160 3 600
TOMATE DE ARBOL 50 25 50 3 150
PEQUENA(2) TAMARINDO 100 239,00 239 3 300
UVILLA 100 64,00 64, 3 300 TAXO 100 37,00 37 3
300 CAPULI 100 84,00 84 3 300 MORA 100 43,00
43 3 300 FRESA 100 32,00 32 3 300 COCO 50
177,00 354 3 150 UVA 100 68,00 68 3 300 TOTAL
FRUTA AL MES POR PERSONA Gramos (g) 1072
Kilogramos(k) 10,72 (1)Para el cilculo de fruta
grande s¢ utilizé el peso de la porcion recomendada
de consumo de fruta (100 gramos), el peso promedio
referencial es de 2000 gramos (2Kg) (2)Para el
céleulo de la fruta pequeda se utilizé el peso de la

ion ¢ dada de mo de fruta (100
gr ), el cdleulo sol se realizard en peso
(gramos) FUENTE: INCAP, 2012, ELABORADO
POR SERCOP, 2016 Esta ficha se acoge a la
resolucion del Servicio Nacional de Contratacion
Piblica (SERCOP), Registro Oficial No. 032 del 6
de julio del 2015, en donde se resuelve “EXPEDIR
LAS DISPOSICIONES PARA LA ADQUISICION
DE ALIMENTOS DESTINADOS AL CONSUMO
HUMANO PRODUCIDOS O CULTIVADOS EN
EL ECUADOR", especificamente en el Art 1.-
Ambito de aplicacitn y Ar.2 Ali producid
o cultivados ¢n el Ecuador. Las canastas de frutas
tendrdn un peso total de 11 kilogramos (kg) de fruta
nacional. Con el fin de diversificar los frutos; la
canasta se compondrd de por lo menos: * 2 tipos de
frutos de tamafo grande (2 kg), * 5 tipos de frutos de
tamafio mediano (7kg) y * 2 tipos de frutos de
tamaho pequefio (2kg) Como se muestra en la tabla
4. TABLA 4. COMPOSICION DEUNA CANSTA
DE ACUERDO A LA CLASIFICACION DE LAS
FRUTAS POR SU TAMANO AL MES
CLASIFICACION DE LAS FRUTAS DE
ACUERDO A SU TAMANO PESO (Kg) PESO
TOTAL DE UNA CASNTA DE FRUTAS (kg)
NUMERO ESTIMADO DE FRUTAS NUMERO
DE CANASTAS POR PERSONA / MES
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GRANDES 2 11 2 con peso promedio de 1,5 a 2 kg)
1 MEDIANAS 7 70 PEQUENAS 2 El nimero de
frutas dependerd del peso requerido on esta ficha (2
kg) FUENTE: INCAP, 2012, ELABORADO POR
SERCOP, 2016 ACLARACION PARA LA
ENTIDAD CONTRATANTE. Para determinar ¢l
nimero de canastas que se requicre de forma
mensual, la entidad contratante deberd definir el
nimero de personas que van a ser usuarios de este
servicio y multiplicar por el niimero de canastas que
se requiere por mes. La entidad contratante se
compromele a comprar el nimero minimo de
canastas de 50, segin el punto de equilibrio
calculado en esta ficha. CALCULO DE
CAPACIDAD MAXIMA (Proveedor ) La capacidad
mixima por Asociaciones de Productores,
Cooperativas de Comercializacién, Centros de
Acopio y/o C ios, serd de 300 al mes
y una oferta minima de 50 canastas, El proveedor se
compromete a entregar su producto en el drea local
de su domicilio; no obstante ¢l proveedor podrd
escoger el drea de cobertura (cantonal o provincial),
seglin su capacidad productiva.

- CALIDAD: Se daré cumplimiento a las
NORMAS TECNICAS ECUATORIANAS INEN y
la International Standards for Fruit and Vegetables
(Organizacitn para la cooperacién y Desarrollo-
OECD, 1962). A fin de garantizar la buena calidad ¢
inocuidad de la fruta &l proveedor deberd acogerse a

rece dnci pl das en el Manual de

Buenas Pricticas Agricolas (AGROCALIDAD,
2016) y/o Sistemas participativos de garantia de las
organizaciones, para cada fruto. Si la entidad
contratante d la aplicacion de las
Buenas Pricticas Agricolas o la aplicacion de las
normas INEN o internacionales en la produccion de

sus proveed deberd solicitar a la Direccié
Provincial del MAGAP 0 AGROCALIDAD un
infi de eil ion. Si la muestra

inspeccionada no cumple con uno o més de los

quisitos establecidos, se repetird In inspeccién en
otra muestra; cualquier resultado no satisfactorio en
este segundo casp serd motivo para considerar el lote
como fuera, quedando su ¢ ializacion sujets al
acuerdo de partes interesadas y a las multas
respectivas. Las variables que se lomard en cuenta
para la inspeccién son: Cantidad, Especificaciones
Técnicas, Calidad, Empaques y Transporte, se
realizard mediante una lista de chequeo establecido
por la Entidad Contratante, mismo que se dard a
conocer al proveedor una vez generada la Orden de
Compra. Fl contenido de cada lote deberid ser

h y estar ituido Gni por frutos
del mismo origen, variedad y/o tipo comercial,
calidad, color y calibre. La parte visible del lote
debera ser representativa de todo el contenido.

- APLICACION DE LA PRESENTE FICHA:
Conforme a ls NORMAS TECNICAS
ECUATORIANAS INEN PARA: * FRUTAS
FRESCAS, REQUISITOS * 1755, aguacate * 1756,
papaya * 1757, limén * 1836:09, pifia » 1872:96,
manzana ® 1909:09, tomate de drbol » 1911:09,
guayaba * 1928:92, naranja ® 1929:2013, pera ®
1930:2013, mandarina * 1997:09, granadilla «
2005:09, sandia * 2427:2010, mora Para los frutos
que no se encuentran normalizados en el Ecuador se
utilizard la Norma “International Standards for Fruit
and Vegetables™ (Organizacion pira la cooperacion y
Desarrollo-OECD, 1962). La presenie ficha aplica
para la adquisicién de frutos frescos destinados para
la preparacidn de alimentos en tiempos de comida de
desayuno, almuerzo, merienda y colaciones
correspondientes a un mes, que satisfagan las
necesidades caldricas de 2000 keal diarias por
persona,

- DESCRIPCION GENERAL: Proveer alimentos
frescos — FRUTAS destinadas para la preparacion en
tres ticmpos de comida: desayuno, almuerzo,
merienda y colaciones, correspondientes a un mes,
que satisfagan las necesidades caldricas de 2000
kilocalorias diarias por p es decir 60,000
kilocalorias al mes.

- FORMA Y REQUISISTOS DE PAGO: Los
pagos por la provision del bien se realizarin con
cargo a las partidas presup ias de la entidad
conlratante generadora de la orden de compra; en
cefectivo (délares de los Estados Unidos de
Norteamérica) inmediatamente después de la
suscripcion del acta de entrega recepeion (total o

B
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parcial), copia simple de la orden de compra y la
factura emitida por el proveedor. De ser el caso, s¢

lizarén pagos parcinles, segin el g de
gas parcial blecido por mutuo acuerdo
entre la entidad yelpr J
- REDUISI’EOS DE MADURF.L Los frutos
Ank i dad Rl

desarrollo y ulado que les permita snpomr un
transporte, manipulacién y almacenamiento que
asegure su llegada en condiciones satisfactorias al
lugar del destino. Ademds deberd garantizar su
en Gpti dici dentro de los

siguientes sme dias de entregado ¢l producto.

- INFRAESTRUCTURA MINIMA: - Area de

1 o, clasificacién y limpieza de la fruta.
- Area destinada parn ubicacién de las gavetas. Las
gavetas deberdn ser limpindas cada vez que sean
utilizadas. - Area para almacenamiento y despacho
de fruta, esta deberd ser obscura, fresca y ventilada,
Para evitar dafos al fruto no debe exponerse al sol. -
El Techo, paredes, piso deberd ser liso con la
finalidad cvitar lacion de particulas de polvo y
concentracion de humedad en la infraestructura

- ANTICIPO Y GARANTIA: La entidad
contratante podrd considerar la entrega de un
anticipo que podré ser de hasta 50% del total del
valor de la orden de compra. En caso de realizarse
un anticipo, se presentar la garantia del buen uso de
anticipo por un valor equivalente al 100% del valor

ibido por este El p dor cubrird el

100% de los bienes con daiiou o alteraciones por
embalaje, manipulacién, mala calidad de la materia

PRy

prima o comp: pleados en su pr b
El proveedor firmard una carta de compromiso de
canje de los productos que se encuentren ¢n mal
estndnn(kmiom como peujcmptopl:au.
icion o toxicidad en el empleo de pl .
La Entidad C. dejard ia del mal
estado o deterioro del producto en el acta de entrega
recepcion, a fin de que esta sirva como respaldo y se
proceda con el cambio respectivo. La Entidad podrd
realizar verificaci a fin de garantizar el
cumplimiento de las caracteristicas descritas en la
T ficha, cabe i que los costos de
estas verificaciones serin cubiertos por la Entidad
Contratante.
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PRODUCTOS CARNICOS Y HUEVOS

- REQUISITOS ESPECIFICOS: Gaveta Plistica
de Calado Total de Polietileno de alta densidad
nueva, de dimensiones 54 cm x 36 cm x 30 ¢m, con
un peso aproximado de 2,2 kg (vacia) y que permite
una temperatura de trabajo de -20° a 50° (°C), dando
uhmpawmimmode 16,66 kg por gaveta llena.
Las ga i al porte de ali s
nerin de propiedad exclusiva del proveedor, el
mismo que deberd garantizar ¢l buen uso de las
mismas, es decir que éstas no podrén ser empleadas
para acciones ajenas a la del transporte de alimentos.
En adicién el proveedor deberd tomar en cuenta las

daciones y d que proporcione la
Entidad Co fi al uso de las gavetas.
Segin el de que requicra la entidad

Ia entidad definird e tipo de i
para los alimentos correspondientes a esta ficha, El
proveedor deberd entregar sus productos solo en las
gavetas segin como se especifica en esta ficha.

- CALIDAD: TODOS LOS PRODUCTOS DE
ESTA CANASTA DEBERAN CONTAR CON SU
RESPECTIVO REGISTRO SANITARIO. A.
CARNE VACUNA Y PORCINA: Se aplicard la
normi CPE INEN ~CODEX 58:2013:HIGIENE
PARA LA CARNES en las diferentes ctapas del
procesos 1. PRODUCCION PRIMARIA. El

izard la inclusién de Buenas
mwm do Higiene (BPH), por ejemplo, la salud e
higlmdn iunlmmnlu.mg:l:lwcdcto‘
1  ph ¢ ingredi de los p ¥

6 bientales perti La produccid
primaria deberd incluir programas oﬁchm u
oficialmente reconocidos para cl control de la

igilancia de los ag 6 cn las
poblaciones animales y en el medio ambmme,
deberi dar parte de las enfermedades zoonGticas de

declaracidén oblij ia segiin se requiera, 2.
PREVIO AL FAENAMIENTO. Los centros de
faenado deberdin contar con registros sanitarios

Nt e iecs 44 fime) /i
municipal vigente. Los animales que s¢ presenten

17(1
meses)

46,5800

0,0000

791,8600

0,0000

791,8600
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para la an estar sufici
limpios, de manera que no pongan en peligro la
(higiene) inocuidad de los productos durante la
yel f do. Los animales destinados al

faenamiento serdn sometidos a reposo de 72 horas y
a una dieta hidrica de hasta 12 horas antes de su
matanza. Se realizard una ducha o lavado del animal,
a fin de que este ingrese a la matanza en condiciones
higiénicas. Todos los animales llevados a la zona de
matanza deberdn ser sacrificados sin demora, una
ver iniciado el sacrificio. Las operaciones de
insensibilizacion, puncidn y sangrado de los
animales no deberdn efectuarse a una velocidad
superior a aquella a la que puedan admitirse los
cuerpos de los animales para su faenado. Se lomard
como referencia los siguientes pesos y/o edades
previo al facnamiento: ESPECIE
ESPECIFICACION Vacuno 24 a 36 meses Porcino
110 kg Aviar 3,5 kg 3. FAENADO Y
EVISERADO. El desangre debe ser en lo posible lo
mis completo. La sangre debe recogerse y manejarse
higiénicamente. El proceso de facnamiento deberd
efectuar personal debidamente calificado, El
fi iento debe ef con ¢l cuidad
suficiente a (in de garantizar la limpieza de la canal
{ ) ¥ evilar contaminaci por contacto con
paredes y pisos; el tiempo de este proceso no debe

fer de 30 mi Cabeza, lencias y
canal deben separadas asegurando una
clara identificacion de las partes que pertenecen a
cada animal, hasta que termine la inspeccién post
merten con el dictamen correspondiente. Picles y
extremidades deben ser retiradas inmediatamente de
la nave de faenamiento y almacenadas
les sacrificados que
sean escaldados, chamuscados o sometidos & un
tratamiento anélogo, deberdn ser despojados de toda
cerda, pelo, costras, plumas, cuticulas y suciedad.
4. CORTE Y DESHUESADO. Los cortes
aplicables para esta ficha son los denominados
primarios (son los brazos, piernas, chuletero y
costillar) y secundarios (cortes con o sin hueso,
obtenidos a partir de los cortes primarios, lales
como: pulpas, salén, lomos, chuleta, ete.), como se
muestra en la figura 1 y 2. FIGURA 1. CORTES
PRIMARIOS DE RES FUENTE:
www.laprensa.com, FOTOLIA, 2016 FIGURA 1.
CORTES PRIMARIOS DE CERDO FUENTE:
www.elj el com, 2016 El prod
cérnico destinado al corte o al deshuesado deberd ser
llevado a las salas de trabajo de forma progresiva, a

provisional Los

medida que se ite, y no deberd 1
sobre |as mesas de trabajo. Si la carne se corta o
desh antes de all las temp as

e las para el al i ¥ transporte, su

temperatura deberd reducirse inmediatamente a los
niveles prescritos. B.  AVES. Las aves de corral
solo podrdn ser limpiadas para eliminar el polvo, las
plumas y otros contaminantes después del desplume
mediante la aplicacién de agua potable. Se realizard
un lavado de los cuerpos de los animales en
miltiples etapas del proceso de facnado y a la mayor
brevedad posible después de cada ctapa
contaminante Se realizard el lavado después de la
evisceracion e inspeceion post-mortem. El lavado
podra realizarse por diversos métodos, como por
ejemplo pulverizacion o inmersidn. C.
EMBUTIDOS. El producto no debe presentar
Iteraci 0 ioros Jos por

microorganismos o cualquier agente biologico, fisico
o quimico, ademas debe estar exento de materias
extraias. En la fabricacion del producto no se
empleard grasas vegetales en sustitucion de la grass
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 2, en cantidades superiores a
las limites maximos establecidos por el Codex
Alimentarius. Los aditivos no deben emplearse para
cubrir deficiencias sanitarias de materia prima,
producio o malas pricticas de manufactura. Pueden
anadirse los establecidos en la NTE INEN 2074.
Todos los aditivos deben cumplir las normas de
identidad, de purcza y de evaluacidn de su Toxicidad
de acuerdo a las indicaciones del Codex
Alimentarius de FAO/OMS. Debe ser factible su
evaluacién cualitativa y cuantitativa y su
metodologia analitica debe ser suministrada por el
fabricante. D.  HUEVOS DE GALLINA. A fin de
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ynnﬁzu Ia buena c.a]khd ¢ inocuidad de los

p deberd acogerse a las
recomendaciones planteadas en ¢l Manual de Buenas
Priicticas Pecuarias de produccién de huevos
(AGROCALIDAD, 2016) y/o se integrard ademiis
Sincmu participativos de garantia de las

i para cada prod q integra esta

ﬁchl. Si la entidad di Ia
aplicacion de las Buenas Pricticas Pecuarias de
produccién de huevos, deberd solicitar a la Direccién
Provincial del MAGAP 0 AGROCALIDAD un

informe de ei ion. Sila
impwcwudanocumpkconumomﬁdchs
4 Elanid hazard el prod

4 jalizacién sujeta al acuerdo de

plmu nueresaduy a las multas respectivas, Los
resultados se dardn a conocer al proveedor una vez
generada la Orden de Compra.

- REQUISISTOS MINIMOS PARA EL
FAENAMIENTO DE LAS CANALES Y EL
ACOPIO DE HUEVOS: A.  CARNE VACUNA
Y PORCINA: Los proveed Jeberf plir los
siguientes requisitos: 1. Segdn Acuerdo
Ministerial No. 016 del Ministerio de Agricultura,
Ganaderia, Acuacultura y Pesca (MAGAP), el
ganado bovino destinado al fsenamiento deberd
cumplir conla:-  Guia de movilizacion del
ganado con los datos del productor y del comprldm
- Copin del certificado original de
de Ficbre Aflosa con los datos del productor. -
Factura o comprabante de venta autorizado por ¢l
SRI del productor detallando los datos del

prador y la fra i6n realizada de acuerdo a ln

goria y de animales, 2. Los socios de
las organizaci ganaderas garantizarin quo
durante la PRODUCCION PRIMARIA (CRIANZA
DE ANIMALES EN CAMPO), s¢ realicen las
siguientes actividades: - Contar con un sistema
de identificacion y trazabilidad animal, con ¢l fin de
permitir la rastreabilidad hasta el lugar de origen,
para poder llevar a cabo una investigacién
reglamentaria. * Los productores responsables
de la crianza de los animales deberdn proporcionar la
informacién pertinente sobre el estado sanitario de
los animales en relacién con la produccion de carne
inocua y apta para el consumo humano. 3. El
matadero facilitard a los productores primarios la
infe ién sobre el regl para la inspeceidn y
habilitacién de mataderos, certificados de registros
sanitarios del centro de faenamiento, y per-uus de
Barlad : demés deberd pr
informacién sobre la inocuidad y ulubndad de los
animales y de Ia carne, con el objeto de mejorar la
higiene en la explotaciin ganadera, que se haya
fnenado en cllos v que sudnnlmd.lpnn la
provisién de las drni
B. HUEVOS DE GALL!NA. Se aplicard la
norma técnica ecuatoriana NTE INEN 1973:2013
para HUEVOS COMERCIALES Y
OVOPRODUCTOS. REQUISITOS: Los huevos
deben preservarse a una temperatura de refrigeracion
de 0oC adoC. 1. POR PESO, El huevo de
gallina requerido para esta ficha es la de
clasificacion IV, con las siguientes caracteristicas.
TABLA 8, CLASIFICACION DI LOS HUEVOS
FRESCOS DE GALLINA POR SU MASA (PESO)
UNITARIA, MASA POR 10 UNIDADES TIPO
(TAMANO) MASA UNITARIA (g) MASA POR
DIEZ UNIDADES (g) MIN MAX MIN MAX IV 58
64 580 640 FUENTE: Norma INEN, NTE INEN
1973:2013 2. POR GRADO. Los huevos frescos
de gallina de grado B para comercializacion |J

idor, deben lir los sigui i

TABLA 9. CLASIFICACION DEL HUEVO
FRESCO DE GALLINA DE GRADO B.
CASCARON Y CUTICULA Normal ¢ intacta,
manchas minimas. CAMARA DE AIRE Su altura
no excederd del 15 mm, inmévil. CLARA
Transparente, limpia, de consistencia gelatinosa.
YEMA Visible a trasluz, bajo forma de sombra
solamente; pequeita separacion en caso de rotacién
del huevo, OLOR Y SABOR Exento de olores y
sabores extrafios, FUENTE: Norma INEN, NTE
INEN 1973:2013 3. FISICOS. Las caracteristicas
fisicas del huevo comercial de gallina se presentan
en la tabla 9: TABLA 10. CARACTERISTICAS
FISICAS DEL HUEVO COMERCIAL DE
GALLINA. PARAMETRO MINIMO MAXIMO
UNIDADES METODO DE ENSAYO Color de la
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vema 7 12 Unidades de color Abanico colorimétrica
para la yema Grado de frescura 70 110 Unidades
Haugh Medicion de unidades Haugh Cémara de aire
- 15 Milimetros Ovoscopia Espesor de la cascara
0,28 0,37 Milimetros Medicion directa Gravedad
especilica 1,074 1,14 -—--- Solucién salina
FUENTE: Norma INEN, NTE INEN 1973:2013
4. MICROBIOLOGICOS. Los huevos deben

lir con los requisitos microbiolagicos

establecidos en la siguiente tabla: TABLA 11.
REQUISITOS MICROBIOLOGICOS DE LOS
HUEVOS FRESCOS. PARAMETRO Limite po
g/ml METODOS DE ENSAYO n ¢ m M Recuento
aerobios mesdfilos® 5§ 2 104 5x104 NTE INEN
1529-5 E. coli ufc/g** externa 5 2 <50 50 NTE
INEN 1529-8 E. coli ufc/g** interno 2 Ausencia -—
Salmonella spp ¢n 25 g** 5 0 Ausencia — NTE
INEN 1529-15 * Pardmetros de vida 6til de)
praducto ** Pardmetros de inocuidad del producto
Dénde: n= niimero de muestras por examinar c=
niimero de muestras defectuosas que sc acepta m=
nivel de aceplacidn M= nivel de rechazo C.
EMBUTIDOS. Los requisitos arganolépticos de los
embutidos deben ser caracteristicos y eslables pari
cada tipo de producto destinado al consumo. Los
embutidos deben elaborarse con carnes hien
conservadas. No se empleard grasas vegetales en
sustitucion de la grasa de animales de abasto. Fl
producto no debe contener residuos de plaguicidas
CAC/LMR 1, contaminantes Codex Stan 193 y
residuos de medicamentos velerinarios CAC/LMR 2,
en cantidades superiores a los limites miximos
establecidos por el Codex Alimentarius. Los aditivos
no deben emplearse para cubrir deficiencias
sanitarias de materia prima, producto o malas
priicticas de manufactura, Pueden anadirse los
establecidos en la NTE INEN 2074. Todos los
aditivos deben cumplir las normas de identidad, de
pureza y de evaluacidn de su toxicidad de acuerdo a
las indicaciones del Codex Alimentarius de
FAO/OMS. Debe ser factible su evaluacidn
cualitativa y cuantilativa y su metodologia analitica
debe ser suministrada por el fabricante, importador o
distribuidar. Se debera cumplir con los requisitos
bromatoldgicos y microbiolégicos esiablecidos en la
Norma Técnica Ecvatoriana NTE INEN 1338:2012,
CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS,
PRODUCTOS CARNICOS CRUDOS,
PRODUCTOS CARNICOS CURADOS-
MADURADOS Y PRODUCTOS CARNICOS
PRECOCIDOS - COCIDOS, Los proveedores
deben cumplir con lo dispuesto en la Ley 2007-76
del Sistema Ecuatoriano de la Calidad.

- APLICACION DE LA PRESENTLE FICHA:
Conforme a 1a NORMAS TECNICAS
ECUATORIANAS INEN DE HIGIENE PARA LA
CARNE (CPE INEN-CODEX 58:2013).

- PRECIO DE ADHESION:: USD. 46,58 por
cada canasta de 7 kg de productos cirnicos y 10
unidades de huevas, incluido transporte al lugar
acordado por la Entidad Contratante (El precio na
incluye IVA),

- DESCRIPCION GENERAL: Proveer alimentos
~ PRODUCTOS CARNICOS (res, cerdo, polla y
embutidos) y HUEVOS, destinadas para la
preparacidn en tres tiempos de¢ comida; desayuno,
almuerzo y mericnda; correspondientes a un mes,
que satisfagan las necesidades caldricas de 2000
kilocalorfas diarias por persona, es decir 60000
kilocalorias al mes.

- PERSONAL, CAPACITACION Y
EXPERIENCIA: Administrador.- El proveedor que
desee participar deberd contar con un administrador
por cada 300 canastas, El administrador deberd
presentar: - Certificado de formacion o
capacitacion de al menos 20 horas en higiene y
manipulacién de alimentos o Cerlificado de salud
ocupacional para la lacién de alimentos,
emitido por ¢l MSP o entidades privadas afines.

- Certificado de capacitacion (al menos 40
horas) o experiencia (al menos 1 afa) en
administracion de alimentos y/o logistica de
alimentos y cadenas de distribucidn de alimentos,
{certificado otorgado por iaciones o emp
campesinas en el drea de comercializacion de
alimentos, u otros). TAREAS: 1) Coordinar la
logistica de entrega a tiempo en ¢l lugar acordado
con In entidad contratante. 2)  Geslionar la
disponibilidad de productos para el armado de
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canastas. 3)  Coordinar al personal necesario para
el do de (flujo de p ). 4)
Revisar que los productos requeridos en esta ficha
cuente con las caracteristicas requeridas de la

sta, de do a especificaci

jonadas en la p ficha. Personal de

mimn El prcmodnf que desec participar deberd
contar con 1 persona por cada 300 canastas a
elaborar. El personal de servicio deberd contar con:
Experiencis y conocimiento en servicio de embalaje,
higiene y manipulacion de alimentos de al menos
seis meses y presentar certificado de salud
ocupacional emitido por ¢l MSP para la

AP o entidades privadas
aﬁnas. El personal deberd estar puntualmente
cuando requiera ¢l administrador de la asociacion y
su jornada laboral dependerd del tiempo que se

d en armar y embalar todas las st
TAREAS: 1) Descargar los alimentos que llegan
al centro de acopio. 2)  Clasificar los alimentos y
embalar de acuerdo al peso solicitado en esta ficha.
3)  Pesarlosali y armar las 4)
Cargar las «en el vehiculo de distribucié
5)  Descargar las canastas en el lugar acordado
por la entidad contratante.

- CAPACIDAD MAXIMA: Los proveedores que
deseen participar en esta ficha técnica podrin
hacerlo a través de persona juridica, en la figura de
microempresas (de 2 hasta 9 empleados) o pequeiias
empresas (de 10 hasta 49 empleados); o de forma
uoqldt bajo lIa Egura de Asociaciones de
Pr perativas de C inlizaci
Centros de Acopm y/o Consorcio, que formen parte
de la Agricultura Familiar Campesina. Las micro y
pequefias empresas deberdn garantizar a sus
empleados todos los beneficios de ley respecto a la
Normativa Laboral vigente. Las Amcuuom de
Prod: es, las Coop de C i
Centros de Acopio y/o Consorcios deberdn ptmnlnr
onpm stmpk de Registro como Asociacién,

iva de C ializacion dclaAgru:qurn
l"mulmr(‘ mpesi itido por la Superi
de E fa Popular y Solidaria (SEPS),

acreditacion del MAGAP u otra entidad piblica
competente que acredite asociatividad y que esté
inculado a 1a Agricultura Familiar Campesina. Parn
consorcios se solicitard los documentos habilitantes
que faculten esta forma de asociatividad. El célculo

de I capacidad médxima se elabord do en
cuenta el peso aned{o el aporte calbrico y las
p de p mis ¢ que se

en el Ecuadar, sugeridas para
los tiempos de comida establecidos, necesarios para
completar una dieta de 2000 kilocalorias diarias,
como se muestra en la tabla 1. TABLA 1.
DISTRIBUCION DE PORCIONES (g) DE
INGESTA DE PROTEINA SEGUN TIEMPOS DE
COMIDA PARA 2000 KCAL/DIA TIEMPOS DE
COMIDA (1) PORCENTAJE DE ALIMENTOS A
INGERIRSE DURANTE EL DIA KCAL/DIA
KCAL/MES PORCION PROMEDIO SUGERIDA
DE CARNE (2) DESAYUNO 25% 500 15000 1
COLACION 5% 100 3000 0 ALMUERZO 35% 700
21000 3 COLACION 5% 100 3000 0 MERIENDA
30% 600 18000 2 TOTAL 100% 2000 60000 6 (1)
Cuadro referencial: En el caso de no existir las
diferentes categorias para ticmpo de comida, dicho
porcentaje de alimento se compensar con las otras
categorias de tiempo de comida, (2)La porcién de
carne equivale a 50 gramos, ELABORADO POR
SERCOP, 2016 En la tabla 2 se muestra ¢l
porcentaje de aporie caldrico de los productos
cérnicos y huevos a la dieta con el 25,2 % del total
de los alimentos que se consumen en el dis, en los
tres tiempos de comida (desayuno 3.5 %, almuerzo
11,6 % y merienda 10,0 %) g do un aporte
caldrico de 504,7 kilocalorias al dfa; es decir
15142,8 kilocalorfas al mes. TABLA 2.
PORCENTAJE DE PROTEINA POR CADA
TIEMPO DE COMIDA AL DiA Y AL MES.
DESAYUNO COLACION ALMUERZO
MERIENDA total parciones/ total alimento TIPO
DE ALIMENTO PORCION APORTE PORCION
APORTE PORCION APORTE PORCION APORTE
dia PROTEINAS 1 3,50% 00 3 11,60% 2 10% 6
25,20% ENERGIA/ 71,4 keal/dfa 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 MES ELABORADO POR SERCOF, 2016
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Los productos clasificados como carnes que se
encuentran en esta canasta no serdn reemplazables;
los productos denominados como olras carnes
pueden reemplazarse entre ellos en todos los
pedidos, de acuerda a las siguienles pardmetros:
Dentro de la misma clasificacion de otras
carnes, * Que se encuentren con similar peso
promedio, - Que tengan relacién con el aporte
calérico por alimento. El cambio de tipo de came en
la canasta estd sujelo a la disponibilidad existente en
¢l medio, pero solo para la calegoria otras carnes.
Los productos de esta ficha que se inlercambiarin
deberiin ser aprobados por la entidad contratante,
previo acuerdo entre partes. En la tabla 3 se puede
observar la lista de productos cirnicos de acuerdo a
st elasificacion, TABLA 3. LISTADO DE
PRODUCTOS CARNICOS SUSTITUIBLES DE
ACUERDO A SU TAMANO, PESO Y ENERGIA
CLASIFICACION DE ACUERDO A SUS
CARACTERISTICAS OPCION PESO PROMEDIO
PORCION (gramos) Energia (keal) 100 gramas
Energia en funcion del peso de la porcidn (Keal)
TOTAL PORCION DIARIA PESO TOTAL PESO
TOTAL (g) PESO TOTAL (kg) CARNE POLLO
ENTERO 50 216 108 64 3200 6100 6,1 CERDO 50
143 72 16 80O 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
50224 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 DE CERDO 50 247
124 2 100 TOTAL 7 FUENTE: INCAF, 2012,
ELABORADO POR SERCOP, 2016 En la tabla 4 se
puede observar las caracterfsticas de huevos de
gallina que se requiere para esta canasta, TABLA 4.
NUMERO DE UNIDADES DE HUEVOS
REQUERIDOS/ MENSUAL. CLASIFICACION
DE ACUERDO A SUS CARACTERISTICAS
OPCION PESO PROMEDIO PORCION (g) Energia
(keal) 100 g Energia en funcién del peso de la
porcidn (Keal) TOTAL UNIDADES HUEVOS
HUEVO DE GALLINA 60 147 88,2 10 FUENTE:
INCAP, 2012, ELABORADO POR SERCOP, 2016
Esta ficha se acoge a la resolucion del Servicio
Nacional de Contratacién Piiblica (SERCOP),
Registro Oficial No. 032 del 6 de julio del 2015, en
donde se resuelve “EXPEDIR LAS
DISPOSICIONES PARA LA ADQUISICI()N DE
ALIMENTOS DESTINADOS AL CONSUMO
HUMANO PRODUCIDOS © CULTIVADOS EN
El. ECUADOR", especificamente en el Art 1.
Ambito de aplicacién y Art. 2.- Alimentos
producidos o cultivadas en el Fcuador. En las tablas
No. 5y 6 se puede apreciar los componenles que
integran la canasta de productos cdrnicos y huevos
con su respectiva peso. TABLA 5, COMPOSICION
DE UNA CANASTA DE CARNICOS.
CLASIFICACION DE LAS PRODUCTOS
CARNICOSS DE ACUERDO A SU TIPO PESO
(Kg) PESO TOTAL DE UNA CANASTA
CARNICOS(kg) NUMERO DE CANASTAS POR
PERSONA / MES CARNE 6,1 71 OTRAS
CARNES 0,3 EMBUTIDOS 0,3 ELABORADO
POR SERCOP, 2016 TABLA 6. NUMERO DE
HUEVOS DE GALLINA POR CANASTA. TIPO
PESO PROMEDIO (g) NOMERO DE HUEVOS
NUMERO DE CANASTAS POR PERSONA / MES
HUEVOS DE GALLINA 60 10 1 ELABORADO
POR SERCOP, 2016 ACLARACION PARA LA
ENTIDAD CONTRATANTE. Para determinar el
niimero de canastas que se requieren 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
se requieren por mes. El némero minimo a adquirir
s de 50 canastas al mes, considerando como grupo
elario a las personas mayores de |8 afios. Para
grupos de menor edad se podri realizar compras
minimas desde 10 canastas por mes, para lo cual se
adjunta ¢l siguiente cuadro referencial con las
porciones y aporte calrico sugerido para cada grupo
ctario. TABLA 7. APORTE CALORICO Y
PORCION DE PROTEINA DE LOS FRODUCTOS
CARNICOS, SUGERIDA POR DiA, SEGUN
GRUPO ETARIO. RANGO DE EDAD
KILOCALORIAS PORCION SUGERIDA
NUMERO DE CONSUMIDORES POR CANASTA
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3a4afos 150030 gr. 25 a 7 afios 175040 gr 28a
10 afios 1900 50 gr. 1 11 a 14 afios 2300 50 gr. 1 15
a 17 afios 2500 50 gr 0,5 Adulto 2000 50 gr 1
ELABORADO POR SERCOP, 2016 Para las
instituci que ten con nutricionistas o tengan

lefinido el de segiin su idad
institucional, podrén planificar las compras segiin
sus requerimientos particulares. La tabla No. 7
servird de guia para el célculo de canastas segin
grupo etario, pero solo como elemento referencial.
CALCULO DE CAPACIDAD PRODUCTIVA. La
capacidad productiva por Asociaciones de

Prod Cooperativas de Comercializacid
Centros de Acopio y/o Consorcios, serd de 300
canastas al mes. Se dard prioridad s las

gani que realicen su produccién pecuaria
libre de producios quimicos, hormonales y demés
productos restringidos (normas sanitarias vigentes),
extendiendo su cupo de hasta 350 canastas al mes,
siempre y cuando cuenten con una certificacién de
alguna entidad piiblica o privada que avale este tipo
de produccion. El proveedor se compromete a
entregar su producto en el drea local de su domicilio;
no obstante ¢l proveedor podrd escoger ¢l frea de
cobertura (cantonal, provingial o nacional) segin su
capacidad productiva.

- FORMA Y REQUISISTOS DE PAGO: Los
pagos por la provision del bien se realizarin con
cargo a las partidas presupuestarias de la entidad
contralante generadora de la orden de compra en
délares de los Estados Unidos de Norteamérica; los
que serdn realizados después de la suscripcion del
acta de entrega recepeién (total o parcial), y a la que
se debe adjuntar también, copia simple de la orden
de compra y la factura emitida por el proveedor. De
ser ¢l caso, se realizarén pagos parciales, segiin el

grama de entregas p por
mutuo acuerdo entre la éntidad contratanie y el
proveedor.

- PLAZO DE ENTREGA: El plazo de entrega,
comenzard a correr a partir de la formalizacién de la
orden de compra, seg(n cronograma establecido de
mutuo do entre la entidad yel
proveedor. Para el efecto, ¢l plazo entre cada entrega
parcial del producto, serd de minimo 7 dias y
méximo 15 dias, salvo condiciones de caso fortuito o
fuerza mayor, como , di o fend 08
naturales imprevistos, de conformidad con lo que
manda Art. 30 del Cédigo Civil. A fin de cerciorarse
en la cantidad de entrega parcial la entidad
conlratante previo a suscribir el acta de entrega-
recepeion parcial, pesard los productos recibidos por
¢l proveedor a fin de verificar que se cumpla con el
peso requerido. En el caso de que se compruebe que
¢l peso es menor de lo que debia haber entregado de
manera parcial, se dejard constancia en el acta

g peion, ¢l p Jor deberd completar el
peso total contratado previo a la suscripcidn del acta
entrega-recepeidn definitiva.

- ENVASADO: A. MATERIALES PARA LA
CARNE Los materiales y envolturas que ¢stén en
contacto directo o indirecto con los alimentos ticnen
que estar fabricados de acuerdo con las buenas
priicticas de manufactura para que no transficran sus

P tes a los alimentos en cantidades que
puedan representar un peligro para la salud humana,
modificar la posicion de los alimentos o

provocar una alteracién de las caracteristicas
organolépticas de la carne. Los materiales que se

podrén utilizar son: * Adhesivos -

Cerdmica * Corcho - Caucho - Vidrio
Resinas de intercambio iénico - Papel y

cartén - Celulosa regenerada Ceras Se

deberd tomar en cuenta la NORMATIVA TECNICA
SANITARIA PARA ALIMENTOS PROCESADOS,
PLANTAS PROCESADORAS DE ALIMENTOS,
ESTABLECIMIENTOS DE DISTRIBUCION,
COMERCIALIZACION TRANSPORTE Y
ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTACION
COLECTIVA, ARCSA - DE -067-2015-GGG Se
debe cumplir con la cadena de frio. La wmperatura
de al iento de los prod inados en
los lugares de expendio debe estar entre OoC y 40C
(refrigeracion). 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. Segiin la
norma CPE INEN- CODEX 58:2013, DE HIGIENE
PARA LA CARNE, el material de envasado deberd
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ser aplo para su utilizacién, y ser almacenado y
utilizado ¢n forma higiénica. 2. EMBUTIDOS.
Segin Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN
1338:2012, CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS,
PRODUCTOS CARNICOS CRUDOS,
PRODUCTOS CARNICOS CURADOS-
MADURADOS 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 en cuenta la
Norma Téenica Ecuatoriana NTE INEN 1973:2013,
DE HUEVOS COMERCIALES Y
OVOPRODUCTOS, que especifica que se deberd
colocar los huevos en envases con compartimientos
interiores, que permitan colocar verticalmente los
huevos, con la cdmara de aire hacia a arriba,
facilitando su conservacion. Los contenedores
(cubetas) pueden ser de cartdn o de pldstico: -

Los contenedores de cart6n utilizados para la
comercializacidn, distribucion y manejo de huevos
deben ser nuevos y libres de polvo o sustancias
extranas. - Los contenedores plasticos deben
ser de materiales inocuos, libres de residuos toxicos
y olores extrafios, que permitan su ficil limpieza y
previa desinfeccion al uso.

- ALMACENADO: Se deberd cumplir con la
cadena de frio blecida para cada producto, como
se muestra en la siguiente tabla: TABLA 12.
CADENA DE FRIO PARA ALMACENADO Y
TRANSPORTE DE PRODUCTOS CARNICOS.
PRODUCTO REFRIGERACION CONGELADO
TEMPERATURA HUMEDAD RELATIVA
DURACION DE CONSERVA HUMEDAD
RELATIVA DURACION DE CONSERVA oC %
dias oC dias VacaDa-1,590 1024 28 -18 a -20 365
Tetnera -1 907 a 21 -18 a -20 300 Cordero -1 90 a
957a21 -182a-20270 Cerdo 0a-1,590a957a 14
-18 a -20 160 Tocino -3 a-1 80 a 90 30 -18 a -20 90
Aves 0 a 285290 -18 2 -20 Huevos D a 1 85 a 90
160 a 190 FUENTE: Dominguez. 2009.
Recomendaciones para la conservacion y transporte
de alimentos perecederos.

- HIGIENE DEL PERSONAL: Las personas que
entren en contacto direclo o indirecto con los
productos cdrnicos o partes comestibles de animales
deberan: - Mantener un nivel adecuado de aseo
personal; « Usar ropa protectora apropiada a las
circunstancias, y asegurarse de que la ropa
protectora no desechable sea limpiada antes del
trabajo y en ¢l curso de éste; « Guardar la ropa
protectora y los efectos personales en lugares
separados de las zonas donde puede haber productos
ciirnicos. Las personas que, en el transcurso de su
trabajo, entren ¢n contacto directo o indirecto con
productos cdrnicos o partes comestibles de animales,
deberin: Dejar de trabajar si estin
clinicamente afectados por agentes que puedan ser
transmitidos por los productos cirnicos, o se
sospeche que son portadores de tales agentes; y
C y plir los requisitos de notificacion al
operador del establecimiento con respecto a agy
transmisibles.

- INFRAESTRUCTURA MINIMA: Se deberd
disponer de un drea en donde cumpla las siguientes
caracleristicas: - Arca de almacenamiento y
clasificacién de productos, Esta drea deberd contar
con equipos de refrigeracion para mantener el
producto. - Area destinada para ubicacién de las
gavetas. Ias gavetas deberén ser limpiadas cada vez
que sean utilizadas. « Area despacho de
productos, esta deberd estar fresca y ventilada. Para
evitar dafios el praducto no debe exponerse al sol.

[l Techo, paredes, piso deberd ser liso con la

finalidad evitar acumulacién de particulas de polvo y
concentracion de humedad en la infi ctura

- TRANSPORTE Y LOGISTICA: Los productos
cdrnicos deberdn transportarse a una lemperatura que
satisfaga los objetivos de inocuidad y salubridad
debido a la posibilidad de proliferacion de
microorganismos patdgenos y causantes de
descomposicion, Se deberd plir con la cadena de
frio descrita en el numeral 10 “ALMACENADO" Se
deberd cumplir con el Art. 129 (Medio de
transporte), del capitulo 11 de las Buenas Précticas de
Manufactura, NORMATIVA TECNICA
SANITARIA PARA ALIMENTOS PROCESADOS,
PLANTAS PROCESADORAS DE ALIMENTOS,
ESTABLECIMIENTOS DE DIS' TRIBUCION,
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COMERCIALIZACION TRANSPORTE Y
ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTACION
COLECTIVA, ARCSA — DE -067-2015-GGG. El
proveedor correrd con lodos los gastos de logistica y
transporte desde el lugar de acopio hasta el lugar
acordado por la entidad contratante.

- ANTICIPO Y GARANTIA: La entidad
contratante definird la procedencia para la entrega de
un anticipa, el cual podré ser de hasta 50% del total
del valor de Ia orden de compra. En caso de
reali un anticipo, se p 4 la garantia del
buen uso de anticipo por un valor equivalente al
100% del valor recibido por este concepto. El
proveedor presentaré una garantia de fiel
cumplimiento de la orden de compra, si la cuantia
generada es mayor al valor que resulte de multiplicar
el coeficiente 0,000002 por el presupuesto |mcul del
FEstado del pondiente ejercicio econd esta
garantia se rendird por un valor igual al 5 % del
monto total de la orden de compra. El proveedor
cubrird el 100% de los bienes con dafios o
slteraciones por embalaje, manipulacion, mala
calidad de la materin prima o componentes.
empleados en su produceion. - El proveedor
firmard una carta de compromiso de canje de los
productos que se encuentren en mal estado o
deterioro, como por ejemplo plagas, pudricién o
toxicidnd en el empleo de plaguicidas. - La
Entidad Contratante dejard constancia del mal estado
o deterioro del producto en el acta de entrega
recepcion, a fin de que esta sirva como respaldo y se
proceda con el cambio respectivo. La Entidad podra
realizar verificaciones a fin de garantizar ¢l

plimiento de las isticas descritas en la
presente ficha, cabe mencionar que los costos de
estas verificaciones seriin cubiertos por la Entidad

Conltratante.

- INFRACCIONES Y SANCIONES DEL
PROVEEDOR: INFRACCIONES SANCIONES
Incumnplimientos en los tiempos de entrega (sin
justificacién), sefialados por la Entidad Contratante.
Por retraso en la entrega del producto se aplicard una
multa del 0,5 % diario del valor a facturar

diente al producto no gado que consta
enla Orden de Cumpra. En caso de producirse
recurrencia en el incumplimiento, la Entidad
Contratante notificard al SERCOP, mediante oficio y
documentos de respaldo, de este hecho; con el fin de
realizar la exclusitn del proveedor del Catdlogo

Dinémico Inclusivo. Incumplimiento dela orden de
compra En el caso de que el proveedor suspenda o
incumpla la orden de compra en su lotalidad, 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 establecida en la orden de compra Si
el proveedor ha incumplido lo contemplado en el
pérrafo dltimo del numeral 6 de esta ficha, se le
aplicar# una multa del 0,2 % del valor total de la
orden de compra, consideréndose como peso
miéximo de incumplimiento de hasta 0,5 kilogramos
del total de la orden de compra. Emplear Productos
de uso veterinario que no hayan sido aprobados por
AGROCALIDAD 0 a su vez se encuentren mal
utilizados o se encuentren trazas en el producto Se
solicitard ¢l umhio del lote de pfod.uccin&n. En caso
de produci gunda reincid , la Entidad
Contratante nnulu.erﬂ al SERCOP, merhanle oficio y
documentos de¢ respaldo; y solicitard la smpermdn
del Catdlogo Dindmico Inclusivo. Incumplimientos
de requisitos minimos de la ficha Si se delenuim
que los alimentos no cumplen con los requisitos
minimas estahlecidos 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 la Orden de Compra. En
caso de producirse una segunda reincidencia, la
Entidad Cunlr'l!nnte notificard al SERCOP, mediante

oficio y d de Ido; y solicitaré la
suspension del Catdlogo Dmimu:n Inclusivo.
I plimi en las especificaci de entrega

en gavetas, lransporie y rogislicu e infraestructura Si
se determina que los alimentos no han sido
entregados en la presente ficha, se cobrard una multa
equivalente al 0,2 % del valor total de la entrega
parcial, la cual serd notificada al proveedor por el
ldmimsmdor de la Orden de Compra. En caso de
prod una reincidencia, la Entidad
Contratante nouﬁcari al SERCOP, mediante oficio y
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dacumenios de respaldo; y solicitard la suspensién
del Catdlogo Dindmica Inclusivo. Incumplimiento
en la conformacién de la canasta en pesos y tipos
requeridos en esta ficha Si se 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
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 notificard al SERCOP, mediante
oficio y documentos de respaldo; y solicitard la
suspension del Catilogo Dindmico Inclusivo.
Incumplimiento en la norma HIGTENE PARA LA
CARNE (CPE INEN-CODEX 58:2013). En caso de
reincidencia, la entidad contratante solicitard a la
Direccion Provincinl del MAGAP (entidad rectora)
Ia verificacién del incumplimiento de esta norma (en
un miximo de dos dfas de entregado el producto); en
caso de que se verifique este incumplimiento. La
entidad contratante contando con ¢l Informe emitido
par ¢l MAGAP notificard al SERCOF, con el fin de
realizar la exclusion definitiva del catdlogo.

Subtotal 1.696,8400
Impuesto al valor agregado 0,0000
(0%)

Total 1.696,8400
Niimero de Items 44
Total de la Orden 1.696,8400

Fecha de Impresion: lunes 23 de abril de 2018, 11:50:56
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ORDEN DE COMPRA POR CATALOGO ELECTRONICO

Ordende 0150001240249 | oora 9 20042018 Fechade ;042018
compra: emision: aceptacion:
Estado de la Revisada
orden:
DATOS DEL PROVEEDOR
ASOCIACION
DE CONSUMO
DE BIENES Y
?:n':;ﬁ?al_ m[m. f': PRODUCTOS LA | RUC: 2390030234001
‘ @ CANASTA
BASICA
(ASOCANASTA;
Nombre del
representante ORTEGA JIMENEZ JOSE MAXIMINO
legal:
Correo Correo
electrénico el . electrénico >
representante asocanasta@hotmail.com Aets asocanasta@hotmail.com
legal: empresa:
Teléfono: 0999643548 022752933 0999643548
Tipo de cuenta: - | Niimero de cuenta: - | Cédigo de la entidad financiera: -- | Institucién financiera: -
'8 DATOS DE LA ENTIDAD CONTRATANTE
DIRECCION
DISTRITAL 23D01-
PARROQUIAS
Entidad URBANAS RIO
cotbratantet VERDE A CHIGUILPE |RUC: 2360002570001 | Teléfono:  02-3703274
" Y PARROQUIAS
RURALES
ALLURIQUIN A
PERIFERIA - MIES
Persona que LCDA. JANNETH . CAF Correo : y x ;
ol sa VINUEZA Cargo: ENCARGADA hiinico: ]anneth.mnueza@mclusmn.gob‘ec
Nombre
funcionario KAREN BEATRIZ ZAMBRANO Correo .
7 ah ;
encargado SANTOS electronico: kaighzams@hotmail.comn
del proceso:
Provincia: IS)E LOOS L3 A Canton: yo Parroquia: AREA
: A ' CALAZACON
] TSACHILAS EEINGO
[E”'t‘?flc'(‘;? FRENTE AL
e Calle:  EUGENIO ESPEJO | Niimero: Interseccién: PARQUE DE LA
MADRE
Edificio:  MIES INFA Departamento: Teléfono: 02-3703274
Horario de recepcion 1 1,00 A 17100
de mercaderia:
Datos de
entrega: Responsable de
recepcion de ING. MARJORIE NARVAEZ
mercaderia:
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Direccion de | v orp i TAT DEL MIES SANTO DOMINGO DE LOS TSACHILAS CUBICADO EN EL SECTOR LOS

entrega:

https://catalogo.compraspublicas. gob.ec/ordenes/imprimir?id=124...

LA ENTREGA SE REALIZARA EN EL CENTRO GERONTOLOGICO DE LA DIRECCION

ROSALES CALLES ALBERTO COLOMA Y RIO CHILA

Observacion: | g EAVOR COMUNICARSE INMEDIATAMENTE A LA ENTIDAD CONTRATANTE A LOS

LA ORDEN DE HA GENERADO POR LA CANTIDAD DE GANASTAS QUE NECESITA
EXCLUSIVAMENTE EL CENTRO PARA UN PERIODO DE 8 MESES (DE MAYO A DICIEMBRE DE

NUMERO 3703215 EXT. 4603

Los pago

s 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.

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

El pago de los bienes o servicios, objeto de la presente orden de compra serd en délares americanos y serd efectuado
directamente por cada entidad contratante a una cuenta cuyo beneficiario sea el proveedor cuya informacion consta en la
presente orden de compra, dentro de los 30 dias siguientes suscrito el acta de entrega recepcion definitiva. Solo si la
informaci6én de la cuenta de pago no esté registrada en la presente orden de compra, 0 en caso de que la transferencia de pago
no se haya podido instrumentar, la entidad contratante seguird los procedimientos que para el efecto determine el ente rector
de Finanzas Puablicas.

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

APLICACION DE MULTAS |

Cuando el proveedor entregue los bienes o servicios en fecha posterior al término ofertado y/o acordado, se aplicard la multa
establecida en el convenio marco por cada dia de retraso sobre el valor de la orden de compra. La aplicacion de la multa
estard a cargo de la entidad contratante que ha sido perjudicada con el retraso. El valor de las multas serd cancelado por el
proveedor o descontado/deducido del pago que la entidad contratante deba efectuar al proveedor y cuya responsabilidad le
corresponde a la entidad contratante que gener la orden de compra.

APROBACION DE LA ORDEN DE COMPRA

Esta orden de compra estd sometida a todas las obligaciones contraidas por el proveedor en ICO SUSCrito con

el SERCOP, contrato que forma parte integrante de la presente orden de compra.

a B

L4 entidad contratante estd ‘obligada a ingresar todg la informaci6n referente a la entre,
Institucional -~ '~ Aol 2 .
tItucio e v MInIS‘enO ‘

':7‘ { f < ' i v/}
[\L—JI‘AKH‘;-_J AL

CALISION

de los bienes y servigios en el portal

/4
L

Sacial

SACHILAS

~o

Funcionarig Encargado del s
: ArheRaR: NANCIER: Mixini4 Autoridad
Nombre: KAREN BEATRIZ Nombre: LCDA. JANNETH Nombre: PEPRO LENIN
ZAMBRANO SANTOS VINUEZA ALCIVAR HARRIONUEVO
DETALLE /
CPC Descripcién Cant V. Descuento | Sub. Total | Impuesto | V. Total Partida Presup.
unitario (%)

134929123 | CANASTA FRUTAS FRESCAS 35(8| 19,9800 0,0000 | 5.594.4000 0,0000 | 5.594,4000 SMSSOSGIZSOIMHIIMMI

- TOLERANCIA: Podrin permitirse, sin meses)
embargo, los siguientes defectos leves, siempre
y cuando no afecten al aspecto general del
producto, su calidad, estado de conservacitn y
presentacién en el empaque: - Defectos leves

23/04/2018 11:51 a. m.
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en la forma y desarrollo - Defectos leves de
coloracion - Defectos leves de la cdscara ya
sanados de origen mecdnico - Defectos leves
de la piel

- ANTICIPO Y GARANTIA: La entidad
contratante podrd considerar la entrega de un
anlicipo que podré ser de hasta 50% del total
del valor de la orden de compra. En caso de
realizarse un anticipo, se p 4 la ga
del buen uso de anticipo por un valor
equivalente al 100% del valor recibido por este
concepto. El proveedor cubrird el 1009% de los
bienes con dafios o alteraciones por embalaje,
manipulacién, mala calidad de la materia prima
0 componentes empleados en su produccién. ®
El proveedor firmard una carta de compromiso
de canje de los productos que se encuentren en
mal estado o deterivro, como por ejemplo
plagas, pudricién o toxicidad en el empleo de
plaguicidas. * La Entidad C: dejard
constancia del mal estado o deterioro del
producto en el acta de entrega recepeidn, a fin
de que esta sirva como respaldo y se proceda
con el cambio respectivo, La Entidad podrd
realizar verificaciones @ fin de garantizar el
cumplimicnto de las caracterislicas descritas en
la presente ficha, cabe mencionar que los
costos de estas verificaciones serdn cubiertos
por la Entidad Contratante.

- PRESENTACION: Gavela Plistica de
Calado Total de Polietileno de alta densidad
nueva, de dimensiones 54 cm x 36 cm x 30 ¢m,
con un peso aproximado de 2,2 kg (vacia) y
que permile una temperatura de trabajo de -20°
a 50° (°C), dando asi un peso minimo de 16,66
kg por gaveta llena, Las gavetas destinadas al
transporte de fruta frescas serdn de propiedad
exclusiva del proveedor, el mismo que deberd
garantizar ¢l buen uso de las mismas, es decir
que éstas no podriin ser empleadas para
acciones ajenas a la del transporte de fruto
fresco. En adicion el proveedor deberd tomar
en cuenta las laciones y d
que proporcione la Entidad €
referente al uso de las gavetas. Segin el
niimero de canastas que requiera la entidad
contratante, la entidad definird el tipo de
envasado para fruta. El proveedor deberi
entregar sus productos solo en las gavetas
segiin como se especifica en esta ficha; para la
fruta pequena se definird su presentacion segln
la que requiera la entidad contratante. La
entidad contratante garantizard el buen estado
de las gavetas durante su permanencia en las
instalaciones de la entidad contratante.

- INFRAESTRUCTURA MINIMA: - Area

1 iento, clasificacién y limpieza de
la fruts. - Area destinada para ubicacién de las
gavetas. Las gavetas deberén ser limpiadas
cada vez que sean utilizadas. - Area para
almacenamiento y despacho de frula, esta
deberd ser obscura, fresca y ventilada. Para
evitar dafos al fruto no debe exponerse al sol. -
El Techo, paredes, piso deberd ser liso con la
finalidad evitar acumulacion de particulas de
polvo y concentracion de humedad en la
infraesiructura 0,

- REQUISITOS DE MADUREZ: Los frufos
deberdn recogerse cuidadosamente y presentar
un desarrollo y estado que les permita soportar
un transporte, ion y al ient
que asegure su llegada en condiciones
satisfactorias al lugar del destino. Ademis
debers garantizar su consumo en dplimas
condiciones dentro de los siguientes sicte dias
de entregado ¢l producto.

- FORMA Y REQUISISTOS DE PAGO:
Los pagos por la provision del bien s
realizarin con cargo a las partidas
presupuestarias de la entidad contratante
generadora de la orden de compra; én efectivo
(délares de los Estados Unidos de
Norteamérica) inmediatamente después de la
suscripeion del acta de entrega recepeion (total
o parcial), copia simple de la orden de compra
y la factura emitida por el proveedor. De serel
caso, se realizardn pagos parciales, segfin ¢l
cronograma de entregas parciales, establecido
por mutuo acuerdo entre la entidad contratante

.,

P
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y el proveedor.

- DESCRIPCION GENERAL: Proveer
alimentos frescos — FRUTAS destinadas para
la preparacién en tres tiempos de comida:
desayuno, almuerzo, merienda y colaciones,
correspondientes a un mes, que satisfagan las
necesidades caldricas de 2000 kilocalorias
diarias por persona, ¢s decir 60,000
kilocalorias al mes.

- APLICACION DE LA PRESENTE
FICHA: Conforme 4 la NORMAS TECNICAS
ECUATORIANAS INEN PARA: » FRUTAS
FRESCAS, REQUISITOS = 1755, aguacate *
1756, papaya ® 1757, limén * 1836:09, pifia *
1872:96, manzana * 1909:09, tomate de érbol ®
1911:09, guayaba = 1928:92, naranja ®
1929:2013, pera * 1930:2013, mandarina
1997:09, granadilla  2005:09, sandia *
2427:2010, mora Para los frutos que no se
encuentran normalizados ¢n el Ecuador se
utilizara la Norma “International Standards for
Fruit and Vegetables” (Organizacion para la
cooperacion y Desarrollo-OECD, 1962). La
presente ficha aplica para la adquisicion de
frutos frescos destinados para la preparacién de
alimentos en tiempos de comida de desayuno,
al merienda y col

correspondientes a un mes, que satisfagan las
necesidades caldricas de 2000 keal diarias por
persona,

- CALIDAD: Se dard cumplimiento a las
NORMAS TECNICAS ECUATORIANAS
INEN y la International Standards for Fruit and
Vegetables (Organizacién para la cooperacién
y Desarrollo-OECD, 1962). A fin de garantizar
la buena calidad ¢ inocuidad de la fruta el
proveedor deberd acogerse a las
recomendaciones planteadas en ¢l Manual de
Buenas Pricticas Agricolas
(AGROCALIDAD, 2016) y/o Sistemas
participativos de garantia de las
organizaciones, para cada fruto. Si la entidad

d la aplicacién de

las Buenas Pricticas Agricolas o la aplicacion
de las normas INEN o internacionales en la
produccion de sus pr d deberd solicitar
a la Direccién Provincial del MAGAP o
AGROCALIDAD un informe de muestreo e
inspeccidn. Si la muestra inspeccionada no
cumple con uno o més de los requisitos
establecidos, se repetird la inspeccidn en otra
muestra; cualguier resultado no satisfactorio en
este segundo caso serd motivo para considerar
el lote come fuers, quedando su

o ializacion sujeta al do de partes
interesadas y a las multas respectivas. Las
variables que se lomard en cuenta para la
inspeccidn son: Cantidad, Especificaciones
Técnicas, Calidad, Empagues y Transporte, se
realizard mediante una lista de chequeo
establecido por la Entidad Contratante, mismo
que se dard a conocer al proveedor una vez
generada la Orden de Compra. El contenido de
cada lote deberd ser homogéneo y estar
constituido Gdnicamente por frutos del mismo
origen, variedad y/o tipo comercial, calidad,
color y calibre. La parte visible del lote deberd
ser rep iva de todo el id

- CAPACIDAD MAXIMA: Los proveedores
que deseen participar en esta ficha 1écnica
podrin hacerlo de forma asociada bajo la
figura de Asociaciones de Productores,
Cooperativas de Comercializacion, Centros de
Acopio y/o Consorcio que formen parte de la
Agricultura Familiar Campesina, debidamente
registradas dentro de la SEPS
(Superintendencia de Economia Popular y
Solidaria). Las Asaciaci de Prod 2
las Cooperativas de Comercializacitn, Centros
de Acopio y/o Consorcios deberdn presentar
copia simple de Registro como Asociacion,
Cooperativa de Comercializacidn, de la
Agricultura Familiar Campesina emitido por la
Superintendencia de Feonomia Popular y
Solidaria (SEPS), acreditacitn al MAGAP u
otra entidad piblica P que di
asociatividad y que esté vinculado a la
Agricultura Familiar Campesina. Para
consorcios se solicitard los documentos

https://catalogo.compraspublicas.gob.ec/ordenes/imprimir?id=124...

23/04/2018 11:51 a. m.



Catélogo electrénico

5 de 30

habilitantes que faculten la asociacién El
caleulo de la capacidad mixima se clabora
tomando en ¢uenta el peso promedio, el aporte
calérico y las porciones de las frutas més
comunes que se encuenttan disponibles en ¢l
Feuador, sugeridas para cada tiempo de comida
(desayuno, colaciones, almuerzo y merienda)
necesarias para completar una dieta de 2000
kilocalorias diarias. TABLA 1.
DISTRIBUCION DE PORCIONES (g) DE
INGESTA DE FRUTA SEGUN TIEMPOS DE
COMIDA PARA 2000 KCAL/DIA TIEMPOS
DE COMIDA (1) PORCENTAJE DE
ALIMENTOS A INGERIRSE DURANTE EL
DIA KCAL/DIA KCAL/MES PORCION
PROMEDIO SUGERIDA DE FRUTA /DiA
(2) DESAYUNO 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, En el
caso de no exislir las diferentes categorias para
tiempo de comida dicho porcentaje de alimento
se encontrard compensado dentro de las otras
categorias de tiempo de comida. (2)La porcién
equivale a 100 gramos promedio de fruta
ELABORADO POR SERCOP, 2016 En la
tabla 2 se muestra el porcentaje de aporte
calérico de las frutas a la dieta con el 12,46 %
del total de los alimentos que se consume cn el
dia, en sus tres tiempos de comida (desayuno
3.57%, colaciones 5% y almuerzo 3.89%),
generando un aporte calérico de 277,78
kilocalorias al dia; es decir 3333,33
kilocalorias al mes. TABLA 2. PORCENTAJE
DE FRUTA Y APORTE ENEGETICO
(KCAL) POR CADA TIEMPO DE COMIDA
AL DIA Y AL MES DESAYUNO
COLACION ALMUERZO MERIENDA Total
porciones/dia (UNIDAD) total alimento/ dia
TIPO DE ALIMENTO PORCION (UNIDAD)
% PORCION (UNIDAD) % PORCION
(UNIDAD) % PORCION (UNIDAD) % Frutas
1357T%25%1389%00%4 1246 %
ENERGIA/DIA (keal) 71,43 100 77,7 0 249,21
ENERGIA/MES (keal) 2142,86 3000 23333 0
7476,19 ELABORADO POR SERCOP, 2016
En la tabla 3. se muesira una lista de frutas
clasificadas de acuerdo a su tamaio (grandes,
dianas y pequenas), las mismas gue
componen la sla, Pero NO Necesari
se encontrardn todas las frutas dentro de esta
canasta, sino que las mismas son una base de
frutas que pueden ser sustituibles entre ellas de
acuerdo a las siguientes pardmetros: ¢ Dentro
de la misma clasificacién por tamaiio, * Que se
encuentren con similar peso promedio * Que
tengan relacién con ¢l aporte calbrico por fruto.
¥l cambio de frutas en la canasta estd sujeto a
las frutas de temporada. La fruta que scrd
entregada por el proveedor deberd ser aprobada
por la entidad contratante, previo acuerdo entre
partes. (ANEXO 1). TABLA 3. LISTADO DE
FRUTAS SUSTITUIBLES DE ACUERDO A
SU TAMARNO, PESO Y ENERGIA FRUTAS
DE ACUERDO A SU TAMANO OPCION
PESO PROMEDIO/PORCION DE FRUTA (g)
ENERGIA POR PESO
PROMEDIO/PORCION (keal) ENERGIA
(100 GRAMOS) (keal) UNIDADES/
PORCION TOTAL MENSUAL FRUTA PESO
TOTAL /PERSONA (g) GRANDES(1) (peso
promedio 2kg) PAPAYA 100 39,00 39 3 300
MELON 100 34,00 34 3 300 SANDIA 100
30,00 30 3 300 PINA 100 51,00 51 3 300
BABACO 100 23,00 23 3 300 BADEA 100
20,00 20 3 300 GUANABANA 100 66,00 66 4
350 MEDIANAS MANZANA 75 40,50 54 6
450 PERA 75 39,00 52 5 375 BANANO 200
178,00 89 5 1000 DURAZNO 65 29,90 46 4
260 GRANADILLA 50 47,00 94 5 250
GUAYABA 60 30,60 51 4 240 MAMEY 80
40,80 51 3 240 MANDARINA 65 3445534
260 MANGO 75 44,25 59 4 300 MARACUYA
50 25,50 51 4 200 NARANJA 125 58,7547 7
875 NARANJILLA 50 14,00 28 7 350
PEPINO 75 24,00 32 3 225 ZAPOTE 75 90,75
121 3 225 LIMON SUTIL 30.9,00 30 3 90
ORITO 75 66,75 89 3 225 AGUACATE 200

htlps://catalogo.compraspublicas.gob.ec/ordenes/imprimir?id:124...

23/04/2018 11:51 a. m.



Catalogo electrénico

6 de 30

320,00 160 3 600 TOMATE DE ARBOL 50 25
503 150 PEQUENA(2) TAMARINDO 100
239,00 239 3 300 UVILLA 100 64,00 64, 3
300 TAXO 100 37,00 37 3 300 CAPULI 100
84,00 84 3 300 MORA 100 43,00 43 3 300
FRESA 100 32,00 32 3 300 COCO 50 177,00
354 3 150 UVA 100 68,00 68 3 300 TOTAL
FRUTA AL MES POR PERSONA Gramos (g)

1072 Kilogramos(k) 10,72 (1)Para el cilculo
de fruta grande se utilizé el peso de la porcion
recomendada de consumo de fruta (100
g ), el peso pr dio refi ial es de
2000 gramos (2Kg) (2)Para el célculo de la
fruta pequea se utilizé el peso de la porcion
recomendada de consumo de fruta (100
gramos), el ¢dleulo solamente se realizard en
peso (gramos) FUENTE: INCAP, 2012,
ELABORADO POR SERCOP, 2016 Esta ficha
se acoge a la resolucion del Servicio Nacional
de Contratacién Pdblica (SERCOP), Registro
Oficial No. 032 del 6 de julio del 2015, en
donde se resuclve “EXPEDIR LAS
DISPOSICIONES PARA LA ADQUISICION
DE ALIMENTOS DESTINADOS AL
CONSUMO HUMANO PRODUCIDOS O
CULTTVADOS EN EL ECUADOR”,
especificamente en el Art 1.- Ambito de

plicacién y Art.2 Ali producidos o
cultivados en el Ecuador. Las canastas de frutas
tendrdn un peso total de 11 kilogramos (kg) de
fruta nacional. Con el fin de diversificar los
frutos; la canasta se compondrd de por lo
menos: * 2 tipos de frutos de tamaio grande (2
kg), * 5 tipos de frutos de tamaiio mediano
(7kg) y * 2 tipos de frutos de tamafio pequeiio
(2kg) Como se muestra en la tabla 4. TABLA
4. COMPOSICION DEUNA CANSTA DE
ACUERDO A LA CLASIFICACION DE LAS
FRUTAS POR SU TAMARNO AL MES
CLASIFICACION DE LAS FRUTAS DE
ACUERDO A SU TAMANO PESO (Kg)
PESO TOTAL DE UNA CASNTA DE
FRUTAS (kg) NUMERO ESTIMADO DE
FRUTAS NUMERO DE CANASTAS POR
PERSONA / MES GRANDES 2 11 2 con peso
promedio de 1,5 a 2 kg) 1 MEDIANAS 7 70
PEQUERNAS 2 El niimero de frutss dependerd
del peso requerido en esta ficha (2 kg)
FUENTE: INCAP, 2012, ELABORADO POR
SERCOP, 2016 ACLARACION PARA LA
ENTIDAD CONTRATANTE. Para determinar
el nimero de canastas que se requiere de forma

1, la entidad t deberd definir
¢l nimero de personas que van a ser usuarios
de este servicio y multiplicar por el ndmero de
canastas que se requiere por mes. La entidad
contratante s¢ compromelte a comprar ¢l
niimero minimo de canastas de 50, segin el
punto de equilibrio calculado ¢n esta ficha,
CALCULO DE CAPACIDAD MAXIMA
(Proveedor ) La capacidad méixima por
Asociaciones de Prody , Cooperativas de
Comercializacion, Centros de Acopio y/o
Consorcios, serii de 300 canastas al mes y una
oferta minima de 50 ¢ Elp dor se
compromete a entregar su producto en el drea
local de su domicilio; no obstante el proveedor
podri escoger el drea de cobertura (cantonal o
provincial), segiin su capacidad productiva.

- ENVASADO: Las pavetas utilizadas
deberdn ser exclusivamente para el transporte
de la fruta, deberdn estar limpias y ser de
calidad tal que evite cualquier dafio externo o
interno al producto. Se permite ¢l uso de
materiales, en particular papel o sellos, con
poal 0 dsips, slnipre y casndo
estén impresos o etiquetados con tinta o
pegamento no téxico. Las frutas que requieran
un envase especial (fruta pequeiia), ¢l material
deberd cumplir las normas de salud e higiene y
deberian ser capaces de proteger el producto,
garantizar ¢l buen estado de las frutas y la
aircacion de las mismas. (Segtn norma NTE
INEN-ISO 7558). Los siguientes materiales
pueden ser utilizados: * Pelicula portable de
pléstico y bolsas de papel, pelicula plastica y
bolsas de papel, asi como platos de plastico. »
“tubos" de malla portables, o "tubos" de malla
y bolsas hechas de, pléstico, viscosa fibra textil
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0 una combinacidn de estos materiales. *
Bandejas o cajas (cajas de altura superior a 25
mm) hechos de carton, papel maché, de
pléstico o de pulpa de madera con un fondo
plana o perfilado. Los materiales de embalaje
pueden tener una superficie funcional y color
(por ejemplo, la limina deberfa ser
transparente; los pepinos pueden envasarse en
materiales de embalaje verdes), siempre que
cualquier defecto visual en el producto no esté
enmasearado por el disefio, color, tamafio de Ia
malla, etc. La utilizacién de estos materiales
debe ser utilizados previo acuerdo con la
entidad contratante.

- INFRACCIONES Y SANCIONES DEL
PROVEEDOR: INFRACCIONES
SANCIONES Incamplimientos en los liempos
de entrega seiialados por la Entidad
Contratante sin justificacion. Por retraso en la
entrega del producto se aplicard una multa del
0,5 % diario del valor & facturar
correspondiente al producto no entregado que
consta en la Orden de Compra. En caso de
producirse recurrencia en el incumplimiento, la
Fntidad Contratante notificard al SERCOP,

di; oficio y d de respaldo, de
este hecha; con el fin de realizar la exclusién
del proveedor del Catalogo Dindmico
Inclusivo. Incumplimiento dela orden de
compra En el caso de que el proveedor
suspenda o incumpla la orden de compra en su
totalidad, la entidad contratanie 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 en la orden de compra Si el
proveedor ha incumplido lo contemplado en el
pirrafo Gltimo del numeral 6 de esta ficha, se le
aplicard una multa del 0,2 % del valor total de
la orden de compra, considerindose como peso
méximo de incumplimiento de hasta 0.5
kilogramos del total de la orden de compra.
Emplear plaguicidas y fertilizantes quimicos
y/o abonos que no hayan sido aprobados por
AGROCALIDAD o a su vez s encuentren mal
utilizados 0 en exceso Se solicitard el cambio
del lote de produccion. En caso de producirse
una segunda reincidencia, la Entidad
Contratante nolificard al SERCOP, mediante
oficio y documentos de respaldo; y solicitard la
suspensién del Catdlogo Dindmico Inclusivo.
Incumplimienta en la norma INEN “CODIGO
DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS
(CAC/RCP 53-2003, TDT). Si se determina que
Ia fruta no cumple con los requisitos minimos
establecidos en la presente ficha, se cobrard
una multa equivalente al 0,2 % del valor total
de la entrega parcial, la cual serd notificada al
proveedor por el administrador de Ia Orden de
Compra. En caso de reincidencia, la entidad
conlratante solicilard a la Direccién Provincial
del MAGAP (entidad rectora) la verificacion
del incumplimiento de esta norma (en un
méximo de dos dias de entregado el producto);
en caso de que se verifique este
incumplimiento. La entidad contratante
contando con el Informe emitido por el
MAGAP notificara al SERCOP, con el fin de
realizar ln exclusion definitiva del catdlogo.

- LOGISTICA: El proveedor correrd con
tudos los gastos de logistica y transporte desde
¢l lugar de acopio hasta el lugar acordado por
la entidad ¢ Los vehicul
empleados para el transporte de la fruta deberd
tener en cuenta las recomendaciones seialadas
en ¢l Cédigo de Prictica Ecuatoriana CPE-
INEN-CODEX CAC/RCP 44:2013. El estado
de los vehiculos es esencial para mantener la
calidad de la fruta. El proveedor garantizard
que 1a carga de productos no se contamine por
olores provenientes de envias anleriores o
cargas incompatibles; residuos txicos de
suslancias quimicas o animales; insectos que
aniden en el cquipo; restos de productos
agricolas en pudricion y desperdicios que
obstruyan los orificios del drenaje y de
circulacion del aire situados en el suelo. Se
debers respetar las recomendaciones en el
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embalaje y apilamiento de la fruta.

- PERSONAL, CAPACITACION Y
EXPERIENCIA: Administrador.- El proveedor
que desee participar deberd contar con un
administrador por cada 300 canastas de 11
kilos cada una. Deberd presentar: - Certificado
de formacion o capacitacién de al menos 20
hotas en higiene y manipulacién de alimentos
o Certificado de salud ocupacional para la

pulacion de ali s, emitido por el

MSP o entidades privadas afines. - Certificado
de capacitacidn (al menos 40 horas) o
experiencia (al menos 1 afio) en administracién
de alimentos y/o logistica de alimentos y
cadenas de distribucién de alimentos.
(certificado otorgado por asociaciones o
empresas campesinas en el drea de
comercializacion de alimentos, u 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 la
limpieza de fruto y armado de canastas (flujo
de procesos). 4) Revisar que la fruta requerida
cuente con las caracteristicas requeridas de la
canasta, de acuerdo a especificaciones
prop en la pr ficha. Personal
de servicio: El proveedor que desee participar
deberi contar con 2 personas por cada 300
canasias a elaborar, El personal de servicio
deberdi contar con: Experiencia y conocimiento
en servicio de embalaje, higiene y
manipulacitn de alimentos de al menos seis
meses y presentar certificado de salud
ocupacional emitido por ¢l MSP para la
manipulacién de alimentos o entidades
privadas afines. TAREAS: 1) Estar
p 1 cuando requiera 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 [ruta 5)
Lavar o limpiar la fruta segiin sea el caso. 6)
Clasificar la fruta y embalar de acuerdo al peso
solicitado en esta ficha. 7) Pesar Ia fruta y
armar las canastas 8) Cargar las canastas cn ¢l

hiculo de distribucion, 9) D gar las
canastas en el lugar acordado por la entidad
contratante.

- 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 d
entre la entidad contratante y ¢l proveedor.
Para el efecto, 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 eventos,
desastres o fendmenos naturales imprevistos,
de conformidad con lo que manda Art, 30 del
Cadigo Civil. A fin de cerciorarse en la
cantidad de entrega parcial la entidad
= previo a ibir el acta de
entrega-recepeion parcial, pesari los productos
recibidos por el proveedor a fin de verificar
que se cumpla con el peso requerido. En el
caso se comprobare que el peso es menor de lo
que debia haber entregado de manera parcial,
se dejard ia en ¢l acta entrega
recepcidon, el proveedor deberd completar el
pesa total contratado previo a la suscripcin
del acta entrega-recepcion definitiva.

- RECOLECCION: Los frutos deberdn

I se cuidad y haber al i
un grado apropiado de desarrollo y madurez,
de conformidad con los criterios peculiares de
la variedad y/o tipo comercial y la zona en que
se produce. El desarrollo y condicién de los
frutos deberdn ser lales que permitan: soportar
transporle, ipulacidn y al i
Los frutos deberfin llegar en estado
satisfactorio al lugar de destino. Se excluyen
frutos arrugados y fruta demasiado madura si
su condicién hace que los productos no aptos
para el consumao a la llegada a su destino,

- REQUISISTOS MINIMOS: Deben

plir los sigui requisitos: - Estar
limpios, enteros y sanos; - Fxcluir toda
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producto que esté afectado por pudricién o
deterioro al grado que afecte consumo; - Libres
de insectos y dafios causados por plagas; -
Exentos de cualquier olor y/o sabor extrafio. -
Libres de humedad exteina anarmal y de dafios
do por rajad hendiduras o
levantamiento del fruto; - Estar exentos de
daiios causados por bajas lemperaturas; y, -
Fstar practi 1e de magullad
2113119122 | PRODUCTOS CARNICOS Y HUEVOS | 33(8| 46,5800 0,0000 | 12.297,1200 0,0000 | 12.297,1200 | 5800000003530801230100100000000

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

- INFRACCIONES Y SANCIONES DEL
PROVEEDOR: INFRACCIONES
SANCIONES Incumplimientos en los tiempos
de entrega (sin justificacion), sefalados por la
Entidad Contratante. Por retraso en la entrega
del producto se aplicard una multa del 0,5 %
diario del valor a facturar correspondicnte al
praducto no entregado que consta en la Orden
de Compra. En caso de produirse recurrencia
en el incumplimiento, la Entidad Contratante
notificard al SERCOP, mediante oficio y
documentos de respaldo, de este hecho; con el
fin de realizar la exclusion del proveedor del
Caldlogo Dindmico Inclusivo, Incumplimiento
dela orden de compra En ¢l caso de que el
proveedor suspenda o incumpla la orden de
compra en su totalidad, la entidad contratante
daté por terminado la orden de compra y
notificard al SERCOP a fin de que lo declare
contratista incumplido No cumplir con el peso
de entregn establecido en la orden de compra
Si el proveedor ha incumplido lo contemplado
en el parrafo Gltimo del numeral 6 de esta
ficha, se le aplicard una multa del 0,2 % del
valor total de la orden de compra,
considerdndose como peso miximo de
incumplimicnto de hasta 0,5 kilogramos del
total de la orden de compra, Emplear
Productos de uso veterinario que no hayan sido
aprobados por AGROCALIDAD o a su vez se
encuentren mal utilizados o se encuentren
trazas en ¢l producto Se solicitard ¢l cambio
del lote de produccian. En caso de producirse
una segunda reincidencia, la Entidad
Contratante notificard al SERCOP, mediante
aficio y documentos de respaldo; y solicitard la
suspension del Catdlogo Dindmico Inclusivo.
Incumplimientos de requisitos minimos de la
ficha $i se determina que los alimentos no
cumplen con los requisitos minimos
establecidos en la presente ficha, se cobrard
una multa equivalente a1 0,2 % del valor tatal
de la entrega parcial, la cual serd notificada al
proveedar 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 la suspensian del
Catdlogo Dinimico Inclusivo. Incumplimiento
en las especificaciones de entrega en gavelas,
transporte y logistica ¢ infracstructura Si se
determina que los alimentos no han sido
entregados en la presente ficha, se cobrard una
multa equivalente al 0,2 % del valor total de la
entrega parcial, la cual serd potificada al
proveedor por el administrador de Ia Orden de
Compra, En caso de producirse una segunda
reincidencia, la Eptidad Contratante nolificard
al SERCOP, mediante oficio y documentos de
respaldo; y solicitard la suspensién del
Catilogo Dindmico Inclusivo. Incumplimiento
en la conformacién de la canasta en pesos y
tipas requeridos en esta ficha Si se 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 entrega parcial, la cual
serfi natificada al proveedor por ¢l
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 suspensidn del Catdlogo Dindmico
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Inclusivo, Incumplimiento en la norma
HIGIENE PARA LA CARNE (CPE INEN-
CODEX 58:2013). En caso de reincidencia, la
idad licitard a la Direccid
Provincial del MAGAP (entidad rectora) la
verificacion del incumplimiento de esta norma
(en un méximo de dos dias de entregado ¢l
producto); en caso de que se verifique esie

i plimiento. La entidad
contando con ¢l Informe emitido por el
MAGAP notificard al SERCOP, con el fin de
realizar la exclusion definitiva del catdlogo.

- ANTICIPO Y GARANTIA: La entidad
contratante definird la procedencia para la
entrega de un anticipo, el cual podrd ser de
hasta 50% del total del valor de la orden de
compra. En caso de realizarse un anticipo, se
presentard la garantia del buen uso de anticipo
por un valor equivalente al 100% del valor
recibido por este conceplo, El proveedor
p una garantia de fiel cumplimiento de
Ia orden de compra, si la cuantia generada es
mayor al valor que resulte de multiplicar el
coeliciente 0,000002 por ¢l presupuesto inicial
del Estado del correspondiente ejercicio
econdmico, esta garantia se rendird por un
valor igual al 5 % del monio total de la orden
de compra. El proveedor cubrird el 100% de
los bienes con dafios o alteraciones por
embalaje, manipulacion, mala calidad de la
materia prima o componenies empleados en su
produccién, - El pr lor firmard una
carta de compromiso de canje de los productos
que se encuentren en mal estado o deterioro,
como por ejemplo plagas, pudricidn o
toxicidad en el empleo de plaguicidas. -

La Entidad Contratante dejard constancia del
mal estado o deterioro del producto en ¢l acta
de entregn recepcion, a fin de que esta sirva
como respaldo y se proceda con el cambio
respectivo, La Entidad podré realizar
verifi a fin de garantizar el
cumplimiento de las caracteristicas déscritas en
la presente ficha, cabe mencionar que los
costos de estas verilicaciones serdn cubiertos
por la Entidad Contratante.

- TRANSPORTE Y LOGISTICA: Los
productos cirnicos deberdn transportarse a una
temperatura qué satisfaga los objetivos de
inocuidad y salubridad debido a la posibilidad
de proliferacion de microorganismos patégenos
¥y causantes de descomposicidn. Se deberd
cumplir con la cadena de frio descrita en el
numeral 10 “ALMACENADO" Se deberd
cumplir con el ArL. 129 (Medio de transporie),
del capitulo 11 de las Buenas Pricticas de
Manufacturs, NORMATIVA TECNICA
SANITARIA PARA ALIMENTOS
PROCESADOS, PLANTAS
PROCESADORAS DE ALIMENTOS,
ESTABLECIMIENTOS DE DISTRIBUCION,
COMERCIALIZACION TRANSPORTE Y
ESTABLECIMIENTOS DE
ALIMENTACION COLECTIVA, ARCSA —
DE -067-2015-GGG, El proveedor correrd con
todos los gastos de logistica y transporie desde
el lugar de acopio hasta el lugar acordado por
la entidad contratante.

- INFRAESTRUCTURA MINIMA: Se
deberd disponer de un drea en donde cumpla
las siguientes caracteristicas: * Area de
almacenamiento y clasificacién de productos.
[sta drea deberd contar con equipos de
refrigeracion para mantener el producto. -

a destinada para ubicacion de las ga
Las gavelas deberdn ser limpiadas ¢ada vez
que sean ulilizadas. - Arca despacho de

productos, esta deberd estar fresca )'r ventilada.
Para evitar dafios ¢l producto no debe
exponerse al sol. - El Techo, paredes, piso
deberd ser liso con la finalidad evitar
scumulacion de particulas de polvo y
coneentracion de humedad en la
infraestructura.

- HIGIENE DEL PERSONAL: Las personas
que entren en contacto directo o indirecto con
los productos cdrnicos o partes comestibles de

imales deberdn: - M: un nivel
adecuado de aseo personal; * Usar ropa
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P a apropiada a las ci cias, y
asegurarse de que la ropa protectora no
desechable sea limpiada antes del trabajo v en
el curso de éste; - Guardar la ropa
protectora ¥ los cfectos personales en lugares
separados de las zonas donde puede haber
productos cdrnicos, Las personas que, en el
wanscurso de su trabajo, entren en contacto
directo o indirecto con productos cérnicos o
partes comestibles de animales, deberdn: «
Dejar de trabajar si estin clinicamente
afectados por agentes que puedan ser
transmitidos por los productos cirnicos, o se
sospeche gue son portadores de tales agentes; y
conocer y cumplir los requisitos de notificacion
al operador del establecimiento con respecto a
agenles lransmisibles.

- ALMACENADO: Se deberd cumplir con
la cadena de frio establecida para cada
producio, como se muestra en la siguiente
tabla: TABLA 12, CADENA DE FRIO PARA
ALMACENADO Y TRANSPORITE DE
PRODUCTOS CARNICOS. PRODUCTO
REFRIGERACION CONGELADO
TEMPERATURA HUMEDAD RELATIVA
DURACION DE CONSERVA HUMEDAD
RELATIVA DURACION DE CONSERVA oC
% dins oC dins Vaca0a -1,59010a 28 -18 a
<20 365 Ternera -1 90 7 a 21 -18 a -20 300
Cordero -1 90 8 95 7 a 21 -18 a-20 270 Cerdo 0
#-1,5900a 95 7a 14 -18 a -20 160 Tocino -3
a-1 801 90 30 -18a -20 90 Aves 0 a 2 85 a 90
-18 a -20 Huevos O a 1 85 a 90 160 a 190
FUENTE; Dominguez, 2009,
Recomendaciones para la conservacidn y
transporte de alimentos perecederos.

- ENVASADO: A. MATERIALES PARA
LA CARNE Los materiales y envolturas que
estén en contacto directo o indirecto con los
alimentos tienen que estar fabricados de
acuerdo con las buenas pricticas de
manufactura para que no transfieran sus
componentes & los alimentos ¢n cantidades que
puedan representar un peligro para la salud
humana, modificar la composicién de los
alimentos o provocar una alteracién de las
caracleristicas organolépticas de la carne. Los
materinles que se podran utilizar son: -
Adhesivos - Cerfimica * Corcho

Caucho - Vidrio - Resinas de
intercambio idnico - Papel y cartén -
Celulosa regenerada « Ceras Se deberd
tomar en cuenta la NORMATIVA TECNICA
SANITARIA PARA ALIMENTOS

PROCESADOS, PLANTAS
PROCESADORAS DE ALIMENTOS,
ESTABLECIMIENTOS DE DISTRIBUCION,
COMERCIALIZACION TRANSPORTE Y
ESTABLECIMIENTOS DE
ALIMENTACION COLECTIVA, ARCSA ~
DE -067-2015-GGG Se debe cumplir con la
cadena de [rio, La temperatura de

I iento de los prod ter
en los lugares de expendio debe estar entre OoC
y 40C (refrigeracién). Los materiales

pleados para los prod deben
ser grado alimentario aprobados para uso en
cste tipo de alimentos. 1.  CARNE
VACUNA, PORCINA'Y AVIAR. Segiin la
norma CPE INEN- CODEX 58:2013, DE
HIGIENE PARA LA CARNE, ¢l material de
envasado deberd ser aplo para su utilizacién, y
ser almacenado y wtilizado en forma higiénica,
2. EMBUTIDOS. Segin Norma Técnica
Eeuatoriana NTE INEN 1338:2012, CARNE Y
PRODUCTOS CARNICOS, PRODUCTOS
CARNICOS CRUDOS, PRODUCTOS
CARNICOS CURADOS-MADURADOS Y
PRODUCTOS CARNICOS PRECOCIDOS —
COCIDO; los materiales empleados para
envasar los productos deben ser de grado
alimentario aprobados para uso en este tipo de
alimentos. B, HUEVOS: Se lomard en
cuenta la Norma Técnica Ecuatoriana NTE
INEN 1973:2013, DE HUEVOS
COMERCIALES Y OVOPRODUCTOS, que
especifica que se deberd colocar los huevos en

con partimi interiores, que

permitan colocar verticalmente los huevos, con

A
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la cimara de aire hacia a arriba, facilitando su
conservacién. Los contencdores (cubetas)
pueden ser de cartén o de plistico: - Los
contenedores de cartén utilizados para la

R sistribuciéa y jo de
huevos deben ser nuevos y libres de polvo o
sustancias exirafias. - Los contencdores

plasticos deben ser de materiales inocuos,
libres de residuos téxicos y olores extrafios,
que permitan su ficil limpieza y previa
desinfeccion al uso.

- PLAZO DE ENTREGA: El plazo de
entrega, comenzard & correr a partir de la
formalizacién de la orden de compra, segdn
cronograma establecido de mutuo acuerdo
entre la entidad contratante y el proveedor.
Para ¢l efecto, el plazo entre cada entrega
parcial del producto, serd de minimo 7 dins y
miximo 15 dias, salvo condiciones de caso
fortuito o fugrza mayor, COmo evenLos,
desastres o fendmenos naturales imprevistos,
de conformidad con lo que manda Art. 30 del
Cédigo Civil. A fin de cerciorarse en la
cantidad de entrega parcial la entidad
contratante previo a suscribir el acta de
entrega-recepeion parcial, pesard los productos
recihidos por el proveedor a fin de verificar
que se cumpla con ¢l peso requerido. En el
caso de que se compruche que el peso es
menor de lo que debia haber entregado de
manera parcial, se dejard constancia en el acta

ga-recepeion, el proveedor deberi
completar ¢l peso total contratado previo a la

ipcisn del acta entrega-recepcio
definitiva.

- FORMA Y REQUISISTOS DE PAGO:
Los pagos por la provisién del bien se
realizardn con cargo a las partidas

ias de la entidad contratante
2 dora de la orden de compra ¢n délares
de los Estados Unidos de Norteamérica; los
que seriin realizados después de la suscripeion
del acta de entrega recepcion (total o parcial), y
4 la que se debe adjuntar también, copia simple
de la orden de compra y la factura emitida por
el proveedor. De ser el caso, se realizardn

P L

pagos parciales, segln el 2! de
enlregas parciales, establecido por mutuo
do entre la entidad yel

proveedor.
- CAPACIDAD MAXIMA: Los proveedores
que deseen participar cn esta ficha técnica
podrén hacerlo a través de p juridica, en
la figura de microempresas (de 2 hasta 9

) 0 peque (de 10 hasta
49 empleados); o de forma iada bajo la

do Asociacs Product

Cooperativas de C falizacidn, Centros de
Acopio y/o Consorcio, que formen parte de la
Agricultura Familiar Campesina. Las micro y
L fi o deberd L i u sus
empleados todos los beneficios de ley respecto
a la Normativa Laboral vigente. Las
Asociaci Prody Ias Cooperativas
de Comercializacion, Centros de Acopio y/o
Consorcios deberdn presentar copia simple de
Registro como Asociacion, Cooperativa de
Comercializacidn, de la Agricultura Familiar
Campesina emitido por la Superintendencia de
Economfa Popular y Solidaria (SEPS),
acreditacion del MAGAP u otra entidad
piblica competente que acredite asociatividad
¥ que esté vineulado a la Agricultura Familiar
Campesing. Pars T AR
documentos habilitantes que faculten esta
forma de asociatividad. El cilculo de la
capacidad méxima se elaboré tomando en
cuenta el peso promedio, el aporte calérico y

las porci de p mis que se
an disponibles en el Ecuad
sugeridas para los tiempos de comida
P foi para completar una

dieta de 2000 kilocalorias diarias, como se
muestra en la tabla 1. TABLA 1.
DISTRIBUCION DE PORCIONES (g) DE
INGESTA DE PROTEINA SEGUN
TIEMPOS DE COMIDA PARA 2000
KCAL/DIA TIEMPOS DE COMIDA (1)
PORCENTAJE DE ALIMENTOS A
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INGERIRSE DURANTE EL DIA KCAL/DIA
KCAL/MES PORCION PROMEDIO
SUGERIDA DE CARNE (2) DESAYUNO
25% 500 15000 1 COLACION 5% 100 3000 0
ALMUERZO 35% 700 21000 3 COLACION
5% 100 3000 0 MERIENDA 30% 600 18000 2
TOTAL 100% 2000 60000 6 (1) Cuadro
referencial: En el easo de no existir las
diferentes categorias para tiempo de comida,
dicho porcentaje de alimento se compensard
con las olras categorias de tiempo de comida.
(2)La porcidn de carne equivale a 50 gramos.
FLABORADO POR SERCOP, 2016 En la
tabla 2 se muestra el porcentaje de aporte
calérico de los productos cirnicos y huevos a
la dieta con el 25,2 % del total de los alimentos
que se consumen ¢n el dia, en los tres ticmpos
de comida (desayuno 3,5 %, almuerzo 11,6 %
y merienda 10,0 %) generando un aporte
calbrico de 504,7 kilocalorfas al dis; s decir
15142,8 kilocalorias al mes. TABLA 2.
PORCENTAJE DE PROTEINA POR CADA
TIEMPO DE COMIDA AL DIA Y Al MES.
DESAYUNO COLACION ALMUERZO
MERIENDA total porciones/ total alimento
TIPO DE ALIMENTO PORCION APORTE
PORCION APORTE PORCION APORTE
PORCION APORTE dia PROTEINAS 1
3.50% 003 11,609 2 10% 6 25,20%
ENERGIA/ 71,4 keal/dia 0 233.3 keal/dia 200
keal/dia 504,7 keal/dia DIA ENERGIA/ 21428
keal/mes 0 7000 keal/mes 6000 keal/mes
15142,8 keal/mes MES ELABORADO POR
SERCOP, 2016 Los productos clasificados
COMO Carnes que se encuentran en esla canasta
na serin reemplazables; los productos
denominados como olras carnes pueden
reemplazarse entre ellos en todos los pedidos,
de acuerdo a las siguientes pardmetros: *
Dentro de la misma clasificacion de otras
carnes, Que se encuentren con similar
peso promedio, © Que tengan relacion con
el aporte caldrico por alimento. El cambio de
tipo de carne en la canasta estd sujeto a la
disponibilidad existente en el medio, pero solo
para la categoria otras carnes. Los productos de
esla ficha que se intercambiarin deberdn ser
aprobados por la entidad contratante, previo
acuerdo entre partes. En la tabla 3 se puede
observar la lista de productos cérnicos de
acuerdo a su clasificacion. TABLA 3.
LISTADO DE PRODUCTOS CARNICOS
SUSTITUIBLES DE ACUERDO A SU
TAMANO, PESO Y ENERGIA
CLASIFICACION DE ACUERDO A SUS
CARACTERISTICAS OPCION PESO
PROMEDIO PORCION (gramos) Energia
(keal) 100 gramos Energia en funcidn del peso
de la porcién (Kceal) TOTAL PORCION
DIARIA PESO TOTAL PESO TOTAL (g)
PESO TOTAL (kg) CARNE POLLO
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
452 100 LENGUA 50224 1122 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 DE
CERDO 50 247 124 2 100 TOTAL 7
FUENTE: INCAP, 2012, ELABORADO POR
SERCOP, 2016 En la tabla 4 se puede observar
las caracteristicas de huevos de gallina que se
requicre para esta canasta. TABLA 4.
NUMERO DE UNIDADES DE HUEVOS
REQUERIDOS/ MENSUAL.
CLASIFICACION DE ACUERDO A SUS
CARACTERISTICAS OPCION PESO
PROMEDIO PORCION (g) Energia (keal) 100
£ Energfa en funcién del peso de la porcidn
(Keal) TOTAL UNIDADES HUEVOS
HUEVO DE GALLINA 60 147 88,2 10
FUENTE: INCAP, 2012, ELABORADO POR
SERCOP, 2016 Fsta licha se acoge a la
resolucién del Servicio Nacional de
Contratacién Piblica (SERCOP), Registro
Oficial No. 032 del 6 de julio del 2015, en
donde se resuelve “EXPEDIR LAS
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DISPOSICIONES PARA LA ADQUISICION
DE ALIMENTOS DESTINADOS AL
CONSUMO HUMANO PRODUCIDOS O
CULTIVADOS EN EL ECUADOR™,
especificamente en el Art 1.- Ambito de
aplicacién y Art. 2.- Alimentos producidos o
cultivados en ¢l Ecuador. En las tablas No. 5y
6 se pucde uptedulo:com;mnemu que
integran la ta de pr
hmvnumnwmpuivnpum TABLAS
COMPOSICION DE UNA CANASTA DE
CARNICOS. CLASIFICACION DE LAS
PRODUCTOS CARNICOSS DE ACUERDO
A SU TIPO PESO (Kg) PESO TOTAL DE
UNA CANASTA CARNICOS(kg) NUMERO
DE CANASTAS POR PERSONA [ MES
CARNE 6,1 7 1 OTRAS CARNES 0.3

EMBUTIDOS 0,3 ELABORADO POR
SERCOP, 2016 TABLA 6. NUMERO DE
HUEVOS DE GALLINA POR CANASTA.
TIPO PESO PROMEDIO (g) NUMERO DE
HUEVOS NUMERO DE CANASTAS POR
PERSONA / MES HUEVOS DE GALLINA
60 10 1 ELABORADO POR SERCOP, 2016
ACLARACION PARA LA ENTIDAD
CONTRATANTE. Para determinar ¢l nlimero
de que se requieren de forma
la entidad contratante deberd definir el ndmero
de personas que van a ser usuarios de este
servicio y multiplicar por ¢l nimero de

que se requieren por mes. El nd
minimo a adquirir es de 50 canastas al mes,
considerando como grupo etario a las personas
mayores de¢ 18 afos. Para grupos de menor
edad se podrd realizar compras minimas desde

10 canastas por mes, para lo cual se adjunta el
iguiente cuadro referencial con las porciones y
aporte caldrico sugerido para cada grupo
etario. TABLA 7. APORTE CALORICO Y
PORCION DE PROTEINA DE LOS
PRODUCTOS CARNICOS, SUGERIDA POR
DIA, SEGUN GRUPO ETARIO. RANGO DE
EDAD KILOCALORIAS PORCION
SUGERIDA NUMERO DE
CONSUMIDORES POR CANASTA 32 4
afios 1500 30 gr. 25 a 7 afios 1750 40 gr 28 a
10 afios 1900 50 gr. 1 11 a 14 afos 2300 50 gr.
115 a 17 afos 2500 50 gr 0,5 Adulto 2000 50
gr | FLABORADO POR SERCOP, 2016 Para
lus instituci que con nutrici
o engan definido ¢l nd de segin
su necesidad institucional, pudﬁn phruﬁcx las

mpras scgin sus requerimi
La tabla No. 7 servird de guia para el uﬂwk:
de canastas segiin grupo etario, pero's solo como
elemento referencial. CALCULO DE
CAPACIDAD PRODUCTIVA. La capacidad
productiva por Asociaciones de Prody
Cooperativas de Comercializacién, Centros de
Acopio y/o Consorcios, serd de 300 canastas al
mes, Se dard prioridad a las organizaciones que
i i pr duccion p ia libre de
P P les y demés
pmdunoc rmrlng;dos (normas sanitarias
vigentes), extendiendo su cupo de hasta 350
al mes, siempre y cuando con
una certificacién de alguna entidad piblica o
privad- qw avale este tipo de produccidn. El
H gar su
pmdmnlmel imloclldcwdnmlcdm,

b el p dor podrd ger el drea de
cobertura (mmml. provincial o nacional)
seglin su capacidad productiva.

- PERSONAL, CAPACITACION Y
EXPERIENCIA: Administrador.- El proveedor
que desee participar deberd contar con un
administrador por cada 300 canastas. El
administrador deberd presentar: -

Centificado de formacién o capacitacidn 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 entidades privadas afines. -
Centificado de capacitacidn (al menos 40
horas) o experiencia (al menos 1 afio) en
administracién de alimentos y/o logistica de

i y eadenas de distribucion de
alimentos, (certificado otorgado por

iaci o inas en el drea

P P

https:/catalogo.compraspublicas.gob.ec/ordenes/imprimir7id=124...

14 de 30

23/04/2018 11:51 a. m



Catélogo electrénico

de comercializacién de alimentos, u 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 ¢l armado de canastas (flujo de
procesos). 4)  Revisar que los productos
requeridos en esta ficha cuente con las
caracteristicas requeridas de la canasta, de

do a especificaci proporcionadas en
la presente ficha. Personal de servicio: El
proveedor que desee participar deberd contar
con 1 persona por cada 300 canastas 4 elaborar.
Fl personal de servicio deberd contar con:
Experiencia y conacimiento en 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 manipulacién de alimentos o entidades
privadas afines. El personal debera estar
puntual cuando req
de la asociacion y su jornada laboral dependerd
del tiempo que se demore en armar y embalar
todas las canastas. TAREAS: 1) Descargar
los alimentos que legan al centro de acopio.

2)  Clasificar los alimentos y embalar de
acuerdo al peso solicitado en esta ficha. 3)
Pesar los alimentos y armar las canasias 4)
Cargar las canaslas en el vehiculo de
distribucién. 5)  Descargar las canastas en el
lugar acordado por la ¢ntidad contratante.

- DESCRIPCION GENERAL: Proveer
alimentos — PRODUCTOS CARNICOS (res,
cerdo, pollo y embutidos) y HUEVOS,
destinadas para la preparacion en tres liempos
de comida: desayuno, almuerzo y merienda;
correspondientes @ un mes, que salisfagan las
necesidades cal6ricas de 2000 kilocalorias
diarias por persona, es decir 60000 kilocalorias
al mes.

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

- REQUISISTOS MINIMOS PARA EL
FAENAMIENTO DELAS CANALES Y EL
ACOPIO DFE HUEVOS: A.  CARNE
VACUNA Y PORCINA: Los proveedores
deberdn cumplir los siguientes requisitos:

1. Segiin Acuerdo Ministerial No. 016 del
Ministeria de Agricultura, Ganaderia,
Acuacultura y Pesca (MAGAP), ¢l ganado
bovino destinado al fagnamiento deberd
cumplir con la: * Guia de movilizacidn del
ganado con los datos del productor y del
comprador. - Copia del certificado
original de vacunacion de Fiebre Afiosa con
los datos del productor. - Factura o
comprobante de venta autorizado por el SR1
del productor detallando los datos del
comprador y la transaccién realizada de
acuerdo a la categorfa y nimero de animales.
2. Lossocios de las organizaciones
ganaderas garantizardn que durante la
PRODUCCION PRIMARIA (CRIANZA DE
ANIMALES EN CAMPO), se realicen las
siguientes actividades: - Contar con un
sistema de identificacién y trazabilidad animal,
con ¢l [in de permitir Ja rastreabilidad hasta el
lugar de origen, para poder llevar a cabo una
investigacion reglamentaria. - Los
productores responsables de la crianza de los
animales deberin proporcionar ln informacién
pertinente sobre ¢l estado sanitario de los

imales en relacién con Ia produccion de
carne inocua y apta para el consumo humano.
3. El matadero facilitard a los productores
primarios la informacién sobre el reglamento
para la inspeceion y habilitacion de mataderos,
certificados de registros sanitarios del centro de
facnamiento, y pérmisos de funcionamiento;
ademés debera proporcionar informacién sobre
la inocuidad y salubridad de los animales y de
Ia carne, con el objeto de mejorar la higiene en
1a explotacion ganadera, que se haya faenado
encllos y que sea destinada para la provision
de las canastas de productos cdrnicos. B.
HUEVOS DE GALLINA. Se aplicaré la norma

el administrador
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técnica ecuatoriana NTE INEN 1973:2013 para
HUEVOS COMERCIALES Y
OVOPRODUCTOS. REQUISITOS: Los
huevos deben preservarse a una lemperatura de
refrigeracion de 0oC a 40C. 1. POR PESO.
El huevo de gallina requerido para esla ficha es
la de clasificacién IV, con las siguientes
caracteristicas. TABLA 8, CLASIFICACION
DE LOS HUEVOS FRESCOS DE GALLINA
POR SU MASA (PESO) UNITARIA, MASA
POR 10 UNIDADES TIPO (TAMARNO)
MASA UNITARIA (g) MASA POR DIEZ
UNIDADES (g) MIN MAX MIN MAX 1V 58
64 580 640 FUENTE: Norma INEN, NTE
INEN 1973:2013 2. POR GRADO. Los
huevos frescos de gallina de grado B para
comercializacién al consumidor, deben cumplir
los siguientes requisitos: TABLA 9.
CLASIFICACION DEL HUEVO FRESCO
DE GALLINA DE GRADO B. CASCARON
Y CUTICULA Normal ¢ intacta, manchas
minimas. CAMARA DE AIRE Su altura no
excederd del 15 mm, inmévil. CLARA
Transp limpia, de i i
gelatinosa. YEMA Visible a trastuz, bajo forma
de sombra solamente; pequefia separacién en
caso de rotacién del huevo. OLOR Y SABOR
FExento de olores y sabores extrafios. FUENTE:
Norma INEN, NTE INEN 1973:2013 3.
FISICOS. Las caracteristicas fisicas del huevo
comercial de gallina se presentan en la tabla 9:
TABLA 10. CARACTERISTICAS FISICAS
DEL HUEVO COMERCIAL DE GALLINA.
PARAMETRO MINIMO MAXIMO
UNIDADES METODO DE ENSAYO Color
de la yema 7 12 Unidades de color Abanico
colorimétrico para la yema Grado de frescura
70 110 Unidades Haugh Medicion de unidades
Haugh Camara de aire -~ 15 Milimetros
Ovoscopia Espesor de la 0,280,37
Milimetros Medicidn directa Gravedad
especifica 1,074 1,14 --—- Solucidn salina
FUENTE: Norma INEN, NTE INEN
1973:20134.  MICROBIOLOGICOS. Los
huevos deben cumplir con los requisitos
microbiolégi blecidos en la si
tabla: TABLA 11. REQUISITOS
MICROBIOLOGICOS DE LOS HUEVOS
FRESCOS. PARAMETRO Limite po g/ml
METODOS DE ENSAYO n ¢ m M Recuento
aerobios mesofilos® S5 2 104 5x104 NTE INEN
1529-5 E. coli ufc/g** externa 5 2 <50 50 NTE
INEN 1529-8 E. coli ufe/g** interno 2
Ausencia - Salmonella spp en 25 g** 50
‘Ausencia --- NTE INEN 1529-15 * Pardmetros
de vida dtil del producto ** Parimelros de
inocuidad del producto Dénde: n= de
muestras por examinar ¢= nlimero de muestras
defectuosas que se acepta m= nivel de
aceplacion M= nivel de rechazo C.
EMBUTIDOS. Los requisitos organolépticos
de los embutidos deben ser caracteristicos y
estables para cada tipo de producto destinado
al consumo. Los embutidos deben elaborarse
con curnes bien conservadas. No se empleard
grasas 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 2, en
cantidades superiores a los limites méximos
establecidos por ¢l Codex Alimentarius. Los
aditivos no deben emplearse para cubrir
deficiencias sanitarias de materia prima,
producto o malas pricticas de manufactura.
Pueden afadirse los establecidos en la NTE
INEN 2074. Todos los aditivos deben cumplir
las normas de identidad, de pureza y de
evaluacién de su toxicidad de acuerdo a las
indicaciones del Codex Alimentarius de
FAQ/OMS. Debe ser factible su evaluacidn
cualitativa y cuantitativa y su metodologia
analitica debe ser suministrada por el

imp dor o distribuidor. Se deberi
cumplir con los requisitos bromatoldgicos y

icrobiolégi blecidos en la Norma
Téenica Ecuatoriana NTE INEN 1338:2012,
CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS,
PRODUCTOS CARNICOS CRUDOS,
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PRODUCTOS CARNICOS CURADOS-
MADURADOS Y PRODUCTOS CARNICOS
PRECOCIDOS — COCIDOS. Los proveedores
deben cumplir con lo dispuesto en la Ley
2007-76 del Sistema Feuatoriano de la
Calidad.

- CALIDAD: TODOS LOS PRODUCTOS
DE ESTA CANASTA DEBERAN CONTAR
CON SU RESPECTIVO REGISTRO
SANITARIO. A.  CARNE VACUNA Y
PORCINA: Se aplicard la norma CPE INEN
~CODEX 58:201 :HIGIENE PARA LA
CARNES en las diferentes etapas del proceso:
1. PRODUCCION PRIMARIA. El
proveedor garantizari la inclusion de Buenas
Pricticas de Higiene (BPH), por ejemplo, la
salud e higiene de los animales, regisiros de los
ir ientos, pi ¢ ingredientes de los

pi y factores ambientales pertinentes. La
produccion primaria deberd incluir programas
oficiales u oficialmente reconocidos para el
control de la vigilancia de los agentes
zoondlicos presentes en las poblaciones
animales y ¢n el medio ambiente, s¢ deberd dar
parte de las enfermedades zoondticas de
declaracion obligatoria segiin se requiera.

2. PREVIO AL FAENAMIENTO. Los
centros de facnado deberdn contar con registros
sanitarios actualizados y permisos de
funcionamiento municipal vigente. Los

imales que se n para la

deberdn estar suficientemente limpios, de
manera que no pongan en peligro la (higienc)
inocuidad de los productos d la

y ¢l faenado. Los animales destinados al

£ serdn idos a repaso de 72
horas y a una dieta hidrica de hasta 12 horas
antes de su matanza, Se realizard una ducha o
lavado del animal, a fin de que este ingrese a la

en condici higiénicas, Todos los

animales llevados a la zona de matanza
deberin ser sacrificados sin demora, una vez
iniciado el sacrificio. Las operaciones de
insensibilizacion, puncion y sangrado de los
animales no deberdn efectuarse a una velocidad
superior a aquella a la que puedan admitirse los
cuerpos de los animales para su faenado. Se
tomard como referencia los siguientes pesos
y/o edades previo al faenamiento: ESPECIE
ESPECIFICACION Vacuno 24 a 36 meses
Porcino 110 kg Aviar 3,5 kg 3.  FAENADO
Y EVISERADO. El desangre debe ser en lo
posible lo. mis completo. La sangre debe
recogerse y manejarse higiénicamente. Il
proceso de facnamiento debérd efectuar
personal debidamente calificado. El
faenamiento debe electuarse con el cuidado
suficiente a fin de garantizar la limpicza de Ia
canal (carcasa) y evitar contaminaciones por
contacto con paredes y pisos; el tiempo de este
proceso no debe exceder de 30 minutos,
Cabeza, menudencias y canal deben
mantenerse separadas asegurando una clara
identificacién de las partes que pertenecen a
cada animal, hasta que termine la inspeceidn
‘post morten con el dictamen correspondiente.
Picles y extremidades deben ser retiradas
inmediatamente de la nave de facnamiento y
almacenadas provisionalmente. Los animales
sacrificados que sean escaldados, chamuscados
o sometidos a un tratamiento andlogo, deberdn
ser despojados de toda cerda, pelo, costras,
plumas, cuticulas y suciedad. 4. CORTE'Y
DESHUESADO. Los cortes aplicables para
esta ficha son los denominados primarios (son
los brazos, piernas, chuletero y costillar) y
secundarios (cortes con o sin hueso, obtenidos
a partir de los corles primarios, tales como:
pulpas, salén, lomos, chuleta, etc.), como se
muestra ¢n la figura 1y 2. FIGURA 1.
CORTES PRIMARIOS DE RES FUENTE:
www.laprensa.com, FOTOLIA, 2016 FIGURA
1. CORTES PRIMARIOS DE CERDO
FUENTE: www.eljamondelseron.com, 2016 E}
producta carnico destinado al corte 0 al
deshuesado deberd ser llevado a las salas de
trabajo de forma progresiva, a medida que se
necesite, y no deberd acumularse sobre las
mesas de trabajo. Si la carne se corla o
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deshuesa antes de alcanzar las temperaturas

decuadas para el al iento y
transporte, su temperatura deberd reducirse
inmediatamente a los niveles prescritos. B,
AVES. Las aves de corral sdlo podrén ser
limpiadas para eliminar el polvo, las plumas y
otros contaminantes después del desplume
medianie la aplicacién de agua potable. Se
realizard un lavado de los cuerpos de los
animales en miltiples etapas del proceso de
faenado y a la mayor brevedad posible después
de cada etapa contaminanlte Se realizard el

lavado después de la evi idn ¢ inspeccid
post-mortem. Fl lavado podra realizarse por
diversos métodos, como per ejemplo
pulverizacion o inmersién, C.

EMBUTIDOS., El producto no debe presentar
alteraciones o deterioros causados por
microorganismos o cualquier agente biolagico,
fisico o quimico, ademis debe estar exento de
malerias extrafas. En la fabricacion del
producto no se empleard grasas vegelales 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
velerinarios CAC/LMR 2, en cantidades
superiores a los limites maximos establecidos
por ¢l Codex Alimentarius. Los aditivos no
deben empl para cubrir defici

sanitarias de materia prima, producto o malas
préicticas de factura. Pueden afadirse los
establecidos en la NTE INEN 2074, Todos las
aditivos deben cumplir las normas de
identidad, de pureza y de evaluacién de su
Toxicidad de acuerdo a las indicaciones del
Codex Alimentarius de FAO/OMS. Debe ser
factible su evaluacién cualitativa y cuantitativa
y su metodologia analitica debe ser
suministrada por el fabricante. D.  HUEVOS
DE GALLINA. A fin de garantizar la buena
calidad e inocuidad de los alimentos el
proveedor deberd acogerse a las
recomendaciones planteadas en el Manual de
Bucnas Précticas Pecuarias de produccion de
huevos (AGROCALIDAD, 2016) y/o se
integrard ademds Sist participativos de
garantia de las organizaciones, para cada
producto g integra esta ficha. Si la entidad
contratante deseara constatar la aplicacidn de
las Buenas Préicticas Pecuarias de produccién
de huevos, deberd solicitar a la Direccién
Provincial del MAGAP o AGROCALIDAD un

de e inspeccion. Sila
muestra inspeccionada no cumple con uno o
mis de los requisi blecidos, se rech 4
¢l producto, quedanda su P

sujeta al acuerdo de partes interesadas y a las
multas respectivas, Los resultados se dardn a
conocer al proveedor una vez generada la
Orden de Compra.

- REQUISITOS ESPECIFICOS: Gaveta
Plistica de Calado Total de Polietileno de alta
densidad nueva, de dii i 54 cmx 36
cm x 30 cm, con un peso aproximado de 2,2 kg
(vacia) y que permite una temperatura de
trabajo de -20° a 50° (°C), dando asi un peso
minimo de 16,66 kg por gaveta llena. Las
gavetas destinadas al porte de ali
serdn de propiedad exclusiva del proveedor, el
mismo que deberd garantizar ¢l buen uso de las
mismas, es decir que éstas no podrédn ser
empleadas para acciones ajenas a la del
wransporte de alimentos. En adicién el
proveedor deberd tomar en cuenta las

daci y de s que
proporcione ln Entidad Contratante referente al
uso de las gavetas. Segin el ndmero de
canastas que requiera la entidad contratante, la
enlidad definird ¢l tipo de envasado para los
alimentos correspondientes a esta ficha. El
proveedor deberd entregar sus productos solo
en las gavelas segiin como se ¢specifica en esta

ficha. .
2113119122 | CANASTA DE PESCADOS Y 38(8| 50,4400 0,0000 | 15.333,7600 0,0000 | 15.333,7600 | 5800000003530801230100100000000
MARISCOS meses)

- ROTULADO: El rotulado de estos
productos debe cumplir con lo establecido en
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el RTE INEN 022. En la etiqueta se debe
declarar si el producto es de pesca o
acuicultura. Se indicard en la etiqueta que el
producto debe conservarse en condiciones que
mantengan su calidad durante el iransporte, ¢l

[ i y la distribugcion, Cada
envase, deberd indicarse: a)  nombre y/o
marca del proveedor, b)  variedad de
pescado, ¢)  lugar de fabricacién, d)
masa neta, en unidad SLe)  fecha de
elaboracidn, f) namero de lote, y g)
registro sanitario.

- CALIDAD: A.  PRODUCCION
PRIMARIA RECEPCION. Para el pescado y
mariscos crudos, deben cumplir con las
siguientes especificaciones: -

Caracteristicas organolépticas propias del
producto coma aspecto, olor, textura, elc.;

No poseer Indicadores quimicos de la
descomposicién y/o contaminacién, por
ejemplo, TVBN, histamina, metales pesados,
residuos de plaguicidas, nitratos, etc.; -

Iixento de materias extrafas; «
Caracteristicas fisicas como ¢l tamaiio del
pescado y/o marisco; Se rechazard cl
pescado/marisco del que se sepa que contiene
cias dani d I o extrafias
que no se eliminardn o reducirdn o un nivel
aceptable mediante los procedimientos
normales de clasificacién o preparacion; se
facilitard informacion sobre la zona de captura.
B. FAENADO. EVISCERADO Y

LAVADO (Fases de elaboracion 6 y 7)[1] El
eviscerado se considern completo cuando se
han eliminado el tbo intestinal y los érganos
internos. Se dispondrd de un suministro
suficiente de agua de mar limpia o agua
potable para lavar la superficie del pescado con
el fin de elimi sueltas y al p ds
y/o marisco eviscerado con el fin de eliminar la
sangre y las visceras de la cavidad ventral;
FILETEADO, DESUELLO, RECORTE Y
EXAMEN A CONTRALUZ, (Fases de
claboracion 8 y 9)[2] Se dispondré de un
suministro suficiente de agua del mar limpia o
agua potable para lavar: « El pescado
antes del fileteado o el corte, especialmente si
se ha descamado; * Los filetes después del
fileteado, ¢l desuello o el recorte con el fin de
¢liminar cualquier rastro de sangre, escamas o
visceras. El examen a contraluz de los filetes
sin picl s¢ realizard por 1 especializad
en un lugat idéneo que aproveche al maximo la
iluminacion es una técnica eficaz para
controlar los parasitos (en el pescado fresco) y
debera emplearse do se utilicen esp
de peces expuestas; La lemperatura con objeto
de controlar la histamina o un defecto, los
filetes de pescado se cubrirdn totalmente con
hielo o se refrigerarén de manera apropiada en
recipientes limpios, se protegerdn contra la
déshidratacion, 1. CARNE DE PESCADO
Se apli criterios apropiados de evaluacidn
sensorial para determinar la aceplabilidad del
pescado y eliminar el pescado que presente una
merma con respecio a las disposiciones sobre
calidad esencial de las normas
correspondientes del Codex. El pescado de
especies blancas se considera inaceptable si
presenta las caracteristicas siguientes:
Picl/baba: arenosa, colores apagados con molas
de baba pardo-amarillenta Ojos: concavos,
opacos, hundidos, descoloridos Agallas: gris-
pardo o blanquecinas, baba amarillenta opaca,
compacta o coagulada. Olor: carne con olor a
aminas, amoniaco, lechoso, lictico, sulfuro,
fecal, pitrido, rancio. El pescado, deberd
presentar un contenido méximo de nitrégeno
bisico voldtil de 49,5 mg por 100 g, expresado
como nitrdgeno. B p jo deberd pi
un pH méximo de 6,5 en la carne interna y 6,8
en la carne externa. 2. CARNE DE
MARISCOS Segiin norma NTE INEN
456:2013, los productos contemplados por lus
disposiciones de la presente norma se deben
preparar y manipular de conformidad con lo

tablecido ¢n el Regl o de Buenas
Pricticas de Manufactura para alimentos
procesados del Ministerio de Salud Pablica y
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con los requisitos sanitarios minimos que
deben cumplir las industrias pesqueras y
acuicolas. CAMARON Se requicre camarones
clasificados de lamafo mediano, caracteristicas
que se especifican en la siguiente tabla.
TABLA 9. UNIDADES DE COLAS DE
CAMARONES POR CADA 500 g TAMANO
CONTEO (con referencia al peso de las colas)
Unidades promedio en 500 gramos MEDIANO
26/30 28 31/35 33 36/40 38 FUENTE: NTE
INEN 456:2013
- INFRAESTRUCTURA MINIMA: Los
establecimientos deberdn incluir un modelo de
circulacién de los productos proyectado de
manera que s¢ eviten posibles fuentes de
contaminacién, se reduzean al minimo las
d enlos p que pudi dar lugar
a una ulterior disminucién de la calidad y se
evite la contaminacidn cruzada de los
produ bados con las ias primas.
Para el disefio y la construccién de
establecimientos de elaboracién de pescado se
deberén tener en cuenta las recomendaciones
siguientes: Para facilitar la limpieza y la
desinfeccién: - Las superficies de las
paredes, los tabiques y los pisos deberdn estar
hechas de iales impermeabl Gxicos;

Todas las superficies con las que pudiera
entrar en contacto el pescado, los mariscos y
sus productos deberin estar hechas de
materiales resislentes a la corrosion e
impermeables, de color claro, lisos y faciles de
limpiar; - Las superficies de las paredes y
tabigues deberén ser lisas hasta una altura
apropiada para las operaciones; - los pisos
deberdn estar consiruidos de una manera que
facilite su drenaje; - Los techos y
accesorios situados en lugares elevados
deberdn estar construidos y terminados de
manera que se reduzea al minimo la

lacién de suciedad y la cond i
asi como el esparcimiento de particulas; -
Las ventanas estardn construidas de manera
que se reduzca al minimo la acumulacién de
suciedad y - Cuando sea necesario,
dispondrén de redes méviles de proteccion
contra insectos, que se puedan limpiar. De ser

08 aC

necesario, las ventanas serdn fijas; - La
superficie de las puertas serd lisa ¢
impermeable; « Las uniones de suelos y

paredes estarfin construidas para facilitar la
limpieza (uniones redondeadas. Para reducir al
minimo la conlaminacién: - La
disposicién de los establecimientos estard
proyectada para reducir al minimo la
contaminacién cruzada, lo que podrd
gui di una separacién fisica o

cronolégica; + Todas las superficies de las
zonas de manipulacién deberdn ser de
materiales no toxicos, lisas e impermeables y
hallarse en buen estado de manera que se

| al minimo la lacién de baba,
sangre, escamas y visceras de pescado y se
disminuya el riesgo de contaminacidn fisica;
% Se dispondré de instalaci Yoo
para la manipulacion y el lavado de los
prod con un inistro suficiente de
agua fria potable a esos efectos; * Se
dispondré de Tucsh decuadas y

ficientes para el al ola
produccién de hielo; « Las limparas de los
techos estarin cubiertas o dotadas de
proteceitn idénea para impedir que se
produzea contaminacion por medio del vidrio u
otros materiales; - Habrd suficiente
ventilacién para eliminar el exceso de vapor,
humo y olores desagradables, y se evitarin la

contaminacion cruzada por aerosoles; * Se
dispondré de los medios necesarios para lavar
d el equipo, da; -

¥ P 5

Las tuberias de agua no potable deberin

identificarse claramente y separarse de las de

agua polable, a fin de evitar la contaminacidn;
Todas las cafierfas y conductos de

e ion de desechos estarén en

de soportar una carga maxima; - Se

reducird al mfnimo la acumulacion de desechos

sdlidos, semisélidos o liguidos para impedir la

contaminacién; - Se identificardn
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los recipientes para despojos y
materiales de desecho, los cuales estarin
convenientemente dotados de una tapa que
encaje perfectamente y construidos con
material i ble; - Se dispondrd de

P

4. 1. s

P sy para evitar
la inacion del pescado por: - i
venenosas o nocivas; - materiales almacenados
en seco, envases, elc.; - despojos y materiales
de desecho; - Se dispondrd de

b o ockiadis de [aVEbos ¥
aisladas de la zona donde se manipula el
pescado; - Se impedird la entrada de aves,
insectos, y otros animales, plagas y pardsitos;
¢l sistema de abastecimiento de agua estard
provisto de un dispositivo de reflujo cuando
proceda.

- PRESENTACION: Gaveta Plistica de
Calado Total de Polietileno de alta densidad
nueva, de dimensiones 54 cm x 36 em x 30 ¢m,
con un peso apraximado de 2,2 kg (vacia) y
que permite una temperaturs de trabajo de -20°
a 50° (°C), danda asi un peso minimo de 16,66
kg por gaveta llena. Las gavetas destinadas al
transporte de ali serfn de propiedad
exclusiva del proveedor, ¢l mismo que deberd
garantizar ¢l buen uso de las mismas, es decir
que éstas no podrin ser empleadas para
acciones ajenas a la del transporte de

ki En adicidn el p dor deberd
tomar ¢n cuenta las recomendaciones y
documenios que proporcione la Entidad
Contratante referente al uso de las gavelas.
Segin el nimero de canastas que requicra la

idad la entidad definird el tipo
de envasado para los alimentos
correspondientes a esta ficha. El proveedor
deberd entregar sus productos solo en las
gavetas segdn como se especifica en esta ficha.

- TRANSPORIE Y LOGISTICA: Se deberd
cumplir con el Art. 129 (Medio de transporie),
del capitulo 11 de las Buenas Pricticas de
Manufactura, NORMATIVA TECNICA
SANITARIA PARA ALIMENTOS
PROCESADOS, PLANTAS
PROCESADORAS DE ALIMENTOS,
STABLECICIENTOS DE DISTRIBUCION,
COMERCIALIZACION TRANSPORTE Y
ESTABLECICMIENTOS DE
ALIMENTACION COLECTIVA, ARCSA -
DE -067-2015-GGG. Se cumplird con la
cadena de frio descrita en el atributo 13
“ALMACENAMIENTO" Los vehiculos
deberdn cumplir Ias siguientes caracteristicas:

. Las paredes, los suelos y los techos estén
hechos de un malerial apropiado y resistente o
la corrosidn, con superficies lisas ¢
impermeables. - Los suelos estarin
dotados de un sistema de drenaje iddneo;
dotados de un equipo de refrigeracidn, para
maniener ¢l pescado o los mariscos
refrigerados durante el transporte & una
temperatura lo més préxima o 0°C que sea
posible o, en el caso del pescado, mariscos y
sus productos congelados, a -18°Coa
temperaturas inferiores. El proveedor
garantizari gue la carga de productos no se
contamine por olores provenientes de envios
anteriores o cargas incompatibles; residuos
1éxicos de sustancias quimicas o animales;
insectos que aniden en el vehiculo; restos de
productos agricolas en pudricio
desperdicios que obstruyan los orificios del
drenaje y de circulacion del aire situados en el
suelo del vehiculo. Se deberd respetar las

d je y apilami

rec jones en ¢l embal.

de los alimentos. El proveedor correrd con
todos los gastos de logistica y transporte desde
¢l lugar de acopio hasta el lugar acordado por
la entidad contratante.

- ANTICIPO Y GARANTIA: La entidad

definird la procedencia para la

entrega de un anticipo, el cual podrd ser de
hasta 50% del total del valor de la orden de
compra. En caso de realizarse un anticipo, se
presentard la garantia del buen uso de anticipo
por un valor equivalente al 100% del valor
recibido por este concepto, El proveedor
presentard una garantia de fiel cumplimiento de
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la orden de compra, si la cuantia gencrada es
mayor al valor que resulte de multiplicar el
coeficiente 0,000002 por el presupuesta inicial
del Estado del correspondiente ejercicio
econdmico, esta garantia se rendird por un
valor igual al 5 % del monto total de la orden
de compra, * El proveedor cubrird el
100% de los bienes con dafios o alteraciones
par embalaje, manipulacién, mala calidad de la
maleria prima o componentes empleados en su
produccién. - El proveedor firmard una
carta de compromiso de canje de los productos
que se encuentren en mal estado o deterioro,
como por ejemplo plagas, pudricién o
toxicidad en ¢l empleo de plaguicidas. -
La Entidad Contratante dejard constancia del
mal estado o deterioro del producto ¢n ¢l acta
de entrega recepeion, a fin de que esta sirva
como respaldo v se proceda con el cambio
respectivo. La Entidad podré realizar
verificaci a fin de garantizar cl
plimiento de las isticas deserilas en
la presente ficha, cabe mencionar que los
costos de estas verificaciones serdn cubiertos
por la Entidad Contratante.
- INFRACCIONES Y SANCIONES DEL
PROVEEDOR: INFRACCIONES
SANCIONES Incumplimientos en los liempos
de entrega (sin justificacion), sefalados por la
Entidad 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 en la Orden
de Compra. En caso de producirse recurrencia
en el incumplimiento, la Entidad Contratante
notificard al SERCOP, mediante oficio y
documentas de respaldo, de este hecho; con el
fin de realizar la exclusién del proveedor del
Catilogo Dindmico Inclusivo. Incumplimiento
dela orden de compra En el caso de que el
proveedor suspenda o incumpla la orden de
pra en su totalidad, la entidad contratante
dard por terminado la orden de compra y
nolificard al SERCOP a fin de que lo declare
contratista incumplido No cumplir con el peso
de entrega establecido en la orden de compra
Si el proveedor ha incumplido lo contemplado
en el parrafo Gltimo del numeral 6 de esta
ficha, se le aplicard una multa del 0,2 % del
valor total de la orden de compra,
consideriindose como peso miximo de
i plimiento de hasta 0,5 kilogr del
total de la orden de compra. Emplear Se
solicitard el cambio del lote de produccitn.
Productos de uso veterinario que no hayan sido
aprobados por AGROCALIDAD o a su vez s¢
encuentren mal utilizados o se encuentren
trazas en €l producto En caso de producirse una
gund idencia, la Entidad Contratante
notificard al SERCOP, medianie oficio y
documentos de respaldo; y solicitard la
suspensidn del Catdlogo Dinémico Inclusivo.
Inctimiling gk equisi bl e
ficha Si se determina que los alimentos no
cumplen con los requisitos minimos
establecidos en la presente ficha, se cobrard
una multa equivalente al 0,2 % del valor total
de la entrega parcial, la cual serd notificada al
proveedor por el administrador de la Orden de
Compra. En caso de producirse una segunda
reincidencia, la Entidad Contratante notificard
al SERCOP, mediante oficio y d de
respaldo; y solicitard la suspensidn del
Catilogo Dindmico Inclusivo. I plimi
en las especificaci de entrega en ga 5
transporte y logistica e infraestructura Si se
determina que los alimentos no han sido
entregados en la presente ficha, se cobrard una
multa equivalente al 0,2 % del valor total de la
entrega parcial, la cual serd notificada al
proveedor por el administrador de la Orden de
Compra. En caso de producirse una segunda
incidencia, la Entidad C notificard
al SERCOP, mediante oficio y d de
respaldo; y solicitard la suspensién del
Catdlogo Dindmico Inclusivo. Incumplimiento
en la conformacion de la canasta en pesos y
tipas requeridos en esta ficha Si se determina
que los alimentos no han sido entregados

https://catalogo.compraspublicas.gob.ec/ordenes/imprimir?id=124...

23/04/2018 11:51 a. m.



Cazélogo electronico

23 de 30

.

conforme a los pesos y tipos requeridos en esta
ficha, se cobrard una multa equivalente al 0,5
% del 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 nofificard al SERCOP,
diante oficio y de de respaldo; y
licitard la suspensidn del Catdlogo Dinami
Inclusivo. Incumplimiento en la norma
PESCADO Y LOS PRODUCTOS
PESQUEROS (CODEX ALIMENTARIUS
CAC/RCP 52:2003, 1DT) En caso de
reincidencia, la entidad c Jicitard a
Ia Direccidn Provincial del MAGAP (entidad
rectora) la verificacion del i plimi de
esta norma (en un miximo de dos dias de
entregado el producto); en caso de que se
verifique este incumplimiento, La entidad
= do con el I iti
por el MAGAP notificard al SERCOP, con ¢l
fin de realizar la exclusion definitiva del
catilogo.
- APLICACION DE LA PRESENTE
FICHA: Conforme a la NORMAS TECNICAS
FCUATORIANAS INEN DE PESCADO Y
LOS PRODUCTOS PESQUEROS (CPE
INEN-CODEX CACTRCP 52 2013-07), y la
MNorma Téenics Ecuatoriana, NTE INEN
183:1975-04 “PESCADO FRESCO,
REFRIGERADO Y CONGELADO.
REQUISTTOS™
- CAPACIDAD MAXIMA: Los proveedores
que descen participar en esta ficha técnica
podrin hacerlo de forma asociada bajo la
figura de Asociaci de Prod:
Cooperativas de Comercializacidn, Centros de
Acopio yjo Consorcia que formen parte de la
Agricultura Familiar Campesina. Las
Asocinci Productores, las Cooperativas
de Comercializacién, Centros de Acopio y/o
Consorcios deberfin presentar copia simple de
Registro ecomo Asociacion, Cooperativa de
Comercializacidn, de la Agricultura Familiar
Campesina emitido por la Superintendencia de
Economfa Popular y Solidaria (SEPS),
acreditacion del MAGAP u otra entidad
piiblica competente que acredite asociatividad
y que esté vinculado a la Agricultura Familiar
Campesina. Para ol ios se solicitard los
documentos habilitantes que faculten esta
farma de asociatividad. El cdlculo de la
capacidad méxima se elabord tomando en
cuenta el peso promedio, el aporte caldrico y
las porciones de proteina més comunes que s¢
di ibles en el Ecuads
sugeridas para los tiempos de comida
establecidos, necesarios para completar una
dieta de 2000 kilocalorias diarias, como se
muestra en la tabla 1. TABLA 1.
DISTRIBUCION DE PORCIONES (g) DE
INGESTA DI PROTEINA SEGUN
TIEMPOS DE COMIDA PARA 2000
KCAL/DIA TIEMPOS DE COMIDA (1)
PORCENTAIJE DE ALIMENTOS A
INGERIRSE DURANTE EL DIA KCAL/DIA
KCAL/MES PORCION PROMEDIO
SUGERIDA DE CARNE (2) DESAYUNO
25% 500 15000 1 COLACION 5% 100 3000 0
ALMUERZO 35% 700 21000 3 COLACION
5% 100 3000 0 MERIENDA 30% 600 18000 2
TOTAL 100% 2000 60000 6 (1) Cuadro
referencial: En el caso de no existir las
diferentes categorias para tiempo de comida
dicho p jé de ali se F i
dentro de las otras categorias de tiempo de
comida, (2)].a porcin de carne equivale a 50
gramos. ELABORADO POR SERCOP, 2016
Fin In tabla 2 se muestra el porcentaje de aporte
calérico de pescados y mariscos 4 la dieta con
el 25,2 % del 1oal de los alimentos que se
consumen en el dia, en los tres tiempos de
comida (desayuno 3,5 %, almuerzo 11,6 % ¥
merienda 10,0 %) generando un aporte caldrico
de 504,7 kilocalorias al dia; es decir 15142,8
Kilocalorias al mes. TABLA 2. PORCENTAJE
DE PROTEINA POR CADA TIEMPO DE
COMIDA AL DIA Y AL MES. DESAYUNO
COLACION ALMUERZO MERIENDA twial

a4

https:ﬂcihlogo.compraspublicas.gob.ccfordcnesfimprimir?id:124...

23/04/2018 11:51 a. m.



Catélogo electrénico

24 de 30

porcianes/ total alimento TIPO DE
ALIMENTO PORCION APORTE PORCION
APORTE PORCION APORTE PORCION
APORTE dia PROTEINAS 1 3,50% 003
11,60% 2 10% 6 25,20% ENERGIA/ 71,4
keal/din 0 233,3 keal/dfa 200 keal/dia 504,7
keal/din DIA ENERGIA/ 2142,8 keal/mes 0
F000 keal/mes 6000 kcal/mes 151428
keal/mes MES ELABORADO POR SERCOP,
2016 En la tabla 3. se muestra una lista
pescados y mariscos clasificados por tipo, los
ismos que componen la canasta, pero no
i S¢ ency todos los
productos deniro de esta canasia, sino que los
mismos son sustituibles entre ellos de acuerdo
# las siguientes parémetros: « Que se
encuentren dentro de la misma clasificacién.
: Que tengan relacién con el aporie
calérico por ali El bio de p do o
marisco en la canasta estd sujeto a la
disposicion existente en el medio. Los
alimentos de esta ficha que serdn entregados
por el proveedor deberdn ser aprobados por la
e , previo 3o entne
partes. TABLA 3. LISTADO DE PESCADO Y
MARISCO SUSTITUIBLES DE ACUERDO
A SUTAMARO, PESO Y ENERGIA
ESPECIE CLASIFICACION OPCION PESO
PROMEDIO PORCION (g) Energia (keal) 100
g Einergfa en funcion del peso de la porcion
(Kcal) PESO TOTAL (g) PESO TOTAL g
PESO TOTAL (kg) PESO TOTAL kg
PESCADO FILETE DORADO/ 50 168 84 18
900 1,8 4 PICUDO/ BONITO* CORVINA 50
104 52 18 900 OTROS FILETES TRUCHA *
50 148 74 14 700 1,4 TILAPIA * 50 96 48 14
700 MARISCO MARISCO CAMARON 50
106 53 6 300 0,6 MIXTURA DE MARISCOS
50 74 37 3 150 CALAMAR 50 92 46 3 150
*Dentro de los filetes de pescado y dtros filetes
de pescado se podrd sustituir por cualquier otra
especie de pescado de acuerdo a la regidn con
caracleristicas alimenticias similares.
FUENTE: INCAP, 2012, ELABORADO POR
SERCOP, 2016 La canasta deberd estar
compuesta por al menos: - 1 tipo de carne
de filete de pescado (1,8 kg) - 1 tipo de
carne de ofros filetes pescado (14 kg)© 1
tipo de carne de mariscos (0,6 kg) Esta
composicién se muestra en la tabla 4. TABLA
4. COMPOSICION DE UNA CANASTA DE
PESCADOS Y MARISCOS
CLASIFICACION DE LAS PESCADO Y
MARISCO DE ACUERDO A SU TIPO PESO
(Kg) PESO TOTAL DE UNA CANASTA
PESCADO Y MARISCO(kg) NUMERO DE
CANASTAS POR PERSONA / MES FILETE
1,8 4 1 OTROS FILETES 1,4 MARISCOS 0,6
ELABORADO POR SERCOP, 2016 Esta ficha
se acoge a la resolucién del Servicio Nacional
de Contratacion Pablica (SERCOP), Registro
Oficial No. 032 del 6 de julio del 2015, en
donde se resuelve “EXPEDIR LAS
DISPOSICIONES PARA LA ADQUISICION
DE ALIMENTOS DESTINADOS AL
CONSUMO HUMANO PRODUCIDOS O
CULTIVADOS EN EL ECUADOR™,
especificamente en el Art 1.- Ambito de
plicacidn y A2 Al producidos 6
cultivados en el Ecuador. ACLARACION
PARA LA ENTIDAD CONTRATANTE. Para
dh inar el de que se
quieren de forma 1, la entidad
contratante deberd definir el nimero de
personas que van a ser usuarios de esle servicio
y multiplicar por el nmero de canastas que se
requieren por mes. El nimero minimo a
adquirir es de 50 al mes, iderand:
como grupo etario 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 el siguiente
cundro referencial con las porciones y aporte
calérico sugerido para cada grupo etario.
TABLA 5. APORTE CALORICO Y
PORCION DE PROTEINA SUGERIDA POR
DIA , SEGUN GRUPO ETARIO RANGO DE
EDAD KILOCALORIAS PORCION
SUGERIDA NUMERO DE
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CONSUMIDORES POR CANASTA 3 a4
afios 150030 gr. 25 a Tafos 175040 gr 28 a
10 afios 1900 50 gr. 1 11 a 14 afios 2300 50 gr.
1 15 a 17 afios 2500 50 gr 0,5 Adulto 2000 50
gr 1 Para las instituciones que cuenten con
nutricionistas o tengan definido el ndmero de
canastas segin su necesidad institucional,
podrin planificar las compras segiin sus
requerimientos particulares; la tabla No. 4
servird de guia para el célculo de canastas
seglin grupo etario, pero solo ¢s referencial.
CALCULO DE CAPACIDAD
PRODUCTIVA. La capacidad productiva por
Asociaciones de Productores, Cooperativas de
Comercializacion, Centros de Acopio y/o
Consorcios, serd de 300 canastas al mes. Se
dard prioridad a las organizaciones que reali
su produccidn acufcola libre de productos
quimicos, hormonales y demds productos
restringidos (normas sanitarias vigentes),
extendiendo su cupo de hasta 350 canastas al
mes, siempre y cuando cuenten con una
certificacién de alguna entidad piblica o
privada que avale este tipo de produccion. El
proveedor se compromele a entregar su
producto en el drea local de su domicilio; no
obstante ¢l proveedor podrd escoger el drea de
cobertura (cantonal, provincial o nacional)
segiin su capacidad productiva,

- DESCRIPCION GENERAL: Proveer
alimentos — PESCADO Y MARISCOS
destinados para la preparacion en tres tie
de comida: desayuno, almuerzo, merienda y
colaciones, correspondientes a un mes, que
satisfagan las necesidades caldricas de 2000
kilocalorias diarias pot persona, es decir 60000
kilocalorias al mes.

- PRECIO DE ADHESION:: USD. 50,44
por cada canasta de 4 kg de mariscos (pescados
y crustéaceos); incluido transporte al lugar
acordado por la Entidad Contratante (El precio
no incluye IVA).

- PERSONAL, CAPACITACION Y
EXPERIENCIA: Administrador.- El proveedor
que desce participar deberd contar con un
administrador por cada 300 canastas. Ll

dministrador deber f HE

Certificado de formacion o capacitacién de al
menos 20 horas en higiene y manipulacién de
alimentos o Certificado de salud ocupacional
para la manipulacién de alimentos, emitido por
el MSP o entidades privadas alines, -
Centificado de capacitacion (al menos 40
horas) o experiencia (al menos 1 afiv) en
administracién de alimentos y/o logistica de
alimentos y cadenas de distribucién de
alimentos. (certificado otorgado por

jones o emp campesinas en el drea
de comercializacién de alimentos, u 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 el personal
necesario para el armado de canastas (flujo de
procesos). 4)  Revisar que los productos
requeridos en esta ficha cuente con las
caracteristicas requeridas de la canasta, de
acuerdo a especificaciones proporcionadas en
la presente ficha. Personal de servicio: El
proveedor que desee participar deberd contar
con 1 persona pot cada 300 canastas a elaborar.

El personal de servicio debera contar con:
Experiencia y conocimiento en servicio de

balaje, higicne y manipulacion de ali
de al menos seis meses y presentar certificado
de salud ocupacional emitido por el MSP para
la manipulacién de ali o entidad
privadas afines. El personal deberd estar
puntualmente cuando requiera el administrador
de la asociacién y su jornada laboral dependerd
del tiempo que se demore en armar y embalar
todas las canastas. TAREAS: 1) Descargar
los alimentos que llegan al centro de acopio.
2)  Lavar y/o limpiar los alimentos segin
sea ¢l caso. 3)  Clasificar los alimentos y
embalar de acuerdo al peso solicitado en esta
ficha, 4)  Pesar los alimentos y armar las
canastas 5)  Cargar las canastas en el

F
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hiculo de distribucién. 6)  Descargar las
en el lugar acordado por la entidad
contratante

- FORMA Y REQUISISTOS DE PAGO:
Los pagos por la provisién del bien se
realizardn con cargo a las partidas
P I {as de la entidad contratante
generadora de la orden de compra en délares
de los Estados Unidos de Norteamérica; los
que serdn realizados después de la suscripcion
del acta de entrega recepcidn (total o parcial), ¥
a la que se debe adjuntar también, copia simple
de la orden de compra y la factura emilida por
el proveedor. De ser el caso, se realizarin
pagos parciales, segiin el cronograma de

gas parcial blecido por mutuo
acuerdo entre la entidad contratante y el
proveedor.

- PLAZO DE ENTREGA: El plazo de
entrega, comenzari a correr a partir de la
formalizacion de la orden de compra, segiin

2r blecido de mutvo d
entre la entidad contratante y el proveedor.
Para el efecto, ¢l plazo entre cada entrega
parcial del producto, serd de minimo 7 dias y
méximo 15 dias, salvo condiciones de caso
fortuito o fuerza mayor, como eventos,
desastres o fendmenos natursles imprevistos,
de conformidad con lo que manda Art. 30 del
Cédigo Civil. A fin de cerciorarse en la

idad de ga parcial la entidad
contratante previo a suscribir el acta de
entrega-recepeion parcial, pesard los productos
recibidos por el proveedor a fin de verificar
que se cumpla con el peso requerido. En el
caso se comprobare que ¢l peso es menor de lo
que debia haber entregado de manera parcial,
se dejurd constancia en el acta entrega-
recepeion, el proveedor deberd completar el
peso total contratado previo a la suscripcién
del acla entrega-recepcion definitiva.

- CONTAMINANTES MEDICAMENTOS
VETERINARIOS Y PLAGUICIDAS: 1.
CARNE DE PESCADO. Todos los
medicamentos velerinarios para uso en la
piscicultura deberdn ajustarse a los
reglamentos nacionales y las directrices
internacionales (de conformidad con el Cédigo
I de Practicas para ¢l Control de la Utilizacién
de Medicamentos Veterinarios (CAC/RCP
38-1993) y las Directrices del Codex para el
Establecimicnto de un Programa
Reglamentario para ¢l Control de Residuos de
Medicamentos Veterinarios en los Alimentos
(CAC/GL 16-1993). Segiin norma NTE INEN
1896:2013 “Pescados frescos refrigerados o
congelados de produccion acuicola”™, se

plirkn con los sigalentss requislios

Residuos veterinarios permitidos TABLA 12
RESIDUOS DE MEDICAMENTOS
VETERINARIOS PARA CARNE DE
PESCADO MEDICAMENTO LIMITE
MAXIMO METIODO DE ENSAYO
Cloranfenicol, ug/kg 0,3 LC-MS/MS (limite
miximo residual) E. coli, ufc/g 1 LC-MS/MS
*Tetraciclin, ug/kg 100 HPLC-DAD
*Oxi iclina 100 *Clortetraciclina 100
Sulfonaminda, ug/kg 100 HPLC-DAD
*sulfornanida 100 *Sulfametacina 100
*Sulfadiacina 100 *Sulfamercina 100
*Sulfatiazol Quinolonas, ug/kg 100 HPLC-
DAD *Enrofloxacina 100 *danafloxaci
Fluguilema Florfenicol, ug/kg 100 HPLC-
MS/MS Verde malAquita més leuco verde
malaquita,ug/kg 2 HPLC-MS/MS Limite

aximo de residuos de plaguicidas TABLA 12
RESIDUOS DE PLAGUICIDAS PARA
CARNE DE PESCADO PLAGUICIDAS
LIMITE MAXIMO METIODO DE ENSAYO
Cormp ganoclorados incluidos PCBs
Dioxinas pg/g 8 Cromatografia de gases -ECD
-EQT -PCDD -F-PCB *Hecta cloro, ug/kg 200
Cromatografia de gases -ECD *Aldrin, ug/kg
200 Cloradano iso A, ug/kg 50 DDE + 3,4,4,5-
tetracloro befenil, ug/kg 50 3,4,4,5- tetracloro
bifenil + dieldrin 15 2,3,4,4 pentacloro bifenilo
15 2,3,4,4,pentacloro bifenil 15 DDD +
2,3,4.4,5 TETRACLOROBIFENILO 15
2,3,4,4,5 tetraclorobifenilo 15 DDT 1 000
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3,3,4.4,5 pentacloro bifenilo 15 2,33 4.4,5
hexacloro bifenilo 15 2,3,4,4,5,5, hexacloro
bifenilo 15 3,344,5,5 hexacoloro bifenilo 15
2. CARNE DE MARISCOS. CAMARON.
El limite maximo de residuos de medis
velerinarios, en los camarones de produccién
acuicola son los que se encuentran en la tabla
6. TABLA 7. RESIDUOS DE
MEDICAMENTOS VETERINARIOS
MEDICAMENTO LIMITE MAXIMO
METODO DE ENSAYO Cloranfenicol, pg/kg
(limite méximo residual) 0,3 LC- MS/MS
Cromatografia de gases - MS/S Nitrofurano,
ng/kg (AMOZ;AOZ;AHD,SEM) 1 LC-
MS/MS * Tetracicling, pg/kg 100 HPLC-DAD
*Oxitetragicling, pg/kg 100 * Clortetraciclina,
ng/kg 100 Sulfonamidas, pg/kg 100 HPLC-
DAD *Sulfanimalida 100 *Sulfametacina 100
*Sulfadiacina 100 *Sulfameracina 100
*Sulfatiazol Quinolonas, pg/kg 100 HPLC-
FLD - Enrofloxacina 100 - Acido oxolilico 100
- Danafloxacina 200 - Flumequina Florfenicol,
pg/kg 100 HPLO-MS/MS Verde malaguita mds
leuco verde malaquita, pg/kg 2 HPLC-MS/MS
FUENTE: NTE INEN 456:2013 El limite
miximo de residuos de plaguicidas, en los
camarones de produccion acuicola son los
establecidos en la tabla 8. TABLA &, Residuos
de plaguicidas PLAGUICIDAS LIMITE
MAXIMO METODO DE ENSAYO
Compuestos Organoclorados incluidos PCBs 8
Cromatogralia de goses - ECD Dioxinas pg/g -
EQT - PCDD - F-PCB -Hecta cloro, pg/kg 200
Cromatografia de gases - ECD - Aldrin, pg/kg
200 - Cloradano iso A, pg/kg 50 - Cloradano
iso B, ug/kg 50 - DDE + 3,4,4" 5-tetracloro
bifenil, , pg/kg 15 - 3,4,4° S-tetracloro bifenil +
Dieldrin 15 - 2,3" 4,4 pentacloro bifenilo 15 -
2,3,4,4" pentacloro bifenil 15 - DDD +
2,3,4.4° .5 tetraclorobifenilo 15 - 2,34.4' 5
tetraclorobifenilo 15 - DDT 1 000 -3,3'44°5
pentacloro bifenilo 15 - 2,3,3" 4,4 § hexacloro
hifenilo 15 - 2,3'4,4",5,5" hexacloro bifenilo
15 - 3,3",4,4°,5,5" hexacloro bifenilo 15
FUENTE: NTE INEN 456:2013

- REQUISISTOS MINIMOS: Los productos
que integran esta canastn deberdn encontrarse
congelados y contar con ¢l debido registro
sanitario. A, PRODUCCION PRIMARIA
Durante la produccidn primaria el proveedor
garantizard la pricticas acuicolas o de pesca
adecuadas y que los animales se mantengan en
adecuado estado de salud, La procedencia de

los animales deberd garantizar p de
huenas précti icolas y/o pesg

ins y de ali i0n de los animales,
higiene general adecuada del personal y el
equipo de produccidn o pesca. B

PROCESO DE FAENADO 1,  CARNE DE
PESCADO. Se cumplird con los requisitos de
la Norma INEN NTE INEN 1896:2013
“Pescados y frescos refrigerados o congelados
de produceion acuicola”, los mismos que se
establecen en el numeral 19 (Requisitos
Especificos). Fl pescado deberd estar en
perfectas condiciones de conservacidn, sus ojos
deberdn ser transparenies, la piel y las escamas
brillantes, las agallas de color rojo y su olor
caracteristico normal. La carne después de su
descongelacion deberi ser consi y
eldstica y al comprimirlas con el dedo, deberd
desaparecer inmedintamente In sefial
producida. La sangre abdominal deberd
presentar un aspecto brillante, 2. CARNE
DE MARISCOS, El olor, color y sabor deben
set los caracteristicos del producto. No se
permiten olores o sabores objetables
persistentes ¢ inconfundibles que sean signo de
descomposicion o caracleristicos de los piensos
utilizados en la alimentacién. CAMARONES.
Se cumplirdn los requi blecidos segin
Norma Técnica Fcuatoriana NTE INEN
456:2013, los mismos que se establecen en el
numeral 19 (Requisitos Especificos).

- REQUISISTOS MINIMOS PARA EL
FAENAMIENTO DE LAS CANALES Y EL
ACOPIO DE HUEVOS: 1
- HIGIENE DEL PERSONAL: Las personas
que entren en contacto directo o indirecto con
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me o punes comestibles de animales

M un nivel adecuado de
aseo pumunl; f Usar rapa protectora
iada a las ci y de
que hrnp-pmlcdnr-nu :Imchublesu

limpiada antes del trabajo y en ¢l curso de éste;
Si utilizan guantes duranie la matanza y
¢l faenado de los animales y la manipulacié
de hmnu,mgumudnqunsondeuntiw
lmnmdnpmhnmldlddequasmw
Lavarse y desi
las manos y In ropa protectora cuando hayan
estado en con parles les de los
animales que pueda contener paligenos
trasmitidos por los alimentos; * Cubrir
toda herida o corle con una venda
impermeable; y - Guardar la ropa
protectora y los efectos personales en lugares
lepnrm de las zonas donde puede haber

- ENVASADO‘ Este producto se requiere un
sistema de envasado al vacio o en atmdsfera
modificada (EAM) La carne del
pescado/marisco debe quedar fuera de s zona
de la costura; Se inspeccionard el material de
envasado antes de utilizarlo para comprobar
que no esté dmdn o oonl-mimdo l’cmml

Aeskidd

intervalos peﬁodim la inugndad dcl envase
del producto acabado para verificar la eficacia
del cierre hermético y el correcto

funci iento de la miquina de 3 Una
vez cerrados herméticamente, los productos
EAM o dos al vacio se trasladardn con

cuidado y sin demoras excesivas al refrigerador
donde se almacenarin, Los materiales y
envolturas que estén en contacto directo o
indirecto con los alimentos tienen que estar
fabricados de acuerdo con las buenas pricticas
de i para que no i sus
P a los alil en idades que
puedan representar un peligro para la salud
humana, modificar Is composicién de los
n!nmntun o provocar una alteracion de las
Iépticas de la carne. Los
materiales que se podrin utilizar son: -
Adhesivos - Ceramica * Corcho
Caucho * Vidrio - Resinas de
intercambio idnico - Papel y cartén «
Celulosa regenerada - Ceras Se deberd
tomar en cuenta la NORMATIVA TECNICA
SANITARIA PARA ALIMENTOS
PROCESADOS, PLANTAS
PROCESADORAS DE ALIMENTOS,
STABLECIMIENTOS DE DISTRIBUCION,
COMERCIALIZACION TRANSPORTE Y
ESTABLECIMIENTOS DE
ALIMENTACION COLECTIVA, ARCSA -
DE -067-2015-GGG A. CARNE DE
P‘I‘SCA.DD Para el transporte y
iento del pescado, deberd empl
uju de mlleml mpnrmhk de pmfmncln
i és de su uso o
dc mncrulu umndlbies. sin espacios muertos
y de una estructura tal, que permita una
limpieza total y un desagi leto. B.
CARNE DE MARISCO El mllnrin! del envase
debe ser resistente a la accion del producto, de
manera que no altere su composicidn y su
calidad organoléptica. El envasado EAM o
envasados al vacio y el embalaje deben hacerse
en condiciones que mantengan las .
icas def producto y aseguren su
PRI g elal F
transporte y expendio
- REQUISITOS ESPECIFICOS: PESCADO
Requi fisico quimicos para los p
uftisvudo- o mguhdm TABLA 11
REQUISITO PARA LOS CAMARONES
CONGELADOS REQUISITO MIN MAX
METODO DE ENSAYO Nitrdgeno bisico
volitil (expresado como total) mg/100 g -
30 NTE INEN 182 chuisiloc miuobiolﬁpm
para los pescados frescos refrig 0
mngphdos TABLA 12 REQUISITOS
MICROBIOLOGICOS PARA LOS
PESCADOS FRESCOS REFRIGERADOS O
CONGELADOS REQUISITO nm M ¢
Méitodo de ensayo Recuento de

https://catalogo.compraspublicas.gob.ec/ordenes/imprimi‘r?id=124...
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microorganismos mesdfilos, ufc/g 55 x 104 1
x 105 3 AOAC 990,12 E. coli, ufc/g § <10 10 2
AOAC 998,08 Staphylococcus aurcus
coagulasa postiiv, ufe/g 5 100 1000 2 AOAC
2003,11 Salmonella /25 g 5 no detectado -0
NTE INEN 1529-15 Vibrio cholerae/25 g 5 no
detectado — 0 ISO/TS 21872-1 Vibrio
parahaemolyticus/25 5 no detectado -
ISO/TS 21872-1 dénde: n: Namero de
muestras a examinar m: Indice maximo
permisible para identificar nivel de bucna
calidad M: indice méximo permisible para
identificar nivel aceptable de calidad ¢:
Nimero de muestras permisibles con
resultados-entre m y M. Requisitos de limite de
contami El limite méximo de
contaminantes no debe superar lo establecido
en la siguiente tabla TABLA 6. LIMITE DE
CONTAMINANTES EN PESCADO
Confaminante mg/hg LIMITE MAXIMO
METODO DE ENSAYO Mercurio como Hg
0,5 OAC 974,14 Plomo, como Pb, mg/hg 0,5
OAC 999,10 Cadmio comoe Cd, mg/hg 0,5
OAC 999,10 Hidrocarburos Arimiiticos
policiclicos (en prodi no ah Jos) 2
HPLC -DAD-FL. Cromatografia de gases- FID
Benzo pireno, ugkg FUENTE: NTE INEN
1896:2013 CAMARON Requisitos de tamafio
Los mariscos congelados, ensayados de
acuerdo a las normas ecuatorianas
di deben plir con los
qui blecidos en la siguiente labla,

TABLA 11 REQUISITO PARA LOS
CAMARONES CONGELADOS REQUISITO
MIN MAX METODO DE ENSAYO
Nitrégeno bésico voldtil total mg/100 g ---—
30 NTE INEN 182 Métabisulfito de sodio
mg/kg ---— 150 AOAC 990,28 FUENTE:
NTE INEN 456:2013 Los productos deberin
estar exentos de microprganismos patogenas y
sustancias toxicas producidas por estos, que
puedan ocasionar un peligro para la salud.
Requisitos microbiolégicos Los productos
deben cumplir con lo indicado en ln tabla
siguiente: TABLA 12. REQUISITOS
MICROBIOLOGICOS PARA LOS
CAMARONES CONGELADOS REQUISITO
nm M ¢ METODO DE ENSAYO Recuento de
microorganismos mesdfilos, ufc/g 55 x 104 10
x 10 3 AOAC 990.12 E. coli ufc/g 5 <10102
AOAC 998.08 Staphylococcus aureus
coagulasa positiva, ufe/g 5 100 1000 2 AOAC
2003.11 Sal Ha/ 25 g 5 no & do -0
NTE INEN 1529-15 Vibrio cholerae/25 g 5 no
detectado -— 0 1SO/TS 21872-1 Vibrio
parah Iyticus/25 g 5 no & do ISO/TS
21872-1 FUENTE: NTE INEN 456:2013
Requisitos contaminantes El limite miximo de
contaminantes no debe superar lo establecido
enla tabla 8. TABLA 13. LIMITE MAXIMO
DE CONTAMINANTES CONTAMINANTE
LIMITE MAXIMO mgkg METODO DE
ENSAYO Mercurio, como Hg 0,5 ADAC
974.14 Cadmio como Cd 0,5 AOAC 999,10
Plomo, como Ph 0,5 AOAC 999.10
Hidrocarburos arométicos policiclicos (en
productos no aumados) Benzo piren, ugkg 2
HPLC-DAD HPLC-FL cromatogralia de gases
-FID FUENTE: NTE INEN 456:2013

- ALMACENADO: A
ALMACENAMIENTO EN REFRIGERADOR
(Fases de elaboracion 2y 14)[3] El pescado y/o
marisco se llevard a las instalaciones de
refrigeracion sin excesiva demora; las
instalaci serdn de el
p do a una temp nprendida entre
0°C y 4°C. Los planes de rotacién de las
existencias garantizarén una utilizacién
adecuada del pescado; el pescado se

I rd en bandejas poco profundas y se
rodeard de cantidades suficientes de hiclo
picado. B.  ALMACENAMIENTO EN
CONGELADOR (Fases de elaboracién 3 y
20)[4] Las instalaciones scrén capaces de
mantener el pescado a -18°C o temperaturas
inferiores, con oscilaciones minimas de las
temperaturas; 1. CARNE DE PESCADO
Elp do entero, do, descal fo o
en filetes, se deberd llevar 4 una temperatura

P

p
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o mayor de -300C, hasta su congelacion
completa, luego serd mantenido a una
temperatura no mayor a -270C en cimaras
frigorificas o ¢n equip peciales destinads
para el efecto. El pescado congelado, en filetes,
deberd & una temp no mayor
de -270C, desde la congelacion hasta la venta
al piblico. El tiempo maximo de

I i jable, en estas
condiciones, serd de hasta 3 meses afo. 2.
CARNE DE MARISCOS Los mariscos y

igelados se preparardn y
én de que la deshid ion y la
i3uciéa pein mini Bl brodusts s

mantendrd en congelacién (-18 *C) de modo
que mantenga su calidad durante ¢l transporte,
elal iento y Ia distribucion. Se

qui plir con las sigui
temperaturas para maniener la cadena de frio
que se muestra en la tabla 10 TABLA 10.
TEMPERATURA PARA MESCADOS Y
MARISCOS EN ALMACENAMIENTOS
PRODUCTO REFRIGERADOS
CONGELADOS Temperatura °C Temperatura
°C Conservacion dias Pescado graso 02 2°C
<18 °C 120 Pescado magro 0 a 2° C -18°C 240
Pescado plano 0 a 2° C -18 °C 270 Molusco 0 a
2°C -18°C 120 Crustéceo 0 a 2°C -18 °C 180

FUENTE: Dominguez. 2009.

Recomendaciones para la conservacion y

transporte de alimentos perecederos.
Subtotal 33.225,2800
Impuesto al valor agregado
(0%) 0,0000
Total 33.225,2800
Niimero de Items 106
Total de la Orden 33.225,2800

Fecha de Impresion: lunes 23 de abril de 2018, 11:50:19
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