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()RDLN DE COM PRA POR CATALOGO ELECTRON]CO

Ordende -k 50210002003406 Fechade | 942021 Fecha de 72 042021
compra: emision: aceptacion: . B
Estado de la Revisada
orden:
' DATOS DEL PROVEEDOR
COOPERATIVA
DE '
PRODUCCION
AGRICOLA,
Nombre . . . Razon GANADERAY
. : _ . 1007
comercial: ECONEGOCIOS GRANSOL social: SERVICIOS DE RUC: 0190399273001
ALIMENTACION
PARA VIVIR
MEIOR
PROGRASERVIV
Nombre del o
representante HERNANDEZ ENRIQUEZ DIANA ISABEL
legal _
Correo Correo
electrénicoel . _ . electronico . - :.
representante d1ana.hernandez@pmgrasemy.ec dela diana.hernandez@prograserviv.ec
legal: empresa:

Teléfono:

098083472? 074I77337 (}980]94981 09-97427547

Tipo de . _ Namero de _ Cédigo de la Entidad ., Nombre de la BANCO DE
cuenta: Corriente cuenta: 20116835 Fipanciera: 210333 | prtidad Financiera:  GUAYAQUIL

B DATOS DE LA ENTIDAD CONTRATANTE
Entidad COORDINACION ZONAL 6 - | gy, 0160038240001 | Teléfono:  07-2888419 07-2888421
contratante:  MIES
Persona que FELIPE HUMBERTO Careo: COORDINADOR | Correo felipe. moscoso@inclusion aob.ec
autoriza: MOSCOSO PINEDA reo: ZONAL 6 MIES | electronico: = o MOSCOSOINCIUSION 05.
Nombre _
funcionario o1 ~1A R FABIAN FIGUEROA QUEZADA | SO0 richard. figueroa@inclusion.gob.ec
encargado electronico: — =

del proceso:

Provincia: AZUAY Cantén: CUENCA | Parroquia:  SUCRE
Direccion Calle: AV. REMIGIO Nimero: SN Interseccion: LOS RIOS- FRENTE AL COLEGIO
Entidad: CRESPO ANTONIO AVILA

Edificio: Departamento: Teléfono: 07-2888419 07-2888421
entrega: Responsable de recepcion de

mercaderia:

Lic. Ana Guzhiay

Direccion de

i cntl ega:

AV. PARAISO, LOCAL CENTRO DE ATENCION INTEGRAL A PERSONAS CON DISCAPACIDAD, FRENTE

AL CDI HUAYNA CAPAC.

Observacion:

LOS ALIMENTOS Y BEBIDAS ES PARA EL MES DE MAYO DEL 2021, SE ENTREGARAN DE- ACUERDO
A LA PLANIFICACION, EL PAGO ES POR L.OS ALIMENTOS EFECTIVOS ENTREGADOS.

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

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

~ APLICACION DE MULTAS

I de
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Cuando el proveedor entregue los bienes o servicios en fecha posterior al término ofertado v/o acordado, se aplicara la mulia
conforme lo establecido en el articulo 71 de la Ley Organica del Sistema Nacional de Contratacion Publica y la normativa legal
vigente. La aplicacion de la multa estara a cargo de la entidad contratante que ha sido perjudicada con el retraso.

APROBACION DE LA ORDEN DE COMPRA

Esta orden de compra esta sometida a todas las obligaciones contraidas por el proveedor en el Convenio Marco suscrito con el
SERCOP v el respectivo pliego del procedimiento, los cuales forman parte integrante de la presente orden de compra,

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

Reglamento, relacionado a contratos, en 1o que fuese aplicable.

Framaiu «iu

FELIPE HUMBERTO

Pirende ¥leskadniganuine ot Fiunade alaslesnbasntnie 1074
RICHARD FABIAN FELIPE HUMBERTO MOSCOS0 PINEDA
FIGUEROA MOSCOS0O PINEDA

QUEZADA

Funcionario Encargado del Proceso Persona que autoriza

Nombre: RICHARD FABIAN Nombre: FELIPE HUMBERTO
FIGUEROA QUEZADA MOSCOSO PINEDA MOSCOSO PINEDA

DETALLE |

cro Deseripeion Cant | V. Descuento | Sub. | Tinpuesto | V. Toal | Pactida
unitario Total (%) Presup.
NI31E9122 | CANASTA DE PESCADOS ¥ MARISCOS a1 30,4400 09,0000 | 201,7600 00000 | 20,7600 ¢ 59000
REQUISITOS ESPECIFICOE PESCADO Requisitos fisico quinuces para los pestados Weses) 0l
330801

vefrigerados o congelados TABLA 11 REQUISITO PARA LOS CAMARONES CONGELADOS
RECLIEITO MIN MAN M SAYO Minrdgeno basico volinl fexpresado como o)
LT TR JONTE IN ios microbiolageos pora los pescados liescos
refnyerados o congelados TABLA 12 REQUISITOS MIC ROBIOLOGICOS FARA LOS
PESCADOS FRESCOS REFRIGERADOS O CONGELADOS REQUISITO nm M ¢ Méiodo de
55 104 1 5 105 5 AQAC 990,11 E coli.
g 5 1010 2 AQAC 998,08 Siphy lococeus aureus coagulass postiy, ufede 3 100 1000 2
AQAC 200311 Sal a2 o o do --- DNTE INEN 132015 Vibne choleran25 ¢ 3
no deteciada -« 0 1SOSTS 2UST2-1 Vibrio parahaemolyticusi23 3 no deieciado --- 1ISOTS
5721 donde o Mimera de muesiras o eximinar m- Indice maximo permsible gara wdentficar
aivel de buena cobdad M. indice maxmno permisible paa deanlicar mvel & o de caldad ©
Nimern de muesiras permisioles con resulindos eatre moy M. Requisias de e de
contamm El limte maxima de n debe superar lo esiablecido en la sigweme
tabla TABLA 6 LIMITE DE CONTAMINANTES EN PESCADO Contamname mede LIMITE
MANIMO METODD DE ENSAYO Mercunio come He (8.3 OAC 974,14 Plame, como Pb, myg
| 0,5 OAC 999,10 Cadinio come Cd. mgdhy 3,3 OAC 999,10 Midrocarbures Anmancos pobeich
ven produstas no ahuniandos) 2 HPLE -DAD-FL Cromaiografia de sases- FID Benzo pirena,
kg FUENTE. NTE INEN 15962013 CAMARON Hequisitos du tamarii Log mariscos
congelados, ensayados de acuerdo a las normas ecumorianas correspandientes, deben cumplie con
los requesitos esiablecidos en la siguiente tabln. TABLA 18 REQUISITO PARA LOS
CAMARONES CONGELADOS REQUISITO MM N METODO DE ENSAYO Nireyeno
basico vokanl total e/ 100 ¢ - 30 NTE INEN 182 Mambisuliite de sodio m: weeee 30
ADAC 950,28 FUENTE: NTE INEN 456 2(H 3 Les producios deberan csinr s de
MICEOOFLANIMIGS PAIGEENNS ¥ Sustanciis (0xicas producidas por eslng, que puedan ocasionar un
oelicro para 10 sahed. Req microbioldg Los p o5 deben cumplis con lo indicado en
la rablia siguiente. TABLA 12 REQUISITOS MICROBIOLOGICOS PARA LOS CAMARONES
CONGELADOE REQUISTTC nom M ¢ METODRO DE ENSAYO Recuenla de mucrooreanismos
5 5% 0 10 % 103 AQAC 95012 E col wicdy 5 <10 10 2 AQAC 998 05
aorens coagwlass positien, ufedy 3 100 1000 2 ADAC 200311 Salmonella/ 23 g 5

mesiithos

Sraphe o

a0 detectado -+ 0 NTE INEN 1529:15 Vikno cholerned23 ¢ 5 no detectads <. 0150775 2187240

Vilii g prarak Hyti Ziginod io ISOFTS 218721 FUENTE: NTE INEN 456.2013 H
i

Requisios contammanies Bl limite maximo de contaminantes no delve seperar lo esialblecido en la i
bl 8 TABLA 13 LIMITE MANIMO DE CONTAMINANTES CONTAMINANTE LIMITE |
MEANIMO gty METODO DE ENSAYO Mercurio, como Hyg 0,5 AQAT 974 14 Cadine como
Cd 0.3 AOAC 999 10 Plomo, como Pb 0.5 AOAC 999 10 Hidrocarburos aramaticos peheithens
(en prodocios no aumados) Benzo piren, uuby 2 HPLC-DAD MPLC-FL cromatograiia de gases
i FID FUBNTE NTE INEN 456 2013
! . PRESENTACION: Gaveta Plasica de Culade Towl de Polieulenc de ahia denssdad nueva, de
dinengiones 54 cm w36 om % 30 em. con un peso aproximadoe de 2,2 kg (v que permde wna
emiperatera de teabuge de <209 8 S6° (50, dando 08 un peso minimo de 16,66 ky por gaveta llena
Lag guveias destinadas al inansporte de alimentas sean de propredad exclusiva del | lor, el
s gue debieni garmsizar ol buen uso de las misong, e6 deeir que estas no podiin ser i
empleadas para acciones wenas a la del icanspone de alimentos En ndicion el proveedor debers
Tomar en cuenia lag reeomend : que proporcione la Enndad Contratanie
referenie al uso de las gavetas Segon el minera de canasias que requaern le entidad conratnmie, la
enndad delinrd el tipa de envasade parn los alimentos correspondientes a esia heha, Bl proveedor
deberd entreyar sus producios solo en lus givetng segin como se espeelicn en esia Neha
INFRAESTRUCTURA MININMA. Los esablecimientos deberin melur un modelo de
| eneuloeién de los productes proyectado de manern que se eviten posibles fuentes de
contaminacién, se dechrzean al minimo tos demoras en los procesos que pudieran dar lugar 5
nheror ehsmmucion de la ealidad v se evite Tn contmmmaeion eruzada de los producios seabados
ron lag materias primas. Paro el diseno v la constoucaion de establ de elal oo de
pescade se debernn 1ener en cuenid 1as recomendaciones sigurentes Para facilnar b himpieza v In ' i
tesinfecion superficies de las poredes, bos tabigues y 1os nsos deberan esiar hechag de
mimenales impermenbles v mixicos, Talng las superficies con Liag quie pudier entrau en
comacto ¢l pescndo, los manscos v sus producios deberin estar hechas de mmenales resisienies u
la cowrosion ¢ ampermenbles, de color vlaro, Tisos v Taeides de hmpar, Las superiicies de Ins
paredes v tabeques deberan ser hisas hasia ina aliura apropiada pora las operaciones, los
prsos delseran esind consivmdis de una manerd que Tacdine su drenge; Los techos v
accesorios suundos en lugares elevados deberan esinr consinundos v tenmimados de manera gue se |
i ion, asi e ¢l psparcinnienta de i

v do

redyzen al minimo la lneidn de dod v la
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particulas; - Las venianas eslarin construidas de manera que 5@ reduzes al minimo la
acumydacian de suciedad v - Cuando sea nécesario. dispondran de redes moviles de
prorgecion coinlra nsectos. que se puedan limpiar e ser necesano, las ventanas seran fies,

La superficie de las puertas serd lisa & impermeable. " Las uniones de suelos y paredes estaran
construedas pars faciliar la limpieza (uniones redondeadas Para reducir al i la
CONLAMINACINN La disposician de los establecimientos estard proyectada para reducir al
minime ka contaminacion cruzada, lo que podrd conseguirse medianie una separacitn fisica o
cronologica; Tadas las superficies de las zonas de manipulacion deberdn ser de materiales no
téxicos, lsas e impermeables v hallarse en buen estado de manera que s¢ reduzea al mimmo la
acumulacion de baba, sangre, escamas v visceras de pescado v se disminuya el nesgo de
comamipacion g, - Se dispondra de instalaciones adecuacdas para la manipulacd

ny el

izvade de los producios. con un tre suficicnte de azua fris potable 2 esas efecios, Se
dispondra de instalaciones adecuadas ¥ suficientes para el alma i o la producem de
hiela: - 1.as lamparas de jos jeches estaran cubiertas ¢ doladas de protecoion idonea para

impedir que se produzca comaminactén por medio del vidrio v otros materiales; - Habra
suficienie ventilacion para eliminar el exceso de vapor. humo y olores desagradables, v se evitaran
Ia contaminacion cruzada por agrosoles. Se dispondra de los medios necesanios para lavar y
desinfectar el equipo, cuando proceda; Las tuberias de agua no potable deberdan idenuficarse
claramente y separarse de fas de agua potable, a fin de evitar la comaminacion; Todas las
caferias v conductos de evacuacion de desechos eslaran en condiciones de soporiar ana carza
niExima, Se reducird al minima la scumulacidn de desechos solidos, semsalidos o liqudas
pars impedin Ia contaminasion; - Se wenificarin claramene log recipientes pars despojos v
maleriales de desecho, los cuales estavin convenicntemente dotados de una tapa que encaje
perfeciamente v construidos con matenal impermeable; Se dispondra de inslalaciones
separadas v adecuadas para evitar la contmminacion del pescado por. -+ susIANCIas venenosas o
nocivas: - materiales almacenados en seco, envases, e1¢, - despojos v imateniales de desecho;

Se dispondra de instalaciones adecuadas de lavabos v retretes, aisladas de la zona donde se
manipula ¢l pescado, - Se impedira la entrada de aves, insécios, v olros animales, plagas y
parasitos; ef sistema de abastecimiento de agus estara provisto de un dispositive de reflujo cuando
proceda .
- CALIDAD: A

PRODUCCION PRIMARIA RECEPCION. Para el pescado v manscos
crudos, deben cusmplyr con las siguientes especificaciones Caracieristicas organoléplicas
propas del producie como aspecto, elor, fexturn, e No poseer lndicadores quimices de la
| posiciin yio 1an, por gemplo, TVBN, histaming, inetales pesades, residuos de
plaguicidas, mitratos, ete, - Exento de malerias extrafizs; Caracieristicas fisicas como el
tamano del pescado v/o mansco, Se rechazara el pescado/marisco del que se sepa que contiens
sustancias dafiinas, descompuesias o extraias gue no se eliminaran o reducirdn a un nivel aceplable
mediante los procedimienios normales de clasificacion o preparacion, se faciliiara informacion
sobire b zona de caplura, B FAENADO EVISCERADO Y LAVADQ (Fases de elaboracion &
¥ TH ] Et evisceradu se considera complete cuande s¢ han eliminade ¢f tubo itestinal y los
Grganos inemas Se dispondrd de un suministeo suficieate de agua de mar hibpia 0 agua potable
para lavi L suparficre del pescado con el fin de ehminar sscamas suelias v al pescadu vin mansco
eviscerado con el fin de eliminar la sangre v las visceras de la cavidad vental, FILETEADO,

DESUELLO, RECORTE ¥ EXAMEN A CONTRALUZ (Fases de elaboracion 8y 9)[2] Se
dispondra de un suministro suficiente de agua del inar hmpia o agua potable para lavar Et
pescado antes del fileteado o el corte, especialmente si se ha descamado, - Los filetes después
det fileteado, el desuello o el reconts con el fin de eliminar cualquier rastro de sangre, escamas o
visceras. El examen a contraluz de los filetes sin piel s¢ realizard por personal especializado en un
lugar idéneo gue aproveche al maxime 1 lumimacion es una téenica elicaz para controlar los
parasios (en o pescado fresco) v debers emplesrse cuando se utilicen especies de peces expuesias,
La temperatura con objeto de contralar Ia stamina o un defecto, los Nileies de pescade se o
sonalmente con hiclo o s refrizeraran de manera apropiada en recipicnies Bimpios, se proteg
conira la desindraacion, | TARNE DE PESCADO Se aplicaran crileros apropiados de
evaluacion sensorial para determinar la aceptabilidad del peseado v eliminar el pescado que
presente una merma con respecio a kas disposiciones sobre calidad esencial de las normas
correspondientes del Codex El pescado de especies blancas se considera inaceptable s presenta las
caracieristicas sizuientes: Piel/baba: arenosa, colores apagados con motas de baba pardo-
amarillenia Qjos concaves, opacos, hundidos, descolondos Agallas: gns-pardo o blanquecinas,
taba amarillenta opaca, compacta o congulada. Olor carme con olor @ aminas, amanisco, lechosa,
laenco, sulfurd, fecal, pitrido, rancio. El pescado, debera preseniar un comemdo maximo de
nitrdpeno basico voldnl de 495 mg por 100 ¢, expresada come nitrégene, Bl pescado debera
presentar un pH masimo de 6.5 en la came inferna v 6,5 & la camne externa 2. CARNE DE
MARISCOS Sewin norm NTE INEN 4562013, los productos contémplados por las disposic
de la presente niorma se deben préparar y manipular de conformidad con lo establecido en el
Reglamento de Buenas Practicas de Manufactura para alimentos procesados del Mimsteno de
Salud Pablica y con los i sanitarnos mini que deben cumphir las indusinas pesqueras v
acuicolas. CAMARON Se requiers camarones clasificados de 1amafio mediano, caracteristicas que
s especifican en la sigiente tabla TABLA 9 UNIDADES DE COLAS DE CAMARONES POR
CADA 500 g TAMAND CONTEQ (con referencia al peso de las colas) Unidades promedio en 500
gramos MEDIANO 26/30 28 31433 33 36/40 38 FUENTE NTE INEN 456:2043

- APLICACION [JE LA PRESENTE TICHA: Conforme a la NORMAS TECNICAS
ECUATORIANAS INEN DE PESCADC Y LOS PRODUCTOS PESQUERDS (CPE INEN-
CODEX CACTROE 52 2003-07), v la Novma Técnica Ecuatoriana, NTE INEN 183:1975-04
“PESCADQ FRESCO, REFRIGERADO Y CONGELADO. REQUISITOS”

- CAPACIDAD MAXIMA: Los proveedores que deseen panticipar en esia ficha idenica podran
hacerlo de forma asociada bajo ta figira de Asociaciones de Productores, Cooperativas de
Camerciahzacion, Centros de Acopio vio Consorcio que formen parte de la Agncublura Famahar
Campesina Las Asociaciones de Productores, las Cooperativas de Comercializacion, Centros de
Acopio yio Consorcios delerin presenar coma simple de Registro come Asociacidn, Cooperativa
de Comerciahizacion, de la Agnceliws Faniliar Campesing emindo por ia Seperimendencia de
Eeonemia Popubar v Solidaria {SEPS). acreditaciin del MAGAP uora entidad piblica competenie
que acredite asoaatividad ¥ que esié vinculado a la Agnceliuea Familiar Campesina. Para
consorcios se soliciar los documentos habilitantes que faculien ¢sta forma de asociatvidad. EI
citeulo de la capacidad maxima se elabord tomando en cugnta el peso promedio, €l aperte calénco
v las porciones de proteina mis comunes que se encuentran disponibles en ef Ecuador, sugeridas
para los tiempos de comida establecides, necesarios para completar una dieta de 2000 kilocalorias
diarias, come se muestra en la abla | TABLA | CISTRIBUCION DE PORCIONES (g) DE
INGESTA DE PROTEINA SEGUN TIEMPOS DE COMIDA PARA 2000 KCAL/DIA TIEMPOS
I3E COMIDA (1) PORCENTAJE DE ALIMENTOS A INGERIRSE DURANTE EL DiA
KCAL/DIA KCALMES PORCION PROMEDIO SUGERIDA DE CARNE (2) DESAYUNO
259 300 15000 1 COLACION 3% 100 3000 0 ALMUERZO 35% 700 21000 3 COLACION 5%
100 3000 0 MERIENDA 30% 600 L8000 2 TOTAL 100% 2000 60000 6 (1) Cuadro referencial;
En el caso de no existir las diferemies categorias para tempo de conuda diche percentaje de
alemento se compensara dentro de las otras categorias de tempo de comeda (21La porcidn de carne
eqnvale a 30 gramos. ELABORADO POR SERCOP, 2016 En latabla 2 se muestra el porcemntage
de aporte caloneo de pescados y maniscos a la dieta con el 25.2 % def total de los alumenios que se
consumen en el dia, en los tres tiempos de comida (desavuno 3,5 %, almuerzo 11.6 % y menenda
10,0 %2) generando un aporte calorico de 304,7 kilocalorias al dia; es decir 131428 kalocalorias al
mes. TABLA 2. PORCENTAJE DE PROTEINA POR CADA TIEMPO DE COMIDA AL DiA Y
AL MES. DESAYUNO COLACION ALMUERZO MERIENDA tomal porciones/ wial alimento
TG DE ALIMENTO PORCION APORTE PORCION APORTE PORCION APORTE
PORCION APORTE diz PROTEINAS 13,5006 003 11,60% 2 10% 6 25,20% ENERGIA/ 71,4
kealfdia 02333 kealidin 200 kealidia 504,7 keal/dia DIA ENERGIA/ 2142,8 kealimes 0 7000
keal/mes 6000 keal/mes 15142.8 keal/mes MES ELABORADO POR SERCOP, 2016 En latabla 3

hitps://catalogo.compraspublicas.gob.ec/ordenes/imprimir?id...

b
i

03/05/2021 13:51



Catalogo electrénico

se muestra una lista peseados v mariscos clasificados por tipo, los mismos que componen la
conasia, pera na necesariamente se encontrarin 1odos los productos dentro de esta canasta, 5100 que
los mismos son sustituibles emtre ellos de acuerdo a las siguientes parametros. Que se
encuentren dentro de la misma clasifica Que tengan relacion con el aporie calarieo por
alimento, El cambio de pescado 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 deberan ser aprobados
por ln entidad contratante, previo acuerdo entre paries TABLA 3 LISTADO DE PESCADO Y
MARISCO SUSTITUIBLES DE ACUERDO A SU TAMANO, PESO Y ENERGIA ESPECIE
CLASIFICACION OPCION PESO PROMEDIO PORCION (g} Energin (keal) 100 g Energia en
funeion del peso de I porcion {Keal) PESO TOTAL (g) PESO TOTAL g PESO TOTAL (ky)
PESO TOTAL kg PESCADO FILETE DORADO/ 50 168 84 18 900 1§ 4 PICUDO/ BONITO*
CORVINA 50 104 52 18 900 OTROS FILETES TRUCHA * 50 148 74 14 700 1,4 TILAPIA * 50
G648 14 700 MARISCO MARISCO CAMARON 500106 53 6 300 0,6 MINTURA DE
MARISCOS 30 74 37 3 150 CALAMAR 30 92 46 3 150 *Dentro de los filetes de pescado ¥ otros
filetes de pescado se podrd sustitum por cualquier otra especie de peseado de acuerdo o la region
com caracleristicas almenticias similares. FUENTE INCAP. 2012, ELABORADO POR SERCOP,
2016 La canasta debera estar compuesta por al menos | tipe de carne de filete de pescado
(1.8 kap 1 upe de carne de owos filetes pescado (1.4 ky) | tipo de carne de mariscos
(0.6 kg ) Esla composicitn se muestra én latabla 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
| OTROS FILETES 1.4 MARISCOS 0,6 ELABORADO POR SERCOP, 2016 Esta ficha se acoge
a la resolucion del Servicio Nacional de Contratacion Pablica {SERCOP), Registra Oficial No. (132
del & de julio del 2015, en donde se resuelve “ENPEDIR LAS DISPOSICIONES PARA LA
ADOUISICION DE ALIMENTOS DESTINADOS AL CONSUMO HUMANO PRODUCIDOS O
CULTIVADOS EN EL ECUADOR", especificamente en el Art | - Ambito de aplicacion v Are.2
Alimentos producidos o cultivados en el Ecuador, ACLARACION PARA LA ENTIDAD
CONTRATANTE Para determinar ¢l nismero de canastas que se requieren de forma mensual, la
eniidad contraiante debera definir el nimero de personas que van a ser usuanos de este SETVICIO v
multiplicar por el nimero de canasias que se requieren por mes. Ef namero minimo a adquarir es de
30 canasias 3l mes. considerando como grupo etario a las personas mayores de 18 afos. Para
wrupos de menor edad se podra realizar compras mimmas desde 10 canastas por mes, para to cual
se adjunia el sigmente cuadro referencial con las porciones y aporie calérico sugenido para cada
srupe etario. TABLA 5. APORTE CALORICO Y PORCION DE PROTEINA SUGERIDA POR
DIA . SEGUN GRUPO ETARIO RANGO DE EDAD KILOCALORIAS PORCION SUGERIDA
NUMERD DE CONSUMIDORES POR CANASTA 3 a4 afios 1500 30 gr. 2 5a 7 afios 1730 40 ar
28a10aios 1900 50 ge | 11 a 14 aios 2300 50 gr. 1 15 a 17 afios 2500 50 gr 0,5 Adulto 2000 30
or | Para las instiluciones que cuenten con nutricionisias o tengan definido el numero de canastas
sewtn su necesidad institucional. podran planificar las compras segdn sus requerimientos
particulares; la tabla Mo, 4 servird de guia para el calculo de canastas segin grupo etano, pero solo
es referencial CALCULO DE CAPACIDAD PRODUCTIVA. La capacidad produciiva por
Asociaciones de Productores, Cooperativas de Comerciahizacion, Centros de Acopio vio
Consorcios, serd de 300 canasias al mes. Se dara priondad a las organizaciones que realicen su
prochiceion acuicola libre de productos quimicos, hormonales v demas producios restringidos
(normas sanitanas vigentes), exiendiendo su cupo de hasta 350 canastas al mes, siempre y cuando
cuenten con una certiNcacion de alguna entidad pibhica o privada que avale este ipo de
produccion. El proveedor se compromele a entregar su producto en el area local de su domiciho,
no abstante ¢l proveedor podra escoger el drea de coberura (cantonal, provincial o nacional ) segiin
su capacidad productiva

+ DESCRIPCION GENERAL: Proveer alimentos = PESCADO Y MARISCOS destinados para
la preparacian en tres tiempos de comida desayuno, almuerzo, meriendn y colaciones,
corespondientes a un mes, que satislagan las necesidades caloricas de 2000 kilocalorias diarias por
persona, s decir 60000 kilocalorias al mes

PRECIO DE ADHESION . USD. 50,44 por cada canasta de 4 kg de mariscos (pescados v
crusticeas), neldo transporte al lugar acordado por Ia Entidad Contratante {El precio no incluye
IVA)

PERSONAL, CAPACITACION ¥ EXPERIENCIA. Administrador - El proveedor que desee
participar deberd contar con un administrador por cada 300 canastas. EI adminisirador debera
presentar. - Certificado de formaciion ¢ capacitacion de al menos 20 horas en higiene v
manipulacion de alimentos o Cerificado de salud ocupacional para la manipulacion de alimentos,
emitdo por ¢l MSI o entidades privadas afines - Cenificado de capaciacion (al menos 40
horas) o experiencia (al menos | aio) en administracion de alimentos y/o logistica de alimentos y
cadenas de disinbucion de ali (eertificado otorgndo por asociaciones o empresas
campesings en el dres de comercializacian de ahimentos, u otros.) TAREAS 1) Coordinar la
lagistica de entrega a tiempo en el lugar acordado con la entidad contrmante. 7) Gestionar la
disponibilidad de productos para el armado de canastis, 3) Coordmar el personal necesario para
el armado de canasias (flujo de procesos) 4) Revisar que los productos requeridos en esta ficha
cuente con las caractenisticas requeridas de la canasta, de acuerdo a especificaciones
proporcionadas en la presente ficha, Personal de servicio: EI proveedor que desee participar debera
contar con | persona por cada 300 canastas a elaborar, El personal de servicio deberd comar con:
Experiencia y conocimiento en servicio de embalaje. higiene v mantpulacion de alunentas de al
menos seis meses v preseitar certificado de salud ocupacional emiudo per el MSP para la
manipulacion de alimentos o entidades privadas afines. EI personal debera estar puntualmente
cuando requiera el adminisirador de la asocacion y su jornada labaral dependera del nempo que se
demore en armar y embalar todas las canastas. TAREAS: 1) Descargar los alimentos que ilegan
al ceniro de acopio. 21 Lavar v/o limpiar los alimentos segin sea el caso 3)  Clasificar los
alimenios y embalar de acuerdo al peso solicitado en esta ficha 4)  Pesar los alimentos y armar
Ins canastas 5)  Cargar las canasias en el vehiculo de distribucion. &} Descargar las canastas
en el lugar acordado por Ia entidad contratanie

FORMA Y REQUISISTOS DE PAGO: Los pagos por la provision del bien se realizaran con
caruo a las pariidas presupuestarias de la entidad contratante generadora de la orden de compra en
dolares de los Esiados Unidos de Norteamérica, los que seran realizados después de la suscripeion
del acta de entrega recepeién (1otal o parcial), y a la que se debe adjuntar también, coma simple de
la orden de compra v la (actura emitida por el proveedor. De ser el caso, se realizaran pagos
parciales, sewim el cronograma de entregas parciales, establecido por mutuo acuerdo entre la
ennidad coniratante v el provesdor

PLAZO DE ENTREGA: El plazo de enfrega, comenzard a correr a partir de Ja formalizacion
de la orden de compra, sezin cronograma establecido de mutuo acuerdo entre la entidad
contratante v el proveedor Para el efecto. el plazo entre cada enirega parcial del producto. ser de
mimmo 7 dias y maximo 15 diag, salve condiciones de caso formito o fuerza mayer. como eventos,
desastres o fendmenas naturales imprevistos, de conformidad con lo que manda A 30 del Codigo
Civil. A fin de cerciorarse en la cantidad de entrega parcial la entidad contratante previo a suscrbir
el acta de entrega-recepcion parcial, pesara 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 enirega-recepeion, ¢l
praveedor debera completar ¢l peso total contratado previo a la suseripeion del acta entrega-
recepeian definitiva

CONTAMINANTES MEDICAMENTOS VETERINARIOS Y PLAGUICIDAS: |
CARNE DE PESCADO. Todos los medicamentos veterinarios para uso en la pisciculiura deberan
ajustarse a los reglamentos nacionales y las directrices infer les (cle conformidad con el
Cadigo | de Practicas para el Control de la Utilizacion de Medi s Veterinarios (CAC/RCP
38-1993) y las Dhrectrices del Codex para el Establecinmento de un Programa Reglamentano para
el Control de Residuns de Medicamentos Veterinarios en los Alimenios (CAC/GL 16-1993), Segan
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norra NTE INEN 1896 2013 “Pescades frescos 5 de produccion
acuicola”, se cumpliran con los sigwm requisitos: Residuos veterinarios permitidos TABLA 12
RESIDUOS DE MEDICAMENTOS VETERINARIOS PARA CARNE DE PESCADD
MEDICAMENTO LIMITE MAXIMO METIODO DE ENSAYO Cloranfenicol, ug/kg 0.3 LC-
MEAS (limite maximo residual) B coli, aeficdz | LO-MEMS *Temacicling ughe 100 HPLC-DAD
“Owitetracicling 100 *Clortetracielina 100 Sulfonaminda, ng/ke 100 HPLC-DAD *suliornanida
HO0 *Suli ina 100 ¥Suliad 100 #Sulfmnercina 100 *Sulfataral Quinolonas, velky 100
HPLC-DAD *Enrofloxacina 108 *danaflexacina 200 Fluguilema Florfericol, ughyg 100 HPLC-
MEIMS Verde mal Aquita més leuce verde malaguita,ugiig 2 HPLO-MS/MS Limie maximo de
residucs de plaguicidas TABLA 12 RESIDUOS DE PLAGUICIDAS PARA CARNEDE
PESCADO PLAGUICIDAS LIMITE MAXIMO METIODO DE ENSAYD Compuestos
srusmeclorados inchuidos PCBs Dioxanas pefe § Cronsstografia de gases -ECD -EQT -PCDD -F-
POB *Heota cloro, ugky 200 Cromatogralia de gases -ECD *Aldrin, ug'he T00 Cloradano 150 AL
vk 30 DDE + 3.4.4 5 tetiaclore befenil, ugfkg 303 3,4,4,5- tetraclore bifenid -+ dieldrin 13
2,344 pentsiclors bifenilo 15 2,34 4 pentacloro bifenil 13 DO+ 25.4.4.5
TETRACLOROBIFENILO 15 2.3,4.4,5 teraclorobifenilo 13 DI 1 QU035 J3.4.4.3 pentaciong
bifenilo 15 2,3.3.4.4.5 hexacloro becm]o 15 2.3,4,4.5.5 hexacloro bifelo 15 334455
hexacoloro tnh.mlo 152 CARNE DE MARISCOS. CAMARON. El limite méxame de
residuos de medicamentos veterinanios, en lus camaranes de produccion acuicola son los gue se
encueniran en la bla 6. TARLA 7. RESIDUOS DE MEDICAMENTOS VETERI NARIOS
MEDHCAMENTO LIMITE MAXIMO METODO DE ENSAYO Cloranfenical. pafky ilimite
méximo residual) 0,3 LE- MEME Cromatografia de gases - ME/S Nivofurane, puky
(AMOZADZAHDSEM) | LO- MEMS * Tetacichnz, ugfkg 100 HPLC-DAD *Oxiteiracicling,
ik 100 * Clonetracichina, pg/ky 100 Sulfonamidas. paky 100 HPLC-DAD *Sulfansmalida 100

*Sulfametacma 100 *Sulfadiacina 100 *Sulfameracina 100 *Sulfatazol Quinolonas, uuﬂks 100
HPLC-FLD - Envoflosacina 104 - Aesdo oxolilicn 100 - Danaflo: 200 - Tl
Florfenicol, ngfke 100 HPLC-MS/MS Verde malaquita més leueo verde malaquita. ||g.‘kg 2 HPLC-
MSAS FUENTE: NTE INEN 456:2013 Fi linnte maxime de residuos de plaguicidas, en los
camarones de produccion acuicola son los establecidos en laiabla 8 TABLA 8. Residuos de
plaguicidas PLAGUICIRAS LIMITE MAXIMO METODO DE ENSAY(Q (ompues{us
Organoclorados incluidos PCBs & C wrafia de gases - ECD Dioxinas pwy - QT - PCDD -
F-PCB -Heeta cloro, pa/kg 200 Cromatografia de sases - ECD - Abdrin, pafky 200 - Cloradano ise
A, petkz 30 - Cloradano iso B, u;)’kﬂ 50 - DDE + 3,447, 3-tewraclore bifemil. | pofky 15 - 3,447 5-
retracloro tfenil + Dieldrin 15 - 2,3°4,4° pentacloro bifenilo 13 - 27,3,4,4” pentacloro blfcml I) -
DDD + 234,475 telrclorobifenila 15 - 23,4435 tetraclorobifenilo 15 - DOT | 000 - 3,344,
pentaclore bi nilo 15-2.3.3 4475 llemciom bifenile 15 - 2,537,4,4°,5.5" hexacloro bifenilo | 5 -
3,3°.4.475.5" hexacloro bifenilo 153 FUENTE: NTE INEN 436:2013

- REQUISISTOS MINIMOS: Los productos gue integran esta canasia deberan encomrarse
congelados v contar con el debido regisiro sanitanio. A PRODUCCION PRIMARLA Durante Ta
produceidn primaria el proveedor garantizara |a pricticas acuicolas o de pesca adecuadas v que los
ammales s& mantengan en adecuado estado de salud. La procedencia de fos ammales debera
SAraniizar presencu 1 de buenas pricticas acuicolas y/o pesqueras, veterinarias y de alimentacion de
los snimales, higiene general adecuada del personal v el equipo de produccion o pesca. B
PROCESO DE FAENADO 1. CARNE DE PESCADO. Se cumplira con los requisitos de la
Norma INEN NTE INEN 18962013 “Pescados v frescos refnigerados o congelados de produccion
acuicola”, los mismos que se establecen en el numeral 19 (Requisitos Especificos). El pescado
debera estar en perfectas condiciones de conservacion, sus ojos deberdn ser ransparanies, Ta el v
fas escamas brillantes, las agallas de color rojo v su olor éaracteristico noimal. La carne después de
su descongelacion deberd ser consistente v eldstica y al comprimirlas con el dedo, debera
desaparecer inmediatamente a sefial producida La sangre abdomanal debera presentar un aspecio
britlante. 2 CARNE DE MARISCOS. El olor, color v sabor deben ser los caracierisucos det
producio. No se perimiten olores o sabores objetables permistentes ¢ inconfundibles que sean siano
de descomposicion o cardcteristicos de los piensos utilizados en la ahmentacion. CAMARONES.
S¢ cumpliran 105 requisitos esiablécidos segtin Norma Tecnica Ecuateriana NTE INEN 4562013,
los mismos que se establecen en el nuinéral 19 {Requisitos Especiiicos).

- REQUISISTOS MINIMOS PARA EL :\b\AMlE]\TD DE LAS CANALES Y EL ACOPIO
DE HUEVOS: 1

. HIGIENE DEL PERSONAL: Las personas que entren en contacto directo o indivecto con
carne o partés comestbles de animales deberdn Mantener o nivel adecuado de asen
persenal; Usar ropa protector apropiada a las aircunstanciag, y asssurarse de que la ropa
proteciora no desechable sea impiada antes del trabayo v en el curse de Si utilizan
guantes durante la matanza v el faenado de los animiales ¥ ta manpulacion de la came, ascigurarss
de que son de un tipo autorizado para la actividad de que se wraic. . Lavarse y desinfeciarse
nmediatamente las manos ¥ Ia ropa protectora cuande I;a\'an esrado on contacio con |)ﬂ.ne‘:
angrimales de los animales qui pueda contener paiogenos itedos por les ah 3
Cubnr toda heruda o cong con una venda mumm:eahte; ¥ Guutrdar la ropa proteciora y los
eferins persorales o lugares separadas de las zonas donde puede haber carne

- ENVASAD(. Este producto so vequigee un sslema de envasado al viicio o s amosfera
miodificada {EAM) La g del pescado/manses debe quedar fuera de la zona de la costuia; Se
m:,pn.r_unnma 2l matenial de cm.a&-!du anles de utilizarle para comprobar que ne ené dafiado o
contammadi, Personal debid capatitado mspaccionara a nérialos penddicos b integridad
del envase del products scabadn para verificar I eficacia del cievee herméico y el comestn
funcionamizmo de la maguina de envasar, Unia vez cerrados herméticamente, los preductos EAM o
envasados al vacio se frasladaran con cuidado 3 sin detmoras ecesivas al refrigerador donde se
almacenaran. Los matenales v envolisas que esién en dontacto divecto o mdwecto con los
alimentos lienen que estar fabricados de acuerdo con bas buenas practicas de manufaciofa para que
o transficran sus comy alos alimentos en idades que puedan rep s predigro
paia la salud humana, modificar la composicion de los alimentos o provecar una alieracion de las
caracterisucas oreanolépticas de fa came Los materizles que se podrdn ulilizar son

Adhesivos - Ceramica - Corcho - Caucho . Vidro Resinas de
iercaming 10me Papel v caren Celulosa regenerada - Ceras Se debera tomar
en cuenta la NORMATIVA TECNICA SANITARIA PARA ALIMENTOS PROCESADOS.
PLANTAS PROCESADORAS DE ALIMENTOS, STABLECIMIENTOS DE DISTRIBUCION,
COMERCIALIZACION TRANSPORTE ¥ ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTACION
COLECTIVA, ARCSA - DE 067-2015-GGG A CARNE DE PESCADO Para el iransporte y
almacenamiento del pescade, debera emplearse cajas de material impermeable, de preferencia no
recuperables después de su uso o rr:r:lpuenleq de malenalﬁ tm\!dﬂblc&_ 1% EEPACIOS muertos v de
una estruciora tal, gue permita una | total v un desag wpletc. B, CARNE DE
MARISCO El material del envase debe ser resistenie a la accion del producto, de manera gue no
altere su composicion v su calidad organoléptica, El énvasado EAM o envasados al vacio v el
embalaje deben hacerse en condiciones que mantengan las caracleristicas del producto ¥ aseguren
su inpewidad durante el almacenammento, ransporie y éxpendio

- ALMACEMADO A ALMACENAMIENTO EN REFRIGERADOR (Fases de elaboracian
2 v 14)[3] Bl pescado v/o mariseo se llevara a las instalaciones de refrigeracion sin excesiva
demora; las insialaciones seran capaces de mantener =l pescado a una temperatura comprendida
entre 0°C v -2°C. Los planes de rotacion de las existencias garantizaran una utilizacion adecuada
del pescado, €l pescado se almacenara en bandejas poco profundas v se rodeara de cantidades
suficientes de hielo preade. B ALMACENAMIENTO EN CONGELADOR (Fases de
elaboractan 3 v 20)[4] Las mstalaciones seran cay de el pescado a-13°C o
temperaturas inferores, con ascilaciones minimas de las lemperaturas, | CARNE DE
PESCADO El pescado entero, evisceradn, descabezado o en filetes, se deberd llevar a una
temperatura no mayor de -300C. hasta su congelacion compleia, luego sera mantenido a una
temperatura no mayor a-270C en camaras fngorificas o en equipos especiales destinados para el
efecto, Bl pescado congelado. en filetes, deberd mantenerse a una temperatura no mayor de -27oC,
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desde la conzelacion hasta la venta al pibheo El tiempo maximo de almacenamienio aconsgable,
en eslas condiciones, serd de hasta 3 meses afo 2 CARNE DE MARISCOS Los manscos v
camarones congelados se prepararan y envasaran de manera gue la deshidratacion v la oxidacion
sean minmaas Bl producto se mantendrd en congelacion (-18 °C) de modo que manienga su
cabidad duranie ef fransporie. el almacenamiento y |a distribucion. Se requiere cumplir con las
siguientes temperaturas para mantener la cadena de frio que se muesira en la tabla 10 TABLA 10
TEMPERATURA PARA MESCADOS ¥ MARISCOS EN ALMACENAMIENTOS PRODUCTO
REFRIGERADOS CONGELADOS Temperatura °C Temperatura °C Conservacion dias Pescado
graso 0a 2°C -18 °C 120 Pescado magro 0 a 2° C <18 °C 240 Pescado planc 02 2°C-18°C 270
Moluseo 08 2° C <18 °C 120 Crustdceo 0a 2° C -18 °C 180 FUENTE: Dominguez. 2009,
Recomendaciones para la conservacion v transporte de simentos perecederos.

. ROTULADO: El rotulado de estos productos debe cumplir con lo establecido en el RTE INEN
022, En la etiqueta se debe declarar si ¢l producio és de pesca o acawculiura. S¢ indicara en la
etiqueta gque &l producto debe conservarse en condiciones que mant su calidad duranie e
transporie. ¢l alimacenamiento v la distribucian. Cada envase, debera indicarse: a) nombre vio
mara del proveedor, b) variedad de pescado, ©) lugar de fabrncacion, 4) masa neta, en
whidad 31, e} fecha de cltaboracion, ) nomere de fote, v gh regislio sannario.

. TRANSPORTE ¥ LOGISTICA: Se debera cumpliv con el Are. 128 (Medio de wansporie), det
capitube 11 de las Bucnas Pricticas de Manufaciura, NORMATIVA TECNICA SANITARIA PARA
ALIMENTOS PROCESADOS, PLANTAS PROCESADORAS DE ALIMENTOS,
STABLECICIENTOS DE DISTRIBUCION, COMERCIALIZACION TRANSPORTE Y

ESTAB MIENTOS DE ALIMENTACION COLECTIVA, ARCSA - DE -067-201 5-GliG
Se cumplira con ba cadena de frio descrita en el dinbuie 13 “ALMACENAMIENTO” Los
vehicutos deberan cumplin las sigmenics carmcterisiicas: - Las paredes. los suclos v los 1echas
estén hechos de un matenal apropiado v resistente a la comosion, con superficies lisas e
imgrermezbles. - 1.os suelos cstaran dotados de un sistema de drenaje dance; dotados de un
ciipo de refriperacian, para maniener el pestado o los mariscos refrigerados durante el transporie
2 una temperaturs 1o mas prosima a (0 que sed posible o, en ef case del pescado. mariscos ¥ sus
producios congelades, 2 -18° C o » temperaturas mferiores. El provesdor daramiizard que ba cargs
e producios nu s costamine por olores provenientes de envios aNLENores o cargas mcompaiibles;
residuos toxicos de sustancias quimicas o animales; insectos que aniden e el vehiculo. restos de
producios dgrcolas en pudricion v desperdicios gue obsiruyan los orificios ded drenaye v do
circulacion del sire sinados en el suchy del vehiculo Se debesd resperar fas recomendaciones on el

balaje v apil d tas alimentos. Bl proveedor correrd cun todos los sasios de legistica v

ransporiy desde el bugar do acopio hasta 2l lugar scordado por la enndad contraante.

- ANTICIPO Y GARANTIA: La emidad contratanie definir la procedencia para la enirega de
un anticipe. ef cual podra ser de hasia 50% del total del valor de fa orden de compra. En caso de
renlizarss un anticipo, e presentarg la garantia dei buen uso de anticipo por un valor equivalente s
100 et valor recibido por este concepto. Eb proveedor presentars una garantia de fiel
cumplinaento de la orden de compra, s la cuantia geperada s mayor al valor que resulie de
mulisplicar ¢l coeficients (000002 por ¢ presupuesio inicial del Estado del correspondieme
Llureicio sconGmMIC. £3t garamia se rendiva pos un valor 1zeal al 3 % del menio iotal de fa orden
de compra. © El praveedor cubrivd et 100% de Jos bienes con dafios o alteraciones pos
embralaje. manipulacidn, mala calidad de la materia prima o componentes empleados en s
produscin. - El proveedor firmara una caris de compromise de cxinje de los produttos que se
encuemren en mal estade o deteriono, come por eemplo plagas, pudncian o escidad en el empleo
de plagmerdas. L2 Entidad Contranante dejara constancia del mal estado o deteroro del
productn en &l acta de enfrega recepeion, a fin de gue es1a'sinva coimo respaldo v se proceda con el
camibng vespective. La Enndad podrd realizar verificaciones a fin de garantizar el cumplimiento de
las caracteristicas deseritas en la presente ficha, dabe mencionar qué los costes de esas
venificaciones serin cubnerios por la Enticlad Contratante. B

- INFRACCIONES Y SANCIONES DEL PROVEEDOR: INFRACCIONES SANCIONES

1 plimientos en los fempos de entresa (sin justificacion), sehalados por la Entidad Contraianie
Por retraso en ba entrega del producto se aphicard una multa del 0.3 % diario del valor a facturar
correspondiente al producto no entrezado qué consta en la Orden de Compra. En case de
producirse ia en el incwmplim la Emidad Contratane natificard al SERCOPR,
mediame oficio v docmmentos de respaldo, de este hecho, con el fin de realizar la exclusion del
proveedor del Catalogo Dinamico Inclusive. Incumplimiento dela orden de compra En 2l caso de
queel g duor suspenda o 4 pla a ordes de compra en su tatalidad, la entidad conratante
dara por termmnado |a orden de compra y nenficars al SERCOP a fin de que lo declare coniratisia
meumplido No cumplir con el peso de entréga establecido en la orden de compra St el proveedor
ha meumplido lo contemplado en el parrafo tltimo del numeral 6 de esia ficha, se le aplicars una
rulta del 0.2 %% del valor i6tal de la orden de compra, considerindose como peso maximo de
incumplimiznto de hasta 0.5 kilogramos del toial de la orden de compra. Emplear Se solieitara el
cambio del lote de produccian. Producios de so veterinario que no hayan sido aprobados per
AGROCALIDAD ¢ a s vez se encuentren mal utilizades o se encuentren frazas en el producto En
caso de producirse mna segunda reincidencia, |2 Eatidad Contratante notificara al SERCOP,

d oficioy d de respaldo; y solicitard la suspension del Catdlogo Dinamico
! ¥ Coc spalca, ¥ ¢ ! o !
Inclusivo. 1 pl 105 de requisitos minimos de la ficha Si se deterrmna que los alimentes no
fen con |os requisitas minimos establecidos en la presente ficha, se cobrard una mulla

equivalenie al 0,2 % del valor toral de la entreia parcial, la cual serd nonficada al proveedor por el
administrador de la Orden de Compra. En caso de producirse una segunda reincidencia, la Ennidad
Contratante notificara al SERCOP, mediante oficio y documentos de respaldo; v solicitard I

pension del Catdlogo Dinamico Inclusive. Ing i a en las especificaciones de entrega en
gavelas, ransperte y logistica e infraestructura $1 s determina que los alimentos ne han sido
eniregados en la presente ficha, se cobrard una multa equivalente al 0.2 % del valor total de la
entrewa parcial, la cual serd nouficada al proveedor por el admimistrador de la Orden de Compra.
En caso de producirse una segunda reincidencia, la Entidad Contratame notificara al SERCOP,
medianie oficio v documentos de respalde, v solicifari la suspension del Catalogo Dinamico
Inclusive. Incumplimiento en la conformacion de la canasia en pesos v 1ipos requeridos en esta
ficha Si se determina que los alimentos no han sido entregados conforme a los pesos ¥ Lpos
requeridos ¢n esta ficha, se cobrard una multa equivalente al 0,3 % del valor wtal de la enirega
parcial, la cual sera notificada al proveedor por el adminisirador de Ia Orden de Compra. En caso
de producirse una segunda reincidencia, la Entidad Contratame notificard al SERCOP, mediante
oficio y decumentos de respalde; v solicitara la suspension del Catdlogo Dinamico Inclusiva
meumplimiento en la norma PESCADO Y LOS PRODUCTOS PESQUEROS (CODEX
ALIMENTARIUS CAC/RCP 32:2003, 1DT) En caso de reincidencia, la enidad contratanie
solicitara a la Direccian Provincial del MAGAP (entidad rectora) |a verificacion del
meumplimienio de esta norma (en un maximo de dos dias de entregado el producto), en caso de
que se verifique este incumplimiento. La entidad contratante contando con el Informe emitido por
el MAGAP notificars al SERCOP, con el Tin de realizar la exclusion definitiva del canalogo
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CANASTA - ESPECIAS ¥ PRODUCTOS ALIMENTICIOS PROCESADOS

- PRESENTACION Gavera Plastica de Calade Total de Polistileno de alta densidad nueva, de
dimensiones 54 cm x 36 ¢m x 30 e, con un peso aproximado de 2,2 ky (vacia) ¥ que permiie unz
temperatura de trabajo de -20° a 50° {°C), dando asi un peso mimmo de 16,66 ky por gavela llena
Las uavetas destinadas al transporte de alimentos serin de propiedad exclusiva del proveedor, el
mismo que deberd parantizar ¢l buen uso de las mismas, es decir que és1as no podran ser
empleadas para acciones ajenas a la del transporte de alimentos. En adicion el proveedor debera
tomar en cueria las recomendaciones y documentos que proporcione la Entidad Contratante
referente al uso de las gavetas. El proveedor debera entregar sus productos solo en las gavelas
senin como se especifica en esta ficha.

- TRANSPORTE ¥ LOGISTICA: Se debera cumglir con el Art. 129 (Medio de ransporie), del
capitulo 1 de las Buenas Practicas de Manufactura, NORMATIVA TECNICA SANITARIA PARA
ALIMENTOS PROCESADOS, PLANTAS PROCESADORAS DE ALIMENTOS,

Fit| 3813800 0,0000 | 381,5800 12,0000 | 4273696 | 39000
meses) oot
530801
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ESTABLECIMIENTOS DE DISTRIBUCION, COMERCIALIZACION TRANSPORTE ¥
ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTACION COLECTIVA, ARCSA - DE -067-2015-GGG. El
proveedor correra con todos los gastos de logistica y transporte desde ¢l lugar de acopio hasta el
lugar acordado por |a entidad contratante

CALIDAD: A fin de garantizar a buena calidad & inocuidad de las especias, (sal o dulce), el
proveedor deberd acogerse a las recomendaciones planteadas en el planteadas en el Manual de
Buenas Practicas Agricolas (AGROCALIDAD, 2016) y/o debera establecer dentro de la
organizacion Sistemas partcipativos de garantia de las organizaciones

REQUISISTOS MINIMOS Todos los productos que integran esta canasta deberin formar
parte de Ia Economia Popular v Solidaria y contar con el debido registro sanitano vigente. o
excepeinon de las especias dulees v de sal que deberan ser cultivadas bayo sistemas de produccion
migables con el medioambiente v bajo Normas de Buenas Practicas Agricolas. Conforme ala
Resoluerin ARCSA-DE067-2015-GGG, “Normativa Técniea saniaria para ahimentos procesidos,
plantas procesadoras de alimentos, Establecimientos de distnibucion, comercializacion, ransporie ¥
establecimientos de alimentacion colectiva™ Li presente ficha aplica para In adquisicion de
productos al WS e dos (ue s o en los tres nempos de comida (desayuno,
almuerzo v menenda) y colnciones
- PLAZO DE ENTREGA: La entrega se realizard mensualmente. El plazo de entrega,
comenzara a correr a partir de la farmalizacion de 1n orden de compra, segln cronograma
establecido de muluo acuerdo entre 1a entidad contratanie v el proveedor. Para el efecto, el plazo
enire cada entrega del praducto, serd de minima 7 dias, salvo condiciones de caso loriune o fuerza
mayor, camo eventos, desastres o fendmenos naturales imprevisios, de confermidad con lo que
manda Art 30 del Codigo Civil, A fin de cerciorarse en la cantidad de entrega parcial la entidad
contratante previo a suseribir el acta de entrega-recepeion. se pesari los producios recibidos por el
proveedor a fin de verificar que se cnmpla con el peso requenido. En ¢l caso de que se comprobare
que el pesa es menor de lo que debia haber enregado, se dejard consiancia en €l acta enrega-
recepeion, ¢f proveedor debera completar el peso lolal coniratado previe a la susenipeion del acta
entrega-recepeion delnitiva. _ ' ) .
. FORMA Y REQUISISTOS DE PAGO: Los pagos por la provision del bien se reahizaran con
caruo a las partidas presupbestarnias de la entidad contataite generadora de 1a orden de compra; en
dislares de los Estados Unidos de Norteamérica inmediatamenté después de la susenpeidn del acta
de enireia recepeion (il v parcial), copia simple de 1a orden de compra y la factura ermtuda por
el proveedor. De ser el caso, se fealizarén pagos parciales, segin ¢l cronograma de enircgas
parciales. esiablecido por muto acucrdo enre 1a entidad conteatante y el proviedon
. CAPACIDAD MAXIMA: Los proveeddres que deseen participar en sia ficha téenica podran
fineerlo o iraves de forma asociada bao la figura de Asvciaciones de Productives, Cooperativas de
Comercializacion, Centros de Acopio y/o Consorcio. que formen parte de fa Agriculiura Familiar
Campesina, Las Asooaciones de roductores, las Caoperativas de Comercializacion, Cemros de
Acopio v/o Consorcios deberdn preseniar copia simple de Kegisiro como Asociacion, Cooperativa
de Comercializacion, de la Agricultura Familiar Campesing emitido por ls Supenintendancia de
Econpsmia Popular y Solidaria {SEPS), certificacién del MAGAP, MIPRO. MIES v otra annidad
piblica competente que acredite asociatividad y gue esté vineulado o la Agricultura Familiae
Campesina, Para consoreios s¢ solicitard los documentos haluliianies que laculten esta forma de
asociatividad Bl proveednr se comproniele a entrégar su producto en el arca local de su demicihio,
o olstante &l proveedur podia escoger ¢l area de cobertura (cantonal, provineial o nacional ) segin
su capacidad productiva. La estimacion que se realiza para el consumo de 30 personas vs
eferencial para 1 tabla nlmera 1. Se eshima que una conasta de ¥ producios pr
puede abasiecer para 50 personas adultas mayores de 18 aitos durinte un mes. TABLA 1 LISTA
DE PRODUCTOS ¥ CANTIDADES CALCULADAS PARA EL CONSUMO ESTIMADO DE

A

50 PERSONAS POR MES No DETALLE DEL PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD No DE
PORCIONES ESTIMADASMES PESCQ TOTAL (kg /ml CHOCOLATE Chocolaie en pulva 7,5

Uimdades de 500 g 1750 1,5 kg Chocobate en barra hasta 60 % de cacao 14 Unidades de 75
3750 ENDULZANTE Panela en blogue 4 Umidad de 1 kg 3750 18.75 ky Azicar morena 34
Umdades de 454 o 15000 CAFE Café Insantineo § Unidades de 500 ¢ 3750 7.5 ke Cafe pasado 4
Limidades de 500y 3750 CONSERVA DI DULCE Conservas en almibar (varias frunas) 2 Unidades
de 820 3 501,64 ky CONSERVA DE SAL conservas en'salmuera (varias verduras) 4 Unidudes de
400 ¢ 5006 ky, C1AS DE SAL Orégano 1 Unidad de 100 g 100 1,5 kg Albaca | Unidad de
100 g 100 Encldo 1 Lnidad de 100 g 100 Sabila 1 Unidad de 100 4 100 Tamitho 1 Unidid de 100 g
106 Cilantre 1 Atado de 100 g 100 Perepl 1 Atado de 100 g 100 Luorel | Unidad de 100 100
Pimuenta en polvo | Fundas de 100 2 100 Pimicnta en grana | Fundas de 100 ¢ 100 Achiote |
Fundas de 100 g 100 Linaza | Fundas de 100 o 100 Coming en polve | Fundas de 100 g 100
Comine en grano | Fundas de 100 g 100 Ajo en pelvo | Fundas de 100 2 100 ESPECIAS DE
DULCE Pimienta dulee 1 Fundas de 100 g 100 1,2 kg Anis de pan | Atado de 100 4 100 Anis
cstrellado | Atado di 100 g 100 Clave de olor 1 Atado de 100 g 100 Hierba buena | Atido de 100
o 100 Manzanilla | Alsdo de 100 g 100 Cedron | Atada de 100 g 100 Menia | Awdo de 100 5 100
Hierba luisa | Alada de 100 100 Oichara | Atado de 100 ¢ 100 Canela | Fundas de 100 ¢ 100
Guavaza | Fuidas de 100 2 100 SALSAS Salsa de tomate 2 Unidades de 350 4 1100 2.3 kg
Mavoness 1 Unidades de 400 4 1200 TOTAL KILOGRAMOS 41,99 kg MERMELADAS Y
MELES Mermeladas Varios sabores 7 uridades de 360 ml 2300 2,32 1 Miel de abeja | uinidad de |
Wtro 1000 T 1 TOTAL LITROS 3,52 | ELABORADO POR SERCOP. 2016 La canasia debwad esar
compuesta por al mencs. 1 tipe chocolate (7.5 kg) - 1 tipe de endutzame (18,75kg}

1 npo de calé (7,5 ke) - 2 tipo de salsas (2 Tiros) - Mermeladas y mieles (3,52
litras) - | tipe de conservas dulees (164 kg) - | upo de conserva de sal (1,6 k) )
tipos de especias de sal (1,5 ko) - 5 upos de espaeias de dulee (1,2 kx) Considerando que las
canastas se encueniran claboradas para el consumo estimada de 50 personas, la capacidad maxima
de produccion de canastas al mes son 20 v su ndmere mimmo es de 2 canastas al mes;
considerando como grupo etario & las personas mayores de 1% aios, Para giupos etanos de menor
edad 52 podra realizar compras minimas desde | canasias por m swovesdor eniregara al
menos un producto que se encuentre deniro de una misma clasificacion. Para los producios de
espeoras dulees v de sal, s¢ entregaran al menos 5 tipos de especias de cada grupo: no ohsiante el '
tipo de productos se determinaran previe acuerdo con la entidad comtralante.

PERSONAL, CAPACITACION Y EXPERIENCIA: Administrador - El proveedor que desee
participar deberd contar con un admmistrador por cada 300 canasias. Debera presentar: -
Cernficade de formacian o capacitacion de al menos 20 horas en higiene v manipulacion de
alimentos o Ceruficado de salud ocupacional para la mamipulacion de alimentos, emmdo por el
MSEP o entidades privadus afines. - Certificado de capacnacion (al menos 40 horas) o
expenencia lal menos | ano) en ad 1on de al vio logi deal tos y cadenas
de distribucion de alimentos. (certificada otorgado por asociaciones o empresis campesinas en el
aren de comercializacion de alimentos, u otros } TAREAS: 1) Coordinar 1o fogistica de entrega
atiempo en el lugar acordado con la entidad contratante. 2) Gestionar la disponibilidad de
productos para el annado de canastas 3) Coordmar al personal necesano para el armado de
canastas (lujo de procesos) 4) Revisar que los productos requeridos en esta ficha cuente con
las caracteristicas requeridas de fa canasia, de acuerdo a especific proporcionadas en la
presente ficha, Personal de servicio: El proveedor que desee participar debera contar con | persona
por cada 6 canastas o elaborar. El personal de servicio debera contar con: Expenenciay
conocimients en serviein de embalaje, higiene y manipulacian de alimentos de al menos seis meses
v presentar cemificado de salud ocupacional emitido por el MSP pora la manipulucion de alimentas
o entidades privadns afines. EI personal deberd estar puntualmente cuando requiera el

d jor de la v s jornada laboral dependera del nempo que se demore en armar y
embalar todas las conastas. TAREAS 1) Descargar los alimentos que Hega al centro de acopio
20 Pesarlos ahimentos 31 Lavar v/o limpiar los almentos segin sea el caso. 4} Clasificar
los alimentos v embalar de neuerdo al peso solicitado en esta ficha, 5) Pesar los alimentos y
armar lns canastas 6)  Cargar las canastas en el vehiculo de disibucion 7} Deseargar los
canasias en el lugar acordado por la entidad contratanie

https://catalogo.compraspublicas.gob.ec/ordenes/imprimir?id...
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. DESCRIPCION GENERAL: Proveer productos al ici0s p dos d dos para el
consumo estimada de 50 personas, en tres tiempos de comida: desayuno, almuerzo, merienda y
colagiones, correspondienies a un mes

- PRECIO DE ADHESION: USD. 381.58 Por cada canasia {para 50 personas) de 41,99
kilogramos v 3,52 litros de especias ¥ productos procesados incluido transporie al lugar acordadn
por fa Entidad Contratante. (El precio no incluye [VA)

- INFRAESTRUCTURA MINIMA: - Area de, <l y alr yde los
productes procesados - Area destinada para ubicacion de las wavetas. Las gavelas deberan ser
limpiadas cadn vez que sean wlilizadas. - Area de despacho de gavetas, esia debera sor
ohscura, fresca v vennilada. Para evitar daios de les productos no debe exponerse al sl - Iz
Techo. paredes, piso debera ser liso con la finahidad evivar acumulacion de pariicelas de polvo y
cone 1o e 1 dad en la 1
_ INFRACCIONES ¥ SANCIONTES DEL PROVEEDOR: INFIRACCIONES SANCIONES
Incumplimientos en los tiempos de enirega seiialados por la Entidad Coniratante sin justificacion.
Por reiraso en |a entrega del producto se aplicard una multa del 0.5 % diario del valer a faclurar
corréspondiente 2l producto no entregado que consta en la Orden de Compra. En caso de
producirsa recurrencia én el incumplimiento, la Entidad Comratame notificard al SERCOR,
mediante oficio y documentos de respaldo, de este hecho; con el i de realizar la exclusion del
proveedor del Catalogo Dina Inclusiva. Incomplimiento dela orden de compra En el case de
que el provesdor suspenda o incumpla la orden de compra en su telahdad, la enidad contraiante
dara por termuinado la orden de compra v nouficard al SERCOP a fin de que lor declare contratista
meumplide. No cumplir con el peso de eniréga establecido enla orden de compra St el proveedor
ha ncumplido lo contemplado en el parrafe limo del numeral 5 de esta ficha, se le aphcard una
mulia del 0,2 % del valor wtal de la orden de compra, considerandose como peso maxima de
incumpliniiento de hasta 0.3 kilogramos del total de la orden de compra. Emplear Se soheitard el
camino del producto de produceion. Productos de uso agricola que no havan sido aprobades por
AGROCALIDAD o a su vez se encuentren mal utihzados o se encuentren wazas en el producio
final En caso de producirse una segunda reincidencia, la Entidad Contratante nptificara af
SERCOP, medianie oficio v doc {os de respaldo; v solicitara I suspension det Catdlogo
Dindgmice bcluzsive. Incumplimientos de requisitus minimas de Ia ficha $i s deiermina gue los
alimemos no cumplen con Jos requisites minimes establecidos en la préschte ficha, se cobrard una
mults equvalente al 0.2 % del valor iotal de la enréga parcial, la cuad serd nonficada al priveedor
por et admimistrador de la Orden de Compra. En caso de producirse una segunda reincidencia, le
Entidad Conirstante nouficars sl SERCOP, mediante oficio v documentos de respaldo. y solicitara
la suspensiom del Cataloge Dindsmeo Inclusive. Incumplimiento en las espeaific de entreza
en gaveias, ransporle v logistica e infi uetura Si se determina que los ali 5 e han side
entregados en |a presente ficha, se cobrard ina multa equivalente al 0.2 % del valor total de la
entrega parcial. la cual sera retificada al proveedor por el administrador de la Orden de Compra.
En caso de producirse una segunda reincidencia, la Entidad Contratante notificara al SERCOP,

d oficio v doe de respaldo; v solicitara la suspension del Catdlogo Dinamico
Inclusivo. Incumplimiento en la conformacion de la canasta en pesos ¥ tipas requeridos en esta
ficha Si se defermina que los alimentos no han sido entrégades conforme a los pesos ¥y 1pos
requeridos en esta ficha, se cobrara una multa equivalente al 0,5 % del valor wotal de la entrega
parcial, la cual serd notificada al proveedor por el admmistrador de fa Orden de Compra. En caso
de producirse una segunda reincidencia, la Entidad Comraiante notificara al SERCOP. mediante
oficie y documentos de respaldo. v solichiard la suspensiin del Caialogo Dhnamco lnclusive
- ANTICIPO Y GARANTIA: La citivad contratanie definisa La procedencia para la entrega de
un anticipe, & cual podra ser de hasta $0% ded total del valor de Ja orden de compra. En caso de
realizarse un mticipo, se prescaians la saramia del buen uso de antieipo por un valer equivalenie a
100% del valor recibido por éste coneepto. El proveedor pr 3 uina ia de fel :
cumplimisnio de la orden de compra, st la cuantia generadd &5 mayor al valor que resulie de
multiplicar ¢l coeficiente D.OMON02 pos el presupuesto inicial del Estado del correspondiente
gjercicio ecdndmico, esta parantia se rendird por un valor igeal al 3 % del monto total de la orden
de compra, Bl proveedor cubricd el 10084 de los bienes con dafios o alteraciones por embalaje,
manipulacion, mala calidad de fa matena prima o componentes empleados en su produceian. -

El proveador firmara una carta de compromiso de canje de los producios que se encueniren en mal
estado o detenore, por glemplo golpes, aberturas de empaque, etc La Enudad Contratante
dejara constaneia del mal estado o deterioro del producto en el acta de entrega recepcion, a fin de
que esta sirva como respaldo v se proceds con el cambio respectivo. La Entidad podra realizar
verificaciones a fin de garantizar el cumplimienta de las caracteristicas deseritas en la presente
fichu, cabe mencignar que los costos de estas verificaciones seran cubiertos por la Entidad
Coniratante o

. ENVASADC Se debera tomar en cuenta la NORMATIVA TECNICA SANITARIA PARA
ALIMENTOS PROCESADODS, PLANTAS PROCESADORAS DE ALIMENTOS,
ESTABLECIMIENTOS DE DISTRIBUCION, COMERCIALIZACION TRANSPORTE Y
ESTABLECIMIENTOS DI ALIMENTACION COLECTIVA, ARCSA - DE -067-2015-GGG v al
REGLAMENTO TECNICO ECLATORIANG RTE INEN 153 (1R), “ENVASES FLLENIBLES
RETORNABLES PARA EL ENVASADO DE ALIMENTOS SOMETIDOS A UN PROCESO DE
ESPTERILIZACION POR CALOR” )

L

hrtps:;’fcatalogo.compraspubli_cas,gob.eclordenesfimprimir?id.-,.

2113119122 | PRODUCTOS CARNICOS Y HUEVOS 2U01| 46,3800 0.0000 | 978, 1800 0.0000 ] 978,1800 § 39000 -
- REQUISITOS ESPECIFICOS: Gaveta Plastica de Calado Total de Polictileno de alia densidad | meses) ) Lo ]
rueva, de dimensiones 54 em x 36 om x 30 em, con un peso aproximado de 2.2 ky (vacia) v que 330801

permiste una temperatura de irabajo de -20F a 507 {"C), dando asi un pest minime de 16.66 kg por
waveta liena. Las gavelas destiiadas al mansporle de alimentos seran de propeedad exclusiva del
proveedor, el mismo que deberd uarantizar el buen uso de las mismas, es decir que estas 10 podran
ser empleadas para acciones ajenas a la del trangpone de alimentos. En adicion el proveedor debera
tomar en cuenta las recomendaciones v documentos que proporcione la Entidad Contratante
referente al uso de las pavetas. Seuin el numero de canastas que réquiera la entidad contratante, la
entidad definira o Lipo de envasado para los alimenies correspondientes a esta ficha. El proveedor
debera entregar sus productos solo en fas pavelas segin como se especifica en esta Nicha,

- INFRACCIONES Y SANCIONES DEL PROVEEDOR: INFRACCIONES SAN
himientos en los de entrega |sin justificacion), seialados por la Entidad
Comtratante. Por retraso i la enraa del producto se aplicars una multa del 0.3 % dianio del valor
a facturar correspondienie al produeio no eniregado gue consta en la Orden de Compra. En caso de
producirse recurrencia en el incumplimiento, la Enidad Contratante snonificara al SERCOF,

dt oficio v doc de respalido, de esie hecho; con ¢l fin de sealizar la exclusion dod
proveador del Catdlugo Dindmica Inclusivo. Incuraplimienio dela orden de compra Ea el caso de
que ol proveedor suspends o incumpla la orden de compra én su ioialidad, 1a entidad e
dara por terminads In orden de compra v notificard al SERCOP a fin de gue lo declare contratista
incumplide Mo cumpliv con el peso de entregs establecido 2 ka orden de compra 51 el proveedor
T mewmplide Io contempladu en el parrafa dlumd del numeral & de esta ficha. se le : plicard una
multa det 0.2 % del valor total de la orden de comipra, considerandose como peso maximo de
ineomphiaveno de hasta 0.5 kilogramos del total de ls orden de compra. Emplear Productos de use
velerinanio que no hayan sido aprobados por AGROCALIDAD o a su vex se encueniren mal
utilizados o se encuentren trazas en el producto Se solicitard el cambio del lote de produccion. En
caso de producirse una segunda reincidencia, la Entidad Contratante notificara al SERCOP,
mediante eficio v documentios de respaldo, v solicitard la ron del Catalogo Ding

Inclusive. Incumplimentos de requisiios minimos de la ficha 51 se determma que tos alimentos no

plen con los 15it05 mini blecidas en la p ficha, se cobrara una mulia
equivalenie al 0.2 % del valor tetal de la entrega parcial, Ia cual serd notificada al proveedor por el
administrador de fa Orden de Compra. En caso de producirse una sezunda remeidencia, la Entidad
Contsatante notificara al SERCOP, mediante oficio v ducumentos de respaldo; v soheitera fa
suspension det Catdlogo Dina Inclusivo. I imiento en las especificaciones de entrega en

ES

savelas, ransporie y logisiiea e infrassiructurn Sised que los aly oo han sido
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entregados en 1a presente ficha, se cobrara una multa equivalenie al 0.2 % del valor total de la
entrega parcial la cual sera notificada al proveedor por el administrador de la Orden de Compra.
En easo de producirse una segunda reincidencia, la Entidad Contratante notificara al SERCOP.
mediante oficio y documentos de respalilo, ¥ solicitara la suspension del Catilogo Dinfmico
Inclusivo, Incumplimienta en la conformacion de la canasta en pesos y ipos requeridos en esla
ficha Si se determina que los alimentos no han sido entregados conforme a los pesos ¥ lipos
requeridas en esta ficha, se cobrara una multa equivalente al 0.5 % del valor total de la entrega
pareial, la cual sera notificada al proveedor por el administrador de la Orden de Compra. En caso
de producirse una segunda reincidencia, la Entidad Contratante notificara al SERCOP, mediante
oficio v documentos de respaldo, ¥ solicitara la suspension del Catalogo Dindamico Inclusivo
Incumnplimiento en la norma HIGIENE PARA LA CARNE (CPE INEN-CODEX 58 2013) En
caso de remncidencia, la entidad cantratante solicitard a la Direccion Provincial del MAGAR
{entidad rectora) 1a verificacion del incumphimiento de esta norma (en un maximo de dos dias de
entregada el producto); en casa de que se verifique este imcumpl La emidad co

cantando con el Informe emitido por el MAGAP notificara al SERCOP, con ¢l fin de realizar la
exclusion definitiva del catdlogo.

ANTICIPO Y GARANTIA: La enudad definira fa proced pora la entrega de
un antieipo, el eual podia ser de hasta 50% del total del valor de la orden de compra, En caso de
realizarse un anlicipo, se presentari la garantia del buen uso de anticipo por un valor equivalente al
1000 del valor recibido por este concepto. El proveedor presentar una uarantia de fiel
cumplimiento de ln orden de compra, st la cunntia wenerada es mayor al valor que resulie de
muliiplicar el coeficiente 0,000002 por el presupuesta inicial del Estado del correspondiente
ejercicio econdmico, esta garantia se rendiri por un valor igual al 3 Y del monto total de la orden
de compra Bl proveeder cubrir el 100% de los bienes con daos o alleraciones por embalaje,
manipulacion, mala calidad de la materia prima o componentes empleados en su produccion
El proveedor firmard una cana de compromiso de cange de los producios que se encuentren en mal
estado o deterioro, como por eremplo plagas, pudricion o loxieidad en ¢l emplea de plagwicidas

La Entidad Contrnante dejard constancia del mal estado o deterioro del producio en el acta
de entrewa recepeion, a fin de que esta sirva como respalda y se proceda con el cambio respectivo
La Entidad podra realizar verificaciones u lin de garantizar ¢l cumplimiento de las caracterisheas
descritas en I presente ficha, cabe mencionar que los costos de esias verificaciones serdn cubienas
por la Entidad Contratante.

TRANSPORTE Y LOGISTICA: Los productos camicos debern transporiarse i una
temperatura que satisfaga los objenivos de mocudad y salubridad debido a la posibilidad de
proliferacion de microorzanismos palogenos y ¢ de descomposicion. Se deberi cumplir
con la cadena de frie deserita en el numeral 10 ALMACENADOQ" Se deberd cumplir con el An
129 (Medio de ansparte), del capitulo |1 de las Buenas Practicas de Manufaciura, NORMATIVA
TECNICA SANITARIA PARA ALIMENTOS PROCESADOS, PLANTAS PROCESA DORAS
DE ALIMENTOS, ESTARLECIMIENTOS DE DISTRIBUCION, COM ERCIALIZACION
TRANSPORTE ¥ ESTABLECIMIENTOS DE ALIM ENTACION COLECTIVA, ARCSA - DE
067-2015-GGG, Bl preveedor correrd con todos los gastos de logisiica y transporte desde el lugar
de acopio hasta el lugar scordado por la entidad coniralante

- INFRAESTRUCTURA M lNII MA Se debera disponer de un drea en donde cumpla las
siguientes caracterisucas Aren de atmacenamiento y clasificacion de productos. Esta area
debera conlar con equipos de refrigeracion parn mantener el producto Area destinada para
ubicacion de las gavetas. Las gavelas deberan ser limpiadas cada vez que sean utlizadas
Area despacho de productos, esta deberd estar fresca y ventilada Para evitar daios el producto no
debe exponerse al sol. - El Techo, paredes, piso debera ser iso con la finalidad evitar
acumulacion de particulas de polve y concentracion de humedad en la infragstruciura.

. HIGIENE DEL PERSONAL: Las personas que entren en contacto directo o indirecto con los
productos camicos o partes comesiibles de animales deberan: - Maneener un nivel adecuado
de aseo personal; - Lisar ropa protectora apropiada a las eircunsiancias, y asegurarse de que la
ropa proieciora no desechable sea limpiada antes del trabajo v en el curso de este. Guardar la
ropa proteciora v os efectos personales en lugares separados de las zonas donde puede haber
productos carmeos. Las personas que, en el franscurso de st trabajo, entren en contacto directo o
indirecto con producios eamicos o partes comestibles de animales, deberan Dejar de
trabagar 51 estan clinicamente afectados por agentes que puedan ser transmitidos por los productos
chrnicos. o se sospeche que son ponadores de tales asentes, v conocer y cumphis los requisiios de
notificacion al operador del establecimiznio con respecto a agentes iransmisibles.

- ALMACENADO Se debera cumplir con la cadena de frio esiablecida para cada producio,
como se muestra en la sigwedte 1abla; 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 Vaca0a-1,5%0 102
25«18 a 20 365 Temera -1 90 T a 21 =18 2-20 300 Cordero-1 902 95 7 a 21 -18 2-20 270 Cerdo 0
a-1.590a957al14-18a-20 160 Tocino -3 a-1 8029030 -18a-2090 Aves0a 285290 -18a
-20 Huevos 0 1 85 290 160 a 190 FUENTE: Dominguez 2009, Recomendaciones para la
conservacton ¥ transporte de aliméntos perecederos
- ENVASADO: A MATERIALES PARA LA CARNE Los materiales y envoliuras que estén
i contacts directo o indirecto con los alimentos tienen que estar fabricados de acuerdo con las
buenas practicas de manufaciura para que no transfieran sus componentes a los alimentos en
cantidades que puedan representar un peligro para la salud humana, modificar la composicion de
los alimentos o provacar una alteracion de las caracteristicas organolépticas de la came. Los
materiales que se podran whilizar son: Adhesivos Ceramica - Corcho -

Caucho Vidrio - Resimas de infercambio ionico - Papel y caron - Celulosa
regenerada - Ceras Se deberd tomar en cuenta la NORMATIVA TECNICA SANITARIA

PARA ALIMENTOS PROCESADOS, PLANTAS PROCESADORAS DE ALIMENTOS,
ESTABLECIMIENTOS DE DISTRIBUCION, COMERCIA LIZACION TRANSPORTE Y
ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTACION COLECTIVA, ARCSA =~ DE -067-2015-GGG Se
debe cumplir con la cadena de frio. La temperatura de alimacenamiento de los productos
terminados en los lugares de expendio debe estar entre 0oC v 4oC (refrigeracion). Los materiales
empleados para envasar los productos deben ser grado alimentario aprobados para uso en este tipo
de alimentos | CARNE VACUNA, PORCINA Y AVIAR. Sewin la norma CPE INEN-
CODEN 58 2013, DE HIGIENE PARA LA CARNE, el matenal de envasado deberi ser apio para
su utilizacion, v ser almacenado v utilizado en forma higiénica 2 EMBUTIDOS. Segin
Norma Técnicn Ecuntoriana NTE INEN 13382012, CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS,
PRODUCTOS RNICOS CRU DOS, PRODUCTOS CARNICOS CURADOS-MADURADOS
Y PRODUCTOS CARNICOS PRECOCIDOS = COCIDO, los materinles empleados parn envasar
Jus productos deben ser de grado alimentario aprobados para uso en este tipo de alimentos 15
'O8 Se tomari en cuenta la Norma Téenicn Ecuntoriann NTE INEN 1973 2013, DE
08 COMERCIALES Y OVOPRODUCTOS, que especifica que se debera colocar los
huevos en envases con compartimenios mnleriores, l]lm ¥ colocar \'ﬁl'fil | log huevos,
con la camara de aire hacia a arriba, facilitando su conservacion. Los contenedores (cubetas)
pueden ser de carton o de plastico, - Los dores de carton utihizados para la
comerciahzacion, distribucion v manejo de huevos deben ser nuevos y libres de polvo o sustancins
exirafias. - Los contenedores plasticos deben ser de materiales mocuos, libres de residuos
taxicos v olares extraios, que permitan su facil limpieza y previa desinfeccion al uso
- PLAZO DE ENTREGA: El plazo de entréga, comenzar a corver a partic de la formalizacion
de la orden de compra, segun cronograma establecido de mutue acuerdo entre ln entidad
contratante y el proveedor. Para el efecto, el plazo entre cada enirega parcial del producio, sera de
mimma 7 dias v maximo 15 dias, salvo condiciones de caso fortuito o fuerza mayor, Comao evenlos,
desasires o fenomenns naturales imprevisios, 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 parcial, pesard los productos recibados por el proveedor a fin de
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verificar que se cumpla con el peso requenido. En ¢l caso de que se compruebe que el peso es
menor de 1o que debia haber entregado de manera parcial, se dejara consiancia en el acta enfrega-
recepeicn, el proveedor debera completar el peso total comratade previo a la suscripoion del acta
entrega-recepeion definitiva.

FORMA ¥ REQUISISTOS DE PAGO: Los pagos per la provision del bien se realizaran con
cargn a las parnidas presupuestarias de fa entidad contratante weneradora de la orden de compra en
dolares de los Estados Unidos de Norteamérica, los que seran reahzados después de la suscrnipeion
del acta de entrega recepeion (tetal o pargial), v ala que se debe adjuntar tambign, copia simple de
| arden de compra v la factura emitida por el proveedor. De ser el caso, se realizaran pagos
parciales, szeiin el cronograma de enliegas parciales, establecido por mutuo acuerdo entre la
entidad contratane y el proveedor. :

- CAPACIDAD MAXIMA- Los proveedores que deseen participar en esta ficha iéenica podran
hacerlo a través de persona juridica. en la Nzura de microempresas (de 2 hasta @ empleados) o
pequedias ampresas (de 10 hasia 49 empleados), o de forma asociada bajo la figura de Asociaciones
de Produciores, Cooperativas de Comercializacién, Centros de Acopio wio Consorcin, que formen
parte de la Agnculiura Familiar Campesina. Las micro y q emprésas deberan garantizar 2
sus empleados todos los beneficios de ley respecio ala Normanva Laboral vigente. Las
Asaciaviones de Productores, 'as Cooperativas de Comercializacion, Centros de Acopiv y/o
Consorcios deberan presentar copia simple de Registro como Asociacion. Cooperativa de
Comercializacion, de la Agneuliura Familiar Campesina emitido por la Superintendencia de
Economia Popular y Solidana {SEPS), acrediacion det MAGAP v otra ¢n ndad poblica compeleme
que acredite asociatividad v que esié vinculado a la Agacul ura Familiar C 1aa. Para
comsorcios se soliciiach 105 documentos habiliiantes gue faculien ¢sia forma de asociatividad. B
caleuln de la capacidad maxima se elzbord tomando en cuenta el peso promedio, el aporte calarico
v ias porciones de proleing Mds COMENES GUE 5¢ LNCUENITan disponilites en ef Ecuader, sugendas
para los lempos de com blecidos. necesarios para completar une dieta de 2000 kilocalorias
diarias, como s¢ muesira en la tabla 1 TABLA 1 ISTRIBLCION DE PORCIONES (2 DE -
INGESTA DE PROTEINA SEGUN TIEMPOS DE (OMIDA PARA 2000 KCAL/DIA TIEMPOS
DE COMIDA {1} PORUENTAJE DE ALIMENTOS A INGERIRSE DURANTE EL Dia
KCALDIA KCALMES PORCION PROMEDI) SUGERIDA DE CARNE (2) DESAYUNO
3524 500 13000 1 COLACION 3% 100 30000 ALMUERZO 33% 700 21000 3 COLACION 5%
100 3000 0 MERIENDA 30% 600 18000 2 TOTAL 1005 2000 66000 & (1) Cuadro referencial
En b caso de no exisur las diferentas caicgorins para nempo de comida, diche powcaniaje de
alimenlo s& compensara con las ofras cilezorias de tiempo de comida. (23La porcion de came
equivale a 30 grames. ELARBORADO POR SERCOT 2016 Fnlatabla 2 semuesira el pordentae
di apoite ealanca de los productos chanmeos v hueves 2 ta dieta con el 25,2 % del iolal de los
alimentos que se consumen en el dia, on tos res tempos de conuda (desavuna 3.5 Yo, almuerza
11,6% v mesienda 10,0 %) generando un aporte calérico de 5047 kilocalorias at diz, &5 doair
15142.8 kitocalorias al mes. TABLA 2 PORCENTAJE DE PROTEINA POR CADA TIEMPO DE
COMIDA AL DHA ¥ AL MES. DESAYUNO COLACION ALMUERZO MERIENDA 1l
porciones! 1oial slimenta TIPO DE ALIMENTO PORCLON APORTI: PORCION APORTE
PORCION APORTE PORCION APORTE dia PROTEINAS 1 3305 00 3 11.60% 2 10806

235 .20% ENERGIAS 714 kealddia 0 233,73 kealfdia 200 keal/dia 304.7 keal/dia DA ENERGIA/
21428 kealimes 0 7000 kealfimes 6000 kcal/mes 15142.8 keal/mes MES ELABORADO POR
SERCOP. 2016 Los producios clasificados coma carnes que s encusiliran on csla Canasta no sorin
reermplazables; los producios denominados come oltas carnes pucden resmplazarse enwe 2llos en
1ados los pedidos. de acuerdo a las sigwentes pardmedros, - Dentre dex 1 rnismiz clasificacién
de otras caenes, - Qe e encuentren con similar peso promedic, - Qe tengan relacion
com el aporee calorico por alimenio El cumbio de tipo de camne én la canasia es1d sujelo # ba
disponibilidad exisiente en el medio. pero solo para la categoria oias caraes. Los productes de esta
ficha que se intercambiaran deberin ser aprobados por la entidad contratante. previo acoerde enlrg
parics En b tabla 3 se puede observar la lista de productos carnicos de aeuerdo a su clasilicacion,
TABLA 3. LISTADOD DE PRODUCTOS CARN!(.‘OS SUSTITUIBLES DE ACUERDO A SU
TAM{\?QO, PESOHY ENERGIA CLASIFICACION DE ACUERDO A SUS CARACTERISTICAS
OPCION PESO PROMEDIO PORCION {grmmos) Energia (keal) 100 gramos Energia en funcian
del peso de la porcion (Keal) TOTAL PORCION PIARIA PESO TOTAL PESO TOTAL (2} PESO
TOTAL (ke) CARNE POLLO ENTERQ 50216 108 64 3100 6 160 6.1 CERDO 30 143 7216 800
RES 50 126 63 42 2100 OTRAS CARNES HIGADO 50 133 68 2 100 300 0.3 PANZA, O
MONDONGO 30 50 45 2 100 LENGUA 50 224 112 2 100 EMBUTIDOS
SALCHICHAMORTADELA DE POLLO 50257 1292 100 30003
SALCHICHAMORTADELA DE RES 50303 153 2100 SALCHICHONMORTADELA DE
CERDO 30 247 124 2 100 TOTAL 7 FUENTE INCAP. 2012, ELABORADO POR SERCOP.
2016 En la tabla 4 52 puede obsefvar las caracterisicas de huevos de gallina que se reguiers para
sl canasia, TABLA 4. NUMERQ DE UNIDADES DE HUEVOS REQUERIDOS/ MENSUAL.
CLASIFICACION DE ACUERDO A SUS CARACTERISTICAS OPCION PESO PROMEDIO
PORCION (g) Energia (keal) 100 g Energia en funcion del peso de la parcion {Keal} TOTAL
LINIDADES HUEVOS HUEVO DE GALLINA 60 147 88,2 10 FUENTE INCAP, 2012,
ELABORADC POR SERCOP, 2016 Esia ficha se acoge a la resolucion del Servicio Nacional de
Contratacion Piblica (SERCOP), Registro Oficial No. 032 del 6 de julio del 2015, en doade se
resuelve “EXPEDIR LAS DISPOSICIONES PARA LA ADQUISICION DE ALIMENTOS
DESTINADOS AL CONSUMO HUMANO PRODUCIDOS O CULTIVADOS EN EL
ECUADOR”, especificamente en el Art | - Ambito de aplicacion y Art. 2- Alimentos producidos
o cultivados en el Ecuador En las tablas Mo, 5y 6 se puede apreciar los componenies que integran
Ja canasta de productos camicos v 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) PESQ TOTAL DE UNA CANASTA CARNICOS(ke)
NUMERQ 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 () NUMERO DE HUEVOS NUMERO
DE CANASTAS POR PERSONA / MES HUEVOS DE GALLINA 60 101 ELABORADO POR
SERCOP, 2016 ACLARACION PARA LA ENTIDAD CONTRATANTE. Para determimar ¢l
nimers de canasias que se requi de forma . 1o entidad contratante debera definir ¢l
niimer de persanas que van a ser usuarios de este servicio ¥ multiplicar por el nmero de canastas
qgue se requieren por mes Bl ndmero minmo a adqur es de 30 canastas al mes, considerando
como 2rupo etano a las personas mayores de 18 afios. Para grupos de menor edad se podra realizar
compras minimas desde 10 canasias por mes, para o cual se adjunta et sigwients 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 3 2 4 afios 130030 ge 25a7
afos 1750 40 9r 2 8 a 10 afos 1900 50 gr | 11 a 14 aos 2300 50ar 115 a 17 aiios 2500 50 ur 0.5
Adulio 2000 30 gr | ELABORADO POR SERCOP, 2016 Para las instituciones gue cuenten con
nulricionistas o tengan definido el nimero de SEgln su fad institucional, podran
planificar las compras sein sus requenmienios particulares. La tabla No. 7 servira de guia para el
caloulo de canasias segun grupo etario, pero solo como elemento referencial. CALCULO DE
CAPACIDAD FRODUCTIVA La capacidad productiva por Asociaciones de Productores,
Cooperativas de Comercializacion, Centros de Acopie y/o Consorcios, seta de 300 canasias al mes.
Se dara prioridad a las organizaciones que realicen su produccidn pecuana libre de productos
quinmcos, hormaonales v demis productos restringidos (normas sanitarias vigenies), extendiendo su
cupo de hasta 350 canastas al mes, siempre v cuando cuenien con i certificacion de alzuna
entidad piblica o privada que avale este iipa de produceitn. El provesdor se compromete &
entregar su producto en el area local de su donncilio; no obsiante el proveedor poxdea escoger ¢l
area de cobertura (cantonal, provincial o nacional ) seain su capacidad productiva,

- PERSONAL, CAPACITACION Y EXPERIENCIA Administrador - El proveedor que desee
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pasticipar debera contar con un adnunistrador por cada 300 canastas. Ef administrador debera
presemar - Cerificado e formacién o capacitacion de al menos 20 horas en higiene ¥
manipulacion de ahmenos o Certificado de salud ocupacional para Ta manipulacion de alimenos.
emitide por el M3P o éntidades privadas afiies. - Cerificado de capacitacdn (al menos A0
horag) o experiencia (al menos 1 afio) en admimstracion de alimentos y/o logistica de alimentos ¥
cadenas de distribucion de alimentos, (certificado olorgado por asociaciones o empresas
campesinas en el area de comerciahizacion de alimentos, u otros). TAREAS: 17 Coordinar la
logistica de entrega a iempo en el lugar acordado con la entidad contrarante. 2) Gestionar Iz
disponibilidad de productos para el armado de canastas. 3) Coordinar al personal necesano para
el armado de canastas (flujo de procesos) 4} Revisar que los productos requendos en esta ficha
cuente con las caracterishicas requenidas de la canasta, de acverdo a especificaciones
proporcienadas en lap ficha. Persanal de servicio: El proveedor que desee parucipar deberd
contar can | persona por cada 300 canasias a elaborar, Bl per I de servicio debera contar con:
Experiencia ¥ conocimienio en servicio de embalaje, higiene y manipulacion de alimentos de al
mienns seis meses y presentar centificado de salud ocupacional enuudo por'el MSI para b
mraniputacion de alimenos o entidades privadas afives. EI persumat deberd estar panuaimens
cuanda requiera ol adminiswador de la asbaiacion y su jormada laboral dependera del siempe que sc
demuore en armar y embalar 10das las canastas, TAREAS 1) Deseargar los alimentos que llepar
al centro de acopio 2} Clasificar los alimentos v embalar de acderdo al peso soltcitado en esla
ficha 3} Pesar los alimentos v armar las canastas 41 Cargar 1as canastas en el vehiculo de
distribucion. 31 Descargar las canastas en el lugar acerdado por la enndad comratante
. PESCRIPCION GENERAL: Provesr alimentos - PRODUCTOS CARNICOS (res, cerdo.
potle y embutidos) y HUEVOS, destinadas para la preparacion en tres tiempos de comida:
desayuno, almuerzo y menenda; correspondientes a un mes, que satisfagan las necesidades
caloricas de 2000 kilocalorias diarias por persona, es decir 60000 kilocalorias al mes.
_ PRECIO DE ADHESION:: USD. 46,58 por cada canasta de 7 kg de productos camicos v 10
unidades de huevos, incluide transporte al lugar acordado por la Entidad Comtratanie (El precio no
meluye IVAY B .
. APLICACION DE LA PRESENTE FICHA: Conforme a la NORMAS TECRICAS
ECUATORIANAS INEN DE HIGIENE PARA LA CARNE (CPE INEN-CODEX 38:2013).
- REQUISISTOS MINIMOS PARA EL FAENAMIENTO DE LAS CANALES ¥ EL ACOPRIO
DE QUEVOS: A CARNE VACUNA Y PORCINA: Los proveedores deberin comphi los
siguienies requstos: | Sewin Acuerdo Ministerial No. 016 del Mimisierio de Agricubiura.
Ganaderiz, Scuacullura y Pesca {MAGAP), ¢f ganado bovino destinade al fachanuento debera
Ciuia de movilizacion del ganado con los datos del productor v det
comprador Copa det cerificado onginal de vacunacion de Fiebre Afiosa con los datos del
productor. - Factura o comprobane de venia astorizado por ¢l SR del productor deiailando
los datos del comprador ¥ la fransaccion realizada de acuerdo ala categoria v nomero de ammales
3. Los socios de las organizaciones ganaderas carantizaran que duranie la PRODUCCION
PRIMARIA (CRIANZA DE ANIMALES EN CAMPQ), se realicen las siguentes actividades.
Contar con un sistema de identificacion y razabilidad animal, con el fin de permutir la
rastreabilidad hasta el lugar de origen, para poder llevar a cabo una investigacion reglamentana.
Los preductores responsables de la erianza de los ammales deberin proporcionar fa
informacian pertinente sobre el estado sanianic de los animales en relacian con la produccion de
carng inocua v apia para el consumo bumano. 3. EEl matadero facilitard a los produciores
primanas fa mformacion sobre &l reglamento para la inspeccion v habihtacion de mataderos.
cenificados de regisiros samianios dzl centro de fenamienio, y permisos de funeenaauento,
adermds deberd proporciomar informacion sobre la ingeuidad ¥ salubridad de Yos ammales v de la
came, con &l objere de mejorar [z higiene ¢o la explatacion aanadera, que s haya faenado en ellos
v que sea destinada para la provisiin de las canasias de producios cimicos B HUEVOS DC
GALLINA. Se aplicard la norma téenica Sovatoriana N'TE INEN 1973,2013 para HUEVOS
COMERCIALES Y OVOPRODUCTOS, REQUISITOS: Lis huevos debua preservarse a una
remperatura de refrigeracion de OoC a 40C. 1 POR PESO. Bl huevio de galting requerido para
esia ficha es |a de clasificacion IV, con las siguientes caraciéristivas, TABLA 8. CLASIFICACION
DE LOS HUEVOS FRESCOS DE GALLINA POR SU MASA (PESO) UNITARIA, MASA POR
10 UNIDADES TIPO (TAMANO) MASA UNITARIA {2} MASA POR DIEZ UNI DADES (g}
MIN MAN MIN MAX 1V 58 64 580 640 FUENTE: Norma INEN, NTE INEN 1973:2013 2
POR GRADO. Los huevos frescos de galling de grado B para comercializacion al consumidor,
deben cumplir Tos siguientes requisitos. TABLA @ CLASIFICACION DEL HUEV( FRESCO DE
GALLINA DE GRADO B CASCARON ¥ CUTICULA Normal e miacta, manchas minimas,
CAMARA DE AIRE Su aliura no excedera del 13 mm, inmovil. CLARA Transparente, hmpia, de
consistencia pelatinosa. YEMA Visible o tzisluz, bajo forma de sombra solaments, pequeiia
separacion en caso de rotacion del huevo, OLOR Y SABOR [Exenta de olores v sabores extraios
FUENTE. Norma INEN, NTE INEN 1873:2003 3. FiSICOS. Las carcieristicas (isicas del
huevo comercial de galling se presentan en la abla & TABLA 10 CA RACTERISTICAS FISICAS
DEL HUEYO COMERCIAL DE GALLINA. PARAMETRO MINEMO MANIMO UNIDADES
METODO DE ENSAYO Color de la yema 7 12 Unidades de color Abanieo colornmético para la
yemna Grado de freseura 70 110 Unidades Haugh Medieitn de unidades Fiaugh Camara de airé ----
15 Milimetros Ovoscopia Espesor de la ciscara 0,28 0.37 Milimetids Medigion direcia Gravedad
especifica 1.074 1,14 ----- Solucion saling FUENTE: Norma INEN, NTE INEN 1973:2013 4.
MICROBIOLOGICOS. Los hitevos deben cumplir con los requisitos macrobiologicos establecidos
en Ta siguiente tabla: TABLA 11, REQUISITOS MICROBIOLOGICOS DE LOS HUEVOS
FRESCOS. PARAMETRO Limite po w/ml METODOS DE ENSAYO n e m M Recuenlo asrobios
meséfilos® 52 104 Sx104 NTE INEN 15295 E. coli ufeig* externa 5 2 <30 30 NTE INEN
1520-8 E. colr ufefe** interno 2 Ausencia - Salmonella spp en 25 2% 50 Ausencia - E
INEN 1529-15 * Parimetros de vida onl deb producio ** Parametros de inecuidad del producto
Dénde ne nimero de muestras por exammar ¢= ndmero de muesiras defectuosas que se acepla m=
nivel de aceptacidn M= nivel de rechazo C. EMBUTIDOS Los requisios organglépticos de los
embutidos deben ser caracteristicos v estables para cada tipo de producto destinado al consume.
os embutidos deben elaborarse con carnies bien conservadas No se empleara grasas vepeiales en
sustitucian de la wrasa de animales de abasio. El producio no debe - résiduos de plagcid
CAC/LMI 1, comaminantes Codex Stan 193 v restdues de medicamentos viterinanios CAC/LMR
2, en cantidades superiores 3 los limues maximos establecidas por el Codex Alimentamius. Los
aditives no deben emiplearss para cubsr deficiencias sanitarias de materia prima, producto o mnalas
practicas de manufactura, Poeden afiadirse los ésiablecidos en Ia NTE INEN 2074, Todos los
aditives deben cumplir las normas de identidad, de pureza v de evaluacion de su toxicidad de
acuerdo & las indicaciones del Codex Alimentarius de FAQIOMS. Debe ser factible su evaluacion
cualitativa y cuantitativa ¥ su metodologia analitica debe ser inistrada por el fabricante,
imporiador o disiribwidor. Se deberd cumplir con los requisitos bromatolagicos y microbiologicos
establecidos en la Norma Teensca Ecuatoriana NTE INEN 1338:2012, CARNE ¥ PRODUCTOS
CARNICOS. PRODUCTOS CARNICOS CRUDOS, PRODUCTOS CARNICOS CURADOS-
MADURADOS Y PRODUCTOS CARNICOS PRECOCIDOS - COCIDOS. Los proveedores
deben cumpliz con lo dispuesto en la Ley 2007-76 del Sistema Ecuatoriano de la Cahidad.
. CALIDAD TODOS LOS PRODUCTOS DE ESTA CANASTA DEBERAN CONTAR CON
S1RESPECTIVG REGISTRO SANITARIO. A, CARNE VACUNA'Y PORCINA- Se aplicara
ta norma CPE INEN ~CODEX 38201 3 HIGIENT PARA LA CARNES it ins diferenics etapas
del procese | PRODUCCION PRIMARIA. El proveedor garantizara la inclusidn de Bucnas
Practicas de Higiens (BPH). por ejemple, la salud e higiene de los animales, regisires de los
r i piensos e ingredi de los picnsos y fctores ambicniales perinentes. La
proguceion primaria deberd ncluir programas oficiales v oficialmeénte reconocides para el control
de Iz vigilancia de los agentes soondticos presénles en fas poblaciones animales v en ¢l medio
aminente, se debera dar parte de las enfenmedades zoondticas de declaracion obligatoria seutnl S8
requiera. 2. PREVIO AL FAENAMIENTO. Los cemres de {aenado deberan contar con
remistros sanitanios actualizados ¥ permvisos de funcionantienio municipal vigenie Los ammales

cumplir con la:
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que se presenten para la matanza deberdn estar suficieniemente limpios, de manera que no pongan
en pelizro la thigiene ) mocuidad de los producios durante la matanza v el faenado. Los ammales
destinados al faenamiento seran sometidos a reposo de 72 horas y a und 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 higienicas. Todos los animales llevados 4 la zona de malanza deberin ser
sncrificados sin demarn, mna vez miciade el sacrificio. Las operaciones de insensibihizacion,
puncion v sangrado de los animales no deberdn efectuarse a una velocidad superior a aguellaa la
que puedan admitirze los cuerpos de los animales para su fasnado. Se tomard como referenca los
sigwientes pesos y'o edades previo al facnamiento. ESPECIE ESPECIFICACION Vacune 24 2 36
meses Porcing 10 ke Aviar 3.5 kg 3. FAENADOY EVISERADO. El desangre debe ser en lo
posible lo mas completo. La sangre debe recogerse y ma jarse higiénica _Elp de
faenaimienn debera efectuar personal debidamente calificado. El faenanuento debe efzctuarse con
el cuidada suficiente 2 fin de saraniizar la impieza de la canal (carcasa) ¥ evilar conMaminaciones
por contacto con paredes y pisos. el hempo de este proceso rio debe exceder de 30 minutos.
Cabezn, menudencias v canal deben mantenarse separadas asegurando una clara identificacion de
las panies que pertenceen 4 cada animal, hasta que terming la inspeccion post morfen con &l

fol © pondiente Pielesy ¢ idades deben ser reiradas inmediatamente de la nave de
facnamiento v almacénadas provisional . Los ammales sacrificados gue seim escaldados.
chamuscados o sometidos a un iefto analogo, deb ser despojados de tods cerda, pelo.
custias, plemas. cuticulas v sucedad 4. CORTE ¥ DESHUESADO. Los cones aplicables para
osta ficha son los denominados primarios (son los brazos, piernas, chuleiera v costiliar) v
secundarios {Cores con ¢ sin huese, obiemdos a partir de los cores primancs, ales como: pulpas,
salon, lomos, chulets, v1e.), coma se muestra ¢n la figura |y 2 FIGURA 1 CORTES
PRIMARIOS DE RES FUENTE: www laprensa com, FOTOLIA, 6 FIGURA | CORTES
PRIMARIOS DE CERDO FUENTE: www.eljamondelséron.com. 2016 El producte carmice
destinado al corie o al deshuesado debera ser llevado & las salas de trabao de forma progresive. &
medida que se necesite, v no deberd scumularse subre las mesds de wabgo. 5 |z carne st cona o
anies de al Ias lemperaturas adecuadas para el almacenameento ¥ ransparte, su
temperatura deberd reducirse mmedizamente a los niveles presentos B AVES, Las aves de
corral solo podran ser limpiadas para eliminer el polvo, las plumas ¥ olros comanminanies despucs
del desplume mediante la aplicocién de dona potable. Se reakizavi un tavado de los cucrpos de los
animales en miltiples etapas del proceso de faénado y o la mayor brevedad posibe despuds de
cada etapa confaminante S¢ realizara of lavado despuds de la evisceracian ¢ imspeccidn posi-
moriem El lavade podid reslizarse por diversos métodos. coma por cjemple pabvenzacion o
immersion. © . EMBUTIROS. El productd no debis presentar altzraciones o deterioros ausados
POT MiCFOrRANISTOS & cuslguer agente maldmee. fi i

isou o quimice, ademias debe estar exentu de
ratenas extranas, En ta fabricacion del producio no se empluarh grasas veégetales en sustitucion de
ka zrasa de animales de abaster El producto no debe ‘comener residucs de plaguicidas CACLMR 1,
contaminanies Codex Slan 193 ¥ residuos redicarentios vererinanios CAC/LMR 2, en
canuidades supeniones & fos limires miximos gstableidos por ¢l Codex Alimentanus. Los aditives
1o deben emplearse para cubrie deficiencias sanitanas de materia prima, products o malas practicas
de manuiscivra, Pueden afadirse los estabiceidos en la NTE INEN 2074, Todos los adivivos deben
cumphir lus normas de idensidad. de pursza v de evaluacion de su Toxicidad de acverdo a las
indicaciones del Codex Alimeéntanius de FAQ/OMS, Debe ser factible su cvaluacion cualitativa ¥
nativa y'su delogi litica debe ser istrada por of fabnicante. D HUEVOES DE
GALLINA. A fin de sarantizar la buena calidad & inocuidad de Jos alimentos el proveedor debera
acogerse a fas reco i planiéadas en ¢l b ! de Buenas Praciicas Pecuarias de
produecion de huevos (AGROCALIDAD. 2016} /o se imeafara ademis Sistemas paricipativos
de warantia de las orgamzaciones, para cada producto g inlegra esta ficha. Sila enitidad comtratanie
desears constuar la aplicacian de las Buenas Pricticas Pecuarias de produesitn de huevos, debera
soliciiar a la Dirgecién Pravingial del MAGAP o AGROCALIDADR m informe de inuesireo ¢
mspeceion. §1 ba muestia inspeccionada no cumple con uno o mas de fos requisitos establecidos, se
rechazard ¢ producio. 4 do su comércializacion swera al scuerdo de partes ineresadas y 2 las
mulias respectivas Los resuliados se deran & conocer al proveedor una vez penerada l2 Orden de
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220900911 | CANASTA DE PRODUCTOS LACTEOS ¥ DERIVADOS 3001 13,0500 0LO000 000040 | 391.5000 | 39 000
- PERSOMAL, CAPACITACION ¥ EXPERIENCIA: Admumstrador - El provesder que desee meses) : 001
participar deberd contar con uh administrador por cada 300 canastas. El admmisirader debera 530801

presentar; - Cerificado de formacién o capaciacion de al menos 20 horas en himene ¥
manipulacion de alimentes o Cerificado de salud geupacional para fa mampulacion de alimentos.
emitide por el MSP o entidades privadas afines. - Ceruficado de capacitacion (al menos 40 horas)
o experiencia (2l menos | aio) en administracion de alimentes y/o logistica de alimemos y cadenas
de distribucien de alimentos (certificado otorgado por assoiaciones o empresas campesmnas en el
Area de o ializacion de alimentos, u oiros.) TAREAS: 1) Coordinar |a logistica de enfregaa
tiempo en et lugar acordado con la entidad G la dispomibilidad de productos
para ¢} armado de canastas. 3) Coordinar al personal necesario para el armado de canasias (flujo de
procesos) 4) Revisar que el producto cuente con las caracierishicas requendas de la canasta, de
aeuerdo a especificaciones proporcionadas en la presente ficha Personal de servicio; El proveedor
que deses participar debera contar con 2 personas de servicio por cada 300 canasias a elaborar. El
personal de servicio deberd contar con’ Experiencia y conocimiénta en sericio de embalaje,
bigiene y manipulacion de alimentos de al menos se1s meses v presentar cenificado de satud
ocupacional eminde por el MSP para la manipulacién de alimentos o entidades privadas afines. El
personal deberd estar punty cuando req el inistrador de |a asociacién v su jornada
laboral dependera del ilempi que se demore en amar ¥ embalar iodas las canastas. TAREAS 1)
Descargar los alimentos que llega al centro de acopic. 2) Clasificar los alimentos v embalar de
acuerdo al peso solicitado en esta ficha, 3) Pesar los li os v armar las 4) Cargar las
canastas en el vehiculo de distribucion. 5} Descargar las canastas en el lugar acordado por la
entidad contratante, )
- INFRAESTRUCTURA M

MA: La planta procesadora deberd lener un drea destinada al
almacenamiento del producio. con las sipuientes caracterishicas: - Area de almacenamento ¥
clasificacion de productos. Esta area deberd contar con equipos de refrigeracion para el
praducto. - Area destinada para ubicacion de las gavetas. Las gavetas deberan ser limpradas
cada vez que sean wilizadas - Area despacho de productes, esia deberd fresca y veniilada,
Para evitar daios el producio no debe exponerse al sol. - El techo. paredes, piso deberd ser
liso con fa finalidad evitar acumulacion de particutas de polvo v concentracion de humedad en la
nfraesiruciira
. CALIDAD A PRODUCCION PRIMARLA Durante la produccion primaria el proveedor
arantizard la reduccion al minime de la contaminacion de leche cruda, procedente de los ammales
& del medio ambiente. El proveedor garantizara practicas sanaderas adecuadas, v que los animales
lecheros se mantengan én adecuado esiado de salud. La procedencia de la leche debera garantizar
presencia de buenas practicas agricolas, veterinanas ¥ de ali 1om de los les, higiene
weneral adecuada del personal ¥ el equipo de ardefio, empléo de metodos de ordedo adecuados.
B PLANTAS PROCESADORAS DE LECHE La carga microbiana de la leche debe ser tan
baja como pueda lograrse utilizando las buenas practicas de produccidn de la leche. Se debera
aplicar medidas en el ambito de la produccion primaria para reducir lo mas posible la carga imicial
de microorzanismos patdgenos o que afectan a la inocuidad v la idoneidad, a fin de proporcionar
un marzen de segunidad mayor para preparar |a Jeche de manera tal gue permita la aplicacion de
medidas de control microbialomico de menor rigor gue el que de otra forma seria NecEsano para
lai tad e wdoneidad del producte, C DE LOS PRODUCTOS LECHE La leche
debe tener las siguienies caractenisticas Caolor. Debe ser blanco opalescente o ligeramente
aman!lenio (s¢ podrin presentar variaciones en esias caracieristicas, en funcién de la raza, estacion
climanica o alimentacion; pero estas no deben afectar sigmificativamente lag caractenisticas
sensonales indicadas) Oor Debe ser suave, licieo caracteristico, libre de olores extrafos,

Aspecio, Debe ser b o, libre de matenas extranas. LECHE ¥ YOGURT Se dara
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cumplimienio @ NORMAS TECNICAS ECUATORIANAS INEN DE HIGIENE PARA LA
LECHE Y LOS PRODUCTOS LACTEQS (CPE INEN-CPDEX 57 2013). Se dara cumpliniento &
Ia Reselucion ARCSA-DE-042-2013-GGG, TECNICA SUSTITUTIVA DE BUENAS
PRACTICAS DE MANUFACTURA PARA ALIMENTOS PROCESADOS. En el momente en
que se presenta a los consumidores, la leche v sus derivados no debe contener ningun
contaminantef 1] en un nivel que ponga en peligro el estado de la salud pubiica. Estos productos
presentaran 1as sigwenies caraclerisicas, La leche ¢ sus dervados deberan estar
pasteusizados, deberan presentar caractenisticas organolépiicas normales. estar himpios v libres de
calostro. - Mo debe ser distribuido en fecha posterior a ba que aparece marcada en el roiulo del
envase (no mias de § dias despugs de su pasteurizacion) La feche pasteurizada envasaday
colacada en ¢ mercade, no debe ser reprocesada y debe ser vendida en su envase onginal -
La leche pasieunizada debe mantener ba cadena de fiio en el almacenamiento. disinbucion, v
expendio a una temperatura de 40C + 2ol Las résiduos de medicamentos velennaios ¥
sus metabolitos no podran superar [os limites ¢stablecidos por el Codex Abimentano CACMLR 2
Los residuos de plazuicidss. pesticidas y sus metabolis no podran saperar los limites
exabdecidos por el Codex Alimentario CAC/MLR 2. QUESC E queso fresco debe confoner un
rango de porcentaje humedad {63-80%) entre semi blando ¥ blando. Las materias primas wtilizadas
en su preparacian, deben cumplir con las normas relacionadas al Codex Alimentarius: Leche
pasicurizada Ingredientes tales como. § Cultives iniciadores de bactenas inoeuas ded acido
lactico yfo productoras de aroma. § Cuajo u olras enzimas conzulantes inpcua idaneas. § Cloruro
de sodio y/o cloruro de poiasio come sucedineo de ta sal. § Las umidades de comereializacion de
este producto deben cumplir con fo dispuesto en la Ley 2007-76 del Sistema Fevatorianoe de la
Calidiad. § Se pueden utilizar aditivos permitidos y en las cantidades especificadas en la norma

NTE INEN 2074, § Se permie el limite maximo en contammanes séuin lo que esiabluce el
Codex ali jus de coniaminaites Codex $tan 193-1993 MANTEQUILLA La elaboracicn del

producto dzbe cumpliv con 2l Reglamento de Buenas Fra s de Maaufactura def Mimsterio de

Salud. La teche wilizada para la fabricacion de la mantequilla y de la manlequlia de seero dehe
cumphis con los requisitos esiablecidos en la NTE INEN 9. La crema utilizads para 2 fabricacion
de la mantequilla v de la mantequilla de suero debe cumplir con los requisies estableados en la
NTE IMEN 712, Los residuos de plaguicidas y sus metubolitos, no deben superar los limies
cstablacidos por el Codex Alimentano CACMLE 1 en su (ltima edician, Los residuas de
imedicunentos velerinaring no deben superar los limites establecidos por el Codex Aliemarius
CAC/MLR 2 2n su dlioma edicidn.

. PLAZO DE ENTREGA: Fl plazo de entrega, comenzara a correr a parir de la formalizuciin
e Ta orden de compra, senan cronogiuna establecido de mutuo seuesdo enire |a enficad
comtratanic v el proveedor. Para el efecto, of plazo entre calda entregd parciat dal producte, serd de
mimme T diss v maxime 15 dias, zalvo condiciones de caso fortuio o fUSrza mayor, Come evenins,
dessisires o fenomenos naturales imprévistos, de conformidad cun lo que mands At 30 del Codigo
Creil, A fin de cefeiorarse en in cantidad de eniséea parcial la envided contratante previo a suscribir
&l act de entrégs-recepcion pareisl, pesard los productos recibidos por el preveedos a finde
verificar que se cumpla con el peso requendo. En el caso de que se coniproebe que of peso 2z
menar de fo que debia haber entregado de manera parcial, s¢ dejard 12 2n 2l acia enlie;
recepeion, el proveedor debera completar el peso total contratade previa a la suseripadn del acla
emreya-resepoidn definitivi, .

L FORMA Y REQUISISTOS DE PAGO Lus pagos por la provision del It 52 gealizaran con
cargo # las partidas presupuesianias de fa entidad conraante generadera de |2 orden de compra en
dilares de los Esiados Unidos de Noreamenica, los que serin réalizados despuds dela SUSCrIpedn
diel seia de entresa recepeidn {total o parcial). y a la que se debe adjumar tambicn, copia simple de
la arden de compra v la faciura emiida por ef proveedor. D ser el easo, se réalizaran pagos
parciales. sexim el cronugrama de entreges parciales, establecido por mutue acuerdo entic la
entidad contrmante y ef provesder. : .

. CAPACIDAD MAXIMA: Los provesdores que deseen participar en esta fiche téenica podran
hacerto a través de persona natural o juridiea, en |3 figura de micro o pegueRas 2mpresas, o de
forma asociada bao la figura de Asociaciones de Productores, Cooperativas de Comercializacion,
Centros de Acopio v/o Consarcio, que formen parte de la Agricutiora Faimiliar Campesing Los
provesdores que deseen participar en esta ficha téenica podran hacerlo @ través de persona junidica,
en la figura die microempresas (de 2 hasts 9 empleados) o pequefias empresas {de 10 hasia 49
empleados); o de forma asociada bayo la figura de Asociaciones de Productores. Cooperativas de
Camereializacion, Centros de Acopio y/o Consorcio, que formen parte de la Agricultura Familiar
Campesina. Las micro y pequefias empresas deberdn garantizar a sus empleados 1odos los
beneficios de ley respecto a la Normativa Laboral vigente. Para consorcios se solicitard los
docunientos habilitantes que faculten esia forma de asociauividad Bl caleulo de la capacidad
maxima se elabora omande en cuenta el peso promedio. el apone caldrico v 1as porciones de
ldctens v sus denivados mas comunes que se encueniyan disponibles en el Feuador, sugendas para
los Lempes de comda de desayuno, necesarias para completar una dizia de 2000 kilocalorias
diarias TABLA 1 DISTRIBUCION DE PORCIONES (2) 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 KCALMES PORCION
PROMEDIC SUGERIDA DE LACTEOS /DIA (2) DESAYUNO 25% 300 15000 3 COLACION
504 100 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 caleporias para Hiempe de comida dicho porcenaje de ahimento se compensara dentre de
|as otras categorias de tiempo de comida. (2)Una porcion de leche/vogurt equivale a 200 gramos.
Una porcion de quese equivale a 30 gramos ELABORADO POR SERCOP, 2016 En laabla 2 se
rmuesira el porcentaje de aporte caldrico de lacteos (lechefvogunt, quesa y maniequilla) 2 la dieta
con el 10.71% del 101al de los alimentos gue se consume en el dia, én su tiempo de comida
{desavuno, wenerando un aporte calérico de 214,29 kilocalorias &l dia; es decir 642857 kilocalorias
al mes. TABLA 2. PORCENTAIE DE LACTEOS POR CADA TIEMPO DE COMIDA AL DIA'Y
AL MES DESAYUNO COLACION ALMUERZO MERIENDA 10tal porcionesidia toial %
ahmeniod dia TIPO DE ALIMENTO PORCION APORTE PORCION APORTE PORCION
APORTE PORCION APORTE LACTEQ/DERIVADOS 3 10.71% 0 0% 0 0% 0 0% 3 10.71%
ENERGIA/DIA 214.29 kealidia © 0 (214,29 keal/dia ENERGIA/MES 6428.57 keal/dia 0 00
6478.57 keab/dia ELABORADO POR SERCOP, 2016 En la rabla 3. Se muestran los productos que
integran esta canasta. los productos son irremplazables y deben estar presentes siemgre en cada
entrega, en ¢l peso y volumen indicado. TABLA 3. LISTADO DE LACTEOQS/DERIVADOS
SUSTITUIBLES DE ACUERDO A SU TAMANO, PESO Y ENERGIA CLASIFICACION DE
ACUERDO A SU TIPO OPCION PESO PROMEDIO PORCION (gramos) Energia (keal)
100gramas Energia en funcidn del peso de la parcion (Keal) TOTAL PORCION TOTAL PESO
TOTAL GRAMOS UNIDAD LECHE/YOGURT LECHE DE VACA PASTEURIZADA 200 60
120 20 4000 (mi) 6 litros YOGURT 200 99 198 10 2000 (ml) QUESOS/ QUESO FRESCO 30 264
79,2 6 180(2) 400 gramos MANTEQUILLA QUESO DE COMIDA 30 299 89,7 & 170(g)
MANTEOQUILLA 50 740 37 10 30 () FUENTE; INCAP, 2012, ELABORADO POR SERCOP.
2016 Esta ficha se acoge a |a resolucion del Servicio Nacional de Contratacion Piblica (SERCOP),
Registro Oficial No. 032 del 6 de julio del 2015, en donde sé resuelve "EXPEDIR LAS
DISPOSICIONES PARA LA ADQUISICION DE ALIMENTOS DESTINADOS AL CONSUMO
HUMANOQ PRODUCIDOS O CULTIVA DOS EN EL ECUADOR”, especificamente en gl Art 1~
Ambito de aplicacion v Ar.2 Alimentes producidos e cultivados en el Ecuador. La canasia de
lactens debe cumplic con los siguientes requisitos: de 180 srames de queso fresco de mesa, 170

mos de guese de commda, 30 gramos de mantequilla, 4 hiros de leche y 2 hitros de youur, como
e muestra en fa tabla 2. TABLA 2 COMPOSICION DE UNA CANASTA DE LACTEOS
CLASIFICACION DE ACUERDO A SU TIPO TOTAL UNIDAD LECHE 4 Inros YOGURT 2
litrros QUESOS 350 wramos MANTEQUILLA 50 gramos ELABORADO POR SERCOP, 2016
ACLARACION PARA LA ENTIDAD CONTRATANTE. Para deteroinar el numero de canastas
que se Tequi de forma I, 1a entidad contratante debera definir ¢l nimerce de persenas que
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van a ser usuarios de este servicio v multiphcar por ¢l nimero de canastas que se requieren por
mes El pimero minimo a adguirie es de 50 canastas al mes, considerando como grupo elario a las
personas mayores de |8 afios, Para grupos de menor edad se podra realizar compras minimas desde
10 canastas por mes, para lo cual se adjunia el siguwiente cuadio referencial con las porciones y
aporte caldnco sugendo para enda grupo etano TABLA 5 APORTE CALORICO Y PORCION
DE LACTEQS SUGERIDA POR DIA, SEGUN GRUPO ETARIO RANGO DE EDAD
RILOCALORIAS PORCION SUGERIDA NUMERO DE CONSUMIDORES POR CANASTA 3
adaies 1500 150 ml 25 a7 anos 1750 200 ml 2 8a 10 aos 1900 200 mb 1 L1 a 14 afos 2300
200ml 1 15 a L7 aies 2500 250 mi. 0,5 Adulo 2000 200 ml. | ELABORADO POR SERCOP,
2016 Para las insiiuciones que cuenten con ntricionista o tengan definido el nimere de canastas
segon su necesidad mstitucional, podran plamficar las compras SEgON sus requenmientos
particulares, la tabla No. § servira de guia para el caleulo de conastas sEgin grupo elario, pera salo
es referencial CALCULO DE CAPACIDAD PRODUCTIVA. La capacidad productiva por
Asociaciones de Productores, Cooperativas de Comercializacion, Cenlros de Acopio y/o
Consorcios, sera de 300 canastas al mes, Se dard priaridad a las orgamzaciones que realicen su
produceron pecuaria libre de productos quimicos, | les v demis producios restringidos
{normas sanitanas vigentes), extendiendo su cupo de hasia 350 canastas al mes, siempre y cuande
cuenten con certificacion de alguna entidad pablica o privada que avale este upo de produccion. El
p dor s¢ comp a AL S T en ¢l drea local de su domicilio; no obslante el
proveedor podra escoger el drea de cobertura (cantonal, provincial o nacional) segdn su capacidad
producuva
. DESCRIPCION GENERAL: Proveer alimentos -PRODUCTOS LACTEOS ¥V DERIVADOS,
destinados para la preparacion del tiempo de comda (desay di & ui mes, que
satisfagan las necesidades caloneas de 2000 kilocalorias charias por persona, es decir GOO00
kilocalorias al mes. Cada canasta deberd contener: 350 yramos de queso fiesco pasteunziddo, 30
eramos de mantequilla, 4 lifros de leche pasteurizada v 2 liros de vogurt,
L PRECIO DE ADMHESION: USD, 13,05 por cada canasia de producios lacieos: 350 gramos de
queso pasteurizado (fresco yio comida), 30 gramos de manteqguilla, 4 litros de leche pasteurizada v
2 litros de yogurt, mcluido wanspore al tugar acordada con la Entidad Coniratante (E1 precio no
ncluye IVAT _ o A
REQUISITOS ESPECIFICOS: LECHE ENTERA PASTEURIZADA Requisitos fisicosy

quimicos (Leche entera pasteurizada) TABLA 7 REQUISITOS FISICOS ¥ QUIMICOS (LECHE
ENTERA) REQUISITOS UNIDAD MIN. MAX METODO DE ENSAYO Densidad relanva NTE
INEN 11 a 1500 - 1,029 1,033 a 200C - 1,028 1,032 Comenido de grasa % 3 - NTEINEN 12
(fraccion de masa) Acider titulable, expresada como acide lactico %6 0,13 018 NTE INEN 13
{lraceion de masa) Solidos tomies %5 11,3 - WTE INEN 14 (fraceion de masa) Sohdos ao grasos %
8.3 - - {fraccion de masa) Ceniza % 0,65 L8 NTE INEN 14 (fraccion de masa) Punio de
congelacitn oC -0,536 0,512 NTE INEN 13 oH -0,553 -0,32 Proteinas % 2.9 - NTEINEN i6
fraccion denmsa) Ensavo de fosfaiasas - Megativo NTE INEN 19 Ensaye de Perosidosa - Positive
S INEN 2334 Presencia de conservanies - Negaive NTE INEN 1300 Presencia de
netralizames - Negativo NTE INEN 1300 Presencia de adulierantes - Negauve NTE INEN 1500
Girasa vegetal - Megativo NTE INEN 1500 Suero de |eche - Negatvo NTIZ INEN 240] Residuos
de medicamentos verermanos Ug/l - LMR establecidos en ¢ CODEN Alimentarins CACMLE 2
1os establecidos en el compendio de métados de andlisis idéniificados cone 1dd piara
respaldar fas MLR DEL codex Reacerdn de esiabilidad protesca (prucha de aleehol) No se
coagulara por fa adicion de un volumen igual de alcohol neutio 65 %o en paéso o 73 % en volumen,
NTE INEN 1300 FUENTE: Norina Téenica Ecuatoriana. NTE INEN 10:2012 Requisitos
microbiologicos para la leche TABLA 8 REQUISITOS MICROBIOLOGICOS PARA LA LECHE
REQUISITOS nom M e METODO DE ENSAYO Recuento de microarganismos mestiilos,
UFChem3 5 30 000 50 000 1| NTE INEN 1 5295 Recuento de coliformes, UFClem3 5 <1 101
AOACHI] 14 Deteccion de Listeria monseitogenes /25 ¢ 51 - 0150 11290-1 Deteccion de
Salmonella /25 ¢ 3 G+« NTE INEN 152915 Revuento de Escherichin col, LIFCrg 5 <10 - 0
ADAC 491 14 p = Nomero de miestras a examinar, m = indice maxino permisible para identificar
ntvel de hiena calidad M = Indice maximi permisible parh identificar nivel aceptable de calidad ¢

Nimero e muestras permigibles con resultados entie my M. FUENTE" Norma Tée it
Eevalorionn, NTE INEN 10-2012 Limite maximo de comtanninanies TABLA 8 LIMITES
MAXIMOS PARS CONTAMINANTES REQUISITO LIMITE MAXIMO (LM) METODO DE
ENSAYQ Moo, mg/ky 002 1S0/TS 6733 Aflatoxing M1, uig/ky 0,5 180 14674 FUENTE
Noria Teenien Eenntoriang, NTE INEN 10,2012 QUESQ FRESCO Requastos fisicoquinicas
TABLA 10 REQUISITOS FISICOQUIMICOS REQUASITO MINIMO MAXIMO METODO D
ENSAYO Girasa lacics en exiracto seco, % (m/m) 25 - NTE INEN 63 Extracto seco Segon cf
comtenido de grasa en el extracto seco, de acverdo o la siguiente fabla NTE INEN o4 Contenido de
grasn en extracto seco (mim) Contemido de éxtracio seco minima ¢orrespondiente (mfm) > 20,00 <
30,0 % 28,00% FUENTE: Norma Téenica Ecuatoniana NTE INEN 26202012 Requisitos
microbioldgicos TABLA 11 REQUISITOS MICROBIOLOGICOS PARA LA LECHE
REQUISITOS 5 m M ¢ METODO DE ENSAYO Enterobacterias, UFC/z 3 2x102 103 1 NTE
IMEN 1 52913 Reguente de Escherichia col, UFC/ § < 10 10 1 NTE INEN | 5288
Staphylococus anreus UFCh 3 10 103 | NTE INEN | 520-14 Listeria mémocytogenes £ 254 §
qusencia - 150 112901 Salmonella e 25 2 5 susencia ausencia O NTE INEN | 329-15n=
Nimero de muesiras a examinar. i = Indice mizame permisible para identificar mvel de buena
calidad M = Indice maximo permisitte para identificar nivel acepiable de dalidad ¢ = Nimere de
muesteas permisibles con resulindos enire m y M. FUENTE Norma Técniea Ecvatoriana. NTE
INEN 26202017 MANTEQUILLA Requisios hisidoquiniéos para mantequillas TABLA 12,
REGUISITOS FISICOOUIMICOS PARA MANTEQUILLAS REQUISITOS MIN MAX %
METODRO DE ENSAYO Comemdo de grasa, % (mfm) 80 — NTE INEN 165 Extracto sece magro
de iz leche % (mim) 1) - 2 NTEINEN 14 Humedad, %6 (mim) - 16 NTE INEN 164 FUENTE-
Norma Teemea Ecuatonana, NTE INEN 161:2011 Requisitos de la grasa pas manequillas TABLA
13, REQUISITOS DE GRASA PARA MANTEQUILLAS REQUISITOS M INIMO MAXIMO
METODO DE ENSAYO Indice de refraccion 400C 1452 8 1,456 3 NTE INEN 166 indice de
vodo, co/e 26 45 NTEINEN 167 Indice de Reicher-Meissi. om3fg 24 32 NTE INEN 168 Indice de
Polenske. cmi/g 1 5.6 NTE INEN 168 Indice de saponificacion, mg/g 218 234 NTE INEN 169
FUENTE: Norma Técnica Ecustoriana, NTE INEN 161:2001 Requisitos microbiologicos para las
mantequillas TABLA 14, REQUISITOS MICROBIOLOGICOS PARA MANTEQUILLAS
REQUISITOS n m M ¢ METODO DE ENSAYO Recuento de aerobios Mesofilos *UFC/g 5 104
105 2 NTE INEN 1529-3 E coli UFC/ 310 <= == NTE INEN 1329-8 Enierobacteras, UFCig 5
100102 3 NTE INEN 1529-13 Siaphylococcus aureus UFCig 5 10 <= - NTE INEN 1529-14
Salmonetia, 25 g 5 ausencia - -- NTE INEN 1529-15 *Excepto para mantequillas fermentadas
con cultivos bacterianas FUENTE: Norma Téenica Ecustorians. NTE INEN 1612011 En donde n
= Numero de muestras a exannnag m = Indice masime permisible para dentificar nivel de buena
calidad M = indice maxima permisible para identificar nivel aceptable de calidad ¢ = Mumero de
muestias permisibles con resultados entre n v M
- APLICACION DE LA PRESENTE FICHA: Conforme a la NORMAS TECNICAS
ECUATORIANAS INEN DE HIGIENE PARA LA LECHE Y LOS PRODUCTOS LACTEOS
(CPE INEN-CPDEN 572015)
- REQUISISTOS MINIMOS: A

3
3, COITESI

PRODUCCION PRIMARIA El ganado bovine en la
produceion primana debera contar con Copia del cenificado original de vacunacion de
Fiebre Aftosa con los datos del producior. B PLANTAS PROCESADORAS DE LECHE
Segin Acuerdo Ministerial 2013 (MAGAP-MSO-MIPRO), del Reglamento de control y
regulacion de la cadena de produccion de 1o leche y sus derivados, (Capitulo VIL de las planias
procesadoras de leche v sus derivadas), se deberd cumphie con los siguientes requisitos

Todas las planias de procesamiento de leche y sus derivados contardn con el permiso de
funeionamiento otorgado por el Mimsterio de Salud Publica a través de sus organismas
competentes de conformidad con lo establecido en la Ley Organica de la salud Todas las
planias de procesamiento de leche v sus derivados cumplivin las disposiciones establecidas en el
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Reglamento de Buenas Practicas de Manufactura de alimentos Procesados y la Regulacion
Sanitaria de Alimentos. El monitoreo de su cumplimiento serd responsabitidad del Mimisierio de
Salud Piblica a traves de los organismos competentes Las mdusirias lacieas, sean estas,
micro. pequeiia, medianas v/o grandes empresas, deberan informar mensuaimente al MAGAT,
sobra el pago por litre de leche al productor en finca v la comuna de proveedores. Todos los
productos que integran esta canasia deberdn contar su resp o regisiro sanilano v deberan
cumplir los siguientes requisitos nii - DELOSPRODUCTOS LECHE Y YOGURT
Se debe dar cumphmiento a los requisitos fisicos, quimicos, microbiologicos v de
comanunanies establecidus en In narma NTE INEN 102012, Jos mismas que se anotan en |
numeral 16 de la presente ficha, (UESQ Se debe dar cumplimiento a los reg a5 figicns,
quimices, microbiologicos v de [ blecidos en la norma NTE INEN 065, los
mtsmos qut se anotan on ol nameral 16 de la presente fichs. MANTEQUILLA - Se debe dar
cumplimients a los requisizos fisicoquinices, de grasa ¥ m ‘robiologivos establecidos on fa norma
NTE INEN 161201 |, MANTEQUILLAS. los mismes gue se anotan en el numeral 16 dela
presenie ficha . .

- ENVASADO: LECHE/YOGURT: Debe ser v comercial en secipientes de
maierial aprabado por la aulendad sanitaria competente, estar provistos de crerves hermeticos e
inviolables. limptos, libres de desperfectos, garantizar 1a completa proteccian de su contenido de
agentes externos ¥ no alierar bas caracleristicas organolepnieas y fisico-gquimicas del producto
OUESD Debe expenderse en envases asépticos hermélicanmente cerrados, que aseguren la
adecuada conservacion v cahidad del producto. Bl producto debe acondicionarse en envases cuyo
material, en contacto con el producto, sea resistente a su accion y no altere las caraclerislicas
organolépticas del mismo. £l embalaje debe hacerse en condiciones que manienga las
caracteristicas del producto y aseguren su inocuidad durante el almacenamiento, ransporie v
expendio. MANTEQUILLA Las mantequillas deben exprenderse én envases AEEPICOS, ¥
herméticamente cerrados, que asegeren la adecuada conservacién v cabdad del producia. Las
mantequitlas deben acondicionarse en envases cuyo maierial. en contacio con ¢l producio, sea
resistentc & su accion ¥ no altere las caracteristicas organolépticas del mismo. E cmbalaje debe
hacerse en condiciones que manteiga las caracteristicas del producto v ascguren su nocuidad
durante &l almacenamicnlo, lranspene v expéndio Las gavetas vtilizadas deberan ser
exclusivamente para el transpone de los alimentos . .

_ ALMACENADG; e debe cumplir con 2l requenmisnio de la 1emperatua de |2 cadena de fno
como consta en la simnente fabla: TABLA 6. CADENA DEFRIO PARA ALMACENADOY
TRANSPORTE DE PRODUCTOS LACTEOQS ¥ SUS DERIVADOS PRODUCTO
REFRIGERACION CONGELADO TEMPERATURA DURACION DE CONSERVA
BURACION DE CONSERVA of dias dias Leche eméra Gad - -yogun 2255210 -
Mantequilla 4 a6 14 2 21 240 Quesos Frescos 0a3 2 - Cuesos Blandos 0a 2 - - Quesos Duros O
a5 - - FUENTE Dominguez 2009 Recomendaciones para la conservacian y iransporie de
alimentos perecederos

PRESENTACION Gavela Plastica de Calado Total de Polietilene de alia densidad nueva, de
dimensianes 54 cm x 36 om x 30 em, con un peso aproximado de 2,2 kg (vacia) ¥ que permite una
temperatura de irabajo de -20° a 507 (°C), dando asi un peso minimo de 16,66 ke por gaveta llena.
Las gavetas destinadas sl transpone de ali seran de propiedad exclusiva del provesdor, el
mismo que debera sarantizar el buen uso de las mismas, es decir que astas no podran ser
empleadas para acciones ajenas a la del transpone de alimentos. En adicion el proveedor deberd
tomar en cuenta las rec taciones ¥ do 1os que proporcione la Entidad Contratanie
referente 2l uso de las gavetas. Scgin ef pidmero de canastas que requicra la entidad contratame. ia
entided definira el tipo de envasado para tos alimenios correspondientes a estz ficha. El proveedor
deberd enbregin susp a5 sodo en las sewin como so especifica en esta fiche.

_LOGISTICA ¥ TRANSPORTE: El provecdor correra con todos los sasios de logistica v
transpone desde of lngar de acopo hesta el lugar acordado por |3 entidad contrmanie. Se cumplira
con 1 cadena de o establecido en el numeral 11 “almacenade” v se adapiard a los sguienies
requenmuentos de logistica ¥ franspone. Seen Acuerdo Mimsierial 2013 {(MAGAP-MS0-
MIPRO), del Reglamento de comral v regulacion de la cadena de produceion de la leche v sus
derivados, (Capitulo V11 de las plantas procesadoras de leche v sus derivados), el iransporte hasta
el punito de venta debera cumplic con las condiciones minimas en funcion de la naturateza del
producto. Debera estar en condiciones para mantener iemperaturas aptimas que aseauren el
mantenimiento de su calidad e inocuidad: Productos pasteurizados: 4 o€ +/- 2 oC
Queso pasia blanda (fresco) 4 2 8 o, Los vehiculos empleados para el transporte deben ser
cerradas, con refrigeracion. Deberd tener en cuenta las recomendaciones sefaladas en el Codigo de
Practica Ecuatoriana CPE-INEN-CODEX CAC/RCP 44:2013. Los vehiculos deberan cumplir las
sipuientes caracteristicas: Las paredes, los suslos v Jos techos estén hechos de un maienal
apropiado v resisiente a la corrosion, son superficies lisas 2 impermeables. - Los suelos
estaran doiados de un sistema de dreagje iddnico; dotado de un equipe de refnigeracion, para
mantener los productos Hcieos refiigerados durante el transpoerie o una femperatura lo mas proxming
A 0FC Fl proveedor garamizac que 1a carga di productos no su comaming por olores | i
de envios anterores o cargas incomparibles. residuns 1xicos de sustancias quimicas o animales,
insecios que amiden en ef vehizulo, restas de productis agricelas en psdncidn y desperdicios gue
abstruyan fog orificios del drenage v de circolacion del mre sinuados en o sueln del vehiculo, Se
debiera respetar 1as recomendaciones en el embalaje v apilani de los alimentes. El p tor
corrern con 1odas los gastos de logistica v (ransjore desde o lugar de acopic hasta «f lugar
acordado por la enndad contratante. .

_ ANTICIPO Y GARANTIA. La entidad coniratante defmira la procedencia para la entrega de
un anticipo, el cual podra ser de hasta 50% del otal del valor de la orden de compra. En caso de
sealizarse un anticipo, se presentard 1a garantia del buen uso de anticipo pos un valor squivalente al
100% del valor recibido por esie concepto. Bl provesdor presentard una garantia de fiel
cumplimiento de la orden de compra, 5i la cuantia generada es mayor al valor que resulte de
multiphicar ef coeficiente 0,000002 por el presupuesio inicial del Estado del correspondiente
gjercicio econduico, esta garantia se rendird por un valor igual ai 3 % del monio total de la orden
de compra. El provesdor cubrrd el 100% de fos brenes con dafies o alteraciones por embalaje.
mampulacion, mala cahdad de la materia prima o componenies empleadas en su produccion.

El proveedor firmard una carta de compromiso de canje de los produclos que se encuentren en smal
estado o derenoro, como por ejemplo plagas, pudricion ¢ toxicdad en el emplen de plaguicidas

L Enndad Cortratanie dejard constanca det mal estado o dererioro del producio en el acia
de enrrega recepeion. a fin de que esta sirva como respalde ¥ se proceda con el cambio Fespeclive.

La Enticlad podea realizar wostlicaciones a fin de garantizar el iphinunento de las
desentas en la presente ficha, cabe mencionar que los cosos de esies verilicaciones seran cub s
por la Enndad Contratante. .

. INERACCIONES ¥ SANCIONES DEL FROVEEDOR: INFRACCIONES SANCIONES
Incumplimientos en los liempos de entrega (sin justificacian), sefisfados por la Entidad Comratante
Por retraso en |2 entrega del producto se aplicard una mulia del 0,5 % diano del valor a facturar
correspondienie al producio no eniregado que consta en la Orden de Compra. En caso de
producirse recurrencia en ¢l incumplimiento, la Entidad Contraiante notificara al SERCOP,
medianie oficio v documenios de respaldo, de este hecho! con el fin de realizar la exclusion del
proveedor del Catdloge Dinamico laclusive. Incumplimiento dela orden de compra En el caso de
que el proveedor suspenda o mecumpla la orden de compra en su totalidad. la enndad coniratante
dara por termunado la orden de compra v notificard al SERCOP a fin de que lo declare contratista
incumplide Mo cumplir con el peso de entrega establecido en la orden de compra Si el proveedor
ha incumplido fo contemplade en <l parralo ultimo del numeral 6 de esta ficha, se le aplicara una
meha del 0,2 % del valor toral de la orden de compra, considerandase como peso maximo de
ineumphimiento de hasta 0.5 kilogramos de! total de la orden de compra. Ermplear Productos de uso
velerimario que no havan sido aprobades por AGROCALITIAD o a su vez sc encueniren mal
ublizados o se encuentren tras en 2 producto Se soliciiara el cambio del lote de produccion. En
casn de predugirse una seaunda reincidencia, la Entidad Contratane nodificard ol SERCOP,
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oficio v do de respaldo, y solicitard la suspension del Catdlogo Dinamco
Inclusive. 1 pl de requisi i de Ia ficha i se determina que les alimentos no
cumplen con los requisiios minimos establecidos en la presente ficha, se cobrara una multa
equivalente al 0.2 % del valor total de la entrega parcial, la cual sera notificada al proveedor por &l
admimsirador de la Orden de Compra. En caso de producirse una segunda reincidencia, la Entidad
Comratanie nohificara al SERCOP, med oficio y doc tos de respaldo; ¥ sohicitara la
suspension del Catalogo Dindmico Inchusiva. Incumphiniento en las espeeificaciones de entrega en
gaveias, transporte v logistica e infraestructura Si se determina que los alimentos no Than sido
entregaduos en la presente ficha, se cobrard una multa equivalente al 0,2 % del valor total de la
entrega parcial, la cual sera notificada al proveedor por el administrador de la Orden de Compra
En easa de producirse una segunda reineidencia, la Entidad Contratante notificara al SERCOP,
mediante oficio ¥ documentos de respaldo, y solieitard la suspension del Catélogo Dinamico
Inclusivo. tncumpl i en la on e la canasta en pesos v Lpos requenidos en esta
ficha $i se deternina que los alimentos no han sido entregados conforme a los pesos ¥ tpos
requenidos en esta ficha, se cobrara una multa equivalente al 0.5 % del valor total de la entrega
parcial, la cual sera natificada al proveedor por el adminisirador de la Orden de Compra. En caso
de producirse una seg la Entidad Contratante notificara al SERCOP, mediante
olicio y documentos de respaldo, y solicitard la suspension del Catalogo Dindinico Inclusivo
Incumplimiento en la norma HIGIENE PARA PRODUCTOS LACTOES (CPE INEN.CODEX
$7:2013), En caso de remeidencia, la entidad contratante solicitard a la Direccion Provineial del
MAGAP (entidad rectora) la verificacion del incumplimiento de esta norma (en un méximo de dos
dias de entregado el producta); en caso de que se verifique esie incumplimiento. La entidad
contratante contanda con ¢l Informe emitido por el MAGAP notificard al SERCOP, con ¢l fin de
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vealizar la exclusion definitiva del catdlogo.
134929123 | CANAS FRUTAS FRESCAS EENY 19,9800 0,0000 | 659,3400 0,0000 | 659,3400 | 59 000
LOGISTICA El proveedor correra con todos los gasios de logistica y iransporte desde el lugar | meses) a0
ar neordado por la entidad contratante. Los vehiculos empleados para ¢l 330801

de acopio hasta el Iy
transporte de la fruta deberd tener en cuenta las recomendaciones ser nlndas en el Codigo de
Pracnea Evumtonana CPE-INEN-CODEX CAC/RCP 44:2013 El estado de los vehiculos es
esencial para mantener la calidad de la frata Bl proveedaor garantizara que s carga de productos no
de envios anteriores o cargas ncompatbles, residuos oxic0s

L

50 por alares pro

de i o I que aniden en el equipo, restos de producios agricolas
en pudricion v desperdicios que obstrayan los onficios del drenaje y de cvculacion del aire
situados en el suelo, Se deberd respetar las reco i en el embalaje y apil dela
fruta, )

- RECOLECCION: Los frutos deberan recolectarse cuidad te y haber un grado

apropiado de desarrollo y madurez, de conformidad con los criterios peculiares de la vanedad y/o
tipo comercial y la zona en que se produce. El desarrollo y condieion de los frutos deberin ser iales
que permitan: sof transporte, ipul Las frios deberan legar en
esiado satisfactorio 4l lugar de destino, Se excluyen frutos arrugados y fruta demasiado madura si
su condician hace que los productos no aplos para el consumo a la llegada a su desiino

PLAZO DE ENTREGA  El plazo de entrega, comenzara a correr a partir de la formalizacion
de 1a orden de compra, seatin cronograma establecido de muluo acuerdo entre |a entidad
contratante v el proveedor. Para el efecto, el plazo entre cada entrega parcial del producto, sera de
mimme 7 dias v maximo 13 dias, salvo condiciones de caso fortuiio o fuerza mayor, como evenios,
1res o fenomenos nalurales imprevistos, de conformidad con lo que manda An. 30 del Cadigo
Civil A fin de cerciorarse en Ja cantidad de entrega parcial la entidad contratante previo a suseribis
¢l acta de entrega-recepaidn parcial, pesara los producios recibidos por el proveedora fin de
verificar que se cumpla con el peso requenido. En el caso se comprobare que el peso s mener de lo
que debia haber entregade de manera parcial, se dejara ia en el acta entr peion, el
proveedar debera completar el peso total contratado previo a la suseripeion del acia entrega-
recepeion definitiva -

PERSONAL, CAPACITACION Y EXPERIENCIA Administrador - El proveedor que deses
participar debera contar con un administrador por cada 300 canastas de 11 kilos cada una. Debera
presentar: - Certificado de formaeion o capacitacion de al menos 20 horas en higiene v
manipulzeion de alimentos o Centificado de salud ocupacional para la manipulacion de alimenios,
emitido por el MSP o entidades privadas afines. - Cenificado de capacitacion (al menos 40 horas)
o experiencia (al menos  aio) en adminisiracion de alimenios y/o logistica de alimenios ¥ cadenas
de disteibucion de abmentos. (ceriificado olorgado por asociaciones o empresas campesinas en el
area de comercializacion de alimentos, v oiros ) TAREAS. 1) Coordinar |z logistica de entrega a
tiempe en el lugar acordado con la entidad contratante. 2} Gestionar |a disponibilidad de producios
para &l armado de canastas. 3) Coordinar al personal necesario para la limpieza de fruto v armado
de canastas {Aujo de procesos). 4) Revisar que la fruta requenda cuente con las caracteristicas
requendas de la canasta, de acuerdo a especificaciones proporcicnadas en la presente ficha
Personal de servicior El proveedor que desee participar deberd contar con 2 personas por cada 300
canastas a elaborar E) personal de servicio deberd contar con: Experiencia y conocimienta en
servicio de embalzje, higiene v manipulacion de alimentos de al menos seis meses v presentar
certificado de salud ocupacional emitido por el MSP para la manipulacion de alimentos o entidades
privadas afines. TAREAS: 1) Estar puntualmente cuando requiera el administrador del proveedor
2) La jornada dependera del tiempo que se demore en armar y embalar todas las canastas 3)
Descargar Ia fruta que lega al centro de acopio. 4) Pesar la fruta 3) Lavar o limpiar ta fruta segun
sen el caso. 6) Clasificar 1a fruta v embalar de acuerdo al peso solicitado en esta ficha, 7) Pesar la
frutay aemar las canastas 8) Cargar las canastas en el vehiculo de distribucion. 9) Descargar las
canastas en ¢l lugar acordado por la entidad contratanie

INFRACCIONES ¥ SANCIONES DEL PROVEEDOR: INFRACCIONES SANCIONES
Incumplimientos en los hempos de entrega 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
producise recurrencia en ¢l incumphimiento, la Entidad Contralante notificars al SERCOP,
mediante oficio v documentos de respaldo, de este hecho, con el fin de realizar la exclusion del
proveedor del Catalogo Dinamico 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 contratante
dard por terminado la orden de compra y notificard ol SERCOP a fin de que lo declare conteatisia
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 aplicara una
mutia del 0.2 % del valor total de la orden de compra, considerandose como peso maximo de
incumplimiento de hasta 0.5 kilogramos del 1o1al de la orden de compra Emplear plaguicidas v
fertilizantes quimicas vio abanos que no hayan sido aprobados por AGROCALIDAD o asu ves se
encueniren mal utilizados o en exceso Se solicitard el cambio del lote de produceiin. En caso de
producirse una segunda rencidencia, la Entidad Contratante notificard al SERCOP, mediante
oficio y documentos de respalde, v solicitard la suspension del Catalogo Dundmico Inclusivo
Incumplimiento en la norma INEN “CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS (CAC/RCP 33.2003, 1DT) 81 se determing que la frota 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 pareial, la cual serinotficada al proveedor por el
admimisivador de la Orden de Compra. En caso de reincidencia, la entidad contratante salicitara a
I Dhreccian Provincial del MAGAP (entidad rectora) la verificacion del ph de esta
norma (en un maximo de dos dias de entrégado el producio), en caso de que se venfique este
i pl o Laentidad do con el Infi tido por el MAGAP nonficara
al SERCOP, con el fin de realizar la exclusion definitiva del caidlogo

ENVASADO: Las gavetas utilizadas deberdn ser exclusivamente para el iransporie de la fruna,
deberan estar limpias y ser de calidad 1al que evite cualquier daio extemno o mtermo al producto. Se
permite el uso de materiales, en particular papel o sellos, con indicaciones comerciales, siempre ¥
cuando estén impresos o etiquetados con linla o pegamento no 1éxico_Las fiulas que requieran un
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envase especial (fruia pequeda), el matenial deberd cumphir las normas de salud & higiene v
deberian ser capaces de proteger el producto, garantizar el buen estado de las frutas v la aireacion
de las nusmas. (Segun norma NTE 12 180 7558). Los siguienies matenales pueden ser
utilizados « Pelicuta portable de plastico v bolsas de papel, pelicula plasiica y bolsas de papel, asi
comb platos de plastico. » "tubos” de malla portables, o "ubos” de mallay bolsas hechas de,
plasiico, viscosa fibra textil o uaa combinacion de estos les. + Bandejas o cajas (cajas de
altura superior a 25 mm) hechos de carten. papet maché, de plastico o de pulpa de madera con un
fonda plane o perfilado. Los materiales de embalaje pueden tener una superficie funcional ¥ color
{por gemplo. |a laming deberia ser transp - los pepines puaden enva en maertales de
embalaje verdes), siempre que cualquier defecto visual en el producto no esté enmascarado por ¢
disefio, color, tamaiio de la malla, e1c La wtilizacion de estos materiales debe ser uiithizados previo
acuerdo con la entidad contratante. :

_ CAPACIDAD MAXIMA: Los provesdores que deseen participar en esla ficha tecnica podran
hacerla de forma asociada bajo ka figura de Asociaciones de Produciores, Cooperativas de
Comercializacion, Centros de Acopio y/o Consercio gue formen parte de Ta Agriculivra Familiar
Campesina, debidamente resistradas dentro de la SEPS {Supenmendencia de Economia Popular v
Solidaria) Las Asociaciones de Productories, las Cooperativas de Co ializacion, Centros de
Acopio v/o Consorcios deberén presenar copia simple de Registro coma Asociacion, Cooperaiva
de Comercializacion, de la Agriculiura Familiar Campesing emindo por la Superintendencia de
Economia Popular y Solidana (SEPS), acreditacion al MAGAP v otza entidad publica competenie
que acrediie asoaanvidad y que esié vinculado ala Agriculiwa Famihar Campesina. Para
comsorcios se solieiard los documenios habililantes que faculien |a asociacidn E caleulo de la
capacidad masima se elabora fomanda 2n cuenta of peso promiedie, el apoie caloricd v las
purciones de las frufas mas comunes que s& encugniran disponibles en ¢ Levador, sugenidas pasa
cada tiempo de comida {desayunn, colaciones, almuerzo y meienda} necesanas para complesar
una dista de 2008 kilocalorias diarias. TABLA | DISTRIBUCION DE PORCIONES (w) DE
INGESTA DE FRUTA SEGUN TIEMPOS DE COMIDA PARA 2000 KCAL/DA TIEMPOS DE
COMIDA (1) PORCI":N'I'.-\_TE LE ALTMENTOS A INGERIRSE DURANTE EL DiA KCAL/DIA
KCALMES PORCION PROMEDIO SUGERIDA DE FRUTA /DIA (2) DESAYUN( 25% 500
15000 | COLACION 5% 100 3000 1 ALMUERZ( 35% 700 21000 | COLACION 5% 100 3400
| MERIENDA 30% 600 15000 0 TOTAL 100% 2000 60000 4 (1) Cuadro referencial. En ¢l caso
de o existir las diferentes categarias para Gempo de comida dicho porcentaje de alimenio se
encomrara compensado dentro de |as oras cateuorias de tempo de connda. (2)La porciin egquivale
4 100 aramos promedio de frata ELABORADO POR SERCOR, 2016 En Iz rabla 2 se msestin &l
porceniaje de aporte calorico de las fruitas # la dieta con el 1246 % del 1otal de tos alimenios que s¢
consume i el din. on sus ires bempos de comida (desavune 3,57%, colaciones 3% y almuero
3§75}, wenerando ua aporte caldrice de 277.78 lilocalorias al dia; es decir 333333 kitocalorias al
mes TABLA 2 PORCENTAIE DE FRUTA Y APORTE ENEGETICO (KCAL)Y POR CADA
TIEMPO DE COMINA AL DIA Y AL MES DESAYUNO COLACION ALMUERLZO
MERIENDA Tonal porcionesidia (EMIDADY foal alimemof dis T1PO DE ALIMENTO PORCION
{URIDAD) %6 PORCION (LiNIDADT %% PORCION (LINIDAD) % PORCION (LINIDAL) B
Frutas 1 357 % 2 5% 1 3,50 % 0 0% 4 12,46 % ENERGIA/DIA (keal) 71,43 100 72,70 249,21
ENERGIAMES (keal) 2142,56 3000 23333 0 7476,19 ELARQRADO POR SERCOP, 2016 En la
tabla 3. se muesica una Hsea de fnitas clasificadas de acierdo & su tamaiio (grandes, medianas ¥
peuedias], las mismas que componen ba canagia, pero no necesariamente s Lncontaran iodas fas
frutes dentro de esta canasta, sino que las mismas son una base de frulas gue poedn ser
sustitibles entre ellas de acuerdn 4 las signientes purdmetros: = Dentro de la misma clasificacion
por 1amaiio, » Que se encueniren con similar peso promedio » Que engan reldeion con ef aporte
galonica por fruwo. B cumbio de frutas en Ia canasta 2std sujeto # las fronas de temporada. La fruta
que sera entregada por el proveedor debera ser aprobada por la civdad contrmante, previe acnerdo
entre partes, (ANENO 1) TABLA 3 LISTADO DE FRUTAS SUSTITUIBLES DE ACUERDO A
SU TAMANC, PESO Y i

] ERGia FRUTAS DE ACUERDO A SU TAMARD OPCION PESO
PROMEDOPORCION DE FRUTA (2) ENERGIA POR PESO PROMEDIC/PORCION (keal)
ENERGEA (100 GRAMOS) (keal) UNIDADES PORCION TOTAL MENSUAL FRUTA PESO
TOTAL PERSONA () GRANDES() (peso promedio Zke) PAPAYA 100 30,00 39 3 300
MELON 100 34,00 34 3 300 SANDIA 100 30,00 30 3 300 PINA 1005100513 300 BABACO
160 23,00 23 3 300 BADEA 100 20,00 20 3 300 GUANABANA 100 66,0066 4 350 MEDIANAS
MANZANA 75 20,50 54 6 450 PERA 75 39.00 52 5 375 BANANQ 200 178.00 89 3 1000
DURAZNOG 65 29,90 46 4 260 GRANADILLA 5047.00 94 5 250 GUAYABA 60 30,60 51 4240
MAMEY 80 40,80 51 3 240 MANDARINA 63 34,45 53 4 260 MANGOD 73 4423 394 300
MARACUYA 50 25,50 51 4 200 NARANJA 125 38,7547 7 875 NARANJILLA 50 14,00 287
350 PEPING 75 24,00 32 3 225 ZAPOTE 75 90,75 121 3 225 LIMON SUTIL 30 9,00 303 90
ORITO 75 66,75 89 3 225 AGUACATE 200 320,00 160 3 600 TOMATE DE ARBOL 50 25 303
150 PEQUENA(2) TAMARINDO 100 239,00 239 3 300 UVILLA 100 64,00 64, 3 300 TAXO 100
37,000 37 5 300 CAPLIL] 100 84,00 84 3 300 MORA 100 43,00 433 300 FRESA 100 32,0032 3
300 COCO 50 177,00 354 3 150 UVA 100 68,00 68 3 300 TOTAL FRUTA AL MES POR
PERSONA Gramos (2} 1072 Kilogramaos(k) 10,72 (1)Para el céleulo de fruta grande se viilizg ef
peso de la pocion recomendada de consimo de fruia (100 g ), ¢l peso p lio ref

es de 2000 gramos ( 2Kg) {2)Para ef caleulo de la fruta pequefia se wtilizd et peso de la poraién
recomendada de consumo de fruia {100 gramos). el caleulo solamente se realizara en peso
(gramos) FUENTE INCAP, 2012, ELABORADO POR SERCOP, 2016 Esta ficha se acoge a la
resnluciéon del Servicio Nacional de Contratacion Piblica (SERCOP), Remstro Oficial No 032 del
& de julio del 2015, en donde se resvelve “ENPEDIR LAS DISPOSICIONES PARA LA
ADQUISICION DE ALIMENTOS DESTINADOS AL CONSUMO HUMANO PRODUCIDOS O
CULTIVABOS EN EL ECUADOR™, especificamente en el Art T~ Ambito de aplicazion y Art 2
Alimenios producidos o cultivados en el Ecuador. Las canastas de frutas tendran un peso total de

11 kitogramos (kg) de fruta nacional, Con el fin de diversificar los fruios, la canasta se compondri
de por lo menos: » 2 tipos de frutos de tamafio grande (2 kg), = 3 tipos de frutos de tamadio mediano
(Tkedy « 2 npos de frutos de tamaio pequedo (Zkg) Como se muestra en latabla 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 GRANDES 2 11

2 con peso promedio de 1.5 a 2 ka) | MEDIANAS 770 PEQUENAS 2 El nirmero de frutas
dependera del peso requendo en esta ficha (2 ky) FUENTE: INCAP, 2012, ELABORADO POR
SERCOP. 2016 ACLARACION PARA LA ENTIDAD CONTRATANTE. Para determinar ¢l
nimero de canastas que se requiere de forma mensual, la entidad contratante debera definur el
niimero de personas que van a ser usuarios de este servicio ¥ multiplicar por el numero de canastas
que se requiere por mes. La entidad contratante s¢ compromete a compras el nimero minimo de
canastas de 50, segim el punio de eguilibrio caleulade en esta ficha, CALCULO DE CAPACIDAD
MAXIMA {Provecdor } La capacidad maxima por Asociaciones de Productores, Cooperativas de
Comercralizacion, Centros de Acopio v/o Consorcios, serd de 300 canastas al mes v una oferia
minima de 30 canastas. El proveedor se compromeie a entregar su producto en el drea local de su
domicilio; no obstante ¢l proveedor podra escoger el drea de cobertura (cantonal o provincial),
seniin su capacidad productiva .

- CALIDAD: Se dard cumplimiento a las NORMAS TECNICAS ECUATORIANAS INEN v la
International Standards for Fruit and Vegetables (Orianizacion para I cooperacion v Desarrollo-
QECD, 1962). A fin de garantizar la buena calidad ¢ inocuidad de la fruta ¢l proveedor debera
acogerse a las recomendaciones planteadas en el Manual de Buenas Praciicas Agricolas
(AGROCALIDAD, 2016) yio Sistemias participativos de garantia de las oiganizaciones, para cada
frute. Si la entidad contratanie deseara constater la aplicacion de las Buenas Pracheas Agricolas o
la aplicacién de las normas INEN o imternacionales en la produccion de sus provesdores. deberd
solicitar a bz Direcaion Pravineial del MAGAP o AGROCALIDAD un imforme de muestreo ¢
inspeceion 5ila muestra mspeccionada no cumple con uno o mas de fos requisitos esiablecidos, se
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repelicd ba inspeccion en otra muestra; cualguier resultado no satisfaciono en este segundo caso
serd motivo para considerar el lote come fuera, quedando su comercializacion sweia al acuerdo de
paries interesadas y a las mulias respectivas. Las variables que se tomard en cuenta para la
mspeceion son Canudad, Especificaciones Técnicas, Calidad, Empaques ¥ Transporie, s¢ realizard
mediamte una lisia de chequeo establecido por la Entidad Contraiante, nusmo que se dard a conoeer
al proveedor una vez generada la Orden de Compra. El contemdo de cada lote debera ser
homogéneo y estar constituide dnicamente por frutos del mismo origen. variedad vio 1ipo
comercial, cahidad, color v calibre. La parte visible del lote debera ser reprisentativa de wdo ¢f
contenido. . )

. APLICACION DE LA PRESENTE FICHA Conforme ala NORMAS TECNICAS
ECUATORIANAS INEN PARA: » FRUTAS FRESCAS, REQUISITOS » 753, aguacate » 1756,
papava * 1737, limdn « 1836 09, piiia = 1872:96, manzana « 190909 tomhale de arbal = 191109,
puayaba« 192892, naranja + 19292013, peca + |930:2013, mandarina » 199709, granadilia+
2005 (%, sandia = 2427 2010, mora Pars los fristos que no se encuentran normalizados en =
Eeuador se utitizara ka Noirma " Interaational Standards for Froit and Vegetables™ (Organizacion
para la cooperacion v Desarrollo-OECD, 1962}, La presente ficha aplica para la adguisicion de
srutes frescos destinados para la preparacion de alimentos en nempos de comida de desayuno,
almuerzo, merienda v colaciones correspondientes a un mes, que satisfagan las necesidades
calérneas de 2000 keal diarias por persona.

- DESCRIPCION GENERAL: Provesr alimentos frescos - FRUTAS deshadas para la
preparacion =n ires tempos de comida. desayuno, almuerzo, menenda y colaciones,
corresponchentes a un mes, gue saiisfagan las necesidades caldricas de 2000 kilocalorias diarias por
persona. v5 decir 50000 kilocatorias al mes. ’ ' :

- FORMA Y REQUISISTOS DE PAGO: Los pagos por la provisién del bien se realizaran con
cargo @ ias partidas presupuestarias de la entidad contratanie generadora de la orden de compra, en
efective (dolares de los Estados Unidos de Moneameérica) inmediaiamente despuis de la
suseripeion del acia de entrega récepeion (total o pareial), copia simple de la orden de compra y la
laetura emitida por ¢l provesdor. D ser el caso, se realizasdn pagos parciales. segin el cronograma
de entresas parciales, establecido por mutue acuerdo entre Ja entidad vontraianie v ¢l provesdor

REQUISITOS DE MADUREZ: Los frutos deberdn recogerse cuidadusamente v presentar un
desarollo v estado que les bermia soponar un iranspome, mamgulacidn y alma i g
ascgure su Hleaada en condiciones sassfactoniss af lugar del desting. Ademds debera warantizar su
consuma en Optimas condiciones dentro de los siguientes siate dias de enlregado & productu.

- INFRAESTRUCTURA MINIMA: - Avea de almacenams clasificacion v lunmeza de Ja
frna - Area destinada para ubicacidn de las gavelas. Las gavetas deberdn ser limpadas cada vez
que sean unilizadas. - Area para alma jento v despacha de fruta, esta deberd ser obscurs,
frosco v vamilada Para cviar dafios al fruto no debe exponerse ab sol. - El Techo, paredes, piso
dobera ser liso con la finalidad avitar acumulacion de paniculss de polve y conceniraoin de
humedad en |2 mivasstructiers : o
. PRESENTACION: Gaveta Plastiva de Calado Total de Polrenieno de alia densidad nusva, do
dimensiones 54 cm x 36 em x 30 ¢m, con an peso aproximade de 2,2 ke (vacia) v (ue permite una
temparatuia de trabago de <207 a 30° (°C), dando asi un peso minimo de 16,66 kg por gavena llesa.
Las pavetas destinadas al fransporte de fruia frescas sern de propiedad exclusiva del proveedos, 21
mismi gque debérd garantizar 2l buen use de las mismas, es decir que és1as no podran ser
empleadas para avciones gjenas a la del wansporte de fsto fresco. En adicidn el proveedor debera
fomar en cusma las re faciones v que proparcene 1a Enndad Contratame
referente al uso de las gavelas, Segon el di canastas que requiera la entidad coniratane, la
entidad definira el lipo de envasady para frna ) provewdor debera entregar sus praducios sofo en
Jis pavetas seuin coma se espectfica en esta ficha; para la fruth pequeiia se definica sa preseniacion
segun Lo que requisra la entidad contratanie. La enidad contratanie warantizard el buen estado de
las wavetes durante su permanencia en 1as instalaciones de la enudad contralante. )

ANTICIPCHY GARANTIA La entidad conratante podra considerar la entrieza de un anueipo
que podr ser de hasta 50% del wial deb valor de In orden de compra. Iin caso de realizarse un
anticipo, s¢ presentard o arantia del buen uso de anticipo por un valor ecquivalene al 1T0% del

valor recibido por este concepio. El proveador cubnird el 100% de los bienes con dafios o
alteraciones por embalaje, manipulacion, mala calidad de Ja malesia prima o componentes
empleados e su produccidn. » El proveedor finmira una cana de compiomiso de canje de los
producios que se encuentren en mal estado o deferioro, como por gjemplo plagas, pudnicion o
idad en el empleo de plagiicidas. » La Entidad Contratante dejard constanciz del mal estado o
deterioro del producio en el acta de entrega iecepeidn, a fin de que esta sirva como respaldo v se
proceda con ¢l combio respectivo La Entidad podra realizar verifl a finde g izar el
cumplimiento de las caracteristicas descritas en la presente ficha, cabe mencionar que los costos de
estas venificacionies serfn cubienios por la Entidad Contratante.

. REQUISISTOS MINIMOS: Deben cumplir los sigmentes requisiios: - Estar impios, enteros ¥
sanos. - Excluir fodo producto que esté afectado por pudncién o detencro al grado que afecte
consuma. - Libres de msectos v daios causados por plagas, - Exentos de cualquier olor wo sabor
extrano. - Libres de humedad extema anarmal v de dafios causado por rajaduras, hendiduras o
levamamiento del fruto, - Estar exentos de daios causados por bajas lemperaiuras, v, - Esiar
practicamente exentos de magulladuras.

- TOLERANCIA® Podrén permitirse, sin embaruo, los sigwenies defectos leves, siempre v
cuande no afecten al aspecio general del producto, su calidad, estado de conservacion v
presentacion en gl empague: - Defectos leves en la forma v desarcollo - Defecios leves de
coloracion - Defectos leves de Ja cascara va sanados de origen mecamco - Defectos leves de la pel
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123939113 | CANASTA LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS 2041 17,8300 0.0000 { 357.0000 0,0000 § 357,0000 | 39000
INFRACCIONES Y SANCIONES DEL PROVEEDOR: INFRACCIONES SANCIONES meses) ool
Hos en los de entr fialados por la Entidad Coniratante sin justificacion 330801

i i
Incump
Por retraso en la entrega del producio se aplicard una mulia del (15 % diario del valor a facturar
corresponchente al producto no entrezado que consta en la Orden de Compra. En caso de
producirse recurrencia en el incumplimiento, 1a Entidad Comratante notificara al SERCOP.
mediante oficio v documentos de respalda, de este hecho. con el fin de realizar la exclusian del
proveedor del Catalogo Dindmico Inclusive, Incumpliniento dela orden de compra En ¢l caso de
que ¢l proveedor suspenda o mcumpla la orden de compra en su fad. la entidad co

dard per terminado |a orden de compra y notificara al SERCOP a fin de que lo declare contratisia
incurmphido Mo cumplir con el peso de entrega establecido en la orden de compra Si el proveedor
ha ncumphdo lo contemplado en ef parrafo Whimo del numeral 6 de esta ficha, se le aplicara una
eudta del 0.2 % del valor iotal de la orden de compra, considerandose como peso maxime de
meumplimiento de hasta 0,5 kilogramos del total de la orden de compra. Emplear plagwicidas y
fertilizantes quimicos y/o aboros que no hayan sido aprobados por AGROCALIDAD o a su vez se
encuentren mal wtilizados o en exceso Se solicitard el cambio del lote de produccion. £n caso de
producirse una segunda reincidencia, la Entidad Conwatante notificara al SERCOP. mediante
oficio v documentos de respaldo; v solicitara la suspension del Catdlogo Dinamico Inclusive
Incumpliruentas de requisitos minimos de la ficha 81 se determina que la LEGUMBRES,
VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS no eumple con los requisitos minimes establecidos en
Iz presente ficha, se cobrara una mulia equivalente al 0.2 %5 del valor total de laenirega parctal. la
cual sera notificada al proveedor por el admimisirador de la Orden de Compra. En caso de
producirse una segunda reincidencia la Entidad Contratante notificara al SERCOR, mediante
oficio v documentos de respaldo, v soliciard la suspension del Catdlogo Dinamico Inclusivo

1 pli o en las i de entrega en gavelas, ivansporte v logistica ¢
infraestruciura Si se determina que fa fegumbres, verduras y hortalizas frescas no ha sido enregada
en la presente ficha, se cobrara una multa equivalenie al 0,2 % del valor toal de la entrega parcial.
I cual serd notificada al proveedor por el administrador de la Orden de Compra. En caso de
producirse una segunda reincidencia, ba Entidad Contratanie potificard al SERCOP, mediame
oficio v doc os de Ido v solicitara la suspension del Catdloge Dinamico Inclusive.

Incumplimiento en la conformacion de la canasta en pesus v tipos requendos en esta ficha 53 se
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determina que las lesumbres, verduras y hortalizas frescas no ha sido entregada conforme a los
pesos v tipos requenidos en esta ficha, se cobrard una mulia equivalente al 0.5 % del valor toial de
| enirea parcial, 1a cual serd notificada al proveedor por el administrador de la Orden de Compra
En caso de producirse una segunda reincidencia, la Entsdad Comratante notificara al SERCOP,
hante oficre y de de respaldo, v solicitars la suspension del Catdlogo Dinamico

Inclusive Incumy en el requenmi de madurez de 1a verdura Si se determina gue las
leguinbres. verduras ¥ hortalizas frescas no cumple con la madurez requerida en esia ficha, se
cobrard una malta cquivalente al 0.6 % del vabor 1otal de la enirega parcial. la cual seva notificada
al proveedor por 2l admimstradar de la Orden de Compra. En caso de producirss una segunda
remcidencia, ba Enlidad Conrmante nodificara al SERCOP, mediame oficio ¥ docamemos de
respalda; v soliciard la suspensidn det Cataloge Dindmice Inchesivo. Incumplimiente e la nerma
INEN “CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS ¥ FIORTALIZAS
FRESCAS (CAC/RCE 53-2003, IDT). En caso de reincidencia, la entidad contratante solicrara a
Ia Dereccion Provinial del MAGAP (emidad rectora) b veriticanian del incumphimiento de esla
nerma (en un maxime de dos dias de entregado €] producio), en caso de que se verifique este
incumplimento. La ennidad contratante contando con e Inforie emutido por el MAGAP notificara
al SERCOP, con &l fin de realizar la exclusion defimtiva del catalogo.
. ANTICIPO Y GARANTEA: La entidad contratante definira la procedencia para la enirega de
un anticipo, el cual podra ser de hasta 50% del total del valor de la orden de compra En caso de
realizarse un anticipe, se presentard 1a garantia del buen uso de anticipo por un valor equivalente al
100% del valor recibida por este concepto. El proveedor presentara una garantia de fiel
cumplimientio de la orden de compra, si la cuantia generada es mayor al valor que resulte de
multiplicar el coeficiente 0,000002 por ¢l presupuesta inicial del Estado del correspondiente
glereicio econdmicn, esla garantia se rendirh por un valorigual al 3 % del monto wial de la orden
de compra El proveedor cubriva el 100% de los bienes con dafios o alteraciones por embalae.
mampulacion, mala cabidad de la maleria prima o componentes empleados ¢n su produccion
El provesdor firmard una carla de compromiso de came de los producios que se encutntren en mal
estado o deleniorn, come por gemplo plagas, pudicion o wixcidad en ¢l emplen de plagweidas.

La Ennidad Contrmaie deyars constancia del mat estado o detenore del producio en el acta
de entreea racepeion, & fin de que esta sirva como raspaldo ¥ se proceda con el camibng respeclive.
La Entided pedded reabizar venficationes a fin de wear 2 lims de Jas P5tidi
deseritas en la presente ficha, cabe mencionar que los costos de esias verificapones seran cubserlos
por |a Entidad Coneratante )
- PRESENTACION DE LA CANASTA: Gaveta Plastica de Calado Tetal de Polictileno de aha
densidad nueva, de dimensiones 34 em x 36 om x 30 cm, con un peso aproximado de 2.2 ke (vacia}
v que permite una temperatura de trabajo de 207 2 30° (°C). dando asi un peso minimo de 16,86
Ly por gavea llena. Las gavelas destinadas al transporie de LEGUMBRES, VERDURAS Y
HORTALIZAS FRESCAS seran de propiedad exclusiva del proveéedor, el nmsmao que debera
garantizar el buen uso de las mismas, es decir que éstas no podrin ser empleadas para acciones
ajenas a la del iransporte de LEGUMBRE. VERDURA Y HORTALIZA FRESCA. En adwcion el
proveeder deberd tomar en cuenta las laciones v doc que preporcione la Entidad
Contratante referente al uso de las gaveias Segin ¢f nimero de canastas que requiera la entidad
contratanie, la entidad definira el tipo de envasado para cada LEGUMBRES, VERDURAS Y
HORTALIZAS. El proveedor deberd éntregar sus productos solo €n las gavelas segin como s2
especifica en esta ficha; para ba verdura pequeiia se defimea su preseniacion segan lo que requiera
la entidad contratanic. La entidad contratant ¢ gararisizara et buen estado de las gavetas duranie su

14 e los Jaciones de ba entidad coniratanie

- ENVASADO Las gaveias uiilizadas deberdn ser exclusivamente para 2l transporie de las
LEGUMBRES, VERDURAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS, deberdn cstar limpias y ser de caludad
tal que oviie cualquier dafio externg o mterio al producte. Se peimite el uso de matenales, en
particular papel o sellos, con indicaciones comerciales, siempre ¥ cusndo estén improsas o
il fos con tinfa o p 3 + 6oy 1oxico. Las LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS
FRESCAS gue requicran un erivase especial (granos bemos). ¢l material deberd cumplis las
normas de salud e higiene y deberian ser capaces de proieger el producto, garantizar el buen estado
de las verduras v la aireacion de las mismas. {Segin nonna NTE INEN-ISO 7538) Los sigwientes
materiales pueden ser utihzados: Pelicula portable de plastico v bolsas de papel, pelicala
phastica v bolsas de papel, asi como platos de plasuco. - “tuhos” de malla portables, o "lubos”
de malla v bolsas hechas de, plastico, viscosa fibra textil o una combinac 1an de esios materiales

Bandeas o cajas (cajas de alwra superior a 25 mm) hechos de carton, papel mache, de
plastico o de pulpa de madera con un fondo plano o perfilado. Los mateniales de embalaje pueden
tener una superficie funcional y color {por ejémplo, la lamina deberia ser iransparente; ios pepmos
pueden envasarse en mateniales de embalyye verdes), siempre que cualquies delecto visual en el
producio no esté enmascarado por ¢l disefio, color, 1amafio de fa malla, eic. La utifizacion de estos
materiales debe ser utilizados previe acuerdo con la enidad contratante.
- INFRAESTRUCTURA MINIMA: - Area de almécém’am]chlu,Ic]nsiﬁ:acién y himpieza de
las LEGLIMBRES, VERDURAS ¥ HORTALIZAS TRESCAS. - Ared destmada para
ubicacion de jas gaveras. Las gavelas deberim ser limpiadas cada ver gue sean unlizadas. -
Area para almacenamiehio v despacho de verdura, ¢sla debera ser obsoura, fresca v ventlada. Para
evitar dafios & las LEGUMBRES. VERDURAS ¥V HORTALIZAS FRESCAS no debe exponerse al
ol - Ef Techo, paredes, piso debera ser liso con ba finalidad evitar acumulacion de particulas
de polve v concenracion de humedad en la infraestructura.

RECOLECCION: Las LEGUMBRES, VERDURAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS deberdn
recolectarsa euidad y haber aleanzado un grado aptopiado de desarrllo ¥y madurez, de
conformmdad con los erterios de la vaniedad v/o tipo comercial ¥ la zona en que se produce. E
desarrollo v condicion de las LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS deberan
ser tales que permitan: soponar iransporte, manipulacion ¥ almacenamento. Las LEGUMBR ES,
VERDURAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS deberan llegar en estado satisfactono al lugar de
desting. Se excluven verdura arrugada v verdura demasiado madura st su condicion hace que los
productos no apios para el consumo a la llegada a su desting.

- REQUISITOS DE MADUREZ: Las LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS
FRESCAS deberan recogerse cuidadosamente y presentar un desarrollo v estado que les permuta
soporar un transporte, manipulacién ¥ almacenamiento; que asegure su Hegada en condiciones
satistactorias al lugar del desting. Ademas deberd gataniizar su consumo e optimas condiclones
dentro de los sigm steie dias de wadao el producio. .
. CALIDAD: S¢ dard cumplimienio a las NORMAS TECNICAS ECUATORIANAS INEN y la
Imernational Stamdards for Frair and Vegstables (Organizacion para la cooperacion ¥ Desamrello-
GECD, 1902). A fin do garantizar |z buena catidad & imocutdad de la verlina el proveedor debera
atogerse o las red d planieadas en ol M | de Buenas Practicas Agncolas
(AGROCATIDAL, 2016) wo Sistemas paricipativos de garaniia de las organizacionss, para cada
LEGUMBRE, VERDURA Y HORTALIZA FRESCA. 81 la entidad contratante deseara constalar
|3 aplicasion de Jas Buenas Practicas Agricolas o la apheanién de las normas INEN o
imternacionales en ka produccién de sus proveedores, deberd solicitar # la Diveccidn Provincial del
MAGAP 0 AGROCALIDAD un informe de muesireo ¢ inspeceion. Si la muestia inspeccionada no
cumgle con uno o mas de los requisitos establecsdos, s¢ repatird la inspeccion en oira muestra;
cualquier Iiado no factono en esie do caso serd metivo para considerar el lote como
fuera, quedando su comercializacion sujeta al acuerdo de partes inferesadas v a las multas
respectivas. Las vanables que se tomard en cuenta para la inspeccion son. Cantidad,
Especificaciones Técnicas, Calidad, Empacues y Transporie, se reahizara imediantie una lisia de
chequeo establecido por la Entidad Contratante, mismio que se dard a conocer al proveedor una vez
senerada la Orden de Compra. El contenido de cada lote debera ser homogéneo v esiar conshinndo
imicamente por verduras del mismo origen, variedad vo tipo comereial, calidad, colos v cahbre La
parie visible del lote en la gavela deberd ser rep iva v homogénes de todo el comenido.

. REQUISISTOS MINIMOS: Deben cunplic bos siguientes requisinos: - Estar limpios,
enteros, 1765008 v 5anos, - Exclenr iodo producte que és1é afectado por pudneidn o detenore

]
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Libres de insectos v daias causados por plagss, -

Exentas de cualquies olor yio sabor extrafio. - Libres de humedad externa anprmal y de dafios
causado por rajadusas, hendiduras o levantamiento de fa verdura; - Estar exemas de danos
causados por baas iomperaturas, - Mo deben presentar ningln rivel de deshidratacion

- PLAZO DE ENTREGA: E! placo de emreya, comenzara a correr a partir de la formalizacion
de |z orden de compra, segln cronngrama establecide de mutuo acuerdo entie 1a entidad
contratante v el proveedor Para el efecto. ¢ plazo entre cada entreua parcial del producto. serd de
minime T dias v imdeame |5 diss, salvo condioenes de caso fortaitn o fuerza mayor, como eventos,
desastees o fenomenas naurales imprevisios, de conformidad con lo que manda Art. 30 del Codige
Civil A fin de cerciorarse &n 1a cantidad de enirega parcial la enridad contratame previo a suscribir
&l acta de entrega-recepeion parcial, pesard los productos recibidos por el provesdor 2 fin de
verificar que se cumpla con el pese reguarido. En ¢l casn 2 comprobare que el peso es menor de lo
que debia haber entreygado de manera parcinl, 52 dejard constancs en el acl entrega-recepeion, el
provesdor deberd completar el peso iotal contrmado previo s la suseripeion del acta enirega-
recepoion definitiva, C .

- APLICACION DE LA PRESENTE FICHA: Confonineg a las NORMAS TECNICAS
ECUATORIANAS [NEN PARA VERDURAS FRESUAS. REQUISITOS: - NTEINEN

al grade que afecte consume, -

§T452013 - ACELGA - NTE INEN-130 6574 - APIO - NTE INEN-IS0 G574 -

BROCOLL NTE INEN-180 17126 - LECHUGA - NTE INEM 2766:2013 - PEPING,
NTE INEN 1833:42 - REBANC(. - NTT INEN 183292 - REMOLACHA - NTE

FNEN 174590 - TOMATE. - NTE INEN 17472013 - ZANAHORIA BLANCA NTE

INEN 183492 ~ ESMNACA NTE INEN 1574.03 - COLIFLOR WTE INEN
272002043 - ARVEJAS VERDES - NTE INEN 27632013 - FRUDLES - NTE INEN
17612043 - CHOCLOS, NTE INEN 17462015 - CEBOLLAS. - CNTEINEN

19062013 — PIMIENTO Para los verduras que no s¢ encusntran hormalizades en el Ecuador se
wilizara fs Norma “International Standards for Fruit and Vegetables™ ” (Oraanizacion para la
cooperacion ¥ Desarrollo-OECD, 1962). La presente ficha aplica para ia adguisicion de
LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS destinadas pars fa preparacion de los
alimentos correspondientes a un mes, que satisfagan las necesidades caldricas de 2000 keal diarias
por persona, _ ' _ ) )

_ FORMA Y REQUISISTOS DE PAGO: Los pagos por fa provision del bien se realizaran con
carzo a las partdas presupuesiarias de la entidad contratante weneradora de la orden de compra, en
dolares de os Estados Unidas de Norleam intnediatamente despues de ba suseripoion del acia
de entrega recepeion (total o pareial), copia simple de la arden de compra v 1a {factara emitida pos
ef pravesdor De ser el caso, se reahizarin pagos parciales, segln el cronogiama de entregas
parciales, esiablecidn por mulue acverdo entre la entidad conlratante ¥ ] proveedor.

PERSONAL, CAPACITACION Y ENPERIENCIA. Admimsirador - El provesdor que desse
participar deberd contar con un admimstrador por ¢ada 300 canastas de 22 kilos cada una, Debera
preseptar: - Certificado de formacion o capacitacion de al menos 20 horas en higrens ¥
manipulacion de alimentos o Certificado de salud oeupacional para la manipulacion de ahmentas,
emitido por el MSP o entidades prvadas afines. - Cernificado de capacitacion (al menos 40
horas) o experiencia (al menos | afio) en admimistracion de ali o5 /o logi de ali o5y
cadenas de disiribucion de alimentos. {certificado otorgado por asociaciones o empresas
campesinas en ¢l dren de comercializacion de alimentos, u otros }YTAREAS: 1} Coordinar la
logistica de entrega a tiempo v lugar acordado con la entidad contratante. 2)  Gestionar la
disponibilidad de productos para el armado de canastas. 3) Coordinar al personal necesano para
la limpieza de las verduras y armado de canastas {flujo de proceses). 4} Gestionar el pago
puniual a los proveedores y sancionar de la misma forma al proveedor que entresue verdura que no
se encuenire con las caracleristicas requenidas en esla canasta, de souerdo a especificaciones
proporcionados por el SERCOP en la presente ficha. Personal de servicio El proveedor que desee
pasticipar debera contar con | persona por cada 30 canastas a elaborar. El personal de servicio
debera contar con: Experiencia v conocimiento en servicio de embalaje, higiene y manipulacion de
alimentos de al menos seis meses v presentar certificado de salud ocupacional emitido por el MSP
para la mampulacion de alimentos o enidades privadas afines, TAREAS. |} Estar
puniualmenite cuando requiera e inistrador de la asociacion, 23 La jornada dependera del
tempo que se demaore en armar v embalar todas Jas canastas. 3) - Descargar la verdura que liega
ab ceniro de acopio. 4] Pesar laverdura 3) Lavar o lupiar la verdura segnn sea el coso.

&) Clasificar la verdura v embalar de scverdo al peso solicitado en esta ficha. 7) Pesar la
verdura y armar las canastas §)  Cargar las canastas ed el vehiculo de distribucign %)

D Ias cd s en ¢l fuzar acordado poc la entidad contrarante.

- CAPACIDAD MAXIMA: Los proveedores que deseen participar en esia ficha téeaica podran
hacerlo de forma asociada bajo la figura de Asociaciones dz Productores, Cooperativas de
Comercializacion, Centros de Acopio y/o Consorcio qué formen parte de la Agniculora Famihar
Campesina, debidames istradas dentro de la SEPS {Superintendeicia de Eeonomia Popular v
Sehidana) Las Asocaciones de Produtiores, las Covperativas de Comercializacion, Centros de
Acopiv v/o Consorcios deberdn presentas copia simple de Regisiro coma Aspeizeion, Cooperativa
de Comereiatizacion, de ta Agsculiura Familize Campesina wmitido por la Supeeinlendencia de
Feonomia Populas v Solidana (SEPS), acrediiacion al MAGAP v atra entidad publica compétents
e seredite asovistividad y que esté vinculado u ld Agncultura Familiar Campesina. B cdleulo de
fn capacidad masima se clabors wivisndo en cuenia o pose promedie. el apone caldries v las
poreionys de las LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS mas comunes que s
encuemran dispombles en of Beuador, sugendas para cada tempe de eamida {desiyuno,
cobacianes, almnerzo v mérichda) necesarias para completar una divia de 2000 Etlocabonias dearias.
TABLA 1. DISTRIBUCION DE PORCIONES (g) DE INGESTA DE VERDURA SCGLIN
TIEMPOS DE COMIDA PARA 2000 KCAL/MDILA TIEMPOS DE COMIDA (1} PORCENTAJE
DIE ALIMENTOS A INGERIRSE DURANTE EL DIA KCAL/DIA KCALMES PORCION
PROMEDIO SUGERIDA DE VERDURA /DIA (2) DESAYUNO 25% 360 15000 0 COLACION
5% 100 3000 0 ALMUERZO 35% 700 21000 2 COLACION 5% 100 3000 0 MERIENDA 30%
SO0 18000 2 TOTAL 100% 2000 60000 4 (1) Cuadro referencial, En el caso de no exisir las
diferentas categorias para fempe de comida dicho porceniaje de alimento se enconirara
compensado denro de las dires carezorias de nempe de comida, {2)La porcion equivale a 50
aramos promedio deé verdura ELABORADO POR SERCOP, 2016 En L tabla 2 se muestia el
porcentaie de aporie caldrico de las LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS &
ta dizta con el 17.78 % del tolal de os alimenios que se consume en & dia (almuerzo 7I8 %y
merienda 10 %), generando un aporte caldnico de 35356 kilocalorias al din, s deair 10666,67
kilocalorias al mes FABLA 2 PORCENTAIE DE LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS
FRESCAS ¥ APORTE ENERGETICO (KCAL) POR CADA TIEMPO DE COMIDA AL Dia Y
AL MES DESAYUNO COLACION ALMUERZO MERIENDA 1ot porciones/dia total ¥
slimentol dia TIPO DE ALIMENTO PORCION % PORCION % PORCION % PORCION %
Verdura 0 0% 0 0% 2 7,78% 2 10% 4 17,78% ENERGIA/DIA 00 155,56 200 353,56
ENERGIA/MES € 0 4666,67 600 10666,67 ELABORADO POR SERCOP, 2016 En lawabla 3. se
muesira una hisia de verduras clasificadas de acuerdo a su tipo, las mismas que componen la
canasta, pero no necesariamenie se encontfaran odas las legumbres, verduras v honalizas frescas
deniro de esta canasia, sino gue las mismas son una base que pueden ser susiituibles entre ellas de
acuerdo a las siguienies paramelros Dentro de la misma clasificacion por tipo. Cue se
encuentren con similar peso promedio Que tenzan relacion con el apoite calorico por
verdura, TABLA 3. LISTADO DE LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS
SUSTITUIBLES DE ACUERD(Q A SU T.*\I\'IAITQO_ PESO Y ENERGIA (‘L.—\SjFI(_‘A(.']ON DE
HORTALIZAS ACUERDO A SU TIPO OPCION PESCQ PROMEDIO PORCION {gramos)
Energia (keal) 100gramos Energia en funcion del peso de la porcion (Keal} TOTAL PORCION
DIARIA PESO TOTAL (2) PESO TOTAL (2) PESO TOTAL (kg) HORTALIZA DE HOJA
ACELGA 40 27 10,89 363 1277 1,28 APIO 2014 2,8 2 |82 NABO 4032 12,8 9 365 ESPINACA
4123 9.2 9 365 HORTALIZA REPOLLO BROCOLI 50 34 17 9436 2007 2,01 COLIFLOR 3025
12.5 9 456 REPOLLOCOL MORADA 40 31 12,4 9 365 COL 40 26 10,4 9 365 LECHUGA
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ARREPOLLADA 40 14 5.6 9 365 CEBOLLA CEBOLLA BLANCA 10 44 4,4 120 1200 3000 3
CEBOLLA PAITENA (COLORADA, PERLA} 30 56 16,8 60 1800 ZANAHORIAS
ZANAHORIA BLANCA 10041 41 8812 5612 5,61 ZANAHORIA AMARILLA 4041 164 120
4500 TOMATE TOMATE RINON 40 21 8,4 90 3600 3600 3,6 AJO DIENTES DE AJO 3 134
40240 120 120 0,12 HORTALIZA ENSALADA REMOLACHA CRUDA 5043 21,5 9462 2769
2,77 RABANO 50 |1 5,5 9462 PALMITO 20 26 5,29 185 PEPINILLO 50 12 6 9 462 SUCHINI
501680462 PIMIENTO 30 40 129 277 VAINITAS 50 31 15,59 462 GRANOS TIERNOS
ARVEJAS VERDES 60 81 48,6 9 554 2769 2,77 FRIOLES VERDES 60 150 909 5534 HABAS
VERDES 60 72 43,2 0 554 HABICHUELAS 60 82 49.2 9 3534 CHOCLO 00 365 219 9 354
CALABAZAS ZAPALLO 60 28 28 6 360 7200,72 ZAMBO 60 1919 6 360 FU ENTE INCAL
2012, ELABORADO POR SERCOP, 2016 Esta ficha se acoge a la resolucion del Servicio
Nacional de Contratacion Piblica (SERCOP), Regisiro Oficial No, 032 del 6 de julio del 2015, en
dande se resuelve “EXPEDIR LAS DISPOSICIONES PARA LA ADQUISICION DE
ALIMENTOS DESTINADOS AL CONSUMO HUMANO PRODUCIDOS O CULTIVADOS EN
EL ECUADOR”, especilicamente en el Art 1= Ambito de aplicacion y Art 2 Alimentos producidos
o enluvados en ¢l Beundor Las canastas de verduras tendran un peso 1o1al de 22 kilogramos (kg)
e verdura nacional Con el fin de diversificar [as verduras, como se muestra en la tabla 3. la
canisia se componedrd de por lo menos; 2 tipos de honaliza de hojo (2kg) 2 tipos de
hortahzn repollo (gl 2 tipos de cebolla (3 kg, 1 tipo de zanahoria (3 k), tomate (4 k) y
a0 0,1 tke) 4 tipos de horaliza pary ensalaca (3 kg) 2tipos de granos liemos (3 k)

1 tipo de calaboza[ 1] (1 ku) TABLA 3, COMPOSICION DE UNA CANASTA DE
ACUERDO A LA CLASIFICACION DE LAS LEGUMBR VERDURAS Y HORTALIZAS
FRESCAS POR SU TAMANG AL MES CLASIFICACION DEE LAS VERDURAS DE
ACUERDO A SU TAMANO PESO (Kg) PESO TOTAL DE UNA CANASTA DE VERDURAS
(k) NUOMERO DE CANASTAS POR PERSONA / MES HORTALIZA DE HOJA 2221
HORTALIZA DE REPOLLO 3 CEBOLLA 3 ZANAHORIAS 3 TOMATE 4 AJO 0,1
HORTALIZA ENSALADA 3 GRANOS TIERNOS 3 CALABAZAS | ELABORADO POR
SERCOP. 2016 ACLARACION PARA LA ENTIDAD CONTRATANTE Para determinar ¢l
¥ de que se requiere de forma 1. Iz entidad contrmante deberd definir ¢
AUNETo de PETSONas quE VAT @ Ser usHanos de este servicio v multiplicar por el m de canasta
que se requiere por mes. El nimero minime de canastas a adquiny es de 50 canastas al mes,
consideranilo come grupe etario alos adulos mayores de I8 afos. Para grupas de menor edad se
podrd realizar compras minimas desde 18 umdades por mes, para lo cual se adjuma el siguicnte
cuadie referencial con las porciones v apore caldrico sugeridy para cada grupe clane TABLA 4.
APORTE CALORICO Y PORCHOIN DE LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS
FRESCAS SUGERITIA POR DIA | SEGUN GRUPO ETARIO RANGO DE EDAD
KILOCALORIAS FORCION SUGERIDA NUMERD DE CONSUMIDORES POR CANASTA 2
adafos 150030 g 234 7 afios 173040 o 2 82 |0 afios 1900 30 ar | 1 a 14 anos 25300 50 gr. i
153 | 7 afios 2500 50 gr 0.5 Adulte 2000 50 gr | Para fas insutuciones que cuenien con
nutricionsta o tengan definido ¢l numero de seiln su idadd instiucional, podrin
plamificar las compras segin sus requerimientos paiticulares; ia tabla No. 4 servira de guia para el
cateulo de canastas sextn grups etano. pero solo es referencial. CALCULO DE CAPACIDAD
MAXIMA {Provecdor ) La capacidad productiva por Asbelaciones de Productores, Cooperativas
de Comercializacion, Centrus de Acopio yio Consorcios, sera de 300 canasias al mes. Sin embargo
s& darh prioridad # las organizaciones que realicen su praduccion agricola libre de produclos
quimicos (agneuli ongnea, agr logia) diendo su cupo de hasta 350 canastas al mes,
siempre ¥ coando euenten con una cenificacon de alguna entidad priblica o privada que avale este
wpo de prodiceiin, E] proveedor ke comprainete s enliegar su produsto en el drea local de su
domieilio o abslante el provecdor podri escoger el drea de cobertura (contunal, pravineial o
npcional) segin su capaaidad produciiva
- LOGISTICA El proveedor correrd con tidos los wastos de logistica v wansporte desde el lugar
de acopio hasta ol lugar acordado por la entidad contratante. Los vehiculos empleados para ¢
transpone de las LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS Ecuatanana CPE-
INEN-CODEX CAC/RCP 44:2013. El éstado du los vehiculos ¢s esencial para mantencr b calidad
de la verdura, | provesdor garantizar que la carga de productés ho s¢ contamine por olores
provenientes de cnvios anteriorés o curgas incompanibles; residuos thxicos de sustuncing quimicas
o animales: insecias que aniden en el equipe, restes de productos agricalas en pudricion y
desperdicios que obatruyan los orificias del drenaje v de cireulacion del aire situados en el suelo
Sue deber resperar lng rece iones en ¢l embalaje y apilamienio de la verdurg,

. TOLERANCIA Padrin penmitivse, sin embargo, los siguientes defecios leves, siempre y

cunnde no afesten al aspeeto general del producto, su calidad, extndo de conservacion ¥
wn en el empague - Defecios leves enda forma v desarallo - Defectos leves

Defectos leves de la cascara ya sanados de argen moeimico - Diefectos

[al

de eoloracion -
leves de la piel :
. DESCRIPCION GENERAL Proveer alnnetos frescos - LEGUMBRES, VERDURAS Y
HORTALIZAS FRESCAS dustinadas para la preprraciin en wes nempos de comida: desayuno,
almusrzo, merienda y colaciones, corespondientes a un mes, que sabstagan b necesidades
caliicas de 2000 kilocalorins diarias por persona, és decir 60000 kilocal orias al mes.
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232200411 | CANASTA - ALMIDONES (CEREALES, GRANOS SECOS, HARINAS Y 2000 164300 0,0000 13286000 0,0000 | 3286000 | 39 000
TUBERCULGS) : meses) o 0ol
330801

- LOGISTICA: El proveedor correra com todos los gastos de logistica v transporte desde el fugar
de acopio hasta el lugar acordado por la entidad contratanie Los vehiculos empleados para el
transporte de los alimentos deber i€ner en cuenta las recomiendaciones sefialadas en el C 1o de
Practica Feumoriana CPE-INEN-CODEX CAC/RCP 442013 El estado de los vehiculos es
esencial para mamener la calidad de fos alimentos. B1 proveedor garantizara que Ya carga de
productos fio se comamine por olores provenienies de envios anleriores o cargas mcompatibles,
residuas 1oxicos de sustancias quinvicas o animales, insectos que aniden en el equipo: restos de
productos agricolas en pudneion v desperdicios gue obstrayan los onficios del drenaje v de
cireulacion deb aire stuados en el suclo. Se deberd respetar las recomendaciones en ¢l embalaje v
apilamiento de los alimentos. . . .

. APLICACION DE LA PRESENTE FICHA: Conforme a la NORMAS TECNICAS
ECUATORIANAS INEN PARA - NTE INEN | 234-ARROZ NTE INEN 2798:2013-

AVENA. NTE INE 904/ NTE INEN 2356 04-CEBADA, - NTE INEN

2765 2013-FRUOL. - ! NEN 1560 2001 3-LENTEIA. - NTE INEN 2720:2013-
ARVEJAS, CPE INEN CODEX CAC/RCP-22:2013-MANI, NTE INEN 1673:2013-
QUINUA, NTE INEN 01872013 / NTE INEN 1761:2013-MAIZ SECO Y TIERNO.

NTE INEN 1375-FIDEOS NTE INEN 1516°87-PAPAS. - NTEINEN 1760:91-YUCA
NTE INEN 2801201 3-PLATANO NTE INEN 1831 1992-MELLOCO. Para los
productos que no se encuentran normalizados en el Ecuador se uilizara la Norma “International
Siandards for Fruit and Vegetables” La presente ficha aplica para la adquisicion de cereales, granos
secas, harinas v lubérculos destinados para la preparacion de alimentos en tiempos de comida de
desayuno, almuerzo, merienda v colaciones cortespondientes a un mes, que satisfagan los
necesidades caldnicas de 2000 keal dianias por persona
. FORMA ¥ REQUISISTOS DE PAGO: Los pagos por la provision del bien se renlizardn con
eargo a las partidas presupuesiarias de la entidad conteatante generadora de la arden de compia, en
dolares de los Estndos Umidos de Norteaménca inmediatamente después de In suseripeian del acia
de entrewn recepeion (1otal o parcial), copia simple de ln orden de compra y ln factura emitida por
el pravesdor De ser el caso, se realizaran pagos parciales, segin el cronograma de entiegas
parciales, establecido por mutuo acuerdo entre la enhidad contratante v el proveedor
. 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
Comercializacion, Centros de Acopio y/o Consoreio que formen pare de la Agricuhura Famihar
Campesing, debidamente registradas dentro de la SEPS (Superiniendencia de Econamia Popular v
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Solidaria). Las Asociaciones de Productores, las Cooperativas de Comerciahizacion, Centros de
Acopio y/o Consorcios deberan presentar copia simple de Registro como Asociacion, Cooperativa
de Comercializacion, de la Agricultura Familiar Campesina emitido por la Superintendencia de
Economia Popular v Solidaria (SEPS). u otra entidad piblica competente que acredite
asociatividad y que esié vinculado a la Agriculura Familiar Campesina. EI caleulo de 1a capacidad
mixima se elabora tomando en cuenta el peso promedio, el aporte caldrico v las porciones de
alimentos con aporie de alnudon mas que se tran disponibles en el Ecuador,
sugeridas para cada tiempo de comida (desayuno, colaciones, almuerzo y merienda) nécesarias
para completar una dieta de 2000 kilocalorias dirins, TABLA DISTRIBUCION DE
PORCIONES (2) DE INGESTA DE ALMIDONES (CEREALES, GRANOS SECOS, HARINAS
V(O TUBERCULOS) SEGUN TIEMPOS DE COMIDA PARA 2000 KCAL/DIA TIEMPOS DE
COMIDA {1} PORCENTAJE DE ALIMENTOS A INGERIRSE DURAMNTE EL DiA RCAL/DIA
KCALMES PORCION PROMEDIO SUGERIDA DE ALMIDON /DiA (2) DESAYUNO 25%
360 15000 2 COLACION 5% 100 3000 1 ALMUERZO 33% 700 21000 3 COLACION 5% 100
3000 1 MERIENDA 30% 600 18000 2 TOTAL 100% 2000 60000 9 {1) Cuadro referencial, En el
caso de no existic las diferentes categorias para uempo de comida dicho porcemaye de alimento se
encontrarh compensado dentro de las diras catezorias de iempo de comida. {2jLa porcion equivale
& 50 gramos promedio de alimento ELABORADO POR SERCOP, 2016 En la fabla 1 se muesira el
porcentaje de apore calonco de alimentos (cereales, wranos secos, harinas, wléreulos) con aporte a
1a dicta con e 33,81 % del 1al de fos alimentos que se consume en el dia, en sus twes tiempos de
comada (desayuno 7,14%, colaciones 5%, almuerzo 11,67% v menienda 10%), generando un apore
caloricn de 676,19 kilocalorias al dia, ef devir 202785 kilocalorias al mes. TABLA 2 .
PORCENTAJE DE ALMIDON (CEREALES, GRANOS SECOS, HARINASE, ¥/O i
TUBERCULOS, APORTE ENERGETICO (KCAL) POR CADA TIEMPO DECOMIDA AL DIA
VAL MES DESAYUNG COLACION ALMUERZO MERIENDA rotal porcionesidia tmal %
almenio’ dia TIPO DE ALIMENTC PORCION % PORCION % PORCION % PORCION %
CEREALES, GRANOS SECOS, HARINAS /O TUBERCULOS 27,14% 2 35 11.67% 210
933,812 ENERGIA/DIA 142,86 100 233,33 200 676,19 ENERGIAMES 4283.71 3000 7000
GOOG 2028371 ELABORADO POR SERCOP, 2046 Endatabla 3 se muesira una lista cle
alimenios clasificados de acucerde 2 su tipo {cereales, Lranos secos, harinas v whércuios), fos
migmas que compenen ba canasta, pore no nECesATiamente s¢ Lnconirarin todes los alimentos
deniro de esta canasta. sine que los mismos son una base de alimenlos que pueden ser sustiuibles
znire chlas de acuerda a las siguiemes parfsheiros: - Dreniro de la misma clasificanion por tipo,
Chue se encuentrén con similar peso promedio Cue tengan relagion con 2l aporic
calorico por alimento. Bl cambia de alimento en la canasia esiard swelo a los alimentos que se
encueniren disponibles segin fa tempirada. Los slimentos de esta ficha tue setin entregados por b
proveador deberan ser aprobados por o entiudad contratanie, previe acuerde entre panas. TABLA S
LISTADO DE ALMIDONES (CFREALES, GRANOS SECOS, HARINAS Y TUBERCULOS)
SUSTITUIBLES DE ACUERDO A SLTAMANG, PESO Y ENERGEA CLASIFICACION DE
ACUERDO TIPO QPCLON PESC PROMEDIO PORCION (gramos) Euergia (keal) 1000 aramos
Energia en funcion del peso de la porcidn (Keal) TOTAL PORCION DIARLA PESO TUTAL
PESO TOTAL (g3 PESO TOTAL (kg CERALES ARROZ BLANCO 50 360 180 313 73011720
1,72 AVENA 20369 73,8 9 180 CEBADA 20 334 70,8 ¢ 150 CANGUIL 30 355 177.5 6 300
MANE 50 570 2803 3 150 QUINUA 20 353 7.6 8 160 GRANOS SECOS MAIZCHULPPL 40
365 146 § 320 2070 2.07 FREJOL 50 333 166,3 5 250 HABA 30 341 170,55 250 LENTENA 50
353 176,35 3 230 ARVEJA 50341 170,3 6 300 CHOCHOS 50419 2083 7 350 CHONTA 30
5,07 7 350 MARINAS MACHICA 20366 73,23 60 5483 349 FIDEQ 60371 22264
240 PAN MOLIDNO 3 279 13,95 3 15 HARINAS® 50 364 182 33 2750 PAN BLANCO 60 279
1674 7420 TUBERCULOS PAPAS 60 77 46,2 & 430 3680 3,68 YUCA 60 160 96 § 430
PLATAND VERDE 50 132 66 8 400 CAMOTE 50 103 31,3 8 400 MELLOCOS o0 50 30 7 420
QCA 063 55,57 350 MASHUA 50 32 26 7 330 PAPA CHINA 30 101 30,3 8 200 MALANGA
500132 66 § 400 * Harina de plitand, maiz, soya trngo, haba, arvega, morada, v ofras. FLENTE.
INCAP 2012 FLABORADO POR SERCOP, 2016 Exa ficha sé acoge a la resolucion del Servicio
Navional de Contratncion Pablica (SERCOP), Registro Oficial No. 032 del 6 de julio det 2015, en
donde s& resuelve “EXPEDIR LAS DISPOSICIONES PARA LA ADQUISICION DE
ALIMENTOS DESTINADOS AL CONSUMO HUMANO PRODUCIDGS O CULTIVADOS EN
EL ECUADOR™. especificamente en el An .- Ambito de aplicacion ¥ Ar.2 Alimentos producidos
o cultivados en el Feuador. Las canasias de almidones (cereales, yranos secos. harmas y
ribereulos), tendran un peso wofal de |1 kilogramos (kg) de alimenio sacional. Con el fin de
diversificar Jos alimentos; come se muestia en 1a tabla 4 lx canasia se compondrd de por lo menos:
3 upos de cereales (2 kg), - 3 tipos de granos secos (2 k), 2 tipos de harinas
(3kery - 4 tipos de tuberculos (4kg) TABLA 4. COMPOSICION DE LINA CANASTA DE
ACUERDO A LA CLASIFICACION DE TIPO DE CEREALES, GRANOS SECOS, HARINAS
¥ TUBERCULOS, NECESARIOS PARA UNA DIETA DE 2000 KILOCALORIAS AL MES
CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS DE ACUERDO A SU TIPO PESC (Kg) PESO
TOTAL DE UNA CANASTA DE ALMIDONES (ki) NUMERD DE CANASTAS POR
PERSONA / MES CERALES 2 11} GRANOS SECOS 2 HARINAS 3 TUBERCULOS A
ACLARACION PARA LA ENTIDAD CONTRATANTE. Para determinar el nomero de canasas
que se requiere de forma mensual. la entidad contratante debera definir el nimero de personas que
van & ser usuarios de este servicio v multiphcar por el nimero de canasias que ¢ requiere por mes
El nomera mimimo de canastas a adquinr por de 30 al mes segun ¢l punto de equilibrio calculado
en esia ficha. El nimera minimo de canastas a adguine es de 30 canastas al mes, considerandao
como grupo etario a los adulos mayores de 18 afos. Para grupos de menor edad se podra realizar
compras minimas desde 10 unidades por mes, para lo cual se adjura el sigwiente coadro
referencial con las porciones y aporie calonco sugerido para cada grupo etario. TABLA 4.
APORTE CALORICO Y PORCION DE ALMIDON { CEREALES, GRAMNOS SECOS,
HARINAS Y TUBERCULOS ) SUGERIDA, SEGUN GRUPO ETARIO RANGO DE EDAD
KILOCALORIAS PORCION SUGERIDA NUMERO DE CONSUMIDORES POR CANASTA 3
a4 anos 150030 e 25 a7 afos 1750 20 2r 28 a 10 afios 1900 50 gr. 1 11 a 14 afios 2300 50 gr 1
158 17 aitos 2500 50 ur 0,5 Adulto 2000 50 gr | Para las inshituciones que cuentén con
nuiricionista o tengan definido el numera de SN U fad institucional, podran
planificar las compras sepdn sus requerimientos particulares; la tabla No. 4 servira de guia para el
caleulo de canastas sepun srupo etario, pero solo es referencial CALCULO DE CAPACIDAD
MAXIMA (Proveedor ) La capacidad productiva por Aseoiaciones de Productores. Cooperativas
de Comercializacion, Centros de Acopio y/o Cansarcios, sera de 300 canastas al mes. Sin embarge
se dara prionidad a las organizaciones que realicen su produccion agricola libre de productos
quimices (agncultura organica, agroecologia), exiendiendo su cupe de hasta 330 canastas al mes,
iempre v cuando on una ficacion de alguna entidad publica o privada que avale este
tipo de produccion El proveedor se compromete a entregar su producio en el drea local de su
domicilio; no obstante el proveedor podri escoger el area de cobertura {cantonal, provineral o
nacienal ) segin su capacidad productiva
. PERSONAL, CAPACITACION Y EXPERIENCIA: Administrador - El proveedor que deses
participar deberd contar con un administrador por cada 300 canastas de 11 kilos cada una. Debera
presentar - Certificado de formagion o capacitacion de al menos 20 horas en higiene v
mampulacion de alimentos o Certificado de salad ocupacional para la ipulacion de al
emitido por €] MSP o entidades privadas afines. - Certificado de capacitacion (al menos 40
horas) o experiencia (al menos | afio) en administracion de alimentes y/o logistica de alimentos v
cadenas de distribucion de alimentos. {certificado otorgado por asociacicnss o empresas
campesinas en el drea de co lizacion de ali woires.) TAREAS: 1) Coordinar la
logistica de entrega a tiempo ¥ lugar acordado con la entidad contratante 2) Cestionar fa
disponibilidad de productos para el armado de canastas. 3) Coordinar al personal necesario para
la dimps azado de los ab 35 y armado de canastas (flujo de procesos). 41 Gestionar el
page puntual & los proveedores y sancionar de la misma forma al provesder gue emregue cereales,
granas sceos, harinas v tuberculosa que no se encuentie con las caracleristicas requendas en esia
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canasta, de acuerdo a espeaificaciones proporeienados por el SERCOP en fa presente ficha
Personal de servicio La asociacion que desee participar deberd contar con | persena por cada 30
canastas a elaborar El personal de servicie deberd contar con: Expenencia y conocimiento en
servicio de embalaje, higiene v mampulacion de alimentos de al menos seis meses v presentar
cerificado de salud scupacional emitido por et MSP para la manipulacion de ahmentos o entidades
privadas afnes TAREAS: 1) Estar puniualmenie cuando requierz el admimisirader de lz
asovacion. 2) La jornada dependera del tiempo que se demore en anmar v embalar todas las
canastas. 3} Descargar los alimentos que Hega al centro de acopio. 4} Pesar ios alimentos
59 Lavar y/o limpiar los alimentes segin sea el caso. 6) Clasificas los 2limentos v eabalar
de acuerdo al peso solicilado en esta ficha, 7). Pesar jos alimenios y armar tas canastas §)
Cavear las canastas en el vehicule de distribucién. @) Descargar las candsias en el tugar
acordade por la entidad contratante. .

. DESCRIPCION GENERAL: Provesr alimentos - ALMIDONES {CEREALES. GRANOS
SECOR, HARINAS Y TUBERCULOS) destinadas para ld prepa en res hempos de connda:
desayune, slmuerzo, mericnda v colaciones, cormespondientes & un mes, que saiisfagan las
necesidades calaricas de 2000 kilocalorias diarias por persana, 25 decir 60000 kilocalorias al mes
. CALIDAD. Se dara cumplimien a fas NORMAS TECNICAS ECUATORIANAS INEN v ta
Inernational Standards for Fruit and Vegetables (Organizacion para la cooperacion y Desarrollo-
QECD, 19621 A fim de garantizar Ta buena calidad ¢ nccuidad del producto el proveedor debera
acogerse a las recomendaciones planieadas en el Manual de Buenas Practicas Agricolas
(AGROCALIDAD, 2016) vio Sistemas pariicipativos de garantia de las organizaciones, para cada
producic. St la entidad contratante deseara constatar la aplicacion de las Buenas Practicas
Agricolas o la apheacion de las normas INEN o infernacionales en la produccion de sus
provesdores, debera solicitar a la Diréccidn Provineial del MAGAP o AGROCALIDAD un
mforme de & inspeccion. 51 la ra inspeccionada no cumple con uno o méas de los
requisitos establecidos, se repetira la i 1011 £ 0173 M cualqui ltadono
satistactono en este segunde caso serd motivo para considerar ¢l lote come fuera, quedando su
comercializacion swjeta al acuerdo de partes interesadas v b las multas respectivas. Las vanables
que s2 tomara en cuenia para b inspeccion son’ Cantdad, Especificaciones Tecnicas. Cabidad,
Empaques v Transporte, se realizard mediante una lista de cheques establecido por la Entidad
Comraiante, misme que se derd a conacer a provesdor una vez yeneradala Orden de Commpra. EI
contemdo de cada lole deberd ser b dneq v estar consiiudo & le por productes del
mismo origen. variedad o tipo comercial, calidad, cofor ¥ calibre La parie wisible del lotz en la
saveln deberd ser representativa v homogénea de todo el contendo.

T TOLERANCEA Podan permitirse, los sryuiemes defectos leves, siempre y cuande no afecien
i aspeeio general del producto, su calidad. estado de conservacion ¥ presentacion en el empaque:
CEREALES Paa cada especie, st tolerara una impureza varieial de un 5% GRANOS SECOS
Parn cada especie, se tolerard granos de diferenie tamaiio hasta un 3% HARINAS: Para cada tipo
de harina, s 1olerara una impureza de masima 3% TUBERCULOS: En eneral para los productas
de esta ficha se admitica un 5% en peso del tamafio del tipo inmediato infencr y un 10% en peso

del tipo inmediato superior. Mo s tolerara | [ pOr MICFoo . agallas,
lesionador ¥ pudricion seca. No se tolerard | poF Micre i agallas,

lesionador v pudricion seca, PAPA: Dafios y defecios exiernos ¢ internos. De grado A (se toleraid
hasta 10% del total del peso que no cumplan con los requisitos minimes para la papa y no mas del
1% de pudriciones himeda v parda). Tolerancias maximas para dafos ¥ defectos exiemos ¢
internos. Se telerach un maximo del 2% de 50 kg en siguientes dafios: - Tubéreulos de otras
vanedades - Tierras v owras imipuresas - Dafes mecinicos Danos v defectos
fNisiolagicos Dafios cabsados por patogenos - Diafios causados por insecios
YUCA/CAMOTEPAPA CHINAMALANGA: Tolerancias que fio afecten la aptitud dei consuma,
& % de prguedias manchas, rajaduras maguiladurss, deformaciones. raices que demuestien
fgmificacion que afevten superficialmenle la presentscion de lnraiz 4% deraices queno
corresponden a ke madurez convenda, MELLOCOMASHUAQUA 5% de raices que no
coresponden a la madurez corvenida, PLATANG VERDE Se permitiva los plitanos de fa
categoria 1 Esta categoria deberdn ser de buena calidad y caracterisiicos de la vanedad Podran
permitirse, s embargo, los sigu deft leves, siempre v cuandn no afecien al aspecio
seneral del producto, su calidad. estado de conservacion ¥ presentacion en el envase: -

Defectos leves de lorma y color, - Defectos leves de la cascara debidos rozaduras y otros
defectos superficiales que no superen 2 cm? de la superficic total. En ningim caso los defectos
deberan afectar a la pulpa del frute. El desarrollo y condician de los platanos deberan ser iales que
les grermitan: Alcanzar ¢l grado apropiado de madurez fisiologica, de conformadad con las
caracteristicas pecubiares de la variedad, - Soportar el transporte y la manipulacion, v

Llegar en estada satisfactorio al lugar de destino, de forma que puedan madurar satisfacionamente
. RECOLECCION: Los alimentos deberan recolectarse cuidado: v haber al do un
wrado apropiado de desarrollo ¥ madurez, de conformadad con los criterios de la vanedad vio tipo
comercial y bz zona en que se produce Bl desanrolio v condicién de los alimentos deberdn ser fales
GUE PCTMIATE SOF ETATS) ipulacion v al 3 Los alimentos deberan legar
e esiado satisfactonio al Jugar de destinn Se excluyen alimemos armgadas v demasiado maduras.
51 su congicion hace gue los productos ne wptos para ef consuma 2 la llegada a su desting.

INFRACSTRUCTURA MINIMA - Arga de almacenamicate, clasificacion v impieza de
ia cereales, granos seeos. havinas y fubronlos - Arga destinada para ubicanida de las gavelas.
Las uavetas deberan ser limpiadas cada vez que seand utlizadas. - Area para almacenamiento
v despacho de cereales, srancs secos, harinas ¥ tubérculos, esia debera ser obscura, fresca ¥
ventilada Para evitar dafios no debe exponerse al sol - El Techo, paredes, piso debera s
Tiso. _ _ '

ENVASADO! Las saveias utilizadas deberan ser exclusivamente para el transporte de la
cereales, uranos secos, haninas v ubérculos, deberdn estar limpias y ser de calidad ial que evite
cualquier dafio exiernc o interno al producto. Se permite el uso de materiales, en particular papel o
sellas, con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o etiquetados con tinta o
pegamenio no toxico. Los alimentos que requieran un envase especial. ¢l matenial debera cumplin
las nosnas de salud e higiene y deberian ser capaces de proleger el producto, garaniizar el bues
esiado de lag cereales, granos secos, hannas y fubérculos y la airgacion de las mismas. (Segin
norma NTE INEMN-1S0 7558). Los siguientes materiales pueden ser wilizados: - Pelicula
poriable de plasiico v bolsas de papel. pelicula plasiica v bolsas de papel, si como platos de
plastico. “jubos” de nialla portables, o "ubos” de malla v bolsas hechas de. plastico, viscosa
fitra texid 0 una combinacion de estos matenzles. - Bandejas o cajas (cajas de alwra supenior
225 mm) hechos de catton, papel mache, de plastico 6 de pulpa de madera con un fondo plane o
perfilade Lus matenales de embalye pueden lonsr una superficie funcional ¥ color (por gjemple,
la lizning deberia sor transparente La utilizacién de estos materiales debe ser wilizados previo
acuerdo ton fa entidad contratante,

PRESENTACION DE LA CANASTA . Gaveta Plastica de Calado Total de Polienleno de alta
densidad pueva, de dimensiones 34 o % 36 om x 30 cin, con un peso aproximado de 2.7 kg (vacia)
v que permite una temperatura de rabajo de -20% a 507 (*C), dando ast un peso miaimo de 16,66
ki por gaveta Hlena Las gavielss desiinadas al transpone de alimentos seran de propiedad exclusiva
del proveedaor, el misma que deberd garantizar el buen uso de las mismas. es decir que €stas no
podran ser empleadas para aceiones ajenas a la del wransporte de cereales, granos secos, harinas ¥
tubérculos. En adicin el proveedor debera tomar en cuenta las recomend v doc
que proporcione la Entidad Contratante referente al uso de las gavelas. Segon el numero de
canastas que requiera |a entidad contratanie, la entidad definira el ipo de envasado para los
alimentos correspondientes a esta ficha. EI proveedor debera entregar sus productos sobo en las
wavetas segin coma se especifica en esta ficha. La entidad contratante garantizara el buen estado
de las gavetas duranie su pérmanencia en las instalaciones de la entidad condratame.

. ANTICIPO Y GARANTIA La entidad contratante definird 1a procedencia para b2 entrega de
un amticipe, el cual podra ser de hasta 30% del wotal del valor de la orden de compra. Bn caso de
realizarse un anticipn, s¢ presenarg la garantia del buen uso de anticipo por un valor equivaluite al
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W00 del valor recibido por este concepio. El provesdor presentard una garantia de fiel
cumphinuento de la orden de compra, s la cuantia aenerada o5 mavor al valor gue resulte de
muliplicar el cocficiente 0,000002 por 2l presupucsto micial del Estado del correspondienic:
ejereicio econdmics, esla sarantia se rendisd por un valor ignial al 3 % del mento total de la orden
de compra. El provesdor cubriva et 100% de los bisnes con dafos o alleraciones por embalaje,
manipulacion, mala calidad de la malenia prima o comy mpleados en su produceion. ©

El proveedor firmara una carta de compromiso de eange de los productos que s¢ encueniren en mal
estade o deterioro, como por ejemplo plagss. pudrcién o wxiadad en el empleo de plaguicidas

La Entidad Contratante dejara consiancia del mal estado o detenioro del producto en el acta
de entresa recepcion, a fin de que esta sirva como respaldo v se proceda con e cambio respectivo

La Entidad podra realizar verificaciones a fin de garantizar el cumplimiente de las caracteristicas
descritas en |a presente ficha, cabe mencionar que los cosios de estas verificaciones serdn cubienos
por ta Eniiglad Contratante. o

INFRACCIONES ¥ SANCIONES DEL PROVEEDOR INFRACCIONES SANCIONES
Incumplimienios en los liempos de entriga sefialados por Ja Entidad Contratante sin justificacton.
Por retrase en |2 entrepa del producto se aplicard v mulia del 0,3 % diano del valor a faciurar
convespondienie ai producio no entregads gue consta en la Ohden de Compra, T caso de
prowucirse recurrencia en el iacumplimicnte, la Entidad Contratame notificara al SERCOR

diante oficio v d tos de respaldo, de este hacho; ton el fin de realizar la exclusion del
proveedor del Catalogo Dinamice Inclusive. lréumplimiento dela orden de compra En el caso de
que 2l p 1 penda o incompla la orden de compra'en su otalidad, la entidad contratanic
dara por lerminado la orden de compra v notificard al SERCOP & i de que lo declare coniratista
mcumplido No cumplir con el peso de entréga establecido en la orden de compra S1 el proveedor
ha meumplido lo contemplado en el parrafo altimo det numeral 6 de esta ficha, sele aplicara una
mulia del 0.2 % det valor total de la orden de compra, considerandose como peso ma de
incumplimiento de basta 0.5 kilogramos del total de 1a orden de compra. Emplear plaguicidas v
fertilizanies quimicos vio abonos que no hayan sido aprobados por AGROCALIDAD 0 2 su vez se
encuentren mal utiizados o en exceso Se solicitara et cambio del lote de produccién. En case de
producirse una segunda reincidencia, la Entidad Contratante nondicars a1 SERCOP, mediante oficio
v doe de respatdo. v solcitard 1a suspension del Catdlogo Dinamico Inclusivo.
incumphimizaios de requisitos minimes de |z ficha Sise determnna que los ALMIDONES
(CEREALES. GRANOS SECOS. HARINAS Y TUBERCULOS) no cumgle con los requisites
minimos esablectdos en la presame ficha, se cobrard una multa equivalenie al 0.2 % det valor total
de 13 entrewa parcial. la cual swa notificada al proveedor por el administrador de la Orden de
Compra. En caso de producirse una segunda reincidencia. la Entidad Condratanie nolificars al
SERCOP, medi oficio y docum de respaldo. y solicitard la suspensién del Catilogo

Dindgmico Inclusive. Incumplimiento en fas especificaciones de entreza en gaveias, transporte v
logistica & infraestructura S1 se determina que los ALMIDONES (CEREALES. GRANOS SECOS,
HARINAS Y TUBERCULOS) ne ha sido entregada en la presente ficha. se cobrard una mulla
equivalente al 0,2 % det valor ioial de la entrega parcial. la cual sera notificada al proveedor por el
adminisirador de la Orden de Compra. En caso de producirse una segunda reincidencia, la Entidad
Coniratanie notificara al SERCOP, medianie oficio v documenios de respaldo. y soliciiarala
suspension del Cadlogo Dindmice Inclusivo Incumpl en la conformagion de la canasta en
pesos v tipes requandos en esta Nicha i se deteriming que los ALMIDONES (CEREALES.
GRANOS SECOS, HARINAS Y TUBERCULQS) o ha sido entregada confuring a los pesos v
tipes requeridas en osta hicha, se cobrard una muha equivalente sl 0.3 % del valor tolat de la
entrega parcial, fa cuad serd netificada al p por el administrador de la Orden de Compra
Ex caso de producivse una segunds reinnidencia, la Emided Contrmante notificars al SERCOP,
oficio y dog de respaldo. y solicitard la suspension del Catdlogo Dnamice
Inclesivo. 1 pli en el requerimi de madurez de Jos productos Si se determina que los
producios no cumple con Ja madurez requerida en esta ficha, se cobrard una mulia equivalente al
0,6 % del valor total de |a entrega parcial, 1a cual serd nonficada al proveedar por el admimistrador
de la Orden de Compra. En casa de producirse una segunda reincidencia, la Entidad Contratante
notificar al SERCOP, mediante oficio v documentos de respaldo; v solicitara la suspension del
Catalogo Dinamico Inclusive. .

- PLAZO DE ENTREGA: El plazo de enlrega, comenzara a correr a panir de la formalizacion
de la orden de compra, segin cronograma establecido de mutuo acuerdo entre 13 entidad
coniratante v el proveedor. Para el efecio, el plaze witre cada entrega parcial del producto, sera de
mimima T dias v maximio 15 dias, 2alve condiciones de éaso fortuie o fuerza mayor, come evenlos,
desastres 0 fenomenos naturies imprevistos, de conformidad con lo que manda Al 30 def Cadrao
Civil, A fin de cerciorarse en i cantidad de eritrega parcial la entidad contrmacie previo a siserilis
e acta de entrega-recepeion parcial. pesara los producios reeibidos par el proveedor a fin de
werificar que s cumpla con ef peso requerido. Enel caso de comprobarse que 2l reso es menor de
1o que debia haber entregado de manera parcial, se dejard constancia en ¢l acla entrega-receperdn,
el proveedor deberd completar el peso total comratado previo a fa suscripeion del acia eniregs-
recepeion definitiva

REQUISISTOS MINIMOS: Deben cumplir los siguientes requisitos: CEREALES: TABLA 3
GRADO DE CALIDAD GRANO PARA CONSUMO ALIMENTARIO * GRADO DE CALIDAD

PORCENTAJE DE GRANQS DANADOS GRANOS PEQUENOS Y DELGADOS O
CUALQUIERA DE LOS DOS %(mix.) GRANOS PARTIDOS HUMEDAD IMPUREZAS % Y
{rax ) % (base homeda) (max ) % (max ) | 355 123 *Tabla de requi para les adaptad;
para esta ficha segtin normas INEN, (2013) GRANOS SECOS: TABLA 6. GRADO DE
CALIDAD GRAND PARA CONSUMO ALIMENTARIC * GRADO DE CALIDAD
PORCENTAJE DE GRANOS IMPERFECTOS PORCENTAJE DE GRANOS DANADOS
NUMERD TOTAL DE INSECTOS HUMEDAD IMPLIREZAS % % % (méx ) % (base homeda)
(max ) % (max } 13 14123 *Tabla de requisiios para leguminosas adaptada para esta ficha segin
noimas INEN, (2015) HARINAS: Deberd ser inocua v apropiada para el consumo humano. Debera
estar exenta de sabores v olores extraitos y de insectos vivos Deberd estar exenta de suciedad
{impurezas de origen animal. mcluidos insectos muertos) en cantidades que puedan representar un
peligro para la salud humana. TABLA 6 GRADO DE CALIDAD DE LAS HA RINAS PARA
CONSUMO ALIMENTARIO * GRADO DE CALIDAD TAMANO DE LA PARTICULA (pasa
por ur tamiz de 212 wm, minimo CENIZAS (matena seca) IMPUREZAS HUMEDAD
IREQUISITOS MICROBIOLOGICOS % %0 % (mix. ) % (base himeda) (max.) (UFC/g) 19514 2
135 % 102 (INEN 1 529.8) *Tabla de requisitos para Harina de Maiz acaptada para esia ficha
seun normas INEN, (2013) TUBERCULQS En general para todo producto que se encuentre en
esta categoria debe cumpliv los sigwent Juisiios mintmos: Debe ser de tal varedad con
caracieristicos externas iguales: madura, bien Turmada, limpia, no contaninada con productos
quimices: sin dafios mecanicos, Nsiolbzicos, patdgenos, ni cansada por inseclos, fresca con o
arerma y sabor tipiwes de la variedad. PAPA- Se requicre papa de clasificacion primera {05 mm en
sdelante) v segunda (43-64 mm). YUCA/CAMOTE/PAPA CHINAMALANGA. Se sequiere
producio de tipo 1 mediano (diametre 3,7-6,4 em y dor jtud 20-33 emb. Debe ser de fal variedad
con caracten 1 iguales 1 extern cnle seci; el color de fa pulpa puede ser
blanen o crema y la raiz con pedinculo hasta 2 cm de longiud desde su base, v este no debe
presentar desprendinuento en su Insercion. MELLOCO/MASHUAMDCA: Se requiere producto de
1ipo | {grande =36 mm} v  (mediano 27-35 mm} Pueden ser de forima esférica, oblongo,
elongados, cilindneos curvos y ofras formas intermedias PLATANG VERDE[1] Deberan. -

Esiar enteros (tomande el dedo como referencia) Estar sanos, deberan excluirse los
producios afectados por podredumbre o deterioro que hagan que no sean aptos para el consumo;
Estar limpros. v practicamente exentos de cualquier materia exirafa visible, - Esiar
pricticaments exentos de plagas que afecten al azpecto general del producta. Estar
préclicamente exentns de dafios causados por plagas, - Estar exentis de cualquier olor vie
sabin exarafios, Ser de consistencia firme; Estar exanios de defios causa dos por bajas
1EMpETATIS, Esiar practicamente exentos de magelladoras, - Estar exesilog de
mallormaciones 0 curvaluras anormales de los dedos: - Eziar sin mstins, - Tslar con el
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pedimeuln intacio, sin estar doblados mi daiados por hongos o desecados. Ademas, las manos y los

racimos deberdn incluir lo sigumente. - Uina porcian suficiente de cuello de color norma -
Un cuello de corte limpio, no achaflanade o rasgado. v sia fragmentos de pedanculo
- REQUISITOS DE MADUREZ Los alimentos deberan recogerse cuidado v presentar

un desarrotlo v estade que les permita soperiar un transporte, mampulacidn y almacenamiento que
asepure su llegada en condiciones sansfacionias al fugar del destinie, Ademnas deberd garantizar su
comsume en optimas condiciones deniro de |os siguentes siete dias de enirenado el producto
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Subtotal

3.297,9600

Impuesto al valor agregado
(0%)

45,7896

Total

3.343,7496

Numero de Items

129

Total de la Orden

3.343,7496

Fecha de Impresion: lunes 3 de mayo de 2021, 13:49:32
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