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Los pagos de la presente orden de compra se realizaran co cargo s los fondos propios provenientes del presupuesto de la Entidad
Contratante relacionados con la partida presupuestaria correspondicnte. La partida presupuestaria debera certificarse por la lotalidad de
Jla orden de compra incluyéndose el IVA.
Para cl pago, la entidad contratante debera requerir la copia e! ac’ de entrega - recepcion, copia de la orden de compra y la factura
correspondiente; sin que estas condiciones modifiquen procesos administrativos financieros internos de cada entidad.
Il pago de los bienes o scrvicios, objeto de la presente orden de compra serd en délares americanos y sera efectuado directamente por
cada entidad contratante a una cuenta cuyo beneficiario sea el proveedor cuya informacion consta en la presente orden de compra,
dentro de los 30 dias siguientes suscrito el acta de entrega recepcion definitiva. Solo si la informacion de la cuenta de pago no esta
registrada en la presente orden de compra, o en caso de que la transferencia de pago no se haya podido instrumentar, la entidad
contratante seguird los procedimientos que para el efecto determine el ente rector de Finanzas Pablicas.
Es de exclusiva responsabilidad del proveedor registrar una cuenta que este a su nombre y en una entidad financiera que este habilitada
a recibir transterencias por parte del Estado. -
[~ o
:’ APLICACION DE MULTAS B
Cuando ¢l proveedor entregue los bienes o servicios en fecha posterior al término ofertado y/o acordado, se aplicara la multa
‘h]ecida en el convenio marco por cada dia de retraso sobre el valor de la orden de compra. La aplicacion de la multa estara a cargo
Ya cntidad contratante que ha sido perjudicada con el retraso. El valor de las multas serd cancelado por el proveedor o
descontado/deducido del pago que la entidad contratante deba efectuar al proveedor y cuya responsabilidad le corresponde a la entidad
contratante que generd la orden de compra.
APROBACION DE LA ORDEN DE COMPRA -
Lista orden de compra estd sometida a todas las obligaciones contraidas por el proveedor en el Convenio Marco suscrito con el
SERCOP, contrato que forma parte integrante de la presente orden de compra.
La entidad contratante esla obligada a ingresar toda la informacion referente a la entrega de los bienes y servicios en el portal
Institucional
= 7 ’ 7 ‘ ‘J._ . ? 1
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- Funcionario Encatgada del Proceso Persona que autoriza Maxima Autoridad
7
Nowmbre: RICHARD FABIAN Nombre: TERESITA DEL PILAR Nombre: TERESITA DEL PILAR
“UEROA QUEZADA CABRERA SALAZAR CABRERA SALAZAR
| DETALLE |
[ e Descripcién [ Cant V. | Descuento Sub. Impuesto | M. Total : Partida |
| unitario | Total | (%) | | Presup. |
1230113 | CANASTA LEGUMBRES. VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS [ 31| 17.8500] 00000 | S533500 1 00000 | Ssasswo | suoo |
- DLSCRIPCION GENERAL: Proveer alimentos frescos - LEGUMBRES, VERDURAS Y meses) i I | 1l 1
HORTALIZAS 1RISCAS destinadas para la preparacion en tres tiempos de comida: desayuno, | | | S30M0)
atmuerzo. mericnda y colaciones. correspondicnies a un mes, que satisfagan las necesidades
caldricas de 2000 kilocalorias diarias por persona, ¢s decir 60000 kilocalorias al mes. |
PERSONAL, CAPACITACION Y EXPERIENCIA: Administrador.- El proveedor gue desee
| patticipar deberd contar con un administrador por cada 300 canastas de 22 kilos cada une Deberd |
presentar: - Certificado de formacidn o capacitacién de al menos 20 ioras en higiere y |
manipulacian de alimentos o Cerlifivado de salud ocupacional para Ja manipulacién de alunentos,
| emitido por ¢l MSP o ¢ntidades privadas alines. - Certifi- ado de capacilacitn (al menos 40 |
horas) o experiencia (al menos | ano) en admimstracidn de alimentos y/o logistica de ali.nentos y |
cadenas de distribucidn de alimenlos. (cettiacado otergado por asociaciones 0 empresas
'sinas en el drea de comercianzacion de alientos, ¢ sires)) TARLAS 1) Cooruiaar la
logistica de entrega a tiempo y lugar acordado con la entidad contataie 2)  Gestionat la
| disponihilidad de productos para cf armado de canastas. 3)  Coordinar al personal nec:sario
| para la limpivza de las verduras y armado de canastas ([lujo de procesos). 4) Gestionar vl pago
| puntual a los pravecedores y sancionar de la misma forma al proveedor que entregue verd .ra que
no se encuentre con las caracleristicas requeridas ¢n esta canasta, de acuerdo a especiticaciones [
proparcionadas por el SERCOP en la presente ficha. Personal de servicio: El proveedor g e desce |
participar deherd contar con | persona por cada S0 canastas a claborar 1] personal de seivicio |
deberd contar con: Lxperiencia y conocimiento en servicio de embalaje, igienc y manepilacion |
de alimentos de al menos seis meses y presentar certiticado de salud ocupacional emitide or el |
J_MSI‘ para la manipulacidn de alimentos o entidades privadas afines. TARIAS: 1) Es 1 |
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pumusimente copmibo regquiern of adminsuador de bn asogiacion, 2) I3 jornadn depen b ra del
nempo gue se demore en armar y embadar iodas lis canastas, 3) Descargar la verdora Jue llegs
abeenmm deacopio. 4y Pesar boverdura 3)  Lavar o limpiar i verduras segan sea el «as
(1] € lasabivar b verdurh v embalar de acuerdo al peso solicitado en esty ficha, 7) FPearla
verdura v armar fas canpsies 8) Clargar las canastas en el vehiculo de distribucidn, 9) |
Desvarpnr s Chinasins ¢n el lugir acordida por 1 entidod contratante.
FPORMA Y RUEQUISISTOS DI PAGO: Los pagos por fa provision ool ben se realiz oin con
cargoa las paridis presopuestanas de la entidad contratante generadora de'la o den de coapra:
en ditares de Jos Fstados Unidos de Norleamérica inmediatamente después de da suscrip ,i'n Gel
acli de entrega recepeian (total o parcial), copia simple de la orden de compra y lu l'ucluiﬁ;gmitida
por el proveedor. De ser el caso. se realizaran pagos parciales, segin ¢l cronograma de entfegas
| parciales, establecido por mutuo acucerdo entre la entidad contratante y ¢l proveedor.
- APLICACION DIE LA PRESENTE FICHA: Conforme a las NORMAS TIRCNICAS |
LECUATORIANAS INEN PARA VERDURAS IFRESCAS. REQUISITOS: - NTIE INVN
1749 2013 - ACELGA NTE INEN-ISO 6574 — APIO NTE INEN-ISO 6574 -
BROCOLI NTE INEN-ISO 17126 - LECHUGA NTE INEN 2766 2013 -
PEPINO NTE INEN 1833 92 - REBANO NTE INEN 1832:92 - REMOLACHA | I
NTE INEN [745 90 - TOMATE NTE INEN 1747 2013 - ZANAHORIA
BLANCA NTE INEN 1834 92 - ESPINACA NTF INEN 1974:03 - COL{FLOR |
NTE INEN 2720 2013 - ARVEJAS VERDES NTE INEN 2765 2013 - FRIJOLES |
NTE INEN 1761 2013 - CHOCLOS NTE INEN 17462013 CEBOLLAS
NTF INEN 1996 2013 - PIMIENTO Para los verduras que no s¢ encuentran normalizacos en el
Ecuador se utilizara la Norma “International Standards for Fruit and Vegetables™ ™ (Organ zacion
para la couperacian y Desarrollo-OLECD, 1962). 1a presente ficha aplica para la adquisic &n de
1 EGUMBRES, VERDURAS Y [TORTALIZAS FRESCAS deslinadas para 'a preparacion de los
alimentos correspendientes a un mes, que satisfagan las necesidades caloricas de 2000 ke ol diatias
| por persona
- PLAZO DE ENTREGA: El plazo de entrega, comenzard o correr a pertir de la forra izacion
de 1 orden de compra, segin cronograma establecide de mutus acuerdo entre la entidad |
contratante y ¢l proveedor. Para el efecto, el plazo entre cada cntrega parcial del producte. scra de |
mintmo 7 dias y maximo 15 dias. salvo condiciones de caso lortuito o luerza mayor, com -
cventos, desastres o fendmenos naturales imprevistos, de conformidad con o que manda 41 30
| del Cddigo Civil. A fin de cerciorarse ¢r: la cantidad de entrega parcial la entidad contrat r e |
. previo a suscribir el acta de entrega-recepeion parcial, pesara los productos recibidos por ¢l

proveedor a fin de verificar que se cumpla con ¢l peso reguerido. Lin ¢l caso sc comprobz.. que el
DESO ¢s menor dL lo gue debia haber entregado de mancra parcial, se dejard conslancia ern ol acla
entrepa-recepeion. ¢l pmvu,dor deberd completar el peso tolal contralado previo a la suscr.peién
del acta entrega-recepeion definitiva

REQUISISTOS MINIMOS: {eben cumplir los siguientes requisi Listar lirvpios, |
enleros, [rescos y sanos: - 1 xctuir lodo producto que esié afectado por pudricion o delerioro
al grado que alecte consumo: - Tibres de insectos y dafos causados por plagas; -
Lxentos de cualquicr olar y/o sabor extrano. - Libres de humedad cxterna anormal ; Je
danos causado por rajaduras, hendiduras o levantamicnto de la verdura; - Istar excitros de
danos causados por bajas lemperaturas, - No deben presentar ningGn nivel de deshiviiatacion
- CALIDAD: Se dara cumplimicnto a las NORMAS TECNICAS ECUATORIANAS INEN y la
Iniernational Standards for ruit and Vegetables (Organizacion para la cooperacion y Des 2rrollo-
ORCD, 1962). A lin de garantizar la buena calidad e inocueidad de la verdura el proveedc - debera
acoperse a las reccomendaciones planieadas en ¢l Manual de Buenas Praclicas Ag,rl’cnlas
{AGROCALIDAL, 2016) y/o Sistemas parlicipativos de garastia de las organizaci
FEGUMBRE. VEERDURA Y HHORTALIZA FRESCA Si la entidad contratante deseara onstatar
la aplicacion de las Bucnas Practicas Agricolas o la aplicacion de las normas ININ o
internacionales en la produccion de sus proveedores, debera solicitar o la Dircecion Prov ncial del |
MAGALP o AGROCALIDAD un informe de muestreo ¢ inspeccion. $i la muestra inspeccinnada |
no cumple con uno o mas de los requisitos establecidos, se repetird la inspeccion en otra muestra;
cualquicr resultado no satislactorio ¢n este segundo caso serd motivo para considerar el | 1¢ como
lucra, quedando su comercializacion sujela af acuerdo de partes intercsadas y a las multa
| respectivas. Las variables que se lomard en cucnia para la inspeccidn son: Cantidad,
| Espec s I'écnicas, Calidad, 'mpaques y Transporie, se realizard mediantc una i ar de
| chequeo establecido por la Entidad Contratanie, mismo que se dard a conocer al provecdm una
i ver penerada la Orden de Compra, il contenido de cada lote deberd ser homogéneo y estih
constituido dnicamente por verduras del mismo origen, varicdad y/o lipo comercial, calicad, color
| v calibre. La panie visible del lote en la paveta deberd ser representativa y homogénea de tedo el

conlenidn

| - REQUISITOS DEEMADUREZ: Las LEGUMBRLS, VERDURAS Y HORTALIZAS
FIRESCAS deberdn recogerse cuidadosamente y presentar un desarrollo y estado que les normita
| soportar un transporte. manipulacién y almacenamienlo; que asegure su llegada en condi
. salistactorias al lugar del destino. Ademds debera garanlizar su consumo cn 6plimas condiciones |

dentro de los siguienles sicte dias de entregado ¢l producto

- RECOLLCCION: Tas | EGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS deterdn
recoleclarse cuidadosamente y haber alcanzado un grado apropiado de desaniollo y madurez, de
conlormidad con los criterios de la variedad y/o tipo comercial y la zona en que se produ e 12
desarrollo y condicion de las LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS deberdn
ser fales que permitan: soportar transporte, manipulacion y almacenamicento. Las [ EGUMBRLES, |
VIRDURAS Y HORTALIZAS IFRESCAS deberan llegar en estado satisfactorio al lugar e [
destino. Se exceluyen verdura arrupada y verdura demasiado madura si su condicion hace que los |
productos no aplos para el consumo a la Hegada a su destino

- INFRAESTRUCTURA MINIMA: - Arca de almacenamiento, clasilicacion y Iimpicza
de las LEGUMBRES, VERDURAS Y TIORTALIZAS FRESCAS. - Arca destinadz para
ubicacion de las gavelas Tas pavetas deberdn ser limpiadas cada voz que sean utilizadas - |
Area para almacenamicnlo y dc\pathn de verdura, esta deberé ser obscura, fresca y vemi wda
Pura evitar danos a las LEGUMBRES, VERDURAS Y THHORTAT 1ZAS I'RESCAS no deve
exponerse al sol. - Iil fecho, purcdcs. piso deberd ser tiso con la (inalidad evitar
acumulacion de particulas de poive v concentracion de humcoad en la iafracs.cuctura

- ENVASADOQO: Las gavetas ulilizadas deberdn ser exclusivamente para el transporte do las
LEGUMBRLS, VIERDURAS Y [IORTALIZAS FRESCAS, deberdn estar limpias y ser de calidad
lal que evite cualguier daio externo o inlerno al producto. Se permite ¢l uso de maleriales, ¢n |
parlicular papel o scllos, con indicaciones comerciales, sicmpre y cuando estén impresos o |
cliguetados con tinta o pegamente no Loxico. 1as LEGUMBRES, VERDURAS Y HORYALIZAS |
FRESCAS que requicran un envase especial (granos tiernos), ¢l material deberd cumplir its |
normas de salud ¢ higiene y deberian ser capaces de proteger ¢l productly, garantizar ¢l buen
estado de las verduras y la aireacion de las mismas, (Segén norma NI INEN-ISO 7558) Los
siguientes matcriales pueden ser utilizados: Pelicula poriable de plastico y bolsas ce papel,
pelicula plastica y holsas de papel. asi como plalos de plistico "tubos ' de malla porables,
o "tbhos" de malla y bolsas hechas de, pldstico. viscosa fibra wxtil o una combinacion de cstos |
materiales Randcjas o cajas (cajas de allura superior a 25 mm) hechos de carlén, panel 1

SOSURSETIES Brare - - S
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maché, de plasiico o de pulpa de madera con un fondo planoe o perfilado. Los materiales t
cmbalaje pucden wener una superlicie funcional y color (por cjemplo, la ldmina deberia s
transparenie; los pepinos pucden envasarse ¢n materiales de embalaje verdes), sicmpre qud
cualquier defecto visual ¢n el producto no esté enmascarado por ¢l disei:, color, lamaio 42 la
malla. cte. Ta utilizacion de estos maleriales debe ser utilizados previo acuerdo con la enii Jad
conlratante
- PRESENTACION DIF LA CANASTA: Gavela Pléstica de Calado Total de Polietilero de alta
densidad nueva, de dimensiones 54 ¢m x 36 ¢m x 30 ¢m, con un peso aproximado de 2,7 bg
(vacia) y que permile una lemperatura de trabajo de -20° a 50° (°C), dando asi un nese
16.66 kg por gav lena. Las pavetas destinadas al transporte de LEGUMBRI'E, VERENRAS Y
[NORTALIZAS RISCAS seran de propiedad exclusiva del proveedor, el mismo que deberd
garantizar ¢l buen uso de las mismas, ¢s decir que éstas no podran ser empleadas para acoones
ajenas a fa del trapsporte de LEGUMBRE, VERDURA Y HORTAUIZA FRESCA. Lin adicion el
proveedor debera lomar en cuenla las recomendaciones y documentos que proporcione |: 'intidad
Conlratante referente al uso de las gavetas. Segin el ndmero de canaslas que requiera la riidad
contratante, la entidad definird ¢l lipo de envasado para cada LEGUMBRES, VERDURAS Y
HORTALIZAS. EI proveedor deberd entregar sus produclos solo en las gavelas segan como se
especifica en esla (icha; para la verdura pequeia se definird su presentacion segidn lo que requiera
la entidad contratante. T.a entidad contralante garantizara el buen estado de las gavelas dutanie su
permanencia en las inslalaciones de la entidad contralante
- ANTICIPO Y GARANLIA: La cntidad contratante definird Ja procedencia para la erirepa de
un anticipo, ¢l cual podra ser de hasta 50¢% del total del valor de la orden de compra. Un cuso de
realizarse un anticipo, se presentara la garantia del bucn uso de anlicipo por un valor equ valenic
al L00% del valor recibido por este conceplo. I proveedor presentard una garantia de fic!
cumplimicnto de la orden de compra, si la cuantia generada es mayor al valor que resulte oe
multiplicar ¢l cocliciente 0,000002 por ¢l presupuesto inicial del Fstado del correspondicate
cjercicio econdmico, esta garantia s¢ rendira por un valor igual al 5 % del monto tolal de i1 orden
de compra. Ll proveedor cubrird ¢l 100% de los bienes con danos o alleraciones por emb iaje,
manipulacién. mala calidad de Ja maleria prima o componenies empleados en su produceion

I:\ provecdor lirmard una carta de compromiso de canje de los productos que se encuentren
¢n mal estado o deteriorn, como por ejemplo plagas, pudricién o loxicidad en el empleo ¢«
plaguicidas I a lintidad Conlratante dejard constancia del mal estado o deterioro doi
producto en el acta de enlrega recepeion, a lin de que esla sirva como respaldo y se proceda con el
cambio respectivo. La Einlidad podrd realizar verificaciones a fin de garantizar ¢l cumpli :henlo de
lay caracteristicas descritas cn la presente {icha, cabe mencionar que los coslos de estas
verilicaciones seran cubicrios por la Entidad Contratante
- INFRACCIONES Y SANCIONES DL PROVEEDOR: INFRACCIONES SANCIONLS
Incumplimicntos en los liempos de entrepa senalados por la Entidad Contratante sin justificacion.
Pur retraso en ta entrega del producto se aplicard una mulla del 0,5 % diario del valor a | wturar
correspondiente al producto no entregado que consta en la Orden de Compra. lin caso de
producirse recurrencia en el incumplimicnto, la ntidad Contratanie notificara al SERCG!
medianle vlicio v documentos de respaldo, de este hecho; con el fin de realizar la exclusian del
proveedor del Catilogo Dindmico Inclusivo. Incumplimicnto dela orden de compra En ¢! caso de
que ¢l proveedor suspenda o incumpla la orden de compra en su (otalidad, 1a entidad cor ritante
dard por erminado {a orden de compra y notificara al SERCOP a (in de que lo declare ¢ aratista
incumplido No cumplir con el peso de entrega establecido en 'h orden de compra Si el pro-cedor
ha incumplido lo contemplado en el parrafo dltimo del numeral G de esta icha, se le aplicird una
multa del 0,2 % del valor total de la orden de compra, considerandose como peso maxim » de
incumplimicnlo de hasta 0,5 kilogtamos del (otal de la orden de compra Emplear plaguicidas y
lertilizantes quimicos y/o abonos que no hayan sido aprobados por AGROCALIDAD o @ su vez
se encuentren mal utilizados o en exceso Se solicitard ¢l cambio del lote de produccion. I n caso
de producirse una segunda reincidencia, la Entidad Contratante notificard al SERCOP, medianie
alicio y documentos de respaldo: y solicilard la suspensién del Catdlogo Dindmico [nclusivo
Incumplimientos de requisitos minimos de la ticha Si s¢ determina que la LEGUMBRES
VERDURAS Y HORTALIZAS IFREESCAS no cumple con los requisitos minimos estableeidos en
la presente ficha, se cobrard una multa equivalente 41 0,2 % del valor (olal de la cntrepa parcial, la
cual serd notilicada al praveedor por ¢l administrador de la Orden de Compra. En caso de
praducirse una scgunda reincidencia, la Entidad Contratante notificara al SERCOP, medi ot
oficia v documentos de respaldo; y solicitara la suspension del Catdlogo Dinamico Inclu: ;o
Incumplimicnta en las especificaciones de entrega en gavelas, transporle y logislica ¢
inlracsiructura Si se determina que 1a legumbres, verduras y hortalizas frescas no ha sido
eniregada en la presente licha, se cobrard una multa equivalente al 0,2 % del valor total oc la
entrega parcial. la cual sera notificada al provecdor por ¢! administrador de la Orden de Compra
: ¢ una scgunda reincidencia, la Entidad Contratante notificard al SERCOP,
mediante oficio y documentos de respaldo; y solicitard 1a suspension del Catdlogo Dindmico
Inctusivo. Incumplimiento en la conformacion de la canasta en pesos y tipos requeridos ¢ esla
licha Si s determina que tas lepumbres, verduras y hortalizas [rescas no ha sido entregaca
conlorme a los pesus y (ipos requeridos en esta ficha, sc cobrard una multa equivalente a‘ 1.5 %
del valon wtal de la entrepa parcial. la cual serd notificada al proveedor por ¢l administrador de ia
Orden de Compra. Lin caso de producirse una segunda reincidencia, la lntidad Contratante
notilicard al SERCOP. mediante oficio y documentos de respaldo; y solicitara la suspensica del
Caldlogo Dindamico Inclusivo Incumplimiento en el requerimiento de madurez de la vercura Si se
determina que las legumbres, verduras y horlalizas frescas no cumple con la madurcez requerida en
esta licha, se cobrard una mulla cquivalenic al 0,6 % del valor tolal de la entrega parcial, ia cual
serd notiticada al proveedor por ¢l administrador de la Orden de Compra, 1:n caso de procucirse
una segunda reincidencia, a kntidad Contratante notificara al SURCQOP, mediante oficio v
documentos de respaldo; y solicitard |a suspension del Catdlogo Dindmico Inclusivo.
Incumphmiento en la norma INEN “CODIGO DE PRACTITAS DE HIGIENE PARA L 'S
FFRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS (CAC/RCP 53-2003, ID1). Iin caso de reincidencia, la
entidad contratanle solicitard a lz Direceidn Provincial del MAGAP (entidad reclora) la
verilicacion del incumplimiento de esla norma (en un méximo de dos dias de entregado
producta); en caso de que se verilique este incumplimiento. La enlidad contratante conta e con
¢l Informe cmitido por ¢l MAGAP noliticard al SERCOP. con el fin Je realizar ia exclus o
delinitiva del catdlogo
- TOGISTICA: 1] proveedor correrd con todus los gastos, de logistica y transporie Jese ¢!
Ingar de acapio hasta ¢l lugar acordado por la entidad contratante. Los vehicutos empleic s para
cliransporte de las LIEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS I'RI'SCAS Yicuatori na CPL-
INEN-CODEX CAC/RCP 44:201 3. 121 estado de los vehiculos es esencial para mantener ia
calidad de ta verdura. Fl proveedor garantizard que la carga de productos no se contamin: por
olores provenienles de envios anleriores o cargas incompalibles; residuos 1dxicos de sustincias
quimicas 0 animales: inseclos que aniden en ¢l equipo; restos de productos agricolas en pudricién
y desperdicios que obstruyan Jos orificios del drenaje y de circulacién del aire situados er el
suclo. Se deberd respetar las recomendaciones en ¢l embalaje y apilamicnto de la verdura
- TOLERANCIA: Podrdn permitirse, sin embargo, los siguientes defectos leves, siempre y
cuando no afecten al aspecto gencral del producto, su calidad, estado de conservacion y
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| porciones de las [EGUMBRES, VIERDURAS Y TIORTATIZAS FRESCAS méds comunes que se

presentacion en el cmpague: - Defectos leves en la forma y desarrollo - Defec os leves
de coloracian - Defectos feves de fa cdscara ya sanados de origen mecanico - Jefectos
leves de la piel |
CAPACIDAD MAXIMA: |os proveedores que deseen participar en esta (ichi 6enica podran
hacerlo de forma asociada bajo la ligura de Asociaciones de Productores, Cooperativas de
Comereiglizacion, Ceniros de Acopio y/o Consorcio que formen parle de la Abnuullura «miliar
Campesina. dleJanu,nlL rcy\lrddds dunlm du la §l PS (Supennu,ndunua dL -wnumn . .»pular y
Salidaria). Las Asoci 3
Acopio y/o Conso

liconomia Popular y Solidaria (S1EPS), acreditacion al MAGAY v otra entidad piiblica compelente
yue acredile asociatividad y que esté vinculado a la Agricultura IFamiliar Campesina. El cdleulo de
Ja capacidad maxima se elabora lomando en cuenta ¢l peso promedio, ¢l aporle caldrico y ras

encuentran disponibles en el Fcuador. sugeridas para cada tiempe de comida (desayuno,
colaciones, almuerzo y merienda) ne rias para completer unia dicta de 2000 kilocaloriat

diarias. TABLA L DISTRIBUCION DI: PORCIONES (g) DF INGES TA DE VERDURA
SEGUN TTEMPOS DI COMIDA PARA 2000 KCAIL/DIA TIEMPOS DE COMIDA (1)
PORCENTAJL DEALIMENTOS A INGERIRSE DURANTE EI DIA KCA:/DIA KCAL/MES
PORCION PROMEDIO SUGERIDA DI VERDURA /DIA (2) DESAYUNO 25% 500 15000 0
COLACION 5% 100 3000 0 AL MUERZO 35% 700 21000 2 COLACION 5% 100 3006 «
MERIENDA 30% 600 18000 2 TOTAL 100% 2000 60000 4 (1) Cuudro referencial, [ir ¢t caso de
no existr las diferentes calegorias para ticmpo de comida dicho porcentaje de alimento se
encontrard compensado dentro de las otras calegorias de tiempe de comida, (2)1.a porcidu
cquivale a 50 gramos promedio de verdura ELABORADO POR SERCOP, 2016 Iin la tahla 2 s¢
muestra ¢l porcentaje de aporte catérico de las LIGUMBRES, VEERDURAS Y [IORTALIZAS
FRESCAS a la dicta con el 17.78 % del (o1al de los alimentos que se¢ consume ¢n ¢l dia (simucerzo
778 % y merienda 10 %), generando un aporte caldrico de 355,56 kilocalorias al dia; es Jucir
10666,67 kilocalorias al mes. TABLA 2. PORCENTAL: DE LEGUMBRES, VERDURAS Y
HORYALIZAS FRESCAS Y APORTE ENERGETICO (KCAL) POR CADA TIEMPO 18
COMIDA Al DIAY AL MES DESAYUNO COLACION ALMUERZO MERIENDA total
porciones/dia Wl % alimento/ dia TIPO DE ALIMENTO PORCION % PORCION %
PORCION % PORCION % Verdura 0 0% 0 0% 2 7,78% 2 10% 4 17.78% ENLERGIA/DIA 00
135,56 200 355,50 I,NI.R(rI/\/MI/b 00 4666.67 600 10666,67 ELABORADO POR SERICOP,
2016 1in la wbla 3. s¢ muestra una lista de verduras clasilicadas de acuerdo a su lipo, las wismas
que componen la canasia, pero no necesariamente se enconirardn lodas las legumbres, verduras y
hortalizas frescas dentro de esta canasla, sino que las mismas son una base que pueden scr
sustituibles entre ellas de acuerdo a las siguienles paramelros: Dentro de la misma
clasilicacion por tipo, Que se encuentren con similar peso promedio Que terpan
relacian con ¢l aporte calérico por verdura. TABLA 3. LISTADO DI LEGUMBRIS,
VERDURAS Y HORTALIZAS IRESCAS SUSTITUIBLES DIF ACUERDO A SU TAM ANOQ,
PESO Y ENERGIA CLASIFICACION DE HORTALIZAS ACUERDO A SU TIPO O« ION
PESO PROMEDIO PORCION (pramos) Energia (kcal) L00gramos linergia en funeion de! peso
du la porcidn (Keal) TOTAL PORCION DIARIA PESO TOTAL (g) PESO TOTAL (g) 1'1 SO
TOTAL (kg) HORTALIZA DI THOIA ACELGA 40 27 10,89 305 1277 .28 APIO 20 14 289
L82 NABO 40 32 12.8 9 365 ESPINACA 4023 9.2 9 365 HORTALIZA REPOLLO BR OLT
5034 179456 2007 2,01 COLIFTOR 50 25 12,5 9 456 KEPOLLO/CCL MORADA 40 31 12,49
365 0140 26 10,4 9 365 1ECHUGA ARREPOLLADA 40 14 5,09 365 CEBOLLA
CEROLLA BEANCA 1044 4.4 120 1200 3000 3 CEBOLLA PATTENA (COLORADA I'ERLA)
3056 16,860 1800 ZANAHORIAS ZANAHORIA BLANCA 100 41 41 8812 5612 5,61
ZANATIORIA AMARILLA 40 41 16,4 120 4800 TOMATE TOMATE RINON 40 21 8,4 90
3600 3600 3,6 AJO DIENTES DI: AJO 3 134 4,02 40 120 120 0,12 [HORTALIZA ENSATL ADA
REMOT ACHA CRUDA 50143 24,5 9 462 2769 2,77 RABANO 50 11 5,5 9 462 PALMI1() 20 26
S,29 (RS PEPINILTQ 50126 9 462 SUCHTINI S0 16 89 462 PIMIENTO 3040 129 277
VAINITAS 50 31 15,59 462 GRANOS TIERNOS ARVEJAS VIERDES 00 81 48,6 9 554 2769
2,77 FRIJOLES VERDES 60 15090 9 554 1IABAS VERDES 00 72 43,2 9 554 HABIC!IUELAS
60 82 49,2 9 554 CHOCLO 60 365 219 9 554 CALABAZAS ZAPALLO 60 28 28 6 360 720 0,72
ZAMBO 60 19 19 6 360 FUENTIL: INCAP, 2012, ELABORADO POR SERCOP, 2016} 14 ticha
se acape i la resolucion del Servicio Nacional de Contratacién Pabtica (SERCOP), Regis.o
Oficial No 032 de! 6 de julio del 2015, en donde se resuelve “EXPEDIR LAS DISPOSIt 1ONES
PARA LA ADQUISICION DiL ALIMENTOS DESTINADOS AL CONSUMO [TUMANO
PRODUCIDOS O CULTIVADOS EN EI. ECUADOR?™, especificamente en el Art | - Amito de
aplicacion y Art.2 Alimentos producidos o cultivados en ¢l Licuador, Las canastas de verduras
tendriin un peso (otal de 22 kilogramos (kg) de verdura nacional. Con el [in de diversificar las
verduras; como se muestra cn la tabla 3, la canasta se compondréd de por to menos: Z lipos
de hortaliza de hoja {2kg) 2 tipos de horlaliza repollo (3kg) - 2 lipos de cebolia (3 kg),
L tipo de zanahoria (3 kg), omate (4 kg) y ajo 0,1 (kg) - 4 tipos de hortaliza para enszlada (3
Kp)- 2 tipos de granos ticrnos (3 kg) - 1 tipo de calabaza| 1] (1 kg) TABLA 3.
COMPOSICION DI: UNA CANASTA DI ACUERDO A LA CLASIFICACION DE LS

L EGUMBRIES, VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS POR SU TAMANO AL ME 3
CLASIFICACION DIE 1 AS VERDURAS DE ACULRDO A SU TAMANO PLSO (Kg) PESO
TOTAL DIEUNA CANASTA DIE VERDURAS (kg) NUMERQO DI CANASTAS POR
PERSONA / MES [IORTALIZA DETIOJA 2 22 | HORTALIZA DEREPOLLO 3CEBDILA 3
ZANAHORIAS 3 TOMATE 4 AJO 0.1 HORTALIZA ENSAT.ADA 3 GRANOS T11ERN S 3
CALABAZAS | FLABORADO POR SERCOP. 2016 ACLARACION PARA 1A ENTIDAD
CONTRATANTL: Para determinar ¢l namero de canaslas que se requiere de forma men:aal, la
entidad contratante deberd definir el namere de persenas que van a ser usuarios de este sorvicio y
multiplicar por ¢l niimero de canastas gue se requiere por mes 1l admern minimo de car astas
adquirit es de 50 canastas al mes. considerando comao grupo el 4 o aduilos mayoie 8
anos. Para grupos de menor edad se podrd realizar compras miniiaas desde 10 unidades por mes,
para |u cual sc adjunta ¢l siguiente cuadro referencial con las porciones y aporte calérico \.u,uldﬂ
para cada grupo ctario. TABLA 4. APORTE CALORICO Y PORCION DE 1 EGUMBR!
VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS SUGERIDA POR DIA , SEGUN GRUPO £ u\l(l()

| RANGO DL EDAD KITOCALORIAS PORCION SUGERIDA '\IUMI RO DI

CONSUMIDORLES POR CANASTA 3 a 4 anos 1500 30 gr. 25 a 7 anos 175040 gr 2 % 1 10 anos
1900 50 gr 111 a 14 an0s 2300 SO gr 115 a 17 afos 2500 5C gr (1,5 Adulto 2000 50 gr i Para las
instiluciones que cuenten con nutricionista o tengan definido ¢! nimero de canastas segiin su
necesidad institucional, podran planilicar las compras segdn sus requerimicntos particulaies; la
lahla Noo 4 servird de guia para ¢l célculo de canastas segiin grupo clario, pero solo ¢s re.crencial
CALCULO DI CAPACIDAD MAXIMA (Provecdor ) La capacidad productiva por Asociaciones
de Productores, Cooperativas de Comereializacion, Centros de Acopio y/o Consorcios, s 14 de
300 canostas al mes. Nin embargo se dard prioridad 4 las organizaciones que realicen su
produccion agricols libre de productos quimicos (agricullura orgdnica, agroccologia), ex ¢ adiendo
su cupo de hasta 350 canastas ab mes, siempre y cuando cuenten con una certificacion de lguna
cnfidad piblica o privada que avale esle tpo de produccién. El proveedor se compromeis &

Q .
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entregar su producto en el drea local de su domicilio: no obstante ¢l provecdor podrd esc ger el
drcea de cobertura (antoml, provineial o pacional ) segin su capacidad productiva
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CANASTA DE PESCADOS Y MARISCOS

- ROTULADO: El rowlado de estos productos debe cumplir con lo establecido enel FVE
INEN 022, 42n la ctiguela se debe declarar si el producto es de pesca o acuicultura. Se ;adicard en
la ctiqueta que el producto debe conservarse en condiciones que manlengan su calidad dvrante el
transporle, e almacenamiento y la distribucidn, Cada envase, deberd indicarse: a) ne nore y/o
marca del proveedor, b)  variedad de pescado, ¢) - lugar (e iabricacién d)  masigcla, en
unidad Sk, ©) fecha de claboracion, ) nimero de lole, y o) FeRISIrG sani‘auo

- TRANSPORITE Y 1OGISTICA: Se deberd cumplir con ¢! Art. 129 (Medio de trans ) te), del
capitulo [ de las Buenas Pricticas de Manulactura, NORMATIVA TECNICA SANITA, by
PARA ALIMENTOS PROCESADOS, PLANTAS PROCESADORAS I ALIMENTC ;™
STABLICICIENTOS DI DISTRIBUCION, COMERCIATIZACTION TKANSPORTE
CSTABLECICMIENTOS DE ALIMENTAUION COLEC (1VA, ARCEA - DE -067-20'5 GGG
Se cumphira con fa cadena de frio descrita en el atributo 13 “*ALMACENAMIENTO” Los
vehiculos deberan cumplir las siguientes caracteristicas: [Las patedes, los suelos y s
lechos estén hechos de un material apropiado y resistente a la corrosion, con superficies hias ¢
imperineables 1 os suclos estardn dolados de un sistema de drenaje idéneo; dotados de un
cquipe de relrigeracion, para mantener ¢l pescado o los mariscos refrigerados durante ci
lransporle a una lemperatura lo mas proxima a 0°C que sea posible o, cn el caso del pesciro,
manscos y sus productos congelados. a —18° C o a temperaturas inferiores El proveedor
garantizard que la carga de productos no se¢ contaming por olores provenientes de envios
anleriores o cargas incompatibles; residuos LOxicos de suslancias quimicas o animales; inscclos
que aniden en el vehiculo; restos de productos agricolas en pudricién y desperdicios que
obstruyan los orilicios del drenaje y de circulacion del aire situados en el sucio del vehicuto Se
deberd respetar las recomendaciones en ¢l embalaje y apilamicnto de los alimentos. El proveedor
correrd con Wodos 1os gastos de logistica y transporle desde el lugar de acopio hasla el lug
acordado por la entidad contratanic.

- ANTICIPO Y GARANTIA: La entidad conlratante delinird la procedencia para la ct ucga de
un anticipo, ¢l cual podri ser de hasta S0% del total del valor de la orden de compra. En ceso de
realizarse un anticipo, se presentard la garantia del buen uso de anlicipo ;or un valor equivalente
al 100% del valor recibido por este concepto. El proveedor presentara una garanrtia de fic!
cumplimiento de la orden de compra, si la cuantia generada es mayor al valor que resulte < ¢
multiplicar ¢l coeliciente 0,000002 por ¢l presupuesto inicial del istade del correspondien e
jercicio ccondmico, esta parantia se rendird por un valor igual al 5 % del monto total de | orden

de compra, LI proveedor cubrird ¢l 100% de los bicnes con danos o alteraciones po
cmbalaje, manipulacidn. mala calidad de la materia prima o componentes empleados en st
produccién 1! proveedor firmard una carta de compromiso de canje de los productos que

se encuentren en mal estado o deterioro, como por ejemplo plagas. pudricion o toxicidad 2 acl
empleo de plaguicidas La Vntidad Contratante dejara conslancia del mal estado o Lilerioro
del producto en el acta de entrega recepeion, a fin de que esta sitva como respaldo y se proceda
con ¢l cambio respectivo. Fa lintidad podra realizar verificaciones a fin de garantizar el
cumplimicnto de las caracteristicas descritas en la presente ficha, cabe mencionar que los «ostos
de estas verificaciones serdn cubiertos por la 1intidad Contratante

REQUISTTOS ESPECIFICOS: PESCADO Requisitos [18i ) quimicos para los pesci s
relrigerados o congelados TABLA 11 REQUISITO PARA 1OS CAMARONES CONGL ! ADOS
REQUISTTO MIN MAX MIZTODO DI IENSAYO Nitrdgeno bisico volatil (expresado coono
total) mg/ 00 g ----- 30 NTL INEN 182 Requisitos microbioldgicos para los pescados frescos
relrigerados o congelados TABLA 12 REQUISITOS MICROBIOLOGICOS PARA 1LOS
PESCADOS FRIFSCOS REFRIGERADOS O CONGELADOS REQUISITO nm M ¢ M
ensayo Recuento de microorganismos mesdtilos, ufc/g 55 x 104 1 % 105 3 AGAC 990,12 1 coli,
ule/g 5 <10 10 2 AOAC 998,08 Staphylococcus aureus coagulasa posliiv, ule/g 5 100 1000 2
AOAC 2003,1t Salmonclla /25 g 5 no delectado --- O NTE INEN 1529 15 Vibrio cholerac/25 g 5
no detectado --- 0 18O7TS 21872-1 Vibrio parahacmolyticus/25 5 no detectado --- ISO/TS
21872-1 donde: n: Namero de muestras a examinar m: Indice maximo permisible para ideatificar
nivel de buena calidad M: indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de ¢ uidad ¢:
Nomero de muestras permisibles con resultados entre m y M. Requisitos de 1imile de
contaminantes 15 limile maximo de contaminantes no debe superar lo eslablecido en la siguiente
tabla TABLA 6. 1IMITE DI CONTAMINANTES EN PESCADO Contaminante mg/hg | IMITE
MAXIMO MIFTODO DI ENSAYO Mercurio como Hg 0,5 OAC 974,14 Plomo, como I't, mg/hg
0.5 OAC 999,10 Cadmio como Cd. mg/hg 0.5 OAC 999,10 IHidrocarburos Ariméticos
policiclicos (en productos no ahumandos) 2 HPLC -DAD-IL. Cromatogralia de gases- ¥l Benzo
pireno, ug/kg FUENT "1 INEN 1896:2013 CAMARON Requisit s de lamaio Los iariscos
congelados, ensayados de acuerdo a las normas ecuatorianas correspondienies, deben cumalir con
lus requisilos establecidos en la siguienic tabla, TABLA 11 REQUISITO PARA 1L.OS
CAMARONES CONGEILADOS REQUISITO MIN MAX METODO DI ENSAYO Nitidgeno
badsico voldu! total mg/100 g 30 NTLE INEN 182 Métabisullilo de sodio mg/kg ----- 150
AOAC 990,28 FUENTE: N'T1: INEN 450:2013 Los produclos deberan estar exenlos de
Microorganismos paldgenos y suslancias toxicas producidas por estos, que puedan ocasic nar un
peligro para la salud. Requisilos microbioldgicos Los productos deben cumplir con lo indicado ¢
1 tabla siguicnte: TABLA 12. REQUISTTOS MICROBIOI OGICOS PARA 1.0S CAMAIRON
CONGELADOS REQUISITO nm M ¢ METODO DE ENSATO Recuento de microorganismos
mesdlilos, ute/g 55 x 104 10 x 10 3 AOAC Y9012 E, coli ulig S <10 10 2 AOAC 998 Gx
Staphylococcus aureus coagulasa positiva, ule/g 5 100 100G 2 AOAC 2003.11 Salmonelin, 25 25
no detectado --- O NTIEINEN 1529-15 Viba:o cholerae/25 g § no detectado --- 01SO/T5
21872-1 Vibrio parahaemolyticus/23 g 5 no detectado 15018 21872-1 FUENTE: NTE INEN
456:2013 Requisios contaminanies Ll limite maximo de contaminga.es av debe superar o
establecido en la tabia 8. TABLA 13 LIMITI: MAXIMO DI CONTAMINANTLS
CONTAMINAN 1 1IMITEE MAXIMO mg/kg METODO DL ENSALO Mereurio, como g 0,5
AOAC 974 14 Cadmio como Cd 0,5 AOAC 999 10 Plomo, como b (1,5 AOAC 999.10
Hidrocarburos aromaticos paliciclicos (en produclos no aumados) Benzo piren, ug/kg 2 11°1.8-
DAD HIPT C-I'L cromatogralia de gases -FI1) FUENTE: NTE INEN 456:2013
- INFRACCIONES Y SANCIONES DEL PROVEEDQR: INFRACCIONES SANUC W HES
Incumplimicntos ¢n fos tiempos de entrega (sin justificacién). sehalades por la Entidad
Contratante Por retraso en fa entrega del producto se aplicard una mulia del 0,5 % diario Jel valor
4 lacwrar correspondiente al preducto no entregado que consta en 1a Orden de Compra. | a caso
de producirse recurrencia en el incumplimicnto, la Entidad Contratanie notilicara al SERCOP,
mediante oficio y documentos de respaldo, de este hecho; con el tin de realizar la exclus) hn del
praveedor del Cardloge Dindmico Inclusivo. Incumplimicnio dela orden de compra En ¢l caso de
yue el proveedor suspenda o incumpla la orden de compra ¢n su totalidad, la cntidad conivitante
dard por (erminado la orden de compra y notificard al SERCOP a lin de que 1o declare ¢ duratisla
incumplido No cumplir con ¢l peso de entrega establecido en la orden de compra Si el proveedor
ha incumplido lo contemplado en ¢l parrafo Gllimo del numeral 6 de csla ticha, se le aplicara una
multa del 0,2 % del valor (olal de la orden de compra, considerandase co.no peso maxim. de
incumplimicnto de hasta 0.5 kilogramos de! total de la orden de compra. Emplear Se soh siard el
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cambio del Jole de prodoceidn. Productos de uso velerinario que no hayan sido aprobadoe - or
AGROCALIDAD o a su vez se encuentren mal utilizados o s¢ cncuentren ir cn el prwducto
tn caso de producirse una segunda reincidencia, la Linlidad Contralante nolificara al SERCOP,
mediante olicio y documentos de respaldo; y solicitard la suspension del Catalogo Dinanoco
Inclusivo Incumplimicntos de requisitos minimos de la ficha Si s¢ determina que los alinentos no
cumplen con los requisitos minimos establecidos en la presente ficha, se cobrard una mu =
cquivalente al 0.2 % del valor tolal de ta entrega parcial, la cual serd notilicada al provee for por ¢
administrador de o Orden de Compra: Iin caso de producirse una ¢ gunud reincidencia, i1 Eintidad
Contratante notilicard al SERCOP, mediante oficio y d-cumentos de respaldo; y solicitiy 1 ia
suspension det Catilogo Dindmico [nclusivo. Incumplimienio cr las especificaciones de ratrega
en gavetas, transporle y logistica ¢ intracstzuztura Si se delermina que los aliments no Ly sido
entregados en Ja presenie licha, <c cobrars upa melta equicwierte «1 0,2 ™ de ' mdor Lota Baia
entrega parcial, la cual serd notificada al proveedor por ¢i admiiis, acy de la Orden de v ¢ mpra
l:n caso de producirse una segunda reincidencia, la Entidad Contratante notificara al SERCOP,
inedianie oficio y documentos de respaldo; y solicitara la suspension del Catdlogo Dinasiico
Inclusivo. Incumplimiento en la conformacion de la canasta en pesos y Lipos requeridos ca esla
licha Si se determina gue los alimentos no han sido entregados conforme a los pesos y tifos
requeridos enesia ticha, se cobrard una mulia equivalente al 0,5 % del valor lotal de Ja ¢ 11-epa
parcial. fa cual scra notilicada al proveedor por ¢l administrador de la Orden de Compra. {:n caso
de producirse una segunda reincidencia, 1a Entidad Contratante notilicard al S1ERCOP, mudiante
aficio y documentos de respaldo; y solicilara la suspension del Catdlogo Dindmico inclusivo.
Incumplimicnto en la norma PESCADO Y LOS PRODUCTOS PESQUERNS (CODEX
ALIMENTARIUS CAC/RCP 52:2003, 1DT) En caso de reincidencia, la entidad contratanie
solicitard & la Dircecion 'rovincial del MAGAP (entidad rectora) la verificac.on del
incamplimiento de esta norma (en un maximo de dos dias de entregado ¢l producto); en caso de
que se verifique este incumplimicento. La entidad contratanie contando con ¢l [nforme en tido por
¢l MAGAP notificard al SERCOP, con el fin de realizar la exclusion definitiva del catatoyo

- PRESENTACION: Gaveta I'ldstica de Calado Total de Polictileno de alta densidad niweva, de
dimensiones 54 cm x 36 cm x 30 cm. con un peso aproximado de 2,2 kg (vacia) y que p2 mile una
lemperatura de trabajo de -20° a 50° (°C), dando asi un peso minimo de 16,66 kg por gas ¢:a llena
Las gavelas destinadas al transporte de alimentos serdn de propiedad exclusiva del proveedor, ¢l
misma gue deberd garantizar ¢l buen uso de las mismas, cs decir que éstas no podran ser
empleadas para acciones ajenas a la del transporte de alimentos. Iin adicién ¢l proveedor deberd
tomar ¢n cuenta las recomendaciones y documentos que proporcione la lintidad Contratanic
relerente al use de las gavelas. Segin ¢l ndmero de canastas que requiera la entidad contratante, la
cntidad delinird ¢l tipo de envasado para los alimentos correspondienies a esta ficha. El p.oveedor
deheri entregar sus productos solo en las gavetas segin como se especilica en esta ficha

- INFRAESTRUCTURA MINIMA: Los establecimientos deberdn incluir un modelo ¢ >
virenlacion de los productos proyectado de munera que se eviter nesibles luentes de
contaminacian, se teduzean al minimo las demoras en los procesos que pudieran dar lugar a una
ulterior disminucion de la calidad y se evite la contaminacion cruzada de los productos &.abados
con tas materias primas, Para el diseio y Ja construccion de establecimicntos de elaborac.on de
pescado se deberdn lener en cuenia las recomendaciones siguientes: Para lacililar la limpicza y la
desinleccinn: [as superlicies de las paredes, los tabigues y los nisos deberdn estar aechas
de materiales impermeables y atéxicos; ladas las superficics con ias que pudicra ¢.vrar en
contacto ¢l pescado, los mariscos y sus productos deberdn cstar hechas de maleriales resistentes a
la corrosion ¢ impermeables. de color claro, lisos y faciles de limpiar; Las superfic ¢s de las
paredes y tabiques deberin ser lisas hasta una alwra apropiada para las operaciones; los
pisos deberdn estar construidos de una mancra que facilile su drenaje; L.os lechos 5
accesorios situados en Jugares clevados deberdn cstar construidos y terminados de maner « que se
reduzea al minimo la acumulacion de suciedad y la condensacion, asi como el esparcimicnto de
particulas: | as venlanas estardn construidas de manera que se reduzea al minimo 14
acumulacion de suciedad y Cuando sca neeesario, dispondran de redes maviles de
proteccion contra insectos, que se puedan limpiar. De ser necesario, las ventanas seran [ij 15

[.a superficie de las puertas sera lisa ¢ impermeable; Las uniones de suclos y pareues

estaritn construidas para facilitar la limpieza (uniones redondeadas, Para reducir al minin la

conlaminacidn: - 1 a disposicidn de los establecimientos eslard proyectada para redu :ir al
minimo la conlaminacién cruzada, lo que podrd conseguirse mediante una separacién (is ca o
cronologics l'odas las superlicies de las zonas de manipulacion deberdn ser de mawriales
no thxicos, lisas ¢ impermeables y hallarse en buen estado de manera que se reduzea al v inimo la
acumulacion de haba, sangre. escamas y visceras de pescado y se disminuya el ricsgo de
conlaminacion fisica; Se dispondré de instalaciones adecuadas para la manipulacicn y ¢l
lavado de fos productos, con un suministro suficiente de agua [ria potable a esos efectos; Se
dispondri de instalaciones adecuadas y suficientes para el almacenamicnto o la produccin de
hiclo: I as lamparas de Jos techos cstaran cubicrtas o doladas de proteccién iddnea para
impedir gue se produsca contaminacion por medio del vidrio u otros materiales; - Habra
suliciente ventilacion para eliminar ¢l exceso de vapor, humao y olores desagradables, y s» evilardn
la contaminacion cruzada por acrosoles; - Se dispondrid de los medios necesarios pa a lavar y
desinfectar ¢i cquipn, cuando proceda; © Las tuberias de agua no potable deberan
idenlificarse claramente y separarse de las de agua potable, a tin de evilar la contaminaci »;
lodas las canerias y conductos de evacuacion de descchos estaran ¢n condiciones de soportar una
carga maxima, NS¢ reducird al minimo 1a acumulacién de desechos solidos, semisdiitios o
tiquidos para impedir la contaminacion; - Sc identificardn claramente los recipienie . para
despojos y maleriales de desceho, los cuales estardn convenientemente dotados de una L pa que
encaje perlectamente y construidos con matecial impermeable Se dispondré de
instalaciones separadas y adecuadas para cvilar la contaminacion del pescado por: - sustancias
venenosas 0 necivas: - materiales almacenados en sceo, envases, elc.; - despojos y matenales de
desecha; Se dispondrid de instalaciones adecuadas de Javabos y retretes, aisladas de la zona
donde s¢ manipula el pescado: Sc impedird la cnirada de aves, inseclos, y otros anmales,
plagas y pardsilos: ¢l sisiema de abastecimiento de agua estard proviste de un dispositive de
retlujo cuando proceda

- CALIDAD: A PRODUCCION PRIMARIA RECEPCION, Para ol pescado y ¢z iscos
crudos. deben cumplir con las siguienies especilicaciones: Caracteristicas organolépticas
propias del producto como aspecto, olor, iexlura, ele.; * No poseer Indicadores guim cos de la
descompaosicidn s 7o contaminacion, por ejemplo, TVBN, histamina, metales pesados, res:duos de
plapuicidas, nitratos, cw lixento de malterias exirafas: Caracleristicas fisice s como
¢l tamaio dej pescado y/o marisco; Se rechazard el pescado/marisco de! que se sepa que conliene
suslancias dafiinas, descompuestas o exirafas que no se eliminaran o reducirdn a un nive.
aceplable mediante los procedimicntos normales de clasificacion o preparacién; se facilitod
informacion sobre la zona de captura. B FAENADO. EVISCERADO Y LAVADO (1 ases de
claboracion 6y 7)[1] Il eviscerado se considera completo cuando se han eliminado el tuf o
intestinal y los 6rganos internos. Se dispondra de un suministro suficiente de apua de mar limpia o
agua polable para lavar la superlicic del pescado con el fin de climinar escamas suellas y a;
peseada y/o marisco eviscerado con el fin de climinar la sangre y las visceras de la cavidnd
veatral: FILETEADO, DESUELTO, RECORTE Y EXAMEN A CONTRALUZ (Iases ¢
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claboracion 8 y D)) 2] Se dispondra de un suministro suficiente de apua del mar limpia o g ua
potable para lavar: il pescado antes del fileteado o el corte, especialmente si se ha
descamado: Lus [iletes después del fileteado, el desuello o el recorte con el finae  Lminar
cualquier rastro de sangre, escamas o visceras. Il examen a contraluz de los fileles sin pici se
realizari por personal especializado en un lugar iddneo que aproveche al maximo 'a ilurr snacion
es una téenica elicaz para controlar los pardsitos (en ¢l pescado tresco) y uebera emplear« cuando
se ulilicen especies de peces expues 4 lemperatura con objeto Je controlar la histare ra o un
defeatn, los filetes de peseado se cubrirdn tolalmente coa hiele o se relrigeraran de mane:s
apropiada en recipicntes fimpios, se prolegerdn contra la deshidr=tacién. 1. CARNI: v
PESCADO Se apticardn criterios apropiados de evaluacién sens: rial para determinar la
aceptabilidad del pescado y eliminar ¢f pescado que presea ¢ vna ermas cor L ospecto a b ‘

disposiciones sobre calidad esen de las normas correspondien, v Cudex, Ul pesc i do
especies blancas se considera inaceplable si presenta las caracteristicas siguicntes: Piel/bsta: |
arenosa, colores apagados con motas de haba pardo-amarillenta Ojos: concavos, opacos,

hundidos, descoloridos Agallas: gris-pardo o blanguecinas, baba amarillenta opaca, compscta o |
caagutada. Olor: carne con olor a aminas, amoniaco, lechoso, lactico, sulfura, fecal, patndo,
rancin. 'l pescado, deberd presentar un contenido maximo de nirdgeno basico voldtl do 49,5 mg
por 100 g, expresado como nitrégeno. Bl pescado deberd presentar un pii maximo de 6,5 cn la
carne inlerna y 6,8 en la carne externa. 2 CARNI: D MARISCOS Segin norma NTH INEN
456:2013. los productos conlemplados por las disposiciones de la presenie norma se deber
preparar y manipular de conformidad con lo establecido en el Reglamento de Buenas Practicas de |
Manulactura para alimentos procesados del Ministerio de Salud Publica y con los reguisiws |
sanitarios minimos que deben cumplir las industrias pesqueras y acuicolas.  AMARON i
requicre camarones clasificados de tamano mediano, caracieristicas que se especifican er. la
sipuicn(e tabla. TABL A 9. UNIDADES DL COLAS DI CAMARONES POR CADA 500 g
ITAMANO CONTEO (con referencia al peso de las colas) Unidades promedio en 500 gre a,08
MIDIANO 26,30 28 31/35 33 30/40 38 FUENTL: NTTL INEN 456:2013

- APLICACION DI LA PRUSENTE FICHA: Conforme a la NORMAS T1ECNICAS
FCUATORIANAS INEN DI PESCADO Y LOS PRODUCTOS PESOUIFROS (CP1. INFN-
| CODEX CACTROP 82 2013-07).y la Norma Técnica licuatoriana, NITOINE 183:197: )4 |
| “PLSCADO FRESCO, REFRIGERADO Y CONGELADO. REQUISITOS™ |
| - CAPACIDAD MAXIMA: | os proveedores que deseen parlicipar en esta ficha (écnic 2 podrdn
| hacerlo de forma asociada bajo la ligura de Asociaciones de Productores, Cooperativas de

. Comercializacion, Centros de Acopio y/o Consorcio que formen parte de la Agricultura | amiliar

Campesina, 1 as Asociaciones de Productores, las Cooperativas de Comercializacion, Centros de
Acapio y/o Consorcios deberdn presentar copia simple de Registro como Asociacion, Ceaperativa
de Comercializacion, de 1a Agriculura Familiar Campesina emitido por Ia Superintender:.ia de
l.conomia Popular y Solidaria (S1:PS), acreditacion del MAGAP u ofra entidad piblica
competente que acredile asociatividad y que esté vinculado a la Agriculwra Familiar Cainpesina
Para consorcios se solicitara os documentos habititantes que taculten esta forma de asociatividad |
Eledleula de la capacidad maxima se clabord (omando en cuenia ¢l peso promedio, ¢l apoite
caldrico y las porciones de proteina mas comunes gue s encueniran disponibles en el e ador, |
sugeridas para fos tiempos de comida estabiccidos, necesarios para ¢ npleiar una dicta ac 2000
kilncalarias diarias, como se mucestra cn la abla I TABLA 1. DISTRIBUCION DE PORC IONES
(g) DICINGESTA DI PROTEINA SEGUN TIEMPOS DIEE COMIDA PARA 2000 KCALL DIA
TTEMPOS DI COMIDA (1) PORCENTAJE DE ALIMENTOS A INGERIRSE DURAM VEEL |
DIA KCAL/DIA KCAL/MIES PORCION PROMEDIO SUGERIDA DI CAKRNL (2) |
DESAYUNO 25% 500 15000 1 COLACION 5% 100 3000 0 ALMULRZ0 35% 700 21900 3 | |
COLACION 5% 100 3000 0 MERIENDA 30% 600 18000 2 TOTAL 100% 2000 60000 5 (1) |
Cuadro relerencial: 1n el caso de no existir las diferentes caiegorias para tiempo de comida dicho
porcentaje de alimento se compensard dentro de las otras categorias de liempo de comide. (2)1a
porcion de carne equivale a S0 gramos. ELABORADO POR SERCOP, 2016 [En la tabla 2 se
muestra el porcentaje de aporte caldrico de pescados y mariscos a la dieta con ¢l 25,2 % vicl total |
de los alimentos que se consumen en ¢l din, en los tres liempos de comida (desayuno 3,5 %,
almuerzo 11,6 % y merienda 10.0 %) generando un aporle caldrico de 504,7 kilocalorias a! dia; ¢s |
|
|

decir [ST42.8 kilocalorias al mes. TABLA 2. PORCENTAJE DEE PROTEINA POR CAl/A

TIEMPO DE COMIDA AL DIA Y AL MES. DESAYUNO COLACION Al MUERZO |
| MIRIENDA to1al porciones/ total alimenio TIPO DIE ALIMENTO PORCION APORTE
| PORCION APORTE PORCION APORTE PORCION APORTI: dia PROTEINAS | 3,50% 0 0 3 | |
| TL60% 2 10% 6 25.20% ENERGIA/ 71,4 keal/dia 0 233.3 kcal/dia 200 keal/dia 504,7 keal/dia |
|

DIA ENEFRGTA7 21428 keal/mes 0 7000 keal/mes 6000 keal/mes 15142.8 kea!/mes M43 |

IEABORADO POR SEFRCOP, 2016 lin la (abla 3. se muestra una lista pescados y mariscos

clasilicadas por tipo, lns mismos que componen fa canasta, pero no necesariamente se encontraran
tndos los productos dentro de csta canasla, sing gue los mismos son sustituibles entre ¢lles de

| acuerdo a las siguicnies parametros: « Que se encuentren dentro de 1a misma clasilicscion

II Que tenpan relacion con el aporte calérico por alimento. El cambio de pescado o niarisco

en ia canasta estd sujeto a la disposicidn exisiente en el medio. Los alimentos de esta ficka que
serdn entregados por ¢l provecdor deberan ser aprobados por la entidad contratante, prev o |
acuerdo entre partes, TABLA 3. LISTADO DE PESCADO ¥ MARISCO SUSTITUIBLLE'S DI
ACUERDO A SU TAMARO, PESO Y ENERGIA ESPECIE CLASIFICACION OPCICN PESO
I'ROMEDIO PORCION () Energia (keal) 100 g Energia en luncion del peso de la porcion (Keal)
| PESO TOTAE () 'ESOTOTAL g PESO TOTAL (hg) PEESO TOTAL kg PESCADO I LETE
DORADO/ SO 168 84 18900 1.8 4 PICUDO/ BONITO* CORVINA 50 104 52 18 500 (:TROS |
FILETES TRUCHA * 50 148 74 14 700 14 FILAPIA = 30 96 48 14 7H0 MARISCO MARISCO

CAMARON 50 106 53 6 300 0.6 MIXTURA DI MARISCOS 50 74 37 3150 CA1 AMAR 50 92 | |
46 3 150 *Dentro de los filetes de pescado y otros filetes de pescado se podra sustituir per
cualquicr otra especic de pescado de acuerdo a la regidn con caracleristicas atimenticias < imilares
FUENTE: INCAP, 2012, ELABORADO POR SIERCOP, 2016 La canasla deberd eslar ¢ mpuesta
nor al menos: I tipo de carne de [ilete de pescado (1.8 kg) I tipe ne de otros |
liletes pescado (1.4 kg) I tipo de carne de mariscos (0,6 kg) Isla composicion s¢ muestra

en la labla 4. TABLA 4. COMPOSICION DE UNA CANASTA DE PESCADOS Y MARISCOS |
CLASHICACION DE LAS PESCADO Y MARISCO DE ACUERDO A SU TIPO PLSt3 (Kg) |

PISO TOTAL DL UNA CANASTA PESCADO Y MARISCO(kg) NUMEKO DE CANASTAS
POR PERSONA 7 MES FILETE 1,8 4 1 OTROS FILETES 1,4 MARISCOS 0,6 ELABCKADO
POR SERCOP, 2016 Usta licha se acoge a la resolucién det Servicio Nacional de Contraiacién
Pablica (SERCOP), Registro Ofictal Ne 032 del 6 de julio del 2015, en donde se resuely @ | |
“EXPEDIR L AS DISPOSICIONES PARA LA ADQUISICION DE ALIMENTOS

| DESTINADOS AL CONSUMO THHUMANO PRODUCIDOS O CULTIVADOS EN El

| ECITADOR™. especificamente en ¢l Art 1 - Ambito de aplicacton y Art 2 Alimentos proc ucidos o ‘
cultivados en el Lcuador, ACLARACION PARA LA ENTIDAD CONTRATANTE. Pare

| determinar el numero de canastas que se requieren de forma mensual, la eatidad contrata e |
debera definir el numero de personas que van a ser usuarios de este seivicio y multiplicar por el
nimero de canastas que se requicren por mes. El ndmero minimo a adquirir es de 50 cani-stas al
mes, cunsiderando como grupo etario a las personas mayores de |8 anos. Para grupos de menol '
cdad se podri realizar compras minimas desde 10 canastas por mes, para o cual s¢ adjurnt; ¢l
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siguiente cuadro relerencial con las porciones y aporte caldrivo sugerido para cadn grupe o« lario,

PABEA & APORTE CALORICO Y PORCION DE PROTEINA SUGERIDA POR DIA
SEGUN GRUPD ETARIO RANGO DEEDAD KILOCALORIAS PORCION SUGERITIA
NUMERO DE CONSUMIDORES POR CANASTA 304 anios 1500 30 ge. 250 7 afios 750 40
ot 28 O mies L9000 pr 1 LD a D4 afos 2300 50 g 115 a1/ ados 2800 50 gr 0.5 Adiiin 2000
S0 1 Para Das anstineiones que cuenien eon nuireionstas o engan definido el namers de
canastas segun su necesidad imstitaeional, podrdn planificar ias Compras segon sus reguen micnios
particuluees; 1n tabls Moo 3 servird de guis pard el cileuln de canssias segdn gripo ¢lario perm
solo es referencial. CALCULO 1217 CAPACIDAL PRODUTIVA. a cipacJad produc +va por
Asociaciones de Productores, Cooperativas de Comercializacion, @ ¢ 0s de Acopio y/o
Consorcios, serda de 300 canastas al mes. Se dard prioridad a las organizaciones oue reali
producciin acuicola libre de productos quimicos, hormonales y demds prode ~.os re
(normas sanitarias vigentes), extendiendo su cupo de hasta 350 canastas al mes, siempie %.cuando
cuenten con una certiticacion de alpuna entidad piblica o privada que avale 2ste tlipo de
praduccian. 1] proveedor se compromele a entregar su producto cn ¢l drea local de su Gumicilio;
ne obstante ¢l proveedor podra escoger ¢l drea de cobertura (cantonal. provincial o nacioni 1)
segiin su capacidad productiva.

- DESCRIPCION GENERAL Proveer altmentos - PESCADO Y MARICCOS destinacos para
la preparacion en tres ticmpos de comida: desayuno, almuerzo, merienda y colaciones,
correspondicnles a un mes, que satislagan Jas necesidades caldricas de 2000 kitocalorias <} arias
por persona, es deeir 60000 kilocalorias al mes

- PRECIO DI ADUESION: USD. 50,44 por cada canasta de 4 kg de mariscos (pescadvs y
crustaceos): incluido transporte al lugar acordado por la 1ntidad Contratante (Il precio no incluye
1VA)

- PIRSONAL. CAPACITACION Y LXPERIENCIA: Administrador.- El proveedor que desce
participar deherd conlar con un administrador por cada 300 canastas. I:l administrador deb .1d
preseniar: - Certilicado de formacién o capacitacién de al menos 20 horas en higiene y
manipuiacion de alimemos o Certificado de satud ocupacional para la manipuls :idn de a imentos,
cmitido por ¢l MSI® o entidades privadas afines. - Certificado de capacitacion (al meros 40
horasy o experiencia (al menos | ano) en administracion de alimentos y/o logistica de ali nentos y
cadenas de distribucién de alimentos. (certificado otorgado por asociaciones o empresas
campesinas en ¢l drca de comercializacion de alimentos, u otros,) TARLAS: 1) Coordinar la
logistica de entrepa a tiempo en el lugar acordado con la entidad contratanie. 2)  Gestonar la
disponibilidad de productos para el armado de canastas. 3)  Coordinar el personal necer ario
para el armado de canastas (flujo de procesos). 4) Revisar gue los productos requeridis en esla
ticha cucnie con las car: < s requeridas de la canasia, de 2cuerdo a especificacione
proporcionadas en la presente ficha Personal de servicio: Bl proveedor que desee particips
debera contar con © persona por cada 300 canastas a elaborar. L) personal de servicio deive-d
contar con: lxpericneia y conocimicnto en servicio de embalaje, higiene y manipulacion d:
alimentos de al menos seis meses y presertar certificado de salud ocupacional emitido por el MSP
para la manipulacion de alimentos o entidades privadas alines. i) peisonal deberd estar
puntualmente cuando requicra el administrador de la asociacion y su jornada laboral depc nderd
del tiempo que s¢ demore ¢n armar y cmbalar (odas [as canastas. TARTAS: 1) Desca por los
alimentos que Hegan al centro de acopio, 2) - Lavar y/o limpiar los alimentos segiin sea cl caso.
3 Clasilicar los alimentos y embalar de acuerdo al peso solicitado en esla ficha. 4) Pesar
los alimentos y armar las canastas 5) Carpgar las canaslas ¢n ¢i vehiculo de distribuciéa 6)
Descargar las canastas en el lugar acordado por 1a entidad contratante

- FORMA'Y REQUISISTOS DIF PAGO: Los pagos ror la provisidn de! bien s¢ realiz -an con
vargo a las partidas presupuestarias de [a ¢ntidad contratante generadora de la orden de ¢ iripra en
délares de los Iistados Unidos de Nortcamérica; los que seran realizados despuds de la suscripcion
del acla de entrega recepeion (tolal o parcial), y a 1a que s¢ debe adjuniar también, copia simple de
la orden de compra y la factura emitida por el proveedor. De ser ¢l caso, se realizardn pag os
parciales, seglin el cronograma de entreyas parciales, establecido por mutuo acuerdo entrs la
entidad contratante y ¢l proveedor
- PLAZO DEINTREGA: Fl plazo de entrega, comenzara a correr 4 partir de la formali<acion
de Licorden de compra, segin crenograma establecido de mutuo acuerdo enire la entidad
contratanie y ef proveedor. Para el electo, ¢l plazo entre cada entrega parcial def producto, serd de
minimo 7 dias y maximo 15 dias, salvo condiciones de caso {orluilo o [uerza mayor, coma
evenlos. desastres o [endmenos naturales imprevistos, de conformidac con lo que manda Art. 30
del Cadige Civil. A fin de cerciorarse en la canlidad de entrega parcial la entidad contrattc
previo a suscribir ¢l acla de entrega-recepeion parcial, pesard los produclos recibidos por ¢l
proveedor a lin de verilicar que se cumpla con el peso requerido. Lin ¢l caso s¢ comprobar que el
peso es menor de Jo gue debia haber entregado de manera parcial, se dejard conslancia en el acla
entrega-recepeion, ¢l proveedor deberi completar el peso tolal contralado previo a la suscr:peidn
del acta entrega-recepeidn delinitiva
- CONTAMINANTES MEDICAMENTOS VETERINARIOS Y PEAGUICIDAS: 1
CARNE DEPESCADO. Todos los medicamentos veterinarios para uso en ta piscicullurs Jeberdn
ajustarse a los reglamentos nacionales y las directiices inlernacionales (de conformidad conel
Cadiga I de Practicas para el Control de la Utilizacion de Medicamentos Velerinarios (CA/RCP
38-1993) y fas Directrices del Codex para ¢l Establecimiento de un Proprama Reglamen wio para
et Control de Residuos de Medicamentos Veterinarios en los Alimentos (CAC/GL 16-159 1)
Seguin norma NTE INEN 1896 201 3 “Pescudos fiescos rerigeiadus o conee.ados de prodi.ccion
acuicola™, se cumpliran con los siguientes requisitos Residuos veierinanos permitidos [%:3LA 12
RESIDUOS DEMEDICAMENTOS VETERINARIOS PARA CARNE DE PESCADO
MEDICAMENTO TIMITE: MAXIMO METIODO DE ENSAYO Cloranfenicol, ug/kg 0.3 1.C-
MS/MS (limite méximo residual) 12 coli, ulc/g E1LC-MS/MS *Tetraciclin, ug/kg 100 LIPT C-DAD
*Oxitetraciclina 100 “Clorwetraciclina 100 Sulfonaminda, ug/kg 100 HPLC-DAD *sulfornanida
100 *Sutlametacina 100 *Sulladiacina 100 *Sulfamercina 100 *Suifatiazol Quinolonas, ug/kg
100 HPLC-DAD *Fnrofloxacina 100 *danafloxacina 200 Fluyuilema Florlenicol, ug/h g 100
HPEC-MS/MS Verde malAguita mas leuco verde malaquita,up/kp 2 1IPLC-MS/MS Limit:
maximoe de residuos de plaguicidas TABLA 12 RESIDUQOS DI PLAGUICIDAS PARA T"ARNE
DI PESCADO PLAGUICIDAS LIMITEE MAXIMO METIODO DI ENSAYQ Compue i s
organoclorados incluidos PCBs Dioxinas pg/g & Cromatogralia de gases -1CD -EQT -PCHD -f -
I'CB #Jlecta cloro, ug/ke 200 Cromatogralia de gases -1XCD *Aldrin, ug/kg 200 Cloradaiic is
ug/kg SO DDI+ 3.4.4,5- wiracloro befenil, ug/kg S0 3,4,4,5- (etracloro bifenil + dieldri
2344 pentacloro bifenilo 15 2.3.4.4 pentacloro bifenil 15 DD+ 2,3.4,4.5
TETRACLOROBIFENILO 1S 2,3.4.4,5 wiraclorobilenilo 15 DDT 1 000 3,3,4,4,5 pentas oro
hifenilo 15 2.3.3.4 4.5 hexacloro bilenilo 15 2,3,4,4.5,5, hexacloro bifenilo 15 3,344 55
nexicoloro bifentlo 15 2. CARNE DE MARISCOS, CAMARON. 1 limite maximo &
1esiduns de medicamentos velerinarios, en los camarones de producci'in acuicola son los gue s¢
encucntran en la tabla 6. TABLA 7. RESIDUOS DE MEDICAMENTOS VETi RINARIOS
MEDICAMENTO TIMITE MAXIMO METODO DE ENSAYO Cloranfenicol. pg/kg (1 miite
maximo residoaly 0.3 1.C- MS§/MS Cromatogralia de gases - MY/S Nitrolurano, pg/kg
(AMOZ:AQZ; A1 S Y1 LC-MS/MS * Tetraciclina, pg/kg 100 HPLC-DAD “Oxitetr: ciclina,
ug/kp 100 * Clortetraciclina, pg/kg 100 Sulfonamidas, pg/kg 100 [IPLC-DAD *Sullaniti:lida

B
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100 *Sulfametacina 100 *Sulfadiacina 100 *Sulfameracina 100 *Sulfatiazol Quinolonas 1p/kg
QO NPLC-IFL - Enrefloxacina 100 - Acido oxolilico 100 - Danafloxacina 200 - Ilume ; .ina
Florfenicol, jig/kg 100 HPLC-MS/MS Verde malaquita mas leace verde malaquita, pg/ka 2
HPLC-MS/MS FUENTE: NTI INEN 456:2013 Cl limite maximo de residuos de plaguicisdas, cn
los camarones de producciin acuicola son los establecidos en la tabla 8 TABLA &. Rsi lvos de
plaguicidas PLAGUICIDAS LIMITE MAXIMO METODO 1115 ENSAYO Compuestos
Organoclorados incluidos PCs 8 Cromatografia de gases “I2 Dioxinas pg/g - EQT - £CDD -
1-PCB -lecta cloro, pg/kg 200 Cromatograiia de gases - ECI - Aldrin, pp/kg 200 - Cloredano
150 A, pg'ky 50 - Cloradano 1so 8, pg'kg 50 - DDE + 1.4, 5-tetracloro bifenl, , ug/kg . © -
3 4.4° 5-tetracloro bifentl + Dieldrin 15 - 2,37 4,4’ penlacioro bifritio 15 - 27.3.4,4° pents ¢ oro
hifenil 15 - DDD +2,3.4,4° 5 tetraclorobiferulo 15 - 2,3.4,4" 5 tetraclorobifenile 15 - DT i 1 000 -
3.3'.4.4°,5 pentacloro itemlo 15 - 2,3,3°,4.4° 5 hexacloro bifenilo 15 -2,3" « .75.5" hexW*oro
bifenilo 15 - 3.3°.4 4 5,5 hexacloro bifemlo 15 FUENTE NTE INEN 456:2013 :

- REQUISISTOS MINIMOS: 1os productos que integran esta canasts deberdn cncontrarse
congelados y contar con el debido registro sanitario. AL PRODUCCION PRIMARIA DNurante
li produccion primaria el proveedor parantizara la practicas acuicolas o de pesca adecuadas y que
los animales se mantengan cn adecuado estado de salud. La procedencia de los animales !:berd
garantizar presencia Je buenas pricticas acuicolas yso pesqueras, velerinarias y de alimentacion
de los animales, higicne peneral adecuada del personal y ¢l equipo de produccion o pesci . B
PROCESO DETAENADO i. CARNE DE PESCADQ. Sc cumptlira con los requisites de 1a
Norma INEN NTE INEN 1896 2013 “Pescados y frescos refrigerados o congelados de
mroduccion acuicola”, los mismos que se establecen en el numeral 19 (Requisitos Especiiicos) El
pescado deberd estar en perfectas condiciones de conservacion, sus ojos deberdn ser tran parenles,
la pict y las escamas brillanies, 1as agallas de color rojo y su olor caracteristico normal, 12 carne
después de su descongelacian deberi ser consistenle y claslica y al comprimirlas con ¢l dedo,
debera desapareeer inmediatamente la senal producida. 1a sangre abdominal deberd pres :utar un
aspecto brillante. 2 CARNE DL MARISCOS. El olor, color y sabor deben ser los
caracteristicos del producto. No se permiten olores o sabores objetables persistentes ¢
incontundibles que sean signo de descomposicidn o caracleristicos de los piensos utilizawss en la
alimentacian. CAMARONLES. Se cumpliran |os requisitos establecidos segtin Norma Té rica
licuatoriana NTE INEN 456:201 3, los mismos que se eslablecen en ¢l numeral 19 (Requ s:tos
lspecificos)

- REQUISISTOS MINIMOS PARA EBI FAENAMIENTQO DIE LAS CANALES Y EL ACOPIO
DENHULEVOS: i

- THGIENTE DL PERSONAL: Las personas que entren en contacto directo o indirect: con
carne 0 parles comeslibles de animales deberan: - Mantener un nivel adecuado de ar¢»
personal; Usar ropa proteclora apropiada a las circunstancias, y asegurarse de que a ropa
protectora no desechable sea limpiada antes del trabajo y en ¢l enrso de ésic: Si ut lizan
guantes durante Ja matanza y ¢t facnado de (0s animales y la manipulaciion de la carne, ascgurarse
de que son de un tipo autorizado para la actividad de que se wrate. Lavarse y desintctarse
inmediatamente fas manos y fa ropa prolectora cuando hayan estas:: v conlacto con p:
anormales de los animales que pueda contener patdgenos trasmitidos por los alimentos; «
Cubrir toda herida o corte con una venda impermeable; y Guardar la ropa proteclo # y los
clectos personales ¢n lugares separados de las zonas donde puede haber carne.

- ENVASADO: Iiste producto se requiere un sistema de envasado al vacio o en atmosfeia
moditicada (IFAM) La carne del pescado/marisco debe guedar fucra de la zona de la cosi a5 Se
inspeccionard ¢l matenal de envasado antes de utilizarlo para comprobar que no esté dai ado o
contaminado: Personal debidamente capacilado inspeccionard a intervalos periddicos li awepridad
del envase del producto acabado para verificar la eficacia del cerre hermético y el correcto
luncionamicnio de la maquina de cnvasar; Una vez cerrados herméticamente, los produc:ns EAM
o cnvasados al vacio se trasladaran con cuidado y sin demoras excesivas al refrigerador conde se
almacenaran 1os maleriales y envolturas que estén en contaclo direeto o indireclo con los
alimentos tienen que estar tabricados de acuerdo con las buenas praclicas de manulacturi para
que ne transficran sus componentes a los alimentos ¢n cantidades que puedan representar un
peligro para la satud humana, moditicar la composicion de los alimentos o provocar una
alleracion de las caracleristicas organolépticas de la carne. Los maleriales que se podran nilizar
SOn: Adhesivos Ceramica Corcho Caucho Vidrio Resinas
de intercambio iénico Papel y cartén Celulosa regenerada Ceras Se deberd
lomar en cucnta la NORMATIVA TECNICA SANITARIA PARA ALIMENTOS
PROCESADOS, PLANTAS PROCESADORAS DE ALIMENTQOS, STABLECIMIENTOS DIX
DISTRIBUCION. COMERCIALIZACION TRANSPORTE Y ESTABLECIMIENTOS O
ALIMENTACION COLECTIVA, ARCSA - DE -067-2015-GGG A CARNE DE PESCADO
I"ara el transporie y almacenamicnto del pescado, deberd emplearse cajas de material
impermeable, de preferencia no recuperables después de su uso o recipienles de maieriales
inoxidables, sin espacios muertos y de una estructura tal, que permita una limpieza lolal v in
desagiic completo. B CARNE DE MARISCO L] material del envase debe ser resistenic a la
accién del producto, de manera gue no altere su composicidn v su calidad organoléptica. I°l
envasado HAM o envasados al vacio y el embalaje deben hacerse en condiciones que me nengan
las caracleristicas del producto y aseguren su inocuidad duranie ¢l almacenamiento, ran:porte y
expendio

- ALMACENADO: A, Al MACENAMIENTO EN REFRIGERADGR (Fases de
claboracion 2y 14)[3] L] pescado y/o marisco se llevari a ias i:istalas ‘ones de relrigeraci da sin
exeesiva demora; las instalaciones serdn capaces de mantener el pescado a una lemperaler.,
comprendida entre GYC y -4°C. 1os planes de rotacion de las exislencias garantizaran un:
utilizacion adecuada del pescado: ¢l pescado se almacenara ¢n bandejas poco profundas « se
todeard de cantidades suficienies de hielo picado. B Al MACENAMIENTO EN
CONGELADOR (Fases de ¢laboracion 3 y 20)|4] Las instalaciones serdn capaces de men‘ener el
puescado a -18°C o lemperaturas inferiores, con vscitaciones minimas de las lemperaturas .
CARNIE DE PESCADO El pescado enlero, eviscerado, descatezado o en fileles, se dehers llevar
a una temperatura no mayor de -300C, hasla su congelacion ¢ .npleta, lucgo serd mantenido a una
lemperatura no mayor a -270C" ¢n camaras [rigorificas o ¢n equipos especiaies destinado para ¢l
cfecto, Bl pescado congelado, en liletes, deberd mantenerse a una temperatura no mayor o

-2700. desde la congelacion hasta la venta al poblico. El ticmpo méximo de almacenamiiiito
aconsejable, en estas condiciones, serd de hasta 3 meses ano. 2 CARNE DE MARIS.IOS Los
mariscos y camarones congelados se prepararan y envasaran de manera que la deshidratac.én y la
oxjdacion sean minimas. bl producto s¢ mantendra en congelacion (-18 °C) de modo que
manicnpa su calidad duranie el transporte, ¢l almacenamiento y la distribucién. Se reguiere
cumplit con las siguienles lemperaturas para mantener la cadena de [rio que se muestra .a 1a tabla
TOTARBLA 10. TEMPERATURA PARA MESCADOS Y MARISCOS 1IN
ALMACENAMIENTOS PRODUCTO REFRIGERADOS CONGELADOS Temperatury €
Tewnperatura "C Conservacion dias Pescado graso 0a 2° C -18°C 120 Pescado miagro 0 a -8
U0 240 Pescado plano 0 a 20 C -18°C 270 Molusco 002 2° C -18 "C 120 Crustdceo 0 a 2°:° -18°C
180 FUENTIE: Dominguez. 2009, Recomendaciones para la conservacion y transporte de
alimentos perecederos.
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| 229900911 | CANASTA DE PRODUCTOS LACTEOS Y DERIVADOS 69 (1 | 13,0500 0,0000 | 900,4500 0,0000 | 900,4500 | 5900
| INFRAESTRUC TURA MINIMA: La planta procesadora deberd tener un drea destir aida al meses) 000 001 |
almacenamiente del producto, con las siguicntes caracteristicas: - Arca de almacenmicnlo y 330801

| clasificacion de productos. Iista drea deberd contar con equipos ae refrigeracion para ma.atener el
producto, - Area destinada para ubicacidn de las gavetas Las gavetas deberdn ser limpiadas
vada ver que sean ulilizadas. - Area lespacho de productos, esta debera [resca y ve nilada
Para evitar danos ¢l producto no debe exponerse al sol. - Lt techo, paredes, piso de erd ser
liso con la [inalidad cvitar acumuiacion de particulas de puive v eoeeentiaci o de hume: 3 en la
infracstructura |
- PERSONAL. CAPACITACION Y EXPERIENCIA: Administradoi.- El proveedo: g desce |
participar deberi contar con un administrador por cada 300 canastas. i-l adm+- strador d;
presentar: - Certilicadn de formacion o capacitacién de al menos 20 horas en higiens y -

manipulacion de alimentos o Certificado de salud ocupacional para la manipulacion de a¥mentos, |

emitido por el MSP o entidades privadas afines. - Certilicado de capacitacion (al menos de horas)
o expeniencia (al menos | afw) en administracion de alimentos y/o logisuca de alimentos y

| cadenas de distribucion de alimentos (certificado otorgado por asociacio s 0 empresas

s ¢n ¢l drca de comercializacion de alimentws, v otros.) TAREAS 1) Coordinar ia
lopistica de cntrega a liempo en ¢l fugar acordado con la ¢ntidad contralante, 2) Geslionar 'a
disponibilidad de productos para el armado de canastas. 3) Coordinar al personal necesane para ¢l
armado de canastas (1ujo de procesos). 4) Revisar que el producto cuenle con las caractensticas
requendas de la canasta, de acuerdo a especificaciones proporcionadas en la presente lich:
I*ersonal de servicio: 11 proveedor que desee participar debera contar con 2 personas de sevicio !
por cada 300 canastas a claborar. El personal de servicio debera contar con: Experiencia v
conacimiento ¢n servicio de embalaje, higiene y manipulacién de alimentos de al menos st is |
meses y presentar cerlilicado de salud ocupacional emitido por ¢] MSP para la manipulacion de |
alimentos o entidades privadas alines. Il personal debera estar puntualmente cuando requira ¢l
administrador de 1a asociacidn y su jornada laboral dependera del tiempo que se demore o+ armar |
y embalar todas las canastas. TARLEAS: 1) Descarpar los alimentos que Hega al centro de zcopio
2) Clasilicar tos alimentos y embalar de acuerda al peso solicitado en esta licha 3) Pesar s
alimentos y armar las canastas 4) Cargar las canastas en el vehiculo de distribucion. §) Descargar
las canaslas en ¢l lugar acordado por la entidad contratanie.

- INFRACCIONES Y SANCIONES DEL PROVEEDOR: INFRACCIONIES SANCIONLES
Incumplimientos ¢n los Licmpos de cntrega (sin justilicacion). scialados por la Entidad

. Contratante Por retraso en la entrega del producto se aplicard una mulia det 0.5 % diario da! valor

a [acwrar correspondicnte al producto no entregado que constie o2 la Orden de Compra, 14 caso
de producirse recurrencia en el incumplimicnto, Ja Entidad Contralanic notiticard al SERCOP, |
mediante oficio y Jocumentns de respaldo, de este hecho; con ¢l fin de realizar la exclus;da del
proveedor del Catdlogo Dindmico Inclusive [ncumplimiento dela o1den de compra En ¢. caso de
que ¢l proveedor suspenda o incumpla la erden de compra en su ttalided, la entidad con ratante [
dard por terminado Ia orden de compra y notricard al SFRCOF a [ de que lo declare comratista
incumplido No cumplir con ¢l peso de entrega establecido en la urden de compra Si ¢! proveedor |
ha incumplido lo contemplado en ¢t parralo Glimo del numeral 6 de esta ficha, se le apli una
multa del 0.2 % del valor total de la orden de compra, considerandose como peso maxima de
incumplimicnto de hasta (.5 kilogramos del total de fa orden de compra. Emplear Producios de
uso velerinaria que no hayan sido aprobados por AGROCALIDAD 0 a su vez se encuen ron mal
utilizados o se encuentren trazas en el producto Se solicitara el cambio del lote de producedn. Iin
caso de producirse una segunda reincidencia, la Entidad Conualante notilicard at SLRCT !, |

mediante olicio y documentos de respaldo; y solicitard la susponsién del Catalogo Dinamico

|
‘ Inclusivo Incumplimientos de requisitos minimos de la licha Si se determina que los alimentos |
| no cumplen con fos requisilos minimos establecidos en la presente ficha, se cobrara una 11iula |
| cquivalente al 0.2 % del valor total de la enirega parcial, Ja cual sera notilicada al proveeJdor por
cl administrador de fa Orden de Compia |in caso de producirse una scgunda reincidenci: . 14
I“ntidad Contratante notilicard al SERCOP, mediante oficio y documentos de respaldo; y solicitard
la suspension del Catdlogo Dindmico Inclusivo. Incumplimicnto cn las especilicaciones e |
entrcga en gavelas. lransporte y logistica ¢ infraestructura Si se determina que los alimenics no |
han sido entrepados en la presente licha, se cobrard una multa cquivalente al 0,2 % del val it lotal
de ta entrega parcial, 1a cual serd notificada al proveedor por ¢l administrador de la Orde: e
| Compra. Iin caso de producinse una sepunda reincidencia, la Iintidad Contratante notifici re al |
| SERCOP. mediante oficio y documentos de respaldo; y solicitara la suspension del Catdl :po |
Dindmico Inclusivo. Incumplimicnto ¢n la conformacion de la canasia en pesos y Lipos requeridos | |
enesta ticha Si se determina que los alimentos no han sido eniregados conforme a los peses 'y |
tipos requeridos en esta licha, s¢ cobrard una mulla equivalenie al 0,5 % del valor lotal de la | ‘

entrega parcial, 1a cual serd notilicada al proveedor por ¢l administrador de la Orden de Compra
lin caso de producirse una segunda reincidencia, la Entidad Contratante notificard al SERC'OP,
mediante oficio y documentos de respaldo; y solicitara la suspension del Caldlogo Dindniico

I [nclusivo. Incumplimicnto en la norma HIGIENE PARA PRODUCTOS LACTOES (CPI: INEN-

CODEX 37:2013). En caso de reincidencia, la enlidad contratante 5o ra a la Direccivrn
Provincial del MAGAP (entidad rectora) la verificacion del incumplimiento de esta norra (en ue:
méximo de dos dias de entregado ¢l producin); en caso de que se veriligee este incumplimienio,
1.a entidad contratante contando con ¢! Inlorme emitido por ¢l MAGAP n. tilicard al SERCQOP,
con ¢l fin de realizar Ja exclusion definitiva del catdlopo

ANTICIPO Y GARANTIA: La entidad contratante definirad 14 procodencia para la eriegas de
un anticipo. ¢l cual podra ser de hasta 30% del total del valor de la orden de compra. Ein caso de
realizarse un anticipo. se presentard la garantia del buen uso de anticipo por uv valor cqu.vilene | | |
al 1009 del valor recibido por este coneepto. Il proveedor presentard una garantia de ficl
cumplimiento de Ta orden de compra, si fa cuantia generada ¢s mayor al valor que resulti «e |
multiplicar el cocticiente 0000002 por el presupuesto inicial del Esiado del correspondicn ¢
| ejercicio econdmico, esta garantia sc rendird por un valor igus! al § % del monto total Je e orden |
\ de comipra. Il praveedor cubrird ¢l 100% de los bienes con dafas o alleraciones por embaiaje,
| manipulacidn, mala calidad de 1a materia prima o componenies empleados ¢n su producaidn |

1:1 proveedor firmard una carta de compromiso de canje de los productos que se crcuentren

en mal estado o deterioro, como por ejemplo plagas, pudricion o toxicidad en ¢l empleo o4
plaguicidas [.a L:ntidad Contratanie dejard constlancia del mal estado o deterioro del
producto en el acta de entrega recepeion, a fin de que esta sirva como respaldo y se proceda con el
cambio respectivo. La Entidad podré realizar verilicaciones a fin de garantizar el cumpliin.ento de
las icas descrilas en la presente licha, cabe mencionar que los coslos de eslas
verilicaciones serdn cubiertos por Ja Lintidad Contratante.
| - LOGISTICA Y TRANSPORTE: Til proveedor correrd con todos los
transporte desde ef lugar de acopio hasta ¢l lugar acordado por fa entiddd contratanic, Se -
con la cadena de fno establecido en el numeral 11 “almacenado” y se adaptara u los siguites
requerimientos de logistica y transporte. Scgin Acuerdo Ministerial 2013 (MAGAP-MSO
MIPRO). del Replamento de control y regulacion de la cadena de produccion de la leche y sus
derivados, (Capitulo VI de las plunias procesadoras de leche y sus derivados), ¢l transp rie hasta
¢l punto de venta debera cumplir con las condiciones minimas en funcién de la naturalezs del
producto, Deberd estar en condiciones para manicner lemperaturas Oplimas que asegurer: ¢l

11 de 28 28/05/2019 10:23



Catalogo electronico

12 de 28

microbioldgicos para la leche TARLA 8. REQUISITOS MICRO3101 OGICOS PARA 1.4

mantenimiento de su calidad ¢ inocuidad: Productos paste iizados: +oC +- 2 o€
Quese pasta blanda (fresco) 4 a 8 oC, Los vehiculos empicados pare el transporte deoen -t
cerrados, con refrigeracidn. Deberad tener en cuenta las recomendaciones seialadas en el © 4digo

de Practica Lcuatoriana CPE-INEN-CODEX CAC/RCP 44:2013. Los vehiculos deberdr «umplir
las siguientes caracleristicas Las paredes, Jos suelos y los techos  stén hechos de r

matcrial apropiado y resistente ot corrosidn, con superficics lisa ¢ imneomeables. - fos
suchos estardn dotados de un sistema de drengje iodneo detade 32 a6 equino de relrigerac.on,
para mantener os productos Kcteos relrigerados durante ¢l transporte a una lemperalura '« més
prixima a 0"C. E] proveedor parantizard que la carga de productos no se conlaming por i es
provenienies de envios anteriores o cargas incompatibles; residuos taxicos de suslancias | imicas
o animales: inscelos que aniden en el vehiculo; restos de productos agricolas ca pudricid « ¢
desperdicios que obstruyan los orilicios del drenaje y de circulac dn del aire silrados ¢ f?ucln
del vehiculo: Se deberd respelar las recomendaciones en ¢l embalaje y apilamiento de b
alimentos. L proveedor correrd con lados los gasios de logisiiva y transporie desde el Jupar de
acopio hasta ¢l lugar acordado por la ¢ntidad contratante
- PRESENTACION: Gaveta Plistica de Calado Total de Polictileno de alia densidad nisva, de
dimensiones 54 ¢cm x 36 ¢m x 30 em. con un peso aproximido de 2,2 kg (vacia) y que perite una
temperatura de trabajo de -20° a 50° (°C), dando asi un peso minimo de 16.65 kg por gav 14 llena
Las gavelas destinadas ai transporte de ~limenlos seran de propiedad exclusiva del provecdor, ¢l
mismuo que deberi garantizar el buen uso de las mismas, s decir que é no podran ser
cmpleadas para acciones ajenas a la del transporte de alimentos. Lin adicidn el proveedor ¢:berd
fomar ¢n cuenta las recomendaciones y documentos que proporcione la Fntidad Contratar¢
referente al uso de las gavetas, Segin el nimero de canastas que requiera la enlidad contra ante, la
entidad deliniri ¢l lipo de ecnvasado para los alimenlos correspondicntes « esla ticha. Il p ¢ sweedor
deberd entregar sus productos solo en las gavetas segdn como se especilica en esta ticha
- Al MACENADO: Se debe cumplir con el requerimiento de la temperatura de la cadeaa de
Irio como consla cn la siguiente tabla: TABLA 6. CADENA DE FRIO PARA ALMACENADO Y
IRANSPORTE DE PRODUCTOS LACTEOS Y SUS DERIVADOS PRODUCTO
REFRIGERACION CONGELADO TEMPERATURA DURACION DI; CONSERVA
DURACION DIE CONSERVA ol dias dias Leche enieraQ a4 - -yogurt2aS<a 10 -
Mantequilla 4 2 6 14 a 21 240 Quesos Frescos 0a 52 - Quesos Blandos 0a 2 - - Queso: Duros
0a5 - - FUENTI: Domingues 2009 Recomendaciones para fa conservacion y transporie de
alimentos perecederos
= ENVASADO: 1 ECHE/YOGURT: Debe ser envasada y comercializada en recipientes de
malerial aprobado por la autoridad sanitaria competente, estar provisios de cierres herméu oy ¢
invialables. fimpios. libres de desperfectos., garantizar la compleaa proteecién de su contevido de
agentes externos v no alterar las caracteristicas organolépticas y fisico-guimicas del procuc o
QUESO Debe eapenderse en envases aséptivos herméticanienrs cerados, que aseguren !
adecuada conservacion y calidad del producto. El producio debe aconaicionarse cn envase s cuyo
malerial. en conlacto con el producto. sca resistente a su accion y no aliere las caracterist cas
arganoiépticas del mismo. [l embalaje debe hacerse en condiciones que manwenga las
caracteristicas del produclo y aseguren su inocuidad durante ¢l almacenamiento, transporic y
expendio. MANTEQUILLA [Las mantequillas deben expenderse en envases aséplicos, v
herméticamente cerrados, que aseguren la adecvada conservacidn y calidad del producto 1 .as
manlequillas deben acondicionarse en envases cuyo malerial, en contacto con el producty, sea
resislente a su accidn y no allere bas caracleristicas organolépticas del mismo. Lil embalaj. debe
hacerse en condiciones que mantenga las caracleristicas del producto y aseguren su inoct i lad
duranie ¢l almacenamicnto, transporte y expendio Las gavelas utilizadas debern ser
exclusivamente para ¢l transporte de los alimentos
- REQUISISTOS MINIMOS: A PRODUCCION PRIMARIA 1il ganado bovino er 'a
produccion primaria deherd contar con : Copia del certilicado original de vacunacien de
icbre Altosa con los datos del productor. B PLANTAS PROCESADORAS DI LEC (11
Scpin Acuerdo Ministerial 2013 (MAGAP-MSO-MIPRO), del Reglamento de control y
regulacion de la cadena de produceisn de la leche y sus derivados, (Capitulo VII: de Ids nhantas
procesadoras de leche y sus derivados), se deberd cumplir con los siguientes requis
Todas las plantas de procesamiento de leche y sus derivados contardn on el permiso dt,
luncionamicnto olorgado por ¢l Ministerio de Salud Piblica a través de sus orgunismos
campelentes de conformidad con lo establecido en la Ley Orgénica de ta salud Tods las
plantas de procesamicnto de leche y sus derivados cumplirdn las disposiciones estableciuas en ¢l
Reglamento de Buenas Pricticas de Manufactura de alimentos Procesados y 1a Regulacicon
Sanitaria de Alimentos. Xl moniloreo de su cumplimiento serd responsabilidad del Mi sio de
Salud Piblica a Lra de los organismos compelentes 1 as industrias lacieas, sean ¢ ilas,
micro, pequena, medianas y/o grandes empresas, deberan informar mensualmenic al MAGAL,
sobre ¢l pago por litro de Teche al productor en tinea y la comuna de provecdores. Todos Jos
productos que inlegran esta canasta deberan contar su respectivo registro sanitario y deboen
cumplir los siguienles requisitos minimos DE LIS PRODUCTOS LECHE Y YOO URT
Se¢ dehe dar cumplimicnto a los requisitos fisicos, quimicos, microbioldgicos y de
contaminantes eslablecidos en la norma NTv INEN 10:2012, los mismos que se anotan cn ¢l
numeral 16 de la presenie licha. QUESO S debe Lo cumplimicento a os requisitos fisicos,
quimicos. microbiniggicos y de contaminanies cstablec: *os en la nor a NTE INEN 065 1os
mismos que se anotan ¢n ¢l numeral 16 de 1a presente ficha. MANTEQUILLA Se dvbe dar
cumplimiento a los requisitos lisicoquimicos, de grasa y microbioligicos establecidos ¢r. |- norma

| NIT ININ 161:2011. MAN LQUILLAS, los mismos que se anotan en ¢l numeral 16 de 'a

presente licha

- APLICACION DI: LA PRESENTE FICHA: Conforme a la NORMAS TECNICAS
FCUATORIANAS INEN DI HIGIENE PARA LA LECITE Y LOS PRODUCTOS LACT EOS
(CPIINEN-CPDEX 57.2013)

- REQUISITOS ISPECIHICOS: LECHL ENTERA PASTEURIZADA Requisilos fisices y
quimicos (Leche entera pasteurizada) TABLA 7. REQUISTTOS ISICOS Y QUIMICOS
(LECUE ENTERA) REQUISITOS UNIDAD MIN. MAX MIETODO DIE ENSAYO Densidad
relatva NTEINEN L a 150C - 1,029 1,033 a 200C - 1,028 1.032 Contenido de grasa % = - NTI:
INEN 12 (fraccion de masa) Acides titslable, expresada como dcido ldctico % 0,13 0,18 NTI:
INI:N 13 ([raccion de masa) Solidos totales % 11,3 - NTE INEN 14 ([raccion de masa) Sédidos no
prasos % 8.3 - - (fraccion de masa) Ceniza % 0,65 0,8 NTE INEN 14 (fraccion de masa) P anto de
congelacion o€ -0,536 -0.512 NTE INEN 15 oi -0,555 -0,53 Proteinas % 2,9 - NTE INEN 16
(lraccidn de masa) Ensayo de [osfalasas - Negativo NTE INEN 19 Ensayo de Peroxidosa -
Positivo NTILINEN 2334 Presencia de conservantes - Negativo NTE INEN 1500 Presencta de
neutralizantes - Negativo NTE INEN 1500 Presencia de adulterantes - Negative NTE INEN 1500
Girasa vegetal - Negativo NTICINEN 1500 Suero de leche - Negativo NTE INEN 2401 Residuos
de medicamentos veterinarios U/l - LMR eslablecidos en ¢l CODIEX Alimentarius CAC/MILR 2
L os establecidos en ¢l compendio de métodos de andlisis identificados como iddneos par
respaldar las MR DIL codex Reaceion de estabilidad proteica (prucba de alcohol) No sc
coagulard por la adicidn de un volumen igual de alcohol neutro 68 % en pesa 0 75 % en «vlumen
NTE INEN {500 FUIENTY: Norma Téenica Fcuatoriana. NT1 INEN 10:2012 Requisitos
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LECTE REQUISITOS nm M ¢ METODO DI ENSAYG Reen ate de microorganismos
mesolilos, UFC/emd 5 30 000 50 000 1 NTE INEN 1 529-5 Recuento de colilormes, U ‘cm3 5
<1 10} AOACY91 14 Deteccidn de 1isteria monocytogenes ;25 g 5 0- 0 1SO 11290-1 *yaeccion
de Salmonella /25 g 5 (- - NTE INEN 1529-15 Recuento de lisenerichine coli, UFC/g S - 10 - 0
AOAC Y9114 n = Nimere de miestras a examinir. m - fnd ximo permisible parz
identilicar nivel de bucna calidad M = Indice maximo perr isicle vare identilicar nivel aveptable
de calidad ¢ = Nitmero de muestras permisibles con resultados enire m y M. FUENTIS: Norma
‘Técnica beuatoriana. NTE INEN 10:2012 Limite maximo de contaminanies TABLA 9.1 IMITES
MAXIMOS PARA CONTAMINANTES REQUISITO LIMITE MAXIMO (LM) METORO DI
ENSAYO Ptomo, mg/kg 0,02 [SO/TS 6733 Aflatoxina ML ug/kg 0,5 ISO 14674 FULN"
Norma ‘I¢écnica Fevaloriana, N'TTS INEN 10:2012 QUESO FRESTO Reuisitoy lmuvqu gricos

S FISICOQUIMICOS REQUISITO MINIMO MAXIM() MU
DE FNSAYO Grasa lactea en extracto seco, % (m/m) 25 - NTE INEN 63 Lixiraclo sec o3 ,,un cl
enntenido de grasa en ¢l extracto seeo, de acuerdo a b1 siguienie tabla N1 E INEN 64 Conenido

| de grasa en extracto seco (m/m) Contenido de extracto seco minimo correspondiente (m/:n)

>20,0% < 30,0 % 28,00% IFULEN |1 Norma Técnica Lcuaioriana. NTE INEN 2620:2017
Requisitos micrabiologicos TABLA 11, REQUISITOS MICROBIOLOGICOS PARA 1.

1 ECHE REQUISITOS nm M ¢ METODO DIF ENSAYO Enterobacterias, UFC/g 5§ 2x107 103 |
NTEINEN | 529-13 Recuento de Escherichia coli, UFC/g 5 < 10 10 1 NTE INEN | 524-8
Staphylococus aurcus ULC/g S 10 103 1 NTE INEN { 529-14 Listeria monocylogenes / 25 g §
ausencia - 1ISO 11290-1 Salmonclla en 25 g 5 ausencia ausencia O NTE INEN 1 529-15 n =
Ndmere de muestras a examinar. m = Indice méximo permisible para identificar nive! d¢ buena
calidad M = indice maximo permisible para identificar nivel aceptable di calidad ¢ = Né-uero de
muestras permisibles con resullados entre m y M. FUEN Norma T écnica cuatoriane: NTE
INEN 2620:2012 MANTEQUILLA Requisitos lisicoguimicos para mantequillas TABLA 12
REQUISITOS FISICOQUIMICOS PARA MANTEQUILLAS REQUISITOS MIN MAX
MISTODO DIE ENSAYO Conienido de grasa, % (m/m) 80 --- NTE INEN 165 [ixtraclo scwo
magro de la leche % (m/m) 1) --- 2 NTEINEN 14 Humedad, % (m/m) --- 16 N1 INEN 154
TULENTLE: Norma | éenica Fcuatoriana, NTE INEN [61:2041 Requisilos de 1a grasa par
mantequillas TARLA 13, REQUIS S DIE GRASA PARA MANTEQUILLAS REQUISITOS
MINIMO MAXIMO MI“TODO DY ENSAYO Indice de refraccion 467C 1,452 8 1,456 S NTI
INEN 166 indice de yodo. cg/g 26 45 NTEINEN 167 Indice de Reicher-Meissi, cm3/g 24 32 NTI
INEN 168 Indice de Polenske, em3/g | 3,6 NTE INEN 168 fndice de saponificacién, mg ¢, 218
2M NITE INEN 169 FUENTE: Norma Técnica licuatoniana. NTIL INEN 161:201) Reguisilos
miciobinldgicos para las mantequillas TABLA 14. REQUISITO3S MICROBIOLOGICO~ PARA

| MANTEQUILLAS REQUISITOS nm M ¢ MITTODO DI: ENSAYO Recuento de serot s
NTIEINEN 1529-8

Mesdfitos *UFC/g 5 104 105 2 Ni Y INEN 1529-5 15 coli URC/g 5 <1l - -
l:nterobacterias. UFCrg 5 10 102 3 NTL INEN 1529-13 Staphylococens aureus UFC/g S < 1) ---
- NI INEN [529-14 Salmonella, 25 g S ausencia --- -- N{L INEN 1529-15 *Exceplo para
mantequillas fermentadas con cullivos bacterianos FUENTT: Norma 1¢ ‘cuatoriana. N'TE
INEN 161:2011 Iin donde: n = Nimero de muestras a examinar. m = Indice méximo pesivsible
para identificar nivel de buena calidad M = [ndice maximo permisible para identificar nivel
aceptable de calidad ¢ = Namero de muestras permisibles con resultados entre m y M.

PRICIO DI ADHESION: USD. 13,08 por cada canasta de productos lacteos: 350 g amos de
yueso pasteurizado (fresco y/o comida), 50 gramos de mantequilla, 4 litros de leche paste urizada
y 2 litros de yogurt; incluida transporte al lugar acordado con la lintidad Centratante (L1 wecio no
incluye IVA).

DESCRIPCION GENERAL Proveer alimentos -PRODUCTOS LACTEOS Y DER1VADOS,

destinados para la preparacion del tiempo de comida (desayuno), correspondientes a un Lics, que
isfagan las necesidades catoricas de 2000 kilocalorias diarias por persona, es decir 60000
alorias al mes. Cada canasta deberd contener: 350 gramos de queso [resco pasteuriz do, 50
gramos de mantequilla. 4 litros de leche pasteurizada y 2 litros de yogurl

CAPACIDAD MAXIMA: 1 os provecdores que deseen participar en esta licha técnica podran
hacerlo a través de persona natural o juridica, en la ligura de micro o peguefias empresas o de
[orma asociada bajo 1a ligura de Asociaciones de Productores, Cooperatives de Comercicfizacion,
Centros de Acopio y/o Consorcio, que formen parte de la Agricultura bamiliar Campesiva 1os
praveedores yue deseen participar en esta ficha (écnica podrén hacerlo a través de persor
juridica, en la ligura de microempresas (de 2 hasta 9 empleados) o pequefas empresas (de 10
hasta 49 empleados): o de lorma asociada bajo la ligura de Asociaciones de Productores,
Cooperativas de Comercializacion, Centros de Acopio y/o Consorcio, que formen parte de la
Agricultura FFamiliar Cam na. las micro y pequeiias empresas deberdn garantizar a sus
cmpleados [ados los ben
solicitara los documentas habilitantes que laculten esta forma de asociatividad. Ll cdleuso de la
capacidad méxima se clabora tomando en cuenta ¢l peso promedio. el aporte calérico y las
porciones de lacleos y sus derivados mas comunes que se encuentran disponibles en ¢l ). vador,
sugeridas para los ticmpos de comida de desayuno, necesarias para completar una dieta ¢c 2000
Kilocalorias diarias. TABLA I DISTRIBUCION DE PORCIONES (g) DI INGESTA D1
A g (GUN TIEMPOS DY COMIDA PARA 2000 CAL‘DIA V1IEMPOS DE COMIDA
(1) PORCENTAIL DIt ALIMENTOS A INGERIRSE DURANTE 11D DIA KCAL/DIA
KCAI/MES PORCION PROMIDIO SUGERIDA DI LACTEOS /DIA (2) DESAYUN: 25%
500 15000 3 COLACION 5% 100 3000 0 ALMUERZO 35% 700 21000 0 COLACION 2 100
3000 0 MERIENDA 30% 600 18000 0 TOTAL 100% 2000 60000 3 (1) Cuadro referencial, Enel
caso de no existir las diferenles calegorias para tiempo de comida dicho porcentaje de alimento se
compensard dentro de las otras calegorias de tiempo de comida, (2)Una porcion de leche 'yagurt
equivale a 200 gramos. Una porcion de queso equivale a 30 gramos ELABORADO POL
SERCOP. 2016 1in la wabla 2 se muestra ¢l porcentaje de aporte calérien de lacteos (leche, vopurl,
yueso y mantequilla) a la dieta con ¢l 10,7 1% del wial de los aiimentos gue se consume or ¢l dia,
en su tiempo de comida (desayuno, generando un aporte calénco de 214,29 kilocalorias o} dia; es
decir 0428.57 Kilocalorias al mes TABI A 2. PORCENTAIJL DE LACTEOS POR CADA
IEMIO DIE COMIDA AL DIA Y AL MES DESAYUNO COLACION ALMUERZO
MURIENDA wtal porciones/dia Lotal % alimento/ dia TIPO DI ALIMENTO PORCION
APORTLE PORCION APORTY PORCION APORTIL: PORCION APORTE
LACTEG/DERIVADOS 3 10.71% 0 0% 0 0% 0 0% 3 10,71% ENERGIA/DIA 214,29 kuvl/dia 0

00 214.29 keal/dia ENERGIA/MIEES 6428,57 keal/dia 0 00 6428,57 keal/dia ELABORA DO POR

SERCOP, 2016 lin [4 wabla 3. S¢ muestran los produclos que integran csta canasta, los productos
son irremplazables y deben eslar presentes siempre en cada entrega, en el peso y volumen
indicado. TABLA 3. LISTADO DI LACTEOS/DERIVADOS SUSTLIUIRLLS DIE ACUERDO
A SU TAMANO, PESO Y ENERGIA CLASIFICACION DE ACUERDO A $U T1PO "ION
PESO PROMIDIO PORCION (gramos) Iinergia (keal) 100gramos Energia cn funcién ce! peso
de la porcion (Keal) TOTAL PORCION TOTAL PESO TOTAL GRAMOS UNIDAD
LECHI/YOGURT LECHE DE VACA PASTEURIZADA 200 60 120 20 4000 (ml) 6 litres
YOUURT 200 99 198 10 2000 (m]) QUESOS/ QUESO FRESCO 30 264 79,2 6 | 80(g) 400
pramos MANTIQUILLA QUESO DI
3710 50 (g) FUENTLE: INCAP, 2012, ELABORADO POR SERCOP, 2015 Esta licha s: acoge a
la resotucion del Servicio Nacional de Contratacion Piblica (STRCOP), Registro Oficial No. 032

s de ley respecto a la Normativa Laboral vigente. Para consercios se

"OMIDA 30 299 89,7 6 170 (g) MANTEQUILI A 50 740
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del 6 de julio del 2015, en donde se resuelve “EXPEDIR LAS DISPOSICIONES PARA L A
ADQUISICION DIF ALIMENTOS DESTINADOS AL CON:-UMO IITUMANQ PROLUCIDOS
O CULTIVADOS EN EL ECUADOR?™. especificamente en el At | - Ambito de aplicac:an y

Arl 2 Alimentos producidos o cultivados en ¢l Licuador La canava de lacleos debe cumpiir con
los siguientes requisitos: de 180 pramos de (ueso {tesco uo mesa, 70 gramos de queso e
comida, 50 gramos de mantequilla, 4 litros de leche y 2 iiros de y sgui., omo se muestra n la
tabla 4. TABLA 4. COMPOSICION DI: UNA CANASTA DE LACTEOS CLASIFICACON DI
ACUERDO A SU 1IPO TOTAL UNIDAD 1LECHE 4 litros YOGURI 2 litro« QUESOS 350
gramos MANTEQUILL A 50 gramos ELABORADO POR SERCOP. 2016 ACLARACION
PARA LA ENTIDAD CONTRATANTE, Para determinar ¢l ndmero de ranaglas que se Ie juicren
de forma mensual, 1a entidad contratante deberd definir ¢l nimero dv personas que van a,zar
usuarios de este servicio y mulliplicar por ¢l ndmero de canasias que se requiete s por el
nimero minimo a adquirir es de 50 canastas 4l mes, considerando como srupo etario a a3
personas mayores de 18 anos. Para grapos de menor cdad se podra realizar :ompras min:mas
desde 10 canastas por mes, para lo cual se adjunta el siguicnte cuadro referencial con las
porciones y aporte calérico sugerido para cada grupo etario. TABLA 5. APORTE CALORICO Y
PORCION DI LACTIQS SUGERIDA POR DIA, SEGUN GRUPO ETARIO RANGO DI
EDAD KILOCAL ORIAS PORCION SUGERIDA NUMERO DIE CONSUMIDORIES POR
CANANTA 3 a4 anos 1500 150 ml. 25 a 7 afios 1750 200 ml, 2 8 a 10 afos 1900 200 mi, 1 11 a
14 afos 2300 200 ml L t5 a 17 anos 2500 250 ml, 0,5 Adullo 2000 200 ml. | ELABORADO
POR SERCOP, 2016 Para las inslituciones que cuenlen con nutricionista o tengan definide ¢l
namero de canastas scgin su necesidad institucional, podran planificar las compras seglin sus
requerimientos particulares: la tabla No_ S servira de guia para el caleulo e canastas segu. grupo
clario, pero solo ¢s referencial CAI CULO DE CAPACIDAD PRODUCTIVA. 1 a capacicad

| productiva por Asociaciones de Productores, Cooperalivas de Comercializacion. Centros de

Acopio y/o Consorcins, serd de 300 canastas al mes. Se dara prioridad a las organizaciones que
realicen su produccién pecuaria libre de productos quimicos, hormonales y demas product s
restringidos (normas sanilarias vigenies), extendiendo su cupo de hasta 350 canastas al nocs,
siempie y cuando cuenten con certilicacion de alguna entidad pablica o privada que aval - :ste
Llipo de produccion. 11 proveedor se compromete a entregar su producto en el area local de su
domicilio: no obstanle ¢l proveedor podra escoger el drea de cobertura (cantonal, proviney 1o
nacional) sepun su capacidad productiva

- FORMA Y REQUISISTUS DI PAGO: Los pagos por la provisidn del bien se realizsrin con
carpo a las partidas presupuesiarias de la entidad contratanie generadora de la orden de corapra en
délares de los
del acta de entrega ion (Wial o parcial). y a 'a quc
la orden de compra y la factura emitida por ¢l proveedor e ser ci 2ar | se realizardn pagos
parciales, segdn ¢l cronograma de enirepas parciales, establecido por mutuo acuerdo entre la
entidad contratante y ¢l proveedor

- PLAZO DI ENTREGA: Ll plazo de entrega, comenzara a correr a partir de la formatizacion
de la orden de compra, segdn cronograma establecido de mutuo acucrdo entre la entidad
contratante y ¢l proveedor. Para cl eleclo, ¢l plazo entre cada entrega parcial del product |, serd de
minimo 7 dias y maximo S dias, salvo condiciones de caso fortuito o fu.rza mayor, come
evenwos, desastres o fenomenos naturales imprevistos, de conformidad con lo que manda Art, 30
del Cadigo Civil. A lin de cerciorarse en la cantidad de entrega parcial la ¢ntidad contralrte
previo a suscribir el acla de entr cepeidn parcial, pesard jos productos recibidos por ¢!
proveedor a lin de verificar que umpla con ef peso requerido. Iin ¢l caso de que se coanpruehe

que ¢l peso es menor de lo que debia haber entregado de manera parcial. s¢ dejara consla i sia cn ¢l

acta entrepa-recepeion. el proveedor deirera completar el peso total contratado previo a la
suscripeion del acta entrega-recepeion delinitiva

- CALIDAD: A PRODUCCION PRIMARIA Durante la produccién primaria el proveedor
garantizard la reduccién al minimo de la contaminacion de leche cruda, procedente de los

animiles o del medio ambicnie, i proveedor garantizaré priclicas ganaderas adecuadas, y gue los

animales lecheros se manlengan en adecuado estado de salud. La proced:ncia de 1a leche cebera
garantizar presencia de buenas practicas agricolas, velerinarias y de alimentacion de los inimales.
higicne peneral adecuada del personal y el equipo de ordeno, empleo de métodos -Je orderio
adecuados. B PTANTAS PROCESADORAS DE LECIHL La carga microbiana de la ieche
dehe ser lan baja como pueda lograrse utilizando las buenas préacticas de produccion de la feche
Se debera aplicar medidas en el ambito de la produccion primaria para reducit [o mas posinle la
carga inicial de microorganismos patdgenos o que alecian a la inocuidad y la idoneidad, 1 {in de
proporcionar un margen de scguridad mayor para preparar la leche de manera Lal que peumita la
aplicacion de medidas de control microbioldgico de menor rigor que ¢i que de otra [orma seria
necesario para asegurar la inucuidad ¢ idoneidad del producto. € DIF LOS PRODUCT OS

1 ECHI: La leche debe ener las siguientes caracleristicas Color. Debe ser blanco
opalescenle o liperamente amarillento (se podrdn presenlar variacicnes en estas caracler’su cas, en
funcion de la raza, eslacion climdtica o alimentlacidng pero estas no deben alectlar
significativamente Jas caracieristicas sensoriales irdicadas) Olor. Nebe ser suave, idcteo
caracleristico, libre de olores extranos Aspeclo, Deoe se. hamoegenceo, iibre de male.ias
exiranas, LECHEEY YOGURI Se dara cumplimicnto a NORMAS TECNICAS
LCUATORIANAS INEN DE NHGHENE PARA LA LECHE Y 1.OS PRODUCTOS LACTY0S
(CPLINEN-CPDEX 57:2013) Sc dara cumplimiento a la Resolucion ARCSA-DE-042-2015-
GGG, TECNICA SUSTITUTIVA DI BUENAS PRACTICAS DIE MANUFACTURA PARA
ALIMINTOS PROCESADOS. Iin ¢l momenlo en que se presenta a los consumidores, 1a seche y
sus derivados no debe contener ningdn contaminante[ L] en un nivel ue nonga en peligre ol
estado de 1a sajud pablica. I'stos productos presentaran las sigiientes caracleristicas: La

leche y sus derivados deberdn estar pasteurizados, deberdn presentar carscleristicas organs léplicas

normales, estar limpios y libres de calostro. - No debe sei distribuido ¢n fecha posterior a la
que aparcee marcada en el réwlo del envase (no mas de S dias despuds de su pasteur ie):

L.a feche pasteurizada envasada y colocada en ¢l mercado, no debe st reprocesade 3, debe
ser vendida en su envase original 1.a leche pasteurizada debe mantener la cadena o [rio en
cl almacenamiento. distribucion, y expendio a una temperatura de 400 +- 20C Lo«
residuos de medicamentos veterinarios y sus metabolitos no podran superar los limiles
establecidos por ¢l Codex Alimentario CAC/MIR 2, [Los residuos de plaguicidas,
pesticidas y sus metabolilos no padrdn superar los limites establecidos por el Codex Alirientario
CAC/MER 2. QUESO Fl queso [resco debe contener un rango de porcentaje humedad (65-80%)
enlre semi blando y blando. 1.as malerias primas utilizadas en su preparacion, deben cump ir con
lus normas relacionadas al Codex Alimentarius: I.cche pasteurizada Ingredicr les
tales como: § Cultivos iniciadores de baclerias inocuas del dcido lactico y/o productloras
aroma_§ Cuajo u ofras enzimas coagulantes inocua iddneas. § Cloruro de sodio y/o cloru o de

| palasio como sucedanco de la sal. § Las unidades de comercializacion de este producto deben

cumplir con lo dispuesio ¢n la Ley 2007-76 de! Sistema Licuatoriano de la Calidad. § Se naeden
utilizar aditivos permitidos y en las cantidades especificadas en la norma NTE INEN 2074 § Se
permiwe el limite méximo en conlaminanies segin lo que establece ¢l Codex alimenlarius ¢ ¢
contaminantes Codex Stan 193-1995, MANTEQUILLA ! a elahoracion del producie det o
cumplir con ¢l Reglamento de Buenas Practicas de Manufactura de, Ministerio de Salud [ leche

dos Unidos de Norteamériea; los que seran realizados después de la suscripeion
sebe adjunter tamhién, copia simple de
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utilizada para la tahricaciin de la mantequilla y de Ja mantequills Ge suero debe cumplir con los
requisitos establecidos en la NI INEN 9. La crema utilizada para la [abricacion de lu

| mantequilla y de la mantequilla de suero debe cumplir con los requisitos estanlecidos en fa NTE

INIEN 712, Tos residuos de plaguicidas y sus metabolitos, no deben superar los limites
establecidos por ¢l Codex Alimentario CAC/MIR 1 en su dltima edicion. Los residuos de
medicamentos velerinarios no deben superar fos lmiles establecidos por ¢l Codex Alimeniarius
CAC/MI R 2 ¢n su dllima edicion

https://catalogo.compraspublicas.gob.ec/ordenes/imprimir?id=159...

CANASTA FRUTAS FRESCAS

- PLAZO DI ENTREGA: Il plazo de entrega, comenzard a correr a partir de la formaiizacion
de la orden de compra, segdn cronograma establecido de mutuo acuerdo entre la ent'dad
contratante y ¢l proveedor. Para el efecto. el plazo entre cada entrega parcia. izl producle'sgess do
minimo 7 dias y maximo 15 dias, salve condiciones de caso [ortuito o fuerza mayor, con
eventos. desastres o fenémenos naturales imprevistos, de conformidad con lo que manda Art. 30
deb Codigo Civil A (in de cerciorarse en la cantidad de enirega parcial la entidad contratar te
previo a susceribir el acta de entrega-recepeion parcial, pesara los productos recibidos por ¢l
proveedor a fin de verificar que se cumpla con ¢l peso requerido. Lin ¢l caso se comprobaze que ¢l
peso es menar de lo que debia haber entrepado de manera parcial, se dejoca constancia 1. ol acla
entrega-recepeion. el proveedor deberd completar el peso otal contrawado previn a la sus ripcion
del acta entrega-recepaidn delinitiva.

- ANTICIPO Y GARANTIA: La ¢ntidad contratante podra considerar la entrega de ur wnticipo
que podra ser de hasta 50% del wotal del valor de la orden de compra. En caso de realizar ¢ un
anticipo, se presentard la garantia del buen uso de anlicipoe por un valor equivalente al 100% del
valor recibido por este conceplo Bl proveedor cubrird el 100% de los bicnes con dafos ¢
alleraciones por embalaje, manipulacién, mala calidad de la materia prima o componenle s
empleados en su produccion « El proveedor firmaréa una carta de compromiso de canje de los
productos que se encueniren ¢n mal estado o deterioro, como por ¢jemplo plagas, pudricidn o
toxicidad en el empleo de plagutcidas < L.a Entidad Contratante dejara constancia del m... sstado
a deteriono del producto en el acia de entrega recepeion, a fin ae que esta sirva como resyaldo y sc
proceda con ¢l cambio respectivo. La lintidad podrd realizar veriiicacionss a fin de garasuzar el
cumplimicnto de las caracleristicas descritas en la presente ficha, cabe mencionar que lo costos
de estas verificaciones serdn cubserios por . tintidad Con rala.ic

- PRESENTACION: Gavela Plastica de Calado Total de Polictueno de alla densidad nucva, de
dimensiones 54 ¢cm x 36 cm x 30 ¢m, con un peso aproximado de 2.2 kg (vacia) y que permnle
una lemperatura de trabajo de -20° a 50° (°C), dando asi un peso minimo de 10,66 kg po- pavela
llena, Las gavetas destinadas al transporte de fruta frescas serdn de propicdad exclusiva ce!
proveedor, ¢l mismo que deberd garantizar ¢l buen uso de las mismas, es decir que ¢
podrin ser empleadas para acciones ajenas a la el transporte de [ruwo fresco. En adicion 2
proveedor deberd womar en cuenta las recomendaciones y dociimentos que proporcione Li 1-ntidad
Contratante referente al uso de las gavetas. Segin el nimero de canastas que requiera la fitidad
contratante, {a cntidad delinird ¢l tipo de cnvasado para [rula Kl proveedor deberd entreg v sus
producios sofo en las gavetas seedn como se especifica en esta ficha; para la (ruta pequei a se
definird su presenlacion segin lo que requicra la entidad contratante. La entidad contrata e
parantizard ¢l buen estado de Jas gavetas duranle su permanencia en las instalaciones de 14 entidad
contratante

- INFRAESTRUCTURA MINIMA: - Arca de almacenamiento, clasificacion y limpie + de la

| liuta - Area destinada para ubicacidn de las gavelas, T.as gavelas deberdn ser limpiadas cada vez

que scan utitizadas, - Arca para almacenamicnlo y despacho de [Tuta, esta deberd ser obs. i ra,
{resca y ventilada. Para evitar dafios al {ruto no debe exponerse al sol. - Il Techo, paredes, piso
deheri ser liso con la finalidad evilar acumulacidn de particulas de poivo y concentracién e
humedad en la inlracstructura

REQUISTTOS DI MADUREZ: Los [Tutos deberan recogerse cuidadosamente y prese itar un
desarrollo y estado que les permita soportar un transporte, manipulacion y almacenamicnto que
asepure su llegada en condiciones satisfactorias al lugar del destino, Ademds debera garaniizar su
consumo ¢n dptimas condiciones dentro de tos siguienles sicle dias de entregado el producto
- TORMA Y REQUISISTOS DFE PAGO: Los pagos por la provisidn del bien se realizardn con
carge a las partidas presupuestarias de la entidad contralante generadora de la orden de ¢ unpra;
en efectivo (dolares de los Estados Unidos de Norteamérica) inmediatamente después de

suscripeidn del acta de entrega recepeion (lotat o parcial), copia sitaple de 1a orden de compra y la |

factura cmitida por ¢l provecdor De ser ¢l caso, se realizardn pagos parciales, segin el
cranograma de entregas parciales, establecido por mutuo acuerdo entre la entidad contratanic y ¢l
proveedor,

- DESCRIPCION GENERAL T oveer alimentos frescus — FRUTAS destrnadas para la
preparacion en tres ticmpos de comida: desayuno, almucrzo, mericnda y colaciones,
correspondienies a un mes, que salisfagan las necesidades caldricas de 2000 kilocalorias ¢ arias
por persona, es deeir 60,000 kitocalorias al mes.

- APLICACION DE LA PRESENTE FICIA: Conforme a la NORMAS TECNICAS
ECUATORIANAS INEN PARA « FRUTAS FRESCAS, REQUISITOS = 1755, aguacatc + 1756,
papaya * 1757, limon = 1836 09, pifia = 1872 96, manzana * 1909 09, tomate de arbol » 511 09,
guayaba » 1928 92, naranja » 1929 2013, pera s 1930:2013, mandarina « 1997:09, granaaibia «
2005 09, sandia « 2427 2010, mora Para los frutos que no se encuentran normalizados en ¢|
Ecuador se utihzara la Norma “Intemational Standaras for Fruit and Vegetables” (Organi zicion
para la cooperacion y Desarrolln-01:CD, 1962). La presente ficha aplica para la adquisic.on de
[rutos frescos destinados para la preparacion de alimentos en ticmpos de comida de desayuno,
almuerzo, merienda y colaciones correspondienies a un mes, que salisfagan las necesidaces
caldricas de 2000 keal diarias por persona

- CALIDAD: Se dara cumplimiento a las NORMAS TECNICAS ECUATORIANAS INEN y |a
International Standards Tor Fruil and Vegetables (Organizacién para la cooperacién y Desarrollo-
OBECD, 1962). A [in de garantizar la buena calidad ¢ inocuidad de la {ruta el proveedor duberd
acogerse a las recomendaciones planicadas ¢n ¢l Manual de Buenas Pricticas Agricolas
(AGROCALIDAD, 2016) y/o Sistemas participalivos de parantia de |=s organizaciones, »ra cada
truto: Si la entidad contratante descara constatar la aplicacion de las Buenas Practicas Agricolas o
la aplicacion de las normas INEN o internacionales ¢n la produccion de sus provecedores, ccherd
salicitm a la Direecion Provincial del MAGAP o AGROCALIDAD un informe de muessreo ¢
inspeccion. Si la muestia inspeccionada no cumple con uno o mas de los requisitos estabiccidos,
s repelitd Fa inspeccidn en otra muestra; cualquier resultado no satistactorio en este segundo caso
serd motiva para considerar ¢l lote como fuera, quedando su comercializacion sujeta al a. erdo de
parles interesadas y a las multas respectivas. Las variables que sc tomara en cuenla para 1
inspeceidn son: Cantidad., Especilicaciones ‘Téenicas, Calidad, Empaques y Transporie, so
tealizard mediante una lista de chequeo establecido por la Entidad Contralante, mismo gt se dard
a conocer al proveedor una vez generada la Orden de Compra. [ contenido de cada lote debera

| ser homogéneo y estar constituido dnicumente por [rutos de! misme origen, variedad y/o boo

comercial. calidad, color y calibre. 1.a parte visible del lote debera ser representativa de 1o el
contenido
CAPACIDAD MAXIMA: | os proveedores que deseon paniciyan aesla ficha téeniva nodran

hacerlo de forma asociada hajo la ligura de Asociaciones de Productores. Cooperativas de

54.()
meses)

19,9800

0,0000 | 1.078,9200

0,0000

1.078,9200 | 3900
000 01
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| Comercializacion, Centros de Acopio y/i: L oonsorsio gue former. aric de : Agii
Campesina. debidamente registiadas dentre de la SEPS (aooe ates ra |
| Solidaria). Las Asociaciones de Productores, las Cooperanvas de C . - 1ahzacion, Ceras e |
| Acopio y/o Consarcios deberdn presentar copia simple de Registro comn Asoci «sidn, Onrjerativa | | |
de Comercializacion. de a Agricultura Familiar Campesina emitido por la Selerintende - ia de | |
|
|
[

dwra il ! | |
nomia palary |

Ticonomia Popular y Soldaria (81:08), acreditacion al MAGAP v olra Lnlxdd(‘ puhlna cemaelenie |

quea ite asoci dad y yue esté vinculado a la Agricultura Famiii

consorcios se solivitard los docunientos habititanies que faculien la sociacion

| capacidad maxima se clabora tomando en cuenta ¢l peso promedin ¢4 apiorte ca.arico s 28

{ porciones de las [Tulas mds comunes que se encuentran dispoihles en o’ cuador, cugein

| cada tiempo de comida (dusayuno, colaciones, almucrzo y merienda) nece: » 1as piza ot

una dicla de 2000 kilocalorias diatias. TABLA L. DISTRIBUCION DE POR CIONES (g7

INGI'STA DF FRUTA SEGUN TIEMPOS DE COMIDA PARA 2000 KCAL/DIA 1 TEN |

DIEECOMIBA (1) PORCENTAJE DE ALIMENTOS A INGERIRSLE DURANTE EL DIA ‘
|

KCAL/DIA KCAL/MI'S PORCION PROMEDIO SUGLRIDA DE FRUTA /DIA (2)
DESAYUNO 25% S00 15000 | COTAC ION 5% 100 3000 1 ALMUERZO 35% 700 21100 1
COLACION 5% 100 3000 1 MEERIENDA 30% 600 18000 0 TOTAL L00% 2000 60000 L (1)
Cuadro referencial 1°n el caso de no existir las diferenles categorias para tiempo de comida dicho |
i porcentaie de alimento se encontrard compensado dentro de tas otras caleyorias de tiemp o de | |
cumida (2)La poreion cquivale a 100 gramos promedio de lruta CLARORADO POR 8] P.COP, | | |
2016 i'n la 1abla 2 s muestra ¢l poreeniaje de aporte caldrico de las frutas a la iela con e 12,40
% del total de los alimentis que se consume en ¢l dia, en sus tres ticmpos de comida (desa 'uno

| 2.57%, colaciones 5% v almuoerzo 3.89%), penerando un aporte caldrico de 277,78 kilocatorias al |
Uia; es decir 3333 35 kilocalorias al mes. TABLA 2. PORCENTAJE DE FRUTA Y APOR[1E
ENEGETICO (KCAL) POR CADA TIEMPO DE COMIDA AL DIA'Y AL MES DESAYUNO |
COVLACION Al MULRZO MERIENDA Tolal porciones/dia (UNIDAD) total alimentoy «La T1PQ
DIEALIMENTO PORCION (UNIDAD) % PORCION (UNIDAD) % PORCION (UNID A1) %
PORCION (UNIDAD) % rutas 1 3,57 % 25 % 1 3,89 % 00 % 412,46 % ENERGIA/DIA

| tkeal) T1.43 100 77,7 0 249.21 ENERGIA/MES (keal) 254285 .305 2333,3 0 7476,19

| IFTABORADO POR SERCOP, 2016 Iin la tabla 3 se ruestr» una lista de frutas clasifi a¢is de
| acuerdo a su lamano (grandes. medianas y pequenas), las mi-mas yue componen la cana-t:  pero
i no necesariamente se cacontrardn todas las rulas deatro de esta canasta, sino que 11 misv.as son |
una hase de frutas que pucden 1 rititwoies ent: : elas oL ~zueron a log sipetentes parametros ¢

|

Dentro de la misma clasificacion por tamaiio, » Que se en suenuie sumalar pesopon s ce |

. Que tengan relacion con el aporte calérico por fruto. El cambio ce [rulas ¢n la canast: estn jelo | |
a las frutas de temporida T a fiula que serd eniregada por el proveedcr ueberd ser aprobi . nor la | |

cntidad contratante, previo acuerdo entre partes (ANEXO 1) TABLA 3 LISTADO DE I'RUTAS 1 |

SUSTITUIBLES DIEACULERDO A SU TAMANO, PESO Y ENERGIA FRUTAS DI
ACUERDO A SU TAMANO OPCION PESO PROMEDIO/PORCION DI FRUTA (gA

INERGIA POR PESO PROMEDIO/PORCION (keal) ENERGIA (160 GRAMOS) (! a |
{ UNIDADES/ PORCION TOTAL MEENSUAL FRUTA PESG TOTAL /PERSONA (g;
: I GRANDES(1) (peso promedio 2kg) PAPAYA 100 39.00 39 3 500 MELON 100 34,00 34 ~ 300 | ‘
| | SANDIA 100 30,0030 3 300 PINA 100 51,00 51 3 300 BABACO 100 23,00 23 3 300 BADEA | |
! ! 100 20,00 20 3 300 GUANABANA 100 66,00 66 4 350 MEDIANAS MANZANA 75 4050 54 6 |
I 450 PERA 75 39,00 525 375 BANANO 200 178,00 89 5 1000 DURAZNO 65 29,90 46 4 260 }
| GRANADINLA S047,00 94 5 250 GUAYABA 60 30,60 51 4 240 MAMLEY 80 40,80 51 . 240
! MANDARINA 65 34,45 53 4 200 MANGO 75 44.25 59 4 300 MARACUYA 50 25,50 51 4 200 ‘
| NARANIA 125 58,75 47 7 875 NARANIILLA 50 14,00 28 7 350 PEPINO 75 24,00 32 %225
| ZAPOTIF 75 90,75 121 3 225 TIMON SUTIL 30 9,00 30 3 90 ORITO 75 66,75 89 3 22% I
AGUACATI 200 32000 160 3 600 TOMATE DE ARBOL. 50 25 50 3 150 PEQUENA(2 | |
| TAMARINDO 1003 25900 234 3 300 UVILLA 100 64,00 64, 3 300 TAXO 100 37,0037 300 |
| CAPULT 00 84,00 84 3 300 MORA 100 43,00 43 3 300 FRLSA 100 32,00 3% 3 300 Ct* O 50 |
: 17700 354 3 150 UVA 100 68,00 68 3 300 TOTAL FRUTA AL MES POR PERSONA ) amos |
| (g) 1072 Kilogramos(k) 10.72 (1)Para ¢! calcuto de fruta grande se ulilizd el peso de la roicidn |
I recomendada de consumo de Iruta (100 gramos), ¢l peso promedio relerencial es de 20000 sramos
(2Kyz) (2¥Para ¢l cileulo de la frula pequeia se utilizd el peso de fa porcién recomendada «'c | |
| consuma de Luta (100 gramos), ¢l céleuto solamente se realizard cn peso (gramos) FUELN 13 | | |
| INCAP, 2012, ELABORADO POR SERCOP, 2016 Esla ficha se acoge a la resolucion dor |
Servicio Nacional de Contratacian Mablica (SERCOP), Registro Oficial N 632 del 6 de julio del l ‘ |
‘ 2015. en donde se resuelve "EXPEDIR LAS DISPOSICIGNES PARA I A ADQUISICION DE
| ALIMENTOS DESTINADOS AL CONSUMO HUMANO PRODUCINOS O CULTIVADOS |
| EN EL ECUADOR?”, especificamente en el Art | - Ambito de aplicaciony Art 2 Alimentes | |
| producidos o cultivados en vl Licuador. T as canasias de [rutas lendran ur peso total de 1)
| kitogramos (kg) de fruti naciona! Con ci tin de ¢lvsificar los [ritos; ba cunasta se com ¢ ndré de
i por lo menos * 21ipos de frutos de tamafio grand. (2 kp). > S tpee o frute, ue tamaiio 1ae diano |
| (Tkgyy » 2 nipos de [rutos de 1amano pequeiio (2kg) Como se muestra e la 1abla4 TABL + 4 |
| COMPOSICION DEUNA CANSTA DIE ACUERDO A LA CLASIFICACION DI 1L AS | |
| FRUTAS POR SU TAMANO AL MLS CLASIFICACION DE LAS FRUTAS DIE ACUI'RDO A | |
! | SU TAMANO PIFSO (Kg) PESO TOTAL DI UNA CASNTA DI FRUTAS (nl,)NUMl kO | | |
| ‘ ESTIMADO DF FRUTAS NUMIERO DE CANASTAS POR PERSON A / MIES GRANI:S 2 1] | |
2 con peso promedio de 1.5 a 2 kg) | MEDIANAS 7 70 PEQUENAS 2 El nimera de ;s [ | |
| dependerd ded peso requerido en esta licha (2 kg) FUENTE: INCAP. 2012, ELABOR/ (. POR | ! |
| | SERCOP 2016 ACLARACION PARA LA ENTIDAD CONTRATAN 1. Para determura, ¢l [ | |
! nimero de canastas que se requiere de forma mensual, la entidad contratanic deberd definit cl |
i nimeroe de personas que van a ser usuarios de este servicic y multiplicar por ¢l ndmero di | | |
| vanastas gue se reguicre por mes. |a entidad contratante sc compromeie a comprar el ngon:ro | |
| minimo de canastas de S0, segan ¢ punto de equilibrio calculado ¢n esta ficha, CALCULO DI ‘ |
[ CAPACIDAD MAXIMA (Proveedor ) 1 a capacidad maxima por Asociaciones de Produciores, ‘
| Coopcerativas de Comercializacion, Centros de Acopio y/o Consorcios, serd de 300 canastas al | |
| mes y una oferta minima de 50 canastas, 1} proveedor se compromele 4 entregar su produ . to en el | |
drca local de sa domicilio, no obstanle ef proveedor podré escoger el drea de cobertura (Ca wnal o |
provincial), sepin su capacidad productiva | |
| ENVASADO: Las gavelas ulilizadas deberan ser exclusivamenle para o transporle ¢o a {ruta, |
| deberdn estar limpias y ser de calidad (al que evite cualyuier dafio exlerno o inwino al pr - wetn |
! Se perniite ¢l ysa de maleriales, en particular papel o sellos, con indicaciones comerciale |
| sicmpre y cuando estén impresos o ctiuelados con tinta o pegamento no oxico. Las Iru + que | | |
| requicran un cnvase especial (fruta pequena), ¢l material debera cumplir las normas de s ' d e
! hig y deberian ser cap de proteger ¢f producto, garantizar el buen cstado de las { - as y la |
| wircacion de las mismas. (Scgan norma NTIC INEN-ISO 7558). Los siguientes materiale: - aeden | | |
| ser utthzados + Pelicula portuble de plastico y bolsas de papel. pelicula plastica y bolsas d: papel |
ast como platos de piashco « “tubos” do malla portables ~ wbos" de malia y bolsas he:hs de |
: plastico. viscesa fibra textil o una combinacion dv eslos materiales » Bandeyas o cajas (vu as de
alwra superior a 25 mm) iechos de canlén, paped maché, de p wslico o de pulpa de mader @ :on un
londu plano o perlitado. Los maleriales de embalaje pueden ienc: ena superficie {uncior. iy color | |
| (por ejemplo. fa timina debenia ser Lanspuicnte: 10s pepinos pue:'en envasarse en maten s de | | |
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embalaje verdes), siempre que coalgmer delecto cisual en el prode s a0 ¢oté enmascarisd - por el
discho, colar, tamafto de ta malla, cte. La utilizacion de cstos materiales debe ser utilizad: previo
acucrds con la entidad contratante

- INFRACCIONES Y SANCIONES DEL PROVEEDOR: INFRACCIONLS SANCIONES
Incumplimicntos en Jos uempos de entrega sefalados por la Entidad Coatratue sin jus <
Por retraso en la entrega del producto se aplicard una multa del €,7 % diario del valor a »
correspondiente al producto no entregado que consta en la Orden de Comipra. Iim case o«
producirse recurrencia en el incumplimicnto, la ntidad Contiatante notificard al SERCC,
mediante oficio y documentos de respaldo. de este hecho; con el Lin de realizar la exclus § del
praveedor de) Catdlogo Dindmico [nclusivo. Incumplimiento Jela orden de compra Ene +
que ¢l proveedor suspenda o incumpla la orden de compra cn su totalidad, la entidad con ratanie
dara por terminado la orden de compra y notificard al SERCOP a fin de que 1o declare contratista
incumplido No cumplir con ¢l peso de cntrega establecido en la orden de compra Si ¢l proveedor
ha incuraplido o contemplado e ¢l pérralo dllimo del numeral 6 de esta [licha, se le aplicari uns
mula del 0.2 % del valor ota! de a orden de compra, considerdndose como peso maximo e
incumplimiento de hasta 0.5 kilogramos del total de la orden de compra. Emplear plaguicidas y
fertilizanles quimicos y/o abonos que no hayan sido aprobados por AGROCALIDAD o a su ver
se ¢ncuentren mal utilizados o en exceso Se solicitara el cambio del lote de produccion. I'n ciso
de producirse una sepunda reincidencia, a Iintidad Contratante notiticard al SRCOP, medinne
olicio y documentos de respaldo: y solicitard la suspension del Catalogo Dindmico Inclusiva
Incumplumento en la norma INEN “CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS
FRUTAS Y [TORTALIZAS FRESCAS (CAC/RCP 53-2003, IDT). Si s determina que T [ruta no
cumple con los requisitos minimos establecidos en la presente licha, se cobrard una mult
cquivalente al 0,2 % del valor total de la entrega parcial, la cual serd notificada al proveedor por ¢l
administrador de la Orden de Compra. Iin caso de reincidencia, la entidad contratante soticitard u
ia Direccidn Provincial del MAGAP (¢ntidad rectora) la verificacion del incumplimiento di est
norma (¢n un maximo de dos dias de entregado el producto); en ~aso de que se verilique 2sie
incumplimicnlo. La entidad contratante contando con ¢l Informe emitido por ¢l MAGAP
notilicard al SERCOP. con ¢l fin de realizar la exclusion definitiva del catdlogo

- LOGISTICA: ¥ proveedor correra con lodos los gastos de logistica v transporle desde el
lugar de acopio hasta cl Jugar acordado por la entidad contratante. Los vehiculos empleace s para
¢l transporte de la fruta deberd Wwener en cuenta las recomendaciones seialadas ¢n el Codign e
Practica lcuatoriana CPPE-INEN-CODEX CAC/RCP 44:2013. Fl estade de los vehiculos cs
esencial para mantener la calidad de la fruta. El proveedor garantizara que la carga de proq uctin
no se conamine por vlores provenienies de envios anteriores o cargas incomg atibles; residuis
1dxicos de sustancias quimicas o ianimales; inscclos que aniden en el equipo; restos de prodycios
agricolas en pudricidn y desperdicios que obstruyan los orificios del drenaje y de circulacion del
aire siluados en el suclo. Se¢ deberd respetar las recomendaciones en ¢l embalaje y apilamicnin de
la [ruta

- PERSONAL, CAPACITACION Y EXPERIENCIA: Administrador.- El provecdor gue desee
participar deberd conlar con un administrador por cada 300 canastas de 11 kilos cada unz. Deberi
presentar: - Certificado de formacién o capacilacion de al menos 20 horas en higicne y
manipulacion de alimentos o Certificado de salud ocupacional para la manipulacién de adcontos.
emitido por ¢l MSP o entidades privadas afines. - Certificado de capacilacion (al menos 40 horas)
o experiencia (al menos | ano) en administracién de alimentos y/o logistica de alimentos y
cadenas de distribuciin de alimentos. (certilicado olorgado por asociaciones 0 empresas
campesinas en ¢l drea de comercializacion de alimentos, v otros.) TAREAS: 1) Coordinai ia
logistica de entrepa a tiempo en el lugar acordado con la entidad contratanie. 2) Gestionar la
disponibilidad de productos para ¢l armado de canastas. 3) Coordinar al nersonal necesaric para Li
limpicza de (rulo y armado de canastas (flujo de procesos). 4) Revisar que la fruta requericn
cuenle con las caracteristicas requeridas de la canasta, de acuerdo a especificaciones
proporcionadas ¢n la presente ficha. Personal de servicio: El proveedor que desee participi:t
deberd contar con 2 personas por cada W) canastas a elaborar. El personal de servicio dehari
contar con: Lixperiencia y conocimiento ¢n servicio de embalaje, higiene y manipulacion i
alimentos de al menos scis meses y presentar cerlilicado de salud ocupacional emitido por ¢l MSP
para la manipulacion de alimentos o entidades privadas afines. TAREAS: 1) Estar puntualmenie
cuando requicra ¢l administrador del proveedor 2) [La jornada dependerd del liempo gue se
demore en armar y embalar lodas las canastas. 3) Descargar la fruta que lega al centro de agipin
4) Pesar la fruta S) Lavar o limpiar la [ruta segin sca ¢l caso. 6) Clasificar la fruta y embalar de
acucrdo al peso solicitado en esta ficha, 7) Pesar la [rula y armar las canastas 8) Cargar fos
canastas en ¢l vehiculo de distribucion, Y) Descargar las canastas cn el lugar acordado pu -
enlidad contratante

- TOLERANCIA: Podran permitiise, sin ¢mbargo, l0s siguicntes delectos leves, siemoro y
cuanda no aleclen al aspecto general del produclo, su catidad, estado de conservacion y
presentacion en el cmpagque: - Delectos leves en la forma y desarrollo - Delectos leves de
colaracion - Delectos leves de la ciscara ya sanados de origen meddnico - Delectos leves de lu
pict

- REQUISISTOS MINIMOS: Deben cumplir los siguientes requisitos: - listar limpios. ¢ nieros
y sanos: - Excluir todo producto que esté afectado por pudricion o deterioro al grado que alécie
consumo: - Libres de inseclos y dafos causados por plagas; - Exentos de cualquier olor y/o sabor
extrafo. - Libres de humedad externa anormal v de dafios causado por rajaduras, hendiduras i
levantamiento del fruio; - Lstar exentos de dafios causados por bajas lemperaluras; y, - Lstar
practicamente cxentos de magulladuras

- RECOLECCION: Los (rulos deberdn recoleclarse cuidadosamente y haber alcanzado un
grado apropiado de desarrollo y madurez, de conformidad con los criterios peculiares de la
variedad y/o tipo comercial y la zona en que se produce. El desarrollo y condicién de los Tutios
deberin ser (ales que permitan: soportar (ransporle. manipulacion y almacenamicnlo, Loy 1rutng
deberin ltegar en estado satisfaclorio al Tugar de destino. Se excluyen (rutos arrugados y (ruth

du

https-/;catalogo.compraspublicas.gob.ec/ordenes/imprimir?id=159...

GRADO DE CALIDAD GRANQO PARA CONSUMO ALIMENTARIO * GRADO DI
CALIDAD PORCENIAJL DI GRANOS DANADOS GRANOS PEQUENOS Y DELGADOS
O CUALQUILERA DE LOS DOS %(méax.) GRANOS PARTIDOS HUMEDAD IMPURIZZAS %
% (mdx.) % (basc himeda) (max.) % (max .} 1 55 5 12 3 *Tabla de requisitos para cereales
adaptada para esia ficha segun normas INEN, (2015) GRANOS SECOS: TABI A 6. GRADO DE
CALIDAD GRANQ PARA CONSUMO ALIMENTARIO * GRADO DE CALIDAD
PORCENTAJE DE GRANOS IMPEREFECTOS PORCENTAJE DE GRANOS DANADU S
NUMIERQO TOTAL DEINSECTOS TTUMEDAD IMPUREZAS % % % (mdx.) % (base in meda)
(max.) % (madx.) 1 314123 * labla de requisites para leguminosas adaptada para csta [icha
segn normas INEN, (2015) HARINAS: Deberd ser inocua v aprpiada para ¢l consumo humano
Deberd estar exenta de sabores y oiores extraios v de inseclos v ivas Deberd estar exents de

demasiado madura si su condicion hace que los productos no aplos para ¢l consumo a la legada a

su destino ~ | —
232200411 | CANASTA - ALMIDONES (CEREALES, GRANOS SECOS, HARINAS Y 53(1 16,4300 | 0,0000 |  870,7900 0,0000 [ 870,7900 | 59 00 |

TUBERCULOS) meses) | 000 001

- REQUISISTOS MINIMOS: Deben cumplir los siguientes requisitos: CERCALLES: TABLA 5 530801 ‘
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| 16.66 kg por gaveta Hena. Tas gavelas destinadas al transporte de alimentos seran de preo

sucicdad (impuresas de origen animal, incluidos inseclos muertes) en cuntidades que puedan
representar un peligro para la salud humana. TABLA 6. GRADO DIE CALIDAD DI LAS
LHARINAS PARA CONSUMO AILIMENTARIO * GRADO DE CALIDAD TAMANO DETA
PARTICULA (pasa por un tamiz de 212 um, minimo CENIZAS (materia scca) IMPUREZAS
HUMEDAD IREQUISITOS MICROBIOLOGICOS % % % (max.) % (basc himeda) (nix.)
(UIFC/) 1951 2135 x 102 (INEN 1 529-8) *Tabla de requisitos para Farina de Maiz @daptada
para csta ticha segin normas INEN, (2015) TUBERCUTOS In general para todo procict) que se
cneueantre en esta calegoria debe cumplir los siguicnles requisitos minimos: Debe sor de 2y
varicdad con caracteristicas exlernas igoales: madura, bien lormada, limpia, no contamir la con
productos quimicos: sin dafos mecinicos, fisioldgicos, patdgenos. ni causada por insectes iresca
con el aroma y sabor tipicos de fa variedad. PAPA: Se requicre papa de clasilicacion primera (65
mm cn adelanie) y segunda (45-64 mm) YUCA/CAMOTE/PAPA CIHINA/MALANGA: &¢
requicere producto de Lipo 1T mediano (didmetro 5,7-6,4 cm y longitud 20-33 cm). Debe ser de tal
variedad con caracteristicas externas iguales consislenle, exweriormente seea; el color de la pulpa
puede ser bfanco o crema y la raiz con pedinculo hasla 2 cm de longitud desde su base, y este no
debe presentar desprendimiento en su insercion. MELLOCO/MASHUA/OCA: Se requicre
producto de tipo [ (grande >36 mm) y 1l (mediano 27-35 mm). Pueden ser de forma eslérica,
oblongp, elongados, cilindricos curvos y otras formas intcrmedias PLATANO VERDE[ [ |

Deberian: listar enteros (lomando el dedo como referencia); - Iistar sanos, debetdn
excluirse los productos afectados por podredumbre o delerioro que hagan que no sean aplos para
clconsumo; it fimpios, y practicamente exenlos de cualquier maleria extrana visible;

I:star practicamente exentos de plagas que atecten al aspecto general del producto:

I'star practicamente exenlos de dafios causados por plagas: Istar exentos de cualguicer olor
¥ 0 sahor extrafios: Ser de consistencia firme; I:star exentos de danos causa dos por
hatjas emperaturas; [:star pricticamente exentos de magulladuras; lsstar exertos de
malformaciones o curvaluras anormales de los dedos: Listar sin pistilos; Estar con ¢l
pediineuio intacto, sin estar doblados ni daiados por hongos o desecadns. Ademis, las manos y
lus racimas deberin incluir o siguiente: Una porcidn suticiente de cuclla de color nsrma

Un cuello de corte limpie, no achallanado o rasgado, y sin [ragmentos de pedinculo.

- INFRACCIONES Y SANCIONES DEL PROVEEDOR: INFRACCIONES SANCIONES
fncumplimicntos en los tiempos de entrega sciialados por 'a Entidad Contralante sin justificacién
Porretraso en la entrepa ded producto se aplicard una mulia del 0,5 % diario del valor a [acturar
correspondicnte al producto no entregado que consla en la Orden de Compra. Lin caso de
producirse recurrencia en ¢l incumplimicnto, la Iintidad Contratante notificard al SERCOI,
mediante olicio y documentos de respaldo, de este hecho; con el fin de realizar 1a exclusion del
proveedor del Catdlogo Dindmico Inclusivo. Incumplimiento dela orden de compra En el caso de
yuc el praveedor suspenda o incumpla la orden de compra en su otalidad, la entidad centralante
dard por terminado la orden de compra y notificard al SERCOP a fin de gue lo declare contratisia
incumplido No cumplir can el peso de entrega establecido en la orden de compra Si el proveedor
ha incumplido lo contemplado en el pérralo altimo del numeral 6 de esta licha, se le aplivard una
mulia del 0.2 % del valor total de ta orden de compra, considerdndose como peso méxi de
incumplimicnto de hasta 1.5 kilogramos del total de la orden de compra. Emplear plaguicilas y
fertilizantes quimicos y/o abenos que no hayan sido aprobados por AGROCALIDAD o « su vez
se encuentren mal utilizados o ¢n exceso Se solicitara ¢l cambio del lole de produccion. |1 caso
de producirse una segunda reincidencia, la Entidad Contratante notificara al SERCOP, mecdiante
olicio y documentos de aldo; y solicitard la suspension del Catdlogo Dindmico Inclusivo
Incumplimicntos de requisitos minimos de la ficha Si sc determina que los ALMIDONIES
(CEREALES. GRANOS SECOS. IIARINAS Y TUBERCULOS) no cumple con los requisitos
minimos cstablecidos en la presente ficha, se cobrard una multa cquivalente al 0,2 % del valor
total de 1a enrega parcial, la cual scrd notificada al proveedor por el administrador de la Orden de
Compra. Fn caso de producitse una segunda reincidencia, la [ntidad Contratante notificard al
COP, mediante olicio y documentos de respaldo; y solicitard la suspension del Catalogo
Dindmico [nclusivo. Incumplimicnto en las especilicaciones de entrega ¢n gavelas, transporte y
logistica ¢ infracstructura Si se deermina yue los ALMIDONES (CEREALLES, GRANOS
SECOS, [IARINAS Y TUBERCUILOS) no ha sido entregada en la presente licha, sc cobrard una
multa equivalente al 0.2 % del valor otal de la entrega parcial. la cual serd notificada al proveedor
por el administrador de fa Orden de Compra. En caso de producirse una scgunda reincidencia, la
L:ntidad Contratanie notificard a) SERCOP, mediante oficio y documentos de respaldo; y solicilara
T suspension del Catdlogo Dindmico Inclusivo. Incumplimiento ¢n la conformacidn de la canas(a
en pesos y Lipos requeridos ¢n esta licha Si se delermina que los ALMIDONES (CEREALLS,
GRANOS SECOS. HARINAS Y TUBERCULOS) 10 ha sido entregada conforme a los pesos y
tipos requeridos en esta [icha, s¢ cobrard una mulia equivalente ai 0,5 % del valor total de la
cntrega parcial, la cual serd notiticada al proveedor por ¢l adminisi-ador de la Orden de Cempra
Iin caso de producirse una sepunda reincidencia, la Intidad Contratante notilicara al SERCOP,
mediante oficio y documentos de respaldo; y solicitard la suspension del Catdlogo Dinamice
Inclusivo. Incumplimicnlo en ¢l requerimiento de madurez de los productos Si se delermina que
los productos no cumple con la madurez requerida en esla ficha, se cobrard una multa equivalenie
al 0.0 % del valor total de 1a entrega parcial, la cual sera notificada al proveedor por el
administrador de i Orden de Compra. Iin caso de producirse una segunda reincidencia, la Entidad
Contralanle notificara at SIRCOP, medianie olicio y documentos de respaldo; y solicitara la
suspension del Catdlogo Dinamico Inclusivo.

- ANTICIPO Y GARANTIA: La ¢ntidad contratante definird la procedencia para la entrega de
un anlicipo, ¢l cual podrd ser de hasta 50% del wotal del valor de la orden de compra. Iin caso de
realizarse un anlicipo, se presenlard la garantia del buen uso de anticipo por un valor equisalente
al 100% del valor recibido por este conceplo. El proveedor presentard una garantia de fiel
cumplimicnto de la orden de compra, si la cuantia generada ¢s mayor al valor que resulle ue
multiplicar ¢l coeliciente Q.000002 por ¢l presupuesto inicial del Estado del correspondicnic
cjercicio econdmico, esla garantia se rendird por un valor igual al 5 % del monto total de la orden
de compra. 1] proveedor cubrird ¢l 100% de los bienes con dafos o aleraciones por cmbalaje,
manipulacidn, mala calidad de la maletia prima o componentes empleades en su produccicn

Iil proveedor firmard una carla de compromiso de canje de los productos gue se ercuenlren
en mal estado o deterioro, como por ejemplo plagas, pudricidn o toxicidad ¢n ¢l empleo de
plaguicidas. 1.a liniidad Contratante dejara constancia det mal estado o deterioro de
praducto en el acta de entrega recepeion, a fin de que esta sirva como respaldo y se proceda con el
cambio respectivo. La Entidad podri realizar verilicaciones a fin de garantizar ¢l cumpling ento de
las caracteristicas descritas ¢n la presente licha, cabe mencionar que los costos de estas
verilicaciones serdn cubicrios pot la Iintidad Contratante.

- PRESENTACION DI 1A CANASTA: Gaveta Pléstica de Calado Total de Polietileny de alta
densidad nueva. de dimensiones 54 cm x 36 cm x 30 cm. con un peso aproximado de 2,2 ky
(vacia) y que permile una lemperatura de trabajo de -20° a 50° (°C), dando asi un peso m

clusiva del proveedor, ¢l mismo gue deberd garantizar ¢l buen uso de ias mismas, es decir quu
no podran ser empleadas para acciones ajenas a la del transporte de cereales, granes sceos,
harinas y tub¢reulos. Iinadicion cl proveedor deberd lomar en cusnla fas recomendaciones y
documentos que proporcione la Entidad Contratante referente al uso de las gaveltas. Segin ¢l
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numero de canaslas gue requicra fa entidad contratante, la enudad definird el tipe de cnvasado
para los alimentos correspondicnles a esta ficha. Ll proveedor debera entregar sus productos solo
en las pavetas seglin como se espe a cn esla iicha, La enlidad conlratante garanlizard vl buen
estado de Jas gavetas durante su permanencia en las instalaciones de la entidad contratanwe
- ENVASADO: I as gavelas utilizadas deberdn ser exclusivamente para ¢l transporte de li
cercales, granos secos, harinas y tubéreulos, deberdn estar limnias y ser de calidad Lal yue Lvite
cualquicer dafio exwerno o interno al producto. Se permite el uss de materiales, en particular papel
o sellos, con indicaciones comerciales, sicmpre y cuando esién impresos o cliquetados con linta o
pegamento no (Gxico, bos alimentos que requieran un envase especial, ¢l material debers ¢ implir
las normas de salud ¢ higiene y deberian ser capaces de proteger ¢l producte, garantizar ¢f buen
estado de las cereales, granos secos, harinas y béreulos y Ja aireacion de las mismas. (E‘fﬂ;\]n
norma N'TI INEN-ISQ 7558). 1.0s siguienties maleriales pueden ser utilizados: - Peficula
portable de pldstico y bolsas de papel, pelicula pldstica y bolsas de papel, asi como platos de
plastico "lubos" de malla portables, o "lubos" de malla y bolsas hechas de, plastico. viscosa
{ibra teatil 0 una combinacién de estos maleriales Bandejas o cajas (cajas de altura
superior a 25 mm) hechos de cartan, papel machgé, de plastico v de pulpa de madcra con i fondo
plano o perlilado. 1.os materiales de embalaje pueden tener una superficie funcional y color (por
ciemplo. la ldmina deberia ser transparente. ba utilizacién de estos materiales debe ser utilizados
previo acuerdo ¢on la entidad contralanie
- INFRAESTRUCTURA MINIMA: - Arca de almacenamiento, clasificacién y limpicza
de Ja cereales, granos secos. harinas y wbérculos. - Area deslinada para ubicacién de las
pavelas Las gavetas deberdn ser limpiadas cada vez que sean utilizadas. - Area para
cales, granos sccos, harinas y tubéreulos, esla debera scr
obscura. fresea y ventilada, Para evitar danos no debe expoierse al sol. - El Techo, paredes,
piso deberd ser liso

RECOLECCION: 1 os alimentos deberdn recelectarse cuidadosamente y haber alcanszado un
grado apropiado de desarrollo y madurez, de conformidad con los crilerios de 13 variedzd /o lipo
comercial y 1a zona ¢n que se produce. Ll desarrollo 5 condicidn de los alimentos deberaa ser
tales que permitan: seportar transporte, maripulacion y almacenamiento. Ios alimentos deocran
legar en estado satisfactorio al (ugar de destino. 8¢ excluyen alimentos nrrugados y demasiado
maduros, si su condicién hace yue los productos no aplos para ¢l consumo a la llegada a su
destino
- TOIERANCIA: Podran permilirse, los siguientes defectos leves, siempre y cuando no afecten
al aspeclo general del producto, su calidad, estado de conservacion y presenlacion en el einpaguy
CEREAL ES: Para cada especie, se tolerard una impureza variclal de un 5%. GRANOS SECOS:
Para cada cspecic. se lolerard granos de dilerente tamaiio hasta un 5%. 1IARINAS: Pari cada lipo
de harina, s¢ tolerard una impureza de maximo 3% TUBERCUI OS: In general para Ios
praductos de ¢sta ficha se admitird un 5% en peso del lamaio del tipo inmedialo infericr y un
10% en peso del tipo inmediato superior. No se tolerard lesiones causadas por microorganismos,
agallas, lesionador y pudricion scca. No se Lolerard lesiones causadas por microorganismos,
agallas, fesionador y pudricion seca. PAPA: Danos y delectos externos ¢ internos. De grado A (se
tolerara hasta 10% del (otal del peso gue no cumplan con los requisitos minimos para la rapa y no
mas del 1% de pudriciones hdmeda y parda). Tolerancias maximas para daios y defectos vxternos
cinternos. Se lolerard un maximo del 2% de 50 kg ¢n siguientes dafios: Tubérculos de otras
variedades - ‘Ticrras y otras impuresas Daios mecédnicos Daios y defecios
Lisiolégicos Danos causados por patdgenos Dafos causados por insectos
YUCA/CAMOTIZPAPA CLHINA/MALANGA: Tolerancias que no aleelen la aptitud det
consumo. 6 % de pequenas manchas, rajaduras magulladuras, delormaciones, raices que
demuestren lignilicacién que alecten superficialmente la presentacion de la raiz. 4% de raices que
no corresponden a la madurez convenida. MELLOCO/MASHUA/OCA 5% de raices quc no
corresponden a la madurez convenida. PLATANO VERDIE Se permitira Jos platanos de la
calegoria 1 4 calegoria deberan ser de buena calidad y caracteristicos de la variedad. Podrén
puermititse, sin embargo, los siguientes delectos leves, siempre y cuando no aleclen al aspecto
general del producto, su calidad, estado de conservacién y presentacion en el cnvase:
Delectos leves de lorma y color; Defectos leves de la cascara debidos rozaduras y oiros
defectas superliciales que no superen 2 ¢m? de la superficie tolal. En ningin caso los defcctos
deberdn alectar a 1a pulpa del fruto. Kl desarrollo y condicién de los platanos deberén ser Lales que
les permitan: Alcanzar ¢f grado apropiado de madurcz fisioldgica, de conformidad con las
caracteristicas peculiares de la variedad; Soportar ¢l transporte y la manipulacion: v
[icpar en estado satisfactorio al lugar de destine, de forma que puedan madurar
salisfacloriamente
- CALIDAD: Se dard cumplimicnto a las NORMAS TFCNICAS 'CUATORIANAS 'NEN y la
Iniernational Standards for Fruit and Vegetables (Organizacién para la cooperacion y Desa:rollo-
QECD. 1962). A fin de garantizar la buena calidad ¢ inocuidad del producto el proveedor Jebera
acogerse a las rccomendaciones planicadas en ¢l Manual de Buenas Préclicas Agricolas
(AGROCALIDAD, 2016) y/o Sistemas parlicipativos de garantia de las organizaciones, para cada
producto. Si la entidad contratanie deseara constalar la aplicacidn de las Buenas Practicas
Agricolas o la aplicacion de las normas INEN o internacionales en la produceion de sus
proveedores, deberd solicilar a la Direccion Provincial del MAGAP 0 AGROCALIDAD cn
informe de muestreo ¢ inspeccién. Si la muestra inspuccionada ao cumpic con uno o mas tle los
requisitos establecidos, se repetira la inspeccion ¢n otra muesira; cualquier resultado no
satislactorio en este segundo caso serd motivo para considerar el lote como fuera, quedando su
comercializacion sujeta al acucrdo de partes inleresadas y a las mulias respectivas. Las viniables
que se tomard en cuenla para la inspeccion son; Canlidad, Lispecificaciones Téenicas, Calidad,
Iimpaques y Transporie, se realizard mediante una lista de chequeo establecido por la Entidad
Contratanie, mismo gue se dard a conocer al proveedor una vez generada la Orden de Coinpra. kI
contenido de cada lole deberd ser homogéneo y eslar constituido dnicamente por productos del
mismo origen, variedad y/o tipo comercial, calidad. color y calibre. La parte visible del loie en la
pavela deberd ser representativa v homogénea de lodo ¢l contenido
- DESCRIPCION GENERAL Proveer alimentos - ALMIDONES (CEREALES GR/NOS
SECOS, HARINAS Y TUBIERCUL OS) deslinadas para la preparacion cn Lres ticmpos d
comid. sayuno, almuerzo, merienda y colaciones, correspondicntes a un mes, que satislagan
las neeesidades caldricas de 2000 kilocalorias diarias por persona, es decir 60000 kilocaloias al
mes
- PERSONAL. CAPACITACION Y EXPERIENCIA: Administrador.- 1l proveedor que desee
participar debera contar con un administrador por cada 300 canastas de 11 kilos cada una. Debera
presentar: - Certificado de formacidn o capacitacién de al menos 20 horas en higier» y
maniputacion de alimentos o Certiticado de salud ocupacional para la manipulacién de alimentos,
cmitido por ¢l MSP o cntidades privadas alines, - Cerlificado de capacitacion (al menos 40
horas) o experiencia (4l menos | ano) en administracion de alimentos y/o logistica de aliaentos y
de distribucion de alimentos. (cetiilicadn olorgado por asociaciones o empresas
campesinas en ¢l drca de comercializacion de alimenios, u otros.) TAREAS: 1)} Cooruinar la
logistica de entregs a licmpo y hugar acordado con la entidad contratanie. 2) Gestionar la
disponibilidad de productos paia ¢l armado de canastas. 3)  Coordinar al personal necesario
para la limpicza/envasado de los alimentos y armado de canastas (flujo de procesos). 4)
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Geslionar el pago puntual a los pruveedores y sancionar de ia misma [orma ai proveedor «ue
entregue cereales, granos seeos, harinas y wbcerculosa que no se cacuentre can las caracter
requeridas en esta canasta, de acuerdo a especificaciones proporcionados por el SERCOI
presente licha Personal de servicio: La asociacion que desce participar debera contar ¢
persona por cada SO canastas i ¢laborar. L5l personal de servicio deberd contar con: 15
cenocimicnto en servicio de embalaje, higiene y man pulacios: de alimenios de al menos scis
meses y presentar cerlilicado de salud ocupacional emitido pur el MSP para la manipulacisn de
alimentos o entidades privadas alines. TAREAS: 1) Istar puntualmente cuando requivra ¢l
administrador de la asociacion. 2) [ a jornada dependera del tiempo que sc demore er rmar y
cmbalar todas las canastas. 3) Descargar los alimentos que llega al centro de acopio
Pesar los alimentos §)  Lavar y/o limpiar los alimenlos scgiin sca ¢f caso. 6)  Clasi=? ar los
alimentos y embalar de acuerdo al peso solicilado cn esla ficha. 7) Pesar los alimentoiey armar
las canastas 8)  Cargar las canastas en ¢l vehiculo de distribucion. 9) Descargar lar canastlas
cn ¢l lugar acordado por la entidad conlratante,
- CAPACIDAD MAXIMA: Los proveedores que deseen parlicipar ¢n esta licha 1éenica podran
hacerlo de forma asociada bajo 1a figura de Asociaciones de Produclores, Cooperativas de
Comercializacidn, Centros de Acopie y/o Consorcio que formen parte de la Agricullura | amiliar
Campesina, debidamente registradas dentro de la SEPS (Superintendencia de Liconomia Popular y
Solidaria). 1 as Asociaciones de I'roductores. las Cooperativas de Comercializacion, Centros de
Acopio y/o Consorcios deberin presentar copia simple de Registro como Asociacian, Cooperativa
de Comercializacion, de 1a Agricullura Familiar Campesina emitido por la Superintendencia de
1 conomia Popular y Salidaria (SEPS), u otra entidad piblica competente que acredite
asocialividad y que esté vinculado a la Agricultura Familiar Campesina. El cleulo de la
capacidad méxima se elabora tomando en cuenta el peso promedio ¢l aporte caldrico y los
parciones de alimentos con aporte de almidon mis comunes que se encuentran disponibles en el
Ecuadur, sugeridas para cada tiempe de comida (desayuno. colaciones. almuerzo y meri: =Ja)
necesarias para completar una dieta de 2000 kilocalorias diarias. ‘FABLA 1, DISTRIBUCTON DI
PORCIONES () DEINGES TA DIE ALMIDONES (CEREALES, GRANOS SECOS, HARINAS
Y/O TUBERCULOS) SEGUN [HEMPOS DV COMIDA PARA 2000 KCAL/DIA TIENMPOS DIS
COMIDA (1) PORCENTAJI DI: ALIMENTOS A INGLRIRSE DURANTIE KL DIA
KCAL /DIA KCAT/MES PORCION PROMEDIO SUGERIDA DI ALMIDON /DIA (2)
DESAYUNO 25% 300 150060 2 COLACION 5% 100 3000 | ALMULRZ.0 33% 700 214,00 3
COTACION 5% (00 3000 | MERIENDA 30% 600 18000 2 TOTAL 100% 2000 60000 9 (1)
Cuadro reterencial, inef caso de ne existir las diferentes calegorias para tiempo de comida dicho
porcentaje de alimento se encontrard compensaco denlro de las otras categorias de Liempo de
comida. (2)La porcion equivale a 50 gramos promedio de alimento ELABORADO POR
SERCOP, 2016 [in 1a tabla 2 sc muestra el porcentaje de aporte caldrico de alimenlos (cereales,
granos sccos, harinas, tbéreulos) con aporte a la dieta con el 33,81 % del tal de los alimentos
que se consume en ¢l dia, cn sus tres liempos de comida (desayuno 7,14%, colaciones 59 .
almuerzo 11,67% y merienda 10%). generando un aporle caldrico de 676,19 kilocalorias 1! dia; ¢s
decir 202785 kilocalorias al mes. TABLA 2. PORCENTAJE DIE ALMIDON (CEREALLS,
GRANOS SECOS. HARINAS. Y/O TUBERCULOS, APORT ERGETICO (KCAL) POR
CADA TIEMPO DI COMIDA AL DIA Y AL MES DESAYUNO COILACION ALMUYLRZO
MERIENDA wital porciones/dia total % alimento/ dia TIPO DE ALIMENTO PORCION %
PORCION % PORCION % PORCION % CEREALES, GRANOS SECOS, 1HHARINAS YO
TURERCULOS 2 7,149 2 5% 3 11.607% 2 10% 9 33,81% ENERGIA/DIA 142,86 100 233,33
200 676,19 FNERGIA/MIES 428571 3000 7000 6000 20285.71 CLABORADO POR SI'RCOP,
2086 Iin la tabla 3. se mucesira una lista de alimentios clasilicados de acuerdo a su lipo (cerales,
granos secos, harinas y lubérenlos), los mismas que componen la canasta. pero no necesar;amente
se encontraran todas Los alimentos dentro de esta canasta, sino que los mismos son una base de
alimentos que pueden ser sustituibles entre ehas de acuerdo a las siguicntes pardmetros:
Dentro de fa misma clasificacion por tipo, Que se encuentren con similar peso prosedio
Que tengan relacion con ¢l aporte caldrico por alimento. El cambio de alimento ¢n la
canasta ¢stara sujelo a los alimentos que se encuentren disponibles segiin la iemporada. [¢s
scran entregados por ¢l proveedor deberdn ser aprobados por 1
uerdo entre paries. TABLA 3. LISIADO DIE ALMIDONES
COS, IIARINAS Y TUBERCULOS) SUSTITUIBLES DI

cnlidad contre
(CEREALL

lanle, previg
GRANOS

| ACULRDO A SU TAMARNO, PESO Y ENERGIA CLASIFICACION DE ACUERDO PO

OPCION PESO I'ROMEDIO PORCION (gramos) Lnergia (kcall 100 gramos Linergia ¢a funcidn
del peso de la poreion (Keal) TOTAL PORCION DIARIA PESO TOTAY PESO TOTAL (g)
PESO TOTAL (kg) CERALES ARROZ BLANCO S0 360 180 17 750 1720 1,72 AVENA 20 369
73,89 180 CEBADA 20 354 70.8 Y 180 CANGUIL 50 355 177,5 6 300 MANI 50 579 2845 3
150 QUINUA 20 353 70,6 8 160 GRANOS SECOS MAIZ/CHULPPI 40 365 146 8 320 2070
2,07 FRIZOL 50 333 166.5 S 250 LIABA 50 341 170,5 5 250 LENITJA 50 353 176,55 150
ARVEJA 50 341 170.5 6 300 CHOCTIOS 50 419 209,5 7 350 CHONTA 50 S10,33 255,177 350
HARINAS MACHICA 20 306 73,2 3 60 3485 3,49 FIDEO 60 371 222,6 4 240 PAN MOIIDO S
279 13,95 3 15 HARINAS* 50 364 182 55 2750 PAN BLANCO 60 279 167.4 7 420
TUBERCUTL OS PAPAS 60 77 46,2 8 480 3680 3.68 YUCA 60 160 96 & 380 PLATANG /1RDIE
S0-132 60 8 400 CAMOTIE 50 103 51,5 8 400 MELLOCOS 6u 5030 7420 OCA 5063 35,57
350 MASTIUA 50 52 26 7 350 PAPA CILINA 50 101 50,5 8 400 MALANGA 50 132 66 ¢ 400 *
[larina de platano, maiz. soyi, trigo. haba, arveja, morada, y otras. FUENTL: INCAP, 201 2,

I'I ABORADO POR SERCOP, 2016 Lista ficha se acoge a la resolucidn del Servicio Nacional de
Contratacion Pablica (SERCOP). Regisiro Oficial No. 032 del 6 de julio del 2015, ¢n doade s¢
resuelve "EXPEDIR [LAS DISPOSICIONES PARA LA ADQUISICION DE ALIMENT('S
DIESTINADOS Al CONSUMO IHUMANO PRODUCIDOS O CULTIVADOS IIN EL
ECUADOR™, especificamente en el Art | - Ambito de aplicacion y Art 2 Alimentos producidos o
cultivados en ¢l [:cuador. Las canastas de almidones (cercales, granos secos, harinas y wbfrculos),
endran un peso otk de L kilogramos (kg) de alimento nacional. Con ¢i fin de diversifica. los
alimentos: como s¢ muestra ¢n la tabla 4 la canasla se compondré de por lo menos: 3 lipos
de cereales (2 kg), 3 lipos de granos seeos (2 k), 2 tipos de harinas (3kg) y 4
lipos de tuhéreulos (4kg) TABEA 4. COMPOSICION DE UNA CANASTA DIE ACUEKLO A
LA CLASIFICACION DE TIPO DI CERFALLES, GRANOS SECOS, [TARINAS Y
TURFRCULOS, NECESARIOS PARA UNA DIETA DE 2000 KILOCALORIAS AL M §
CLASIFICACION DILOS ALIMENTOS DIE ACUERDO A SU TIPO PESO (Kp) PESO
TOTAL DE UNA CANASTA DIE ALMIDONES (kg) NUMERO DI CANASTAS POR
PERSONA / MES CERALES 2 11 | GRANOS SECOS 2 HARINAS 3 TUBERCULOS -
ACLARACION PARA T A ENTIDAD CONTRATANTL. Para determinar el nimero de cinastas
gue sc requicre de lorma mensual, la entidad contratante debera definir el ndmero de personas que
van 4 ser usuarios de este servicio y mulliplicar por el ndmero de canastas que se requier por
mes. Il ndmero miimo de canastas a adquitir por de 50 al mes segin es punto de equilibrio
calculado en esta ficha |-l nimero minime de canastas 2 adquirir «s de 50 canastas al mes
considerando como grupo ctario a los adultos mayores de {8 afos. Par2 grupos de menor ¢ fad se
podra realizar compras minimas desde 10 unidades por mes, para lo cuat se adjunta e sigi cnte
cuadro reterencial con las porciones y aporle caldrico sugerido pars cada grupo io. TARTA 4
APORTE CALORICO Y PORCION DI ALMIDON ( CEREALES, GRANGS SECOS,
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HARINAS Y TUBERCUT.OS ) SUGERIDA, SEGUN GRUPO F TARIO RANGO DI 5 L AD
KILOCALORIAS PORCION SUGERIDA NUMLERO DI CONSUMIDORLES POR CANASTA
Jadanos 150030 gr 25a 7 anos 1750 40 gr 2 8a 10 anos 1900 50 gr. [ 11 a 14 afos 2360 50
gr 1 15 a 17 anos 2500 50 gr 0,5 Aduhio 2000 50 gr 1 Para las instituciores que cuenten con
nutricionista o tengan definido ¢l nimeroe de canastas segin su necesidad institucional, podrdn
plapiticar las compras segin sus requerimicntos particulares; la tabla No. 4 servira de guia para ¢l
cileulo de canastas segin grupo clario. pero solo es referencial. CALCULO DE CAPACIDAD
MAXIMA (Proveedor ) La capacidad productiva por Asociaciones de Productores, Cooperativas
de Comercializacion, Centros de Acopio y/o Consorcios, serd de 300 canastas al mes. Sin
embargo se dari prioridad a las organizaciones que realicen su produccion agricola libre 1
productos quimicos (agricullura orgdnica, agroecologia), extendiendo su cupo de hasta 3 +
canastas al mes. siempre y cuando cuenten con una cerlificacidn de alguna entidad pabli .;o
privada que avale este Lipo de produceion. £ proveedor se compromete a catregar su prodacto en
clarca local de su domicilio; no obstante ¢l proveedor podra escoger ¢l drca de coberlura
(cantonal, provincial o nacional) segiin su capacidad productiva
- FORMA'Y REQUISISTOS DIL PAGO: Los pagos por la provisién del bien se realizarin con
cargo a las partidas presupuestarias de la entidad contralanle gencradora de la orden de conapra;
en délares de los Listados Unidos de Norieamérica inmediatamente después de 1a suscripein del
acta de entrega recepeion (1otal o parcial). copia simple de la orden de compra y la faclura emitida
por ef proveedor. De ser el caso, se realizaran pagos parciales, segin ¢l cronograma de ent:egas
]mrudlus establecido por mutuo acuerdo entre la entidad contratante y ¢l pmvudor
- APLICACION DI T A PRESENTE FICHA: Conforme a la NORMAS TECNICAS
HCUATORIANAS INEN PARA : NTE INEN 1234-ARROZ. NTE INEN
2798:2013-AVINA NI INEN 1559:04 / NTE INEN 2356:04-CEBADA
INEN 2765:2013-'RIOI NTIE INEN 1560:2013-11 NTIJA NTIEINEN
2720:2013-ARVEIAS CPILINEN CODEX CAC/RCP-22:2013-MANI Nl INEN
1673:2013-QUINUA NI ANEN OIRT:2003 /NTH NEN (7612013 MAIZSECC Y
LIERNO NTE INEN 1375-11D1EOS. NTE INEN [516:57 PAPAS N1
INEN 1760:91-YUCA NTI INEN 2801:2013-PLATANO NTI INEN (831 1492
MELEOCO. Para los productos que no se encuentran normalizados en ¢l Ecuador se utiliznd la
Norma “International Standards for Fruit and Vegetables™ La presente ficha aplica para I
adquisicion de cereales, granos sceos. harinas y wbérculos destinados para la preparacion e
alimentos en tiempas de comida de desayuno, almuerzo, merienda y colaciones correspondicntes
a un mes. que salislagan las necesidades caléricas de 2000 keal diarias por persona
- LOGISTICA: 1 proveedor correrd con todos los gastos de logistica v transporte desde el
Tugar de acopio hasta ¢l lugar acordado por la entidad contralante. Los vehiculos empleades para
cl transporte de los alimentos deberd tener en cuenla las recomendaciones schaladas en ¢! odigo
de Prdctica euatoriana CPE-INEN-CODEX CAC/RCP 44:2(1 3, El estado de los vehiculos ¢s
esencial para mantener la calidad de los alimentos. Il proveedor garantizard que la carga de
productos no se contimine por olores provenientes de envios anteriores o cargas incompal bles;
residuos tdxicos de suslancias quimicas o animales; insectos que aniden en el equipo; resics de
productas agricolas ¢n pudricién y desperdicios que obstruyan los orificios del drenaje y d
circulacion del aire situados en el suclo. Se deberd respelar las recomendaciones en el emhalaje y
apilamicnio de tos alimentos
- REQUISTTOS DIEMADUREYZ: | os alimentos deberan recogerse cuidadosamenlte y p esentar
un desarrollo y estado que les permita soportar un transporle, manipulacion y almacenamicnlo guc
asegure su llegada en condiciones satistactorias al lugar del destino. Ademas deberd garan izar su
consumo en dplimas condiciones dentro de los siguientes siete dias de entregado el produc o
- IPLAZO DI ENTREGA: El plazo de entrega, comenzara a correr a parlir de la formalizacion
de la orden de compra. segdn cronograma establecido de mutuo acuerdo entre la entidad
contratante y ¢l proveedor Para el efecto, ¢l plazo entre cada entrega parcial del producto, serd de
minimo 7 dias y maximo 15 dias, salvo condiciones de caso fortuito o fuerza mayor, come
cvenlos, desastres o fendmenos naturales imprevistos, de conformidad con lo que manda art, 30
del Codigo Civile A [in de cerciorarse en la cantidad de entrega parcial la entidad conlrata e
previo a suscribic el acta de emrega-recepeion parcial, pesard los productos recibidos por ol
proveedor a lin de verilicar gue s¢ cumpia con el peso requerido Ln el caso de comprobazse que
el peso es menor de lo que debia haber entregado de manera parcial, se dejard constanciz €n el
acla entrega-recepeion, ¢l provezdor deberd completar ¢! peso total contralado previo a fa
suscripeion del acla entrepa-recepeitn definitiva

NTE
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CANASTA - ESPECIAS Y PRODUCTOS ALIMENTICIOS PROCESADOS

- DESCRIPCION GENIFRAL: Proveer productos alimenticios procesados destinados rira cl
consumo estimada de SO personas, en tres liempos de comida: desayuno, almuerzo, mericenda v
colaciones, correspondientes a un mes

- TRANSPORTIEY LOGISTICA: Se deberd cumplir con ¢l Art, 129 (Medio de transpe ted, del
capitulo 11 de tas Buenas Pricticas de Manufactura, NORMATIVA TECNICA SANITARIA
PARA ALIMENTOS PROCESADOS, PLANTAS PROCESANORAS DIE ALIMENTOS
ESTABI ECIMIENTOS DE DISTRIBUCION, COMERCIALIZACION TRANSPORTY ¢
ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTACION COLECTIVA, ARCSA - DE -067-2015-¢:GG
Ul proveedur correri con lodos los pastos de logistica y transporle desde el tugar de acopic hasta
¢l lugar acordado por la ¢ntidad contratante.

- CALIDAD: A fin de garantizar la bucna calidad ¢ inocuidad de las especias, (sal o dut:e); el
proveedor deberd acogerse a las recamendaciones planteadas en ¢l planteadas en el Manual de
Bucnas Practicas Agricolas (AGROCALIDAID, 2016) y/o deberd establecer dentro de la
organizacion Sistemas participativos de garantia de las organizaciones.

- REQUISISTOS MINIMOS: Todos los productos que integran esta canasla deberan formar
parle de fa I'conomia Popular y Selidaria y contar con ¢l debido regisho sanitario vigente, 4
exceepeion de Jas especias dulees y de sal que deberdn ser cullivadas bajo sistemas de prodieciin
amipables con el medivambicnie y bajo Normas de Buenas Précticas Agricolas. Conlorme a la
Resolucion ARCSA-DE-067-2015-GGG, “Normativa Técnica sanilaria para alimentos
procesados, plantas procesadoras de alimentos, listablecimientos de distribucion,
cometcializacion. transporte y establecimientos de alimentacion colectiva” La presente I ha
aplica para la adquisicion de productos alimenticios procesados que se consumen en los tre s
licmpos de comida (desayuno, almuerzo y merienda) y colaciones
- et A/() DEENTREGA: La entrega se realizard mensualmente. Bl plazo de entrega,
comenzari a correr a partir de la [ormalizacion de 1a orden de compra, segun cronograma
establecido de mutuo acuerdo entre la entidad contratanwe y el proveedor, Para el clecto, ¢l plazo
entre cada entrega del producto, sera de minimo 7 dias, salvo condiciones de caso fortuito o
fuerza mayor, como evenlos. desastres o fendmenos naturales imprevistos, de conformidac con fo
que manda Art. 30 del Codigo Civil: A lin de cerciorarse en 1a cantidad de enirega parcial «a
centidad contratante previo a suscribin el acta de entrega-iccepeion, se pesara los productos
recibidos por el proveedor 4 fin de verilicar que se cumpla con el peso requerido. Lin el cazo de
que s¢ comprobare que ¢l peso es menor de lo que debia haber entregado. se dejard consta.cia en
clacta entrega-recepeion. el provecdor deberd complelar el peso total contratado previo ¢ i
peion del acta entrega-recepeion definitiva

|

11| 381,5800 0.0000 |  381.5800 0.0000 381.581)() 5900
Mmeses) | 000 001

‘ | S30801
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cargo a las partidas presupuestarias de la entidad contiatanie generado.a de la orden de coinpra;
en délares de los Vistados Unidos de Norteamérica inmediatamente después de la suscripcion del
acta du entrega recepeion (lotat o parcial), copia simple de la orden de compra y la factura ¢milida
par el proveedor. De ser el caso. se realizaran pagos parciales, segiin el cronograma de entrepas
parciales, establecido por mutue acuerdo entre la entidad contratante y el proveedor,

- CAPACIDAD MAXIMA: [ os proveedores que deseen parlicipar en esta (icha téenica podran
hacerlo a través de forma asociada bajo la ligura de Asociaciones de Produciores, Cooperativas de
Comercializacion, Centros de Acopio y/o Consorcio, que formen parte de la Agricultura Familiar
Campesina |as Asociaciones de Productores, las Cooperativas de Comercializacion, Ceniros de
Acopio y/o Consorcios deberdn presenlar copia simple de Registro como Asociacién, Coooerativa
de Comercializacion. de la Agricullura Familiar Campesina emitido por ia Superinicndesia de
Liconamia Popular y Solidaria (SEPS), certilicacion del MAGAP, MIPRO, M1 S u otra « ggidad
piblica compelente que acredite asociatividad y que esté vinculado a la Agricultura 1'amsliar
Campesina. Para consorcios se solicitard los documentos habilitantes que [acullen esta [orma de
tividad. Ll proveedor se compromete a entregar su producto en el drea local de su

ilin; no obstanic ¢l proveedor podra escoger el drea de cobertura (cantonal, provincial o
nacional) segin su capacidad productiva, La estimacién que se realiza para ¢l consumo ce 50
personas ¢s relerencial para la wabla nimero 1. Se estima que una canasta de especias y produclos
procesados puede abastlecer para SO personas adullas mayores Je 18 anos durante un mes TABI A
L LISTA DE PRODUCTOS Y CANTIDADES CALCULADAS PARA LL CONSUMO
ESTIMADO DE 50 PERSONAS POR MES No DETALLE DEL PRODUCTO CANTIDAD
UNIDAD No DE PORCIONES ESTIMADAS/MES PESO TOTAL (kg) /ml CHOCOLATLE
Chocolate en polvo 7.5 Unidades de 500 g 3750 7,5 kg Chocolate en baira hasta 60 % di: cacao 14
Unidades de 275 g 3750 ENDULZANTI Pancla ¢n blogue 2 Umdad de | kg 3750 (8,73 kg
Azicar morena 34 Unidudes de 454 g 15000 CAFR astantdn=o = Unidades de 500 p 3750
7.5 kg Cufé pasado 4 Unidades de 500 g 3750 CONSLRVA DE DULCI: Conservas en aln.ibar
(varias (Tutas) 2 Unidades de 820 g 50 1,64 kg CONSERVA DE SAL conservas en salmuc o
{vartas verduras) 4 Unidades de 400 g 50 1,6 kg ESPECIAS DE SAL Orégano | Unidad <2 100 g
100 1.5 kg Albaca | Unidad de 100 g 100 I:neldo | Unidad de 100 g 100 Sahila | Unidad de 100
g 100 Tomillo | Unidad de 100 g 100 Cilantro | Atado de 100 g 100 Perejil 1 Alado de 100 g 100
Laurel | Unidad de 100 g 100 Pimienta en polvo 1 Fundas de 100 g 100 Pimienta en granc |
Fundas de 100 g 100 Achiote | l'undas de 100 g 100 Linaza 1 Fundas de 100 g 100 Comino cn
polvo | Fundas de 100 g 100 Comino en grano 1 Fundas de 100 g 100 Ajo ¢n polvo | Fundas de
100 g 100 1SPLECIAS DE DULCE Pimienta dulce | Fundas de 100 g 100 1,2 kg Anis de pan |
Atado de 100 g 100 Anis estrellado 1 Alado de 100 g 100 Clavo de olor 1 Atado de 100 g 100
Hicrba bucna | Alado de 100 g 100 Manzanilla 1 Atado de 100 g 100 Cedrin 1 Atado de 100 g
100 Mcenta 1 Atado de 100 g 100 Hierka luisa 1 Atado de 100 g 100 Orchata | Atado de 100 g
100 Cancla 1 1'undas de 100 g 100 Guayusa | Fundas de 100 g 100 SALSAS Salsa de tomate 2
Unidades de 350 g 1100 2,3 kg Mayonesa 3 Unidades de 400 g 1200 TOTAL KILOGRAMOS
41.99 kg MERMELADAS Y MELES Mermeladas Varios sabores 7 unidades de 360 ml 2500
2,521 Micl de abcja 1 unidad de 1 litro 1000 | I'TOTAL LITROS 3,52 | EEABORADO POR

SERCOP, 2016 T 4 canasla deberd estar compuesta por al menos: I tipo chocolate 17.5 k)
I tipo de endulzante (18.75kg) I tipo de calé (7.5 kg) 2 tipo de salsas (2 litros)
Mermeladas y mieles (3.52 litros) I tipa de conservas dulces (1.64 kg) | lipo
de conserva de sal (1.6 kg) S tipos de especias de sal (1,5 kg) - 5 tipos de espeaias de

dulee (1.2 kp) Considerando que las canaslas s¢ encuentran ¢laboradas para ¢l consumo ¢stimado
de 50 personas; la capacidad médxima de produccion de canastas al mes son 20 y su nomers
minimo es de 2 canastas al mes; considerando como grupo clario a las personas mayores Je 18
afos. Para grupos clarios de menor edad se podra realizar compras minimas desde 1 canas:as por
s 1l proveedor entregard al menos un produclo que se encuentre dentro de una mis|
cion. I'ara los productos de especias dulces y de sal, se entregardn al menos S tipos de
especias de cada grupo; no obstante ¢l tipo de productos se determinardn previo acuerdo ¢on la
cntidad contratante,
- PERSONAL, CAPACITACION Y EXPERIENCIA: Administrador. - El proveedor que desce
parlicipar deberd contar con un administrador por cada 300) canasias. Deberd presentar: -
Certificado de formacion o capacilacion de a; menos 20 horas ¢a higiene y manipuolacion de
alimenlos o Certificado de salud ocupacional para la manipulacién de alimentos, emitido por ¢l
MSP o entidades privadas atines, - Certificado de capacilacion (al menos 40 horas) o
experieneia (al menos | aRe) en administracion de alimenios y/o logistica de alimentos y cadenas
de distribucion de alimentos. (certilicado olorgado por asociaciones o empresas campesinas en el
drca de comercializacion de alimentos, u otros,) TAREAS: 1) Coordinar Ja logislic: cnlregd
a liempo cn ¢l lugar acordado con fa entidad contratante. 2)  Gestionar la disponibilidic de
productos para ¢l armado de canastas, 3) Coordinar al personal necesario para el armazdo de
canastas (Mlujo de procesos). 4) - Revisar que los productos requeridos en esta licha cu-nte con
las caracteristicas requeridas de la canasta, de acuerdo a especilicaciones proporcionadas cn la
presente ficha, Personal de servicio: El proveedor que desee participar debera contar con |
persana por cada 6 canastas a claborar. I} personal de servicio deberd contar con: Experivncia y
conocimicnto en servicio de embalaje, higiene y manipulacion de alimentos de al menos scis
meses y presentar certilicado de salud ocupacional emitido por el MSP para la manipulac.on de
alimentos o ealidades privadas alines. Ll personal deberé estar puntualmente cuando requizra ¢l
administrador de la asociacion y su jornada laboral dependera del tiempo que se demore on armar
y embalar todas lay canastas. TAREAS: 1) Descargar los alimentos que llega al centro de
acopio, 2) Pesar tus alimentos 3) lLavar y/o limpiar los alimentos segin sca el casy 4)
Clasificar tos alimentos y embalar de acuerdo al peso solicitado cnesta licha. 5)  Peser los
alimentos y armar las canastas 6)  Cargar las canastas ¢n ef vehiculo de distribucién. 7y
Descargar las canasias ¢n ¢l Jugar acordadu por la entidad contratante,
- PRECIO DE ADHIFSION: USD. 381,58 Por cada canasta (para 50 personas) de 41,99
kilogramos y 3,52 litros de especias y productos procesados incluido transporte al lugar zcrdado
por la intidad Contratanie, (I precio no incluye IVA)
- INFRAESTRUCTURA MINIMA: - Area de, clasificacion y almacenamicnto e los
productos procesados - Arca deslinada para ubicacitn de las gavetas. Las gavelas deberdn
ser limpiadas cada ves que sean ulilizadas. - Arca dv despacho de gavelas, esla debwra ser
obscura, fresca y ventilada. Para evilar dafos de los productos no debe exponerse al sol jel]
Techo, paredes, piso deberd ser liso con la linalidad evitar acumulacién de particulas de 1olvo y
concentracion de humedad en lu infraestructura.
- INFRACCIONES Y SANCIONES DI PROVEEDOR: INFRACCIONES SANCIONIES
Incumplimicntos en los tiempos de entrega seialados pol 1a Entidud Coaltratante sin justilicacion
Por retraso en L entrega del producto se aplicard una mutla del 0.5 % uiano del valor a frc urar
correspondiente al producto no entregado que consta en la Orden de Compra. n caso de
producirse recurrencia en el incumplimiento, la Entidad Contratante notiticard al SERCC 1,
mediante olicin y documentos de respaldo, de este hecho: con el fin de realizar la exclusion del
proveedor del Catdlago Dindmico inclusivo. Incumplimiento dela orden de compra En ee caso de
que cl proveedor suspenda n incumpla la orden de compra en su totalidad, 1a entidad con alante
dard por tcrminado fa orden de compra y notificard al SERCOP a lin de que o declare ¢un ratista
incumplido. No cumplir con ¢l peso de entrega establecido en la orden de compra Si el pioveedor |
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| enesta licha Si se determina que los alimentos no han sido entregados conforme a los pes:

ha incumplido 1o contemplado en el pérralo Gltimo del numeral 5 de esta ticha, se le apli . ra una
mutta del 0.2 % Jdel valor wlal de la orden de compra, considerdndose como peso mdximo de
incumplimiento de hasta (.5 kilogramos del total de la orden de compra. mplear Se soliciard ¢l
cambio del producto de produccidn. Productos de uso agricola que no hayan sido aprobados por
AGROCALIDAD v a su ves se encuentren mal utilizados o se encuentren trazas en el producto
final i-n caso de producirse una sepunda reincidencia, la Entidad Contratante notilicard at
SERCOP mediante oticio y documentos de respaldo; y solicitara la suspension del Catdlogo
Dindntico Inclusivo. Incumplimicntos de requisitos minimos de 1a ficha Si se determina que los
alimentos no cumplen con fos requisitos minimos eslablecidos en la presente [icha, se cobrard una
mulla equivalente al 0,2 9% del valor tolal de la entrega parcial, la cual serd notiticada al proveedor
por ¢l administrador de la Orden de Compra. En caso de producirse una segunda .circidi ¥, la
lntidad Contratante notilicara al SERCOP, mediante oficio y documentos de respaldo; y solicitard
1a suspension del Catdlogo Dinamico Inclusivo. Incumplimiento en las especificaciones ut
entrega ¢n gavelas, transporte y fogistica e infraestructura Si se determina que los alimentes no
han sido entregados cn la presente licha, se cobrara una multa equivalente al 0,2 % del valor woal
de la entrega parcial, la cual serd notilicada al provecdor por ct administrador de la Orden dJe
Compra, In caso de producirse una segunda reincidencia, la Eatidad Contratante notificard al
SERCOP, mediante olicio y documenlos de respaldo; y solicitaré 14 suspension del Catdlogo
Dinamico Inclusivo. Incumplimicnto ¢n la conlormacion de la canasta ¢n pesos y tipos requeridos
enesta ficha Si se determina que los alimentos no han sido ~mregados conforme a los peses y
1ipos requeridos en esla ficha, s cobrard una multa cquivalente al 0.5 %. Jel valor total de 'a
cntrega parcial, la cual serd notiticada ab proveed: . por ¢l adminisirador de 1a Orden de Compra
Lin caso de producirse una sepunda reincidencia, la intidad Contrs tnie nodficard al SFRCOP,
medianie oficio y documentos de respaldo: y solicitara la suspension del Catélogo Dindniioo
Inclusivo
- ANTICIPO Y GARANTIA: [ a entidad contratante definird la procedencia para la ent:epa de
un anticipo, ¢l cual podrd ser de hasta 50% del total del valor de 1a orden de compra. En caso de
realizarse un anticipo, se presentard la garantia del buen uso de aulicipo por un valor equiv alente
al 100% del valor recibido por este coneepto. kil proveedor prescnlard una garaniia de {icl
cumplimiento de ta orden de compra, si la cuantia generada es mayor al valor que resuite e
multiplicar ¢l coeficiente 0.000002 por el presupuesto inicial el listado del correspondicn ¢
cjereieio econdmico, esla garantia se rendird por un valor igual ai § % del monto total de 1a orden
de compra. L] proveedor cubrird ¢l 100% de los bicnes con dafios o alieraciones por cmbalaje,
manipulacién. mata calidad de la maleria prima o componenies cinpleados ¢n su producct(n
I} proveedor lirmard una carta de compromiso de canje de los productos que se encaentren
cn mal estado o delerioro, por cjemplio golpes, aberturas de empaque, ele. La Entida ]
Conlralanie dejard constancia del mal estado o deterioro del producto en el acta de entrega
recepeion, a lin de que esta sirva como respaldo y se proceda con el cambio respectivo. | a
t'ntidad podrd realizar verilicaciones a fin de garantizar el cumplimicnto de las caracierist
descritas en la presente licha, cabe mencionar que los coslos de estas versiicaciones serdn
cubiertos por la Latidad Contratante
-1 NTACION: Gavceta Plastica de Calado Total de Polietileno de alta densidad nueva, de
dimensiones 54 ¢m x 36 ¢cm x 30 cm, con un peso aproximado de 2,2 kg (vacia) y que permile una
Llemiperatura de trabajo de -20° a 50° (°C), dando asi un peso minimo de 16,66 kg por gaveta llena
Las gavclas destinadas al transporte de alimentos serdn de propiedad exclusiva del provecdor, ¢l
mismo que deberd garantizar el buen uso de las mismas, es decir que ¢stas no podran ser
empicadas para acciones ajenas a la del transporte de alimentos, 13n adicién el proveedor deberd
tomar en cuenta las recomendaciones y documentos que proporcione la Iintidad Contratante
referente al uso de las gavelas. 14l proveedor deberd entregar sus productos solo en las gavelas
segtn como se especilica en esta licha,
- IENVASADO: St deberdi tomar en cuenta la NORMATIVA TECNICA SANITARIA P ARA
ALIMENTOS PROCESADOS, PLANTAS PROCESADORAS DI AL'MENTOS,
ESTABLECIMIENTOS DE DISTRIBUCION, COMERCIALIZACION TRANSPORTL f
ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTACION COLECTIVA, ARCSA - DL -067-2015-GGG y
al REGLAMENTO TECNICO ECUATORIANO RTE INEN 257 (1R), “ENVASES FLEXIBLES
RETORNABLES PARA LI ENVASADO DE ALIMENTOS SOMETIDOS A UN PROC SO
DL ESPTERILIZACION POR CALLOR™

https://catalogo.compraspublicas.gob.ec/ordenes/imprimir?id=159...

PRODUCTOS CARNICOS Y HUEVOS

- INFRACCIONES Y SANCIONES DEL PROVEEDOR: INFRACCIONES SANCIONIES
Incumplimientos en fos Liempos de entrega (sin justilicacion), sefiatados por la Lntidad
Contratante. Por retraso en fa entrega del producto se aplicard una mulia del 0,5 % diario Jel valor
a [acturar correspondiente al producto no entregado que consta en la Orden de Compra. [ caso
de producirse recurrencia en ¢l incumplimiento, la Entidad Contratante notificara al SERCOP,
mediante oficio y documentos de respaldo, de este hecho; con el [in de realizar 1a exclusion del
provcedor del Catdlogo Dindmico Inclusivo. Incumplimicnto dela orden de compra En el caso de
que ¢l proveedor suspenda o incumpla la orden de compra en su Lotalidad, la entidad contratante
dard por terminado la orden de compra y notificard al SERCOP a fin de que lo declare conratista
incumplido No cumplir con ¢l peso de entrega establecido en la orden de compra Si el provecdor
ha incumplido lo contemplado en el parrafo vitimo del numeral 6 de esta ficha, sc e aplicurd una
multa del 0,2 % del valor intal de 1a orden de compra, considerdndose como peso maximo de
incumplimicnto de hasta 0,5 kilogramos del total de la orden de compra. ¢mplear Productos de
usty veterinario que no hayan sido aprobados por AGROCALIDAD o a su vez s¢ encueniren mal
utilizados o s¢ encuentren trazas en ¢l producto Se solicitard el cambio del lote de praduce én. Iin
caso de producirse una segunda reincidencia, 1a Entidad Contratante notificard al SERCOV,
mediante olicio y documentos de respaldo; y solicitara la suspensién del Catalogo Dindmico
Inclusivo, Incumplimicntos de reguisitos minimos de la licha Si se determina que los alimentos
no cumplen con los requisitos minimos establecidos en la presente ficha, se cobrard una multa
cquivalente al 0,2 % del valor total de la entrega parcial, la cual serd notificada al proveeder por
cladministrador de la Orden de Compra, En caso de producirse una scgunda reincidencia la
Lintidad Contratante nolificara al SERCOP, mediante olicio y decumentos de respaldo; y solicitara
la suspension del Catdlogo Dindmico Inclusivo. Incumplimiento en las especificaciones de
cnlrega en pavelas, transporle y logistica ¢ infracstructura Si se determina que los aliment s no

| han sido entregados en la presente ficha, se cobrard una multa equivalenwe al 0,2 % del valr total

de la entrega parcial. la cual seri nolilicada al proveedor por ¢l adminisirador de la Orden e
Compra. I'n caso de producirse una segunda ieincidencia, la lntidad Contraiante notificar. al
COP, medianie alicio y documentos de respaldo; y solicitard la suspension del Catdlogn
imico Inctusivo. Incumplimiento en la conformacidén de la canasta en pesos y tipos regneridos

Di

Llipos requeridos en esla licha, s¢ cobrata una mulla equivalente al (,5 % del valor total de a
entrega parcial, la cual serd nolilicada al proveedor por ¢l adminictrador de la Orden de Compra
Iin caso de producirse una segunda reincidencia, la Entidad Contratante notificard al SERCOP.
mediante oficio y documentos de respaldo; y solicitard la suspensién del Catalogo Dindméco
Inclusivo. Incumplimicnto en la norma HIGIEN] PARA LA CARNIE (CPE INEN-CODI-X
58:2013) Lin caso de reincidencia, la entidad contratante solicitard a la Direccion Provindial del

| MAGALP (entidad rectora) la verilicacion del incumplimiento de esta norma (en un méxiny, de

31

meses)

46,5800 | 00,0000 1.39_7,40()() 0,0000 | 1.397.4000 | 59 00
| 000 001
S30801

28/05/2019 10:23



Catalugo electronico

24 de 28

dos dias de entregado el producto): en caso de que se verifique este incumplimiento. La o 7 tidad
contratanle contande con el Inlorme emitido por el MAGAP notificard al SERCOP, con i fin de
realizar la exclusién definitiva del catdlogo
- ANTICIPO Y GARANTIA: | a entidad contratante definird la procedencia para la entrega de
un anticipo. ¢l cual podra ser de hasta S0% del 1otal del valor de la orden de compra. Iip caso de
realizarse un anticipo, se presentard la garantia del buen uso de anticipo nor un valor cquivalente
al 100% del valor recibido por este concepto. El proveedor presentard una garantia de fic,
cumplimiento de |3 orden de compra, si la cuantia generada es mayor al vator que resulte de
multiplicar el coeficiente 0,000002 por ¢l presupuesto inicial del Fstado del correspondic nie
cjercicio econémico, esta garantia se rendira por un valor igual al § % del monlo total de L orden
de compra. Ll proveedon cubrird ¢l 100% de los bicnes con daios o alteraciones por emb-¥aje,
manipulacién, mala calidad de la materia prima o componenics cmpleados en su produccén

134 proveedor firmard una carta de compromiso de canje de Jos productos que se ercuentren
ennal eslado o deterioro, como por cjemplo plagas, pudricién o toxicidad en ¢l empleo Je
plaguicidas, 1 a I:ntidad Contratanie dejard constancia del mal estado o deterioro cel
producto ¢n ¢l acla de entrega recepeion, a lin de que esta sirva como respaldo y se proceda con el
cambio respectivo. La lntidad podrd realizar verilicaciones a iin de garantizar ¢! cumplim.ento de
las caracleristicas descritas en la presente ficha, cabe mencionar que los coslos de estas
venficaciones scran cubicrtos por la Entidad Contratanie
- TRANSPORTE Y TOGISTICA: 1os producios cdrmer s debeadn transportarse a una
femperatura que satislapa los objetivos de inocuidad y salubridad debide a la posibilidad d
prolileracién de microorganismos patdgenos y causantes de descomposicién. Se deberd cumplir
con la cadena de [rio descrita en ¢! numeral 10 “ALMACENADO” Se debera cumplir con ¢l Art
129 (Medio de (ransporie), del capitulo [1 de las Buenas Pricticas de Manufactura, NORMATIVA
1ECNICA SANITARIA PARA ALIMENTOS PROCESADOS. PLANTAS PROCISSAIRIRAS
DIE ALIMENTOS, ESTABLECIMIENTOS DE DISTRIBUCION, COMERCIALIZACION
TRANSPORTE Y ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTACION COLECTIVA, AR 84 - DE
-067-2015-GGG. 1] proveedor correrd con todos los gastos de logistica y transporte desde ¢l lugar
de acopio hasta el lugar acordado por la entidad contralante
- INFRAESTRUCTURA MINIMA: Se deberd disponcr de un drea en donde cumpla 1oy
siguicnles caracleristicas: Arca de almacenamiento y clasificacion de productos. Es(1 drea
deberi contar con equipos de relrigeracion para mantener el producto Area destin wda para
ubicacion de las gavetas. Las gavelas deperdn ser limpiadas cada vez que sean ulilizadas
Arca despacho de productos. esta deberd eslar (resca y ventilada. Para evilar dafios ¢l producto no
debe exponerse al sol Ll Techo, paredes, debera ser liso con la (inalidad eviler
acumulacidn de particulas de polva y concentracion de humedad en la inlraesiructura
- HIGIENDE DEL PERSONALL: Las personas que enlren en contacto directo o indirecte con los
productos carnicos o partes comestibles de animales deberdn: - Maniener un nivet adecuado
de aseo personal; Usar ropa prolectora apropiada a las circunstancias, y asegurarse de que la
ropa pratectora no descchable sea limpiada antes del trabajo y en ¢l curso de €sie; (uardar
la ropa protectora y los electos personales en lugares separados de las zonas donde puede haber
productos cirnicos. [as personas que, en el transcurso de su (rabajo, entren en conlaclo directo o
indirecto con productos carnicos o parles comestibles de animales, deberén: Dejar ae
trahajar si estan climcamente afectados por agentes que puedan ser transmitidos por los productos
cirnicos, o se sospeche que son portadores de tales agenles; y conocer y cumplir Jos requisitos de
notilicacion al operador del establecimicnto con respecto a agentes ransmisibles
- ALMACENADO: Se debera cumplir con la cadena e frio establecida para cada prodi clo,
como s¢ muestra en la siguicnte labia: TABLA 12. CADENA DE FRIO PARA ALMACIINADO
Y TRANSPORTT: DE PRODUCTOS CARNICOS. PRODUCTO RIFRIGERACION
CONGELADO TEMPERATURA HUMEDAD RELATIVA DURACION DI CONSERVA
HUMEDAD RELATIVA DURACION DI CONSERVA o€ % dias o€ dias Vaca0a-1,590 10 a
2K -18 2 -20 365 Ternera -1 90 7 a 21 -18 4 -20 300 Cordero -1 90 a Y5 7 a 21 -18 a-20 270 Cerdo
0a-1.590a857a 14 -18a-20 160 Tocino -32-1802 9030 -18a -20 90 Aves 0 a 2 85 « Y0 -18
a =20 Huevos 0 a 1 85 a 90 160 a 190 FULNTE: Dominguez. 2009, Recomendaciones para la
conservacion y transporle de alimentos perecederos
- ENVASADO: A MATERIALES PARA LA CARNI: Loy maleriales y envolturas que
esién en contacin direcio o indirecto con los alimentos licnen que cstar fabricados de acuerdo con
Jas bucnas praclicas de manufaciura para que no translicran sus componentes a los alime
canlidades que puedan representar un peligro para la salud huimana, modificar fa compos
los alimentos o provocar una alieracion de las caracleristicas organoléplicas de Ja caene. {08

maleriales que se podran utilizar son: Adhesivos Cerdmica Corcho
Caucho - Vidrio - Resinas de intercambio idnico - Papel 'y carlén - Celulosa
regenerada Ceras Se deberd lomar en cuenta la NORMATIVA TECNICA SANITARIA

I'"ARA ALIMENTOS PROCESADOS, PLANTAS PROCESADORAS DI: ALIMENTO",
ESTABLECIMIENTOS DE DISTRIBUCION, COMERCIALIZACION TRANSPORTI Y
ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTACION COLECTIVA, ARCSA - DE -067-2015 (iGG Se
debe cumplir ¢on la cadena de (rio. La temperatura de almacenamiento de los productos
terminados en los lugares de expendio debe estar entre 00C y 4oC (relrigeracion). Los maieriales
cmpleados para envasar los produclos deben ser grado alimentario aprobados para uso el cste lipo
de alimenlos, | CARNLE VACUNA, PORCINA Y AVIAR. Scgin la norma CPEE INI N-
CODIEX 58:2013. DELHGIENLE PARA 1A CARNLE, el material de envasado debera ser apto para
su utilizacion, y ser almacenado y ulilizado en forma higiénica. 2 EEMBUTIDOS. Scaun
Norma Téenica Levatoriana NTE INEN 1338:2012, CARNIE Y PRODUCTOS CARNICQS,
PRODUCTOS CARNICOS CRUDOS, PRODUCTOS CARNICOS CURADOS-MADL kADOS
Y PRODUCTOS CARNICOS PRECOCIDOS - COCIDO:; los materiales empleados para envasar
los productos deben ser de grado alimentario aprobados para uso en este Llipo de alimentos B
HULVOS: Se womari en cuenla la Norma Técnica licualoriana NTE INEN 1973:2013, [
U1 VOS COMERCIALES Y OVOPRODUCTOS, que especifica que se deberd coloca: ios
huevos en envases con compartimienlos interiores, que permitan colocar verticalmente 1
huevos, con la cdmara de aire hacia a arriba, facilitando su conservacién, Los contenedozes
(cubetas) pueden ser de cartén o de plastico: - Los contencdores de cartdn utilizade  para la
comercializacion, distribucion y manejo de huevos deben ser nucyvos y libres de polvo o
susiancias exlrafias. - 1 os contenedores plasticos deben ser de maleriales inocuos, | hees de
residuos Loxicos y vlores extranos, yue permitan su (dcil limpicza y previa desinleccion 21 uso.
- PLAZO DL ENTREGA: El plazo de ¢entrega, comenzard a correr a partir de ia formzlizacion
de Ja orden de compra, segin cronograma eslablecido de mutuo acucrdo entre la entidad
| contratanie y ¢l proveedor. Para ¢l efecto, el plazo entre cada entrega parcial del producte, serd de
minimo 7 dias y mdximo 15 dias, salvo condiciones de caso tortuilo o fucrza mayor, coma
cventos, desastres o fenémenos naturales imprevistos, de conformidad con lo que mandz Art. 30
| del Cadigo Civil A fin de cerciorarse en Ta canlidad de entregs parcial la antidad contratante
previo a suscribir ¢l acta de entrega-recepeion parcial, pesard los productos recibidos por el
provecdor a lin de verificar que se cumpla con el peso requerido. En el caso de que se compruebe
| yue ¢l peso es menor de Jo que debia haber entregado de manera parcial, se dejard conslancia en el
| acta entrega-recepeion, ¢l proveedor deberd completar el peso Lotal contralado previo a ki
| suscripeion del acta entrega-recepeion definitiva
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[ - FORMA'Y REQUISISTOS DI PAGO: Los pagos por la provision del bien se realiz 14n con
cargo a las partidas presupucstarias de la entidad contratante generadora de la orden de compra ¢n
| délares de los Estados Unidos de Norteamérica; los que serdn realizados despuds de la sus.ripeion
del acla de entrega recepeion (lotal o parcial), y a la que se debe adjuntar también, copia simple de
la orden de compra y 1a {actura emitida por ¢l proveedor. De ser el caso, we realizaran pagoes
parciales. segin el cronograma de entregas parciales, establecido por mutuo acuerdo enire la
cntidad contratante y el proveedor
CAPACIDAD MAXIMA: 1 os proveedores que descen participar en esta ficha téenice podran
hacerlo a través de persona juridica, en la figura de microempresas (de 2 hasta 9 empleacos) o
pequeiias empresas (de 1O hasta 49 empleados); o de forma asociada bajo la ligura de
Asaciaciones de Productores. Cooperativas de Comercializacion, Centros de Acopio y/o &
Consorcio, que formen parie de ta Agricultura I'amiliar Campesina. Las micro y pequeiias
cmpresas deberdn garantizar 4 sus empleados lodos los beneficios de ley respecto a la Normaliva
| aboral vigente. as Asociaciones de Produclores, las Cooperatives de Comercializacior, Centros
du Acopiv y/o Consorcios deberan preseniar copia simple de Registro como Asociacion,
Cooperativa de Comercializacion, de la Agricultura Familiar Campesina emitido por la
Superintendencia de f'eonomia Popular y Solidaria (SEPS), acreditacién del MAGAP u olia
cnlidad piblica compeiente que acre dite asocialividad y que esié inculado a la Agricultura
Lamiliar Campesina. Para consorcios se solicitard los documentos hakililantes que laculien esta
lorma de asociatividad Ll cdleulo de la capacidad midxima se clabord tomando en cuente « | peso
promedio. ¢l aporte calorico y las porciones d«. proleina mas comunes que se encuentran
disponibles en ¢l licnador. sugeridas para los ticmpos de comida establecidos, nceesarios nara
completar una dicta de 2000 kilocalorias diarias, como se¢ muestra ¢n la tabla 1. TABLA 1.
DISTRIBUCION DIF PORCIONES (g) DI INGESTA DE PROTEINA SEGUN TIEMPOS DI
COMIDA PARA 2000 KCAT,DIA THEMPOS DE COMIDA (1) PORCYNTAJE DI
ALIMENTOS A INGERIRSE DURANTE EL DIA KCAL/RIA KCA) /MES PORCION
PROMIDIO SUGIERIDA DIE CARNIE (2) DESAYUNO 25% 500 15004 1 COLACION £% 100
3000 0 Al MUERZ0 35% 700 21000 3 COLACION 5% 100 3000 0 MERIENDA 30% 000
1RO00 2 TOTAL 1007 2000 60000 6 (1) Cuadro referencial: En el caso de no existir las
diferentes calegorias para ticmpo de comida, dicho porcentaje de alimento sc compensara » on las
olras calegorias de tiempo de comida. (2)1.a porcidn de carne cquivale a 50 gramos
HEABORADO POR SERCOP, 2016 Lin la tabla 2 se muestra el porcentaje de aporie calorco de
los productos carnicos y huevos a la dicta con el 25,2 % del total de los alimenlos que sc
consumen en ¢l dia, en los tres tiempos de comida (desayuno 3,5 %, almuerzo 11,6 % y m rienda
10,0 %) generando un aporie calorico de 504,7 kilocalorias al dia; es decir 15142,8 kilocal srias al
mes. TABLA 2. PORCENTAJE DE PROTEINA POR CADA TIEMPO DI: COMIDA Al DIAY
Al MES. DESAYUNO COLACION ALMULRZO MERIENDA (otal porciones/ total alimento
1IPO DIFALIMENTO PORCION APORTIL: PORCION APORTL: PORCION AI'ORTE
PORCION APORTE dia PROTIEINAS | 3,50% 00 3 11,60% 2 10% 6 25,20% [NERGIA/ 71,4
keal/dia 0 233.3 keal/dia 200 keal/dia 504.7 keal/dia DIA ENERGIA/ 2142,8 keal/mes 0 7.)00
keal/mes 0000 keal/mes 15142.8 keal/mes MES ELABORADO POR SERCOP, 2016 Tos
productos clasilicados como carnes que se encuentran en esta canasta no seran reemplazables; los
productos denominados como otras carnes pueden reemplazarse entre cllos en todos los pedidos.
de acuerdo i fas siguicnies paramelros: Dentro de la misma clasilicacidn de otras carnes,
Que s¢ encuentren con simitar peso promedio, « Que tengan relacién con el apcrie
| calérico por alimento. i cambio de tipo de carne en 1a canasta cesta sujelo a la disponibiiidad
| existente en el medio, pera solo para la categoria otras carnes. Los productos de esta ficha jue sc
inlercambiardn deberan ser aprobados por la entidad contratanie, previo acuerdo entre paries. )in
fa tabla 3 se puede observar la lista de productos carnicos de acuerdo a su clasilicacién. tABLA
3 LISTADO DI PRODUCTOS CARNICOS SUSTITUIBLES DE ACUERDO A SU TALIANO,
PISO Y ENERGIA CLASIFICACION DI ACUERDG A SUS CARACTERISTICAS OF CION
PESO PROMEDIO PORCION (grames) Linergia (kcat) 100 gramos Linergia en funcion del peso
de la porcion (Keal) TOTAL PORCION DIARIA PESO TOTAL PESO TOTAL (g) PESO
TOTAI (kg) CARNL POLTO ENTIRO S0 216 108 64 3200 6100 6,1 CERDO 50 143 72 16 800
RES 50 126 63 42 2100 OTRAS CARNES HITGADO 50 135 68 2 100 300 6,3 PANZA, G
MONDONGO 5090 43 2 100 1 1ENGUA 50224 112 2 100 EMBUTIDOS
SALCHICHA/MORTADLELA DI POLLO 50 257 129 2 100 300 0,3
SALCHICHA/MORTADEL A DI RIS 50 305 153 2 100 SAI CHICHON/MORTADEL A DI
CERDO 50 247 124 2 100 TOTAL 7 FUENTI: INCAP, 2012, ELABORADO POR SER{IOP,
2016 [in fa tabla 4 sc puede observar las caracteristicas de huevos de gallina que se requice para
csta canasta. TABLA 4. NUMIERO DI UNIDADES DE HUEVOS REQUERIDOS/ MENSUAL,
CLASIFICACION DE ACUERDO A SUS CARACTERISTICAS OPCION PISO PROMIEDIO
PORCION (g) Lncrgia (kcal) 100 g Lnergia en funcién del peso de la porcion (Keal) TOTAL
UNIDADES [TUEVOS HUEVO DI GALLINA 60 147 88,2 10 FUENTT:: INCAP, 2012,
LELABORADO POR SERCOP, 2016 )isla licha se acoge a la resolucidn del Servicio Nacional de
Contratacién Piblica (SERCOP), Registro Olicial No, 032 del 6 de julio del 2015, ¢n donue se
resuelve “EXPEDIR LAS DISPOSICIONES PARA LA ADQUISICION DE ALIMENTOS
DESTINADOS Al CONSUMO HHUMANO PRODUCIDOS O CULYIVADOS N EL
ECUADOR”, especificamente en el Art | - Ambito de aplicacion y Art 2 - Alimentos pro fucidos
o cultivados en ¢l Fcaador, 1on las tablas No. S y 6 s¢ puede apreciar los componentes que
mtegran la canasta de productos carnicos y huevos con su respeetivo peso. TABLA 5.
COMPOSICION DIF UNA CANASTA DI CARNICOS. CLASIFICACION DI LAS
PRODUCTOS CARNICOSS DE ACULRDO A SU TIPO PISO (Kg) PESO TOTAL DIE UNA
CANASTA CARNICOS(kg) NUMERO DIE CANASTAS POR PERSONA / MEES CARNL: 6,1 7
I OTRAS CARNLES 0,3 EMBUTIDOS 0,3 ELABORADO POR SERCOP, 2016 TABLA 6
NUMI'RO DETIUEVOS DIEE GALLINA POR CANASTA. TIPG PESO PROMEDIO (p)
NUMERO DE HULEVOS NUMERO DE CANASTAS POR PERSONA / MES [TUEVOS DE
GALLINA 60 10 1 ELABORADO POR SERCOP, 2016 ACLARACION PARA LA ENTIDAD
CONTRATANTE. Para determinar ¢l ndmero de canaslas que se requieren de forma mensaal, la
entidad contratante deberi delinir ¢f ndmero de personas que van a ser usuarios de este setvicio y
multipticar por el ndmers de canaslas que se requicren por ‘nes, Kb ndmero minimo a adquirir es
de 50 canaslas al mes. considerando como grupo clario 3 las perseias mayores de 18 afios. Para
grupos de menor edad se podrd realizar compras minimas desde 10 canaslas por mes, para lo cual
se adjuntu el siguicnte cuadra referencial con las porciones y aporte calérico sugerido para tada
grupo clario. TABLA 7. APORTIE CAL ORICO Y PORCION DE PROTEINA DI: LOS
PRODUCTOS CARNICOS, SUGERIDA POR DIA, SEGUN GRUPQ ETARIO. RANGO DE
EDAD KIEOCATORIAS PORCION SUGIRIDA NUMFERO DI: CONSUMIDORES POR
CANASTA 3 a4 anos 1500 30 gr 25 a 7 afios 175040 gr 2 8 a 10 anos 1900 50 gr. | L1 s 14
afos 2300 S0 gr. 115 a 17 afos 2500 50 gr 0,5 Adulto 2000 50 gr | E1 ABORADO POR
SERCOP, 2016 Para las instiluciones gue cuenten con nutricionisias o tengan definido ¢l ndmero
du canastas scgan su necesidad institucional, podran planificar las compras sepin sus
fequerimicntos parliculares, 1a tabla No. 7 servird de guia para el céleulo de canastas segan grupo
clario. pero solo como elemento relerencial. CALCULO DE CAPACIDAD PRODUCTIVA. TLa
capacidad producliva por Asociaciones de Productores, Cooperativas de Comercializaci¢n
Centros de Acopio y/o Consorcios, serd de 300 canastas al mes. Se dard prioridad a las

https://catalogo.compraspublicas.gob.ec/ordenes/imprimir?id=159...

28/05/2019 10:23



Catalcgo electronico
A

20 de 28

organizacinnes que realicen su produccion pecuaria libre de productos quimicos, hormona es y
demas praductos restringidos (normas sanitarias vigentes), extendiendo su copo de hasta 350
canaslas al mes, sicmpre y cuando cuenten con una certificacion de alguna entidad publica o
privada gue avale este tipo de produccion. Xl proveedor se compromete a entregar su producto en
cldrea local de su domicilio; no abstante el proveedor podra escoger ¢l drea de cobertura
(cantonal, provincial o nacional) segiin su capacidad producliva

- PERSONALL CAPACITACION Y EXPERIENCIA: Administrador.- El proveedor quc desee
participar deberd contar con un administrador por cada 300 canastas. E| administrador deberd
presentar: - Certificado de formacion o capacitacién de al menos 20 horas cn higicne y
manipulacion de alimentos o Certificado de salud ocupacional para la manipulacién de a'i'nentos,
cmitido par ¢l MSP o ¢ntidades privadas alines. - Certificado de capacitacici (al 112 s 40
horas) o experiencia (al menos | ano) en administracién de alimentos y/o logistica de ali.2znlos y
cadenas de distribucidn de alimentos, (cerlificado otorgado por asociaciones o empresas
campesinas en el drea de comercializacidon de alimentos, v otros). TAREAS: 1) Coordinar la
lopistica de entrega a ticmpo en el lugar acordado con la entidad contratinte. 2)  Gestionar la
disponibilidad de productos para ¢l armado de canaslas 3)  Coordinar al personal necesario
para cl armado de canastas (flujo de procesos). 4) Revisar que los productos requeridos en esta
licha cuente con las caracieristicas requeridas de la canasta, de acuerdo g especificaciones
proporcionadas en la presente ticha. Personal de servicio: L proveeder que desce participar
deberd contar con | persona por cada 300 canastas a claborar. [4 personal de servicio deberd
contar con: Experiencia y conocimiento en servicio de embalaje, higiene y manipulacion de
alimentos de al menos seis meses y presentar certificado de salud ocupacional emitido por ¢l MSP
para la manipulacion de alimentos o entidades privadas afin il personal deberd cstar
puntualmente cuando requicra ¢l administrador de la asociacién y su jornada laboral deperndera
del tiempo gue se demore en armar y embalar todas Ias canastas. TAREAS: 1) Descarar los
alimentos que flegan al centro de acopio, 2)  Clasificar los alimentos y etnbalar de acue do al
puso solicitado en esta [icha, 3) I'csar los alimentos y armar las canastas 4) Carga: a3
canastas en el vehiculo de distribucion. §) Descargar las canastas en ¢l lugar acordado por la
entidad conlratante

- DESCRIPCION GENERAL Proveer alimentos — PRODUCTOS CARNICOS (res, cedo,
padlo y embutidos) y TIUIVOS, destinadas para la preparacion en tres Liempos de comida:
desayuno, almuerzo y merienda; correspondientes a un mes, que satis(agan las neeesidades
caldricas de 2000 kilocalonas diarias por persona, ¢s decir 60000 kilocalorias al mes

- PRECIO DE ADIESION: USD, 46,58 por cada canasla de 7 kg de rroductos cérnicos y 10
unidades de huevos, incluido transporte al lugar acordado por fa Entidad Contratante (El p:ecio no
incluye IVA)

- APLICACION DL 1A PRESENLE FICHA: Conforme a la NORMAS TECNICAS
LECUATORIANAS INEN DE THGIENE PARA LA CARNE (CPE INEN-CODEX 58:201 1)

- REQUISISTOS MINIMOS PARA LI FAENAMIENTO DE LAS CANALES Y EL ACOPIO
DI TTUEVOS: A CARNIE VACUNA 'Y PORCINA: Los proveedores deberdn cumplir los
sipuientes requisilos: | Segin Acuerdo Ministerial No. 016 del Minislerio de Agricuitura,
Ganaderia, Acuacultura y Pesca (MAGAP), ¢l ganado bovino destinado al faenamiento deberd
cumplir con la: Ciuia de movilizacidn del ganado con los datos del productor y del
comprador Copia del certificado original de vacunacion de Fiebre Altosa con los datos del
productor. I‘actura o comprobante de venta autorizado por el SRI del productor detallando
1os datos del comprador y ki transaccién realizada de acuerdo a Ja calegoria y nimero de
animales. 2 T os socios de las arganivaciones ganaderas garanlizaran aue duranie la
PRODUCCION PRIMARIA (€ RIANZA DY ANIMALLES [N CAMPU), sc realicen las
siguicnies aclividades: Contar con un sislema de identificacion y (razabilidad animat, con ¢l
fin de permitir la rastreabilidad hasta el lugar de origen, para poder llevar a cabo una invesdigacion
reglamentaria Los productores responsables de la crianza de los animales deberdn
proporcionar la informacion pertinente sobre el estado sanitario de los animales en relaci“n con la
produccidn de carne inocua y apla para ¢l consumo humano. 3 I} matadero facilitard a los
productores primarios fa informacion sobre ¢l reglamento para la inspeccion y habilitacion de
mataderos. certificados de registros sanitarios del centro de facnamicnto, y permisos de
tuncionamicnto: ademas deberd proporcionar informacion sobre la inocuidad y satubridad de los
animales y de la carne. con ¢l objeto de mejorar la higiene en la explotacion ganadera, que se haya
facnado cn cllos y que sea destinada para la provisién de las canastas de productos carnicos

3 HUEVOS DEE GALLINA. Se aplicard la norma écnica ccuatoriana NTE INEN 1€73:2013
para 1NUEVOS COMERCIALLES Y OVOPRODUCTOS. REQUISITOS: Los hucvos deben
preservarse a una lemperatura de refrigeracion de 00C a 40C. 1 POR PESO. Ll huev de
gallina requerido para csla [iche ¢s fa de clasificacion 1V, con las siguicntes caracteristica .
IABLA & CLASIFICACION DIE1 OS HUEVOS FRESCOS DE GALLINA POR SU MASA
(PIESO) UNTTARIA, MASA POR 10 UNIDADIS TIPO (TAMANO) MASA UNITARIA ()
MASA POR DIEZ UNIDADES (g) MIN MAX MIN MAX IV 58 64 580 640 FUENTL: Norma
INEN, NTIDINEN 1973:2013 2 POR GRADO. Los huevos [rescos de gallina de grado B
para contercializacion al consumidor, deben cumplir los siguicntes requisilos: T1ABLA 9.
CLASIFICACION DLL [IUEVO FRESCO DE GALLINA DE GRADO B. CASCARON Y
CUTICULA Normal ¢ intacta, manchas minimas. CAMARA DE AIRI: Su altura no exc derd del
IS mm, inmévil. CLARA Transparenie, limpia, de consistencia gelatinosa. YEMA Visibic a
irasluz. bajo forma de sombra solamente: pequeia separacién en caso de rolacion del hucvo
OLOR Y SABOR Exentn de olores y sabores extrafios. FUENTLE: Norma INEN, NTE INEN
1973:2013 3 FISICOS. Las caracieristicas s del huevo comercial de gallina se¢ presentan
en la tabla 9: TABLA 10. CARACTERISTICAS FISICAS DEL i[UEVO COMERCIAIL DI
GALLINA. PARAMETRO MINIMO MAXIMO UNIDADES METODO DI ENSAYO +alor de
Ja yema 7 12 Unidades de color Abanico colorimétrico para la yema Grado de frescura 70 110
Unidades [Maugh Mcdicidn de unidades [laugh Camara de aire ---- (5 Milimetros Ovoscopia
Espesor de la cdscara 0,28 0,37 Milimelros Medicion directa Gravedad especifica 1,074 14 ------
Solucion salina FUENTIE: Norma INEN, NTE INEN 1973:2013 4. MICROBIOLOGICOS.
Los huevos deben cumplir con los requisitos microbiolagicos estabiciJos en la siguienls Labla:
FABLA L1, REQUISITOS MICROBIOLOGICOS DE 1.OS HTUEVOS FRESCOS
PARAMETRO Limite po g/ml METODOS DE ENSAYO ne m M Recuento acrobios mes filos*
52104 5x104 NTE INEN 1529-5 E. coli ufc/g** externa 5 2 <50 50 NTE INEN 1529-8 1. coli
ule/g** inlerno 2 Ausencia --- Salmonella spp en 25 p** 5 0 Ausencia --- NTI INEN 150-15 *
Pardmetros de vida ulil del producto ** Pardmelros de inocuidad del producto Donde: n- nidmero
de muestras por examinar c= nimero de muestras defectuosas que se accpta m= nivel de
aceplacion M= nivel de rechazo C EMBUTIDOS Los requisitos organolépticos de s
embutidos deben ser caracle b8 y eslables para cada Lipo de producto destinado al co sumo

I os embutidos deben elaborarse con carnes bien conservadas. No se empleard grasas vegotales en
sustitucion de la grasa de animales de abasto. El producto no debe contener residuos de
plaguicidas CAC/IMR I, contaminantes Codex Stan 193 y residuos de medicamentos
velerinarios CAC/IMR 2, en cantidades superiores a los limites maximos eslablecidos prr et
Codex Alimentarius, oy aditivos no deben emplearse para cubrir deficiencias sanitarias e
materia prima. producto o malas praclicas de manufactura. Pueden anadirse los cstablecisles en la
NTEINEN 2074 Todos los adilivos dehen cumplir las normas de idenlidad, de pureza y s
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| evaluacion de su wxicidad de acuerdo a las indicaciones del Codex Alim:nlarius de FAO/YIMS | [ |

| Debe ser factible su ¢valuacion cualitativa y cuantitativa y su metodologia analitica debe ser

| sumenistrada por ¢l Labricante, importador o distribuidor, Se deberd cumplir con los requisitos

hromatoldgicos y microbiologicos eslablecidos en la Norma Téenica Lcuatoriana NTE INEN |

1338:2012, CARNLE Y PRODUCTOS CARNICOS, PRODUCTOS CARNICOS CRUDOS,

PRODUCTOS CARNICOS CURADOS-MADURADOS Y PRODUCTOS CARNICOS |

PRECOCIDOS — COCIDOS Los proveedores deben cumplir con lo dispuesto en la Ley 2007-76 |

del Sistema Lcuatoriano de fa Calidad |

- CALIDAD: TODOS LOS PRODUCTOS DE LSTA CANASTA DEBERAN CONTAR CON

SU RLESPECTIVO REGISTRO SANITARIO. A CARNE VACUNA'Y PORCINA: te

aplicara la norma CPE INEN ~CODEX 58 2013 HIGIENE PARA LA CARNES en las ¢ erentes |

clapas del proceso: | PRODUCCION PRIMARIA. L proveedor garantizara la incli s 6n de

Buenas Practicas de Higiene (BPH), por ¢jemplo, la salud ¢ higicne de 1hs animales. registros de [

los tratamicntos. picnsos ¢ ingredientes de los piensos y faclores ambicntales pertinentes La

produccion primaria deberd incleir programas oficiales u aticialmente reconocidos para vl control

de ta vigilancia de los agentes zoondlicos presentes en las poblaciones animales y en el medio

ambicnte. s¢ deberd dar parte de fas enfermedades zoondticas de declaracién obi.galoria « giin se

requicra. 2 PREVIO AL FAENAMIENTO. Los centros de facnado deberan conlar cun !

registros sanitarios aclualizados y permisos de [uncionamicnto municipal vigente. Los amimales

que se presenien para la matanza deberdn esiar sulicieniemente limpios, de manera que no pongan

cn peligro la Chigicne) inocuidad de los productcs durante la matanza y el facnado. Los animalces

desiinados al lacnamicnlo serdn sometidos a reposo de 72 hors y 4 una diela hidrica de hasta 12 [
|
|
|

horas antes de su matanza. Se realizard una ducha o lavado del animal, a lin de que csle ingrese a
en condiciones higiénicas. Todos los animales llevados a la zona de malanza deberdn
ser sacrificados sin demora, una vez iniciado el sacrificio. §.as operaciones de insensibi
puncion y sangrado de los animales no deberdn electuarse a una velocidad siperior a aquz la a la
| que pucdan admitirse los cuerpos de los animales para su facnado. Sc tomard como referct cia los

siguientes pesos y/o edades previo al faenamicnto: ESPECIE ESPECIFICACION Vacun 24 a 36

| meses Porcino 110 kg Aviar 3,5 kp 3 FAENADO Y EVISERADO. El desangre debe ser en lo
| posibic lo mas completo. La sangre debe recogerse y manejarse higiénicamente. Il proceso de
| facnamienio deberd electuar personal debidamente calilicado. Ll facnamiento debe efectuarse con
¢l cuidado suficicnte a fin de parantizar la limpicza de la canal (carcasa) v evilar conlaminaciones
por contacto con paredes y pisos: ¢l tiempo de este proceso no debe exeeder de 30 minut is. |
Cabeza, menudencias y canal deben mantenerse separadas asegurando una clara identilicacién de |
las parles que pertenecen a cada animal, hasla que (ermine la inspeccion post morten con ¢l |
dictamen correspondiente. Pieles y extremidades deben ser retiradas inmedialamenie de la nave de
lagcnamicnto y almacenadas provisionalmente. Los animales sacrilicados que scan escaldados, 1
chamuscados o sometidos 4 un tratamiento andlogo, deberdn ser despojados de tada cerda, pelo,
costras. plumas, cuticulas y sucicdad. 4 CORTE Y DESHUESADO. Los corles aplicables
para esla licha son los denominados primarios (son los brazos, piernas, chuletero y costillar) y
secundarios (cories con o sin hueso, obtenidos a parlir de los cortes primarios, tales come: pulpas.
saldn. fomos, chuleta, ele.), como s¢ muestra en la figura 1y 2. FIGURA L. CORTES
PRIMARIOS DE RES FUENTIL: www.laprensa.com, FOTOLIA, 2016 FIGURA 1, CORTES
PRIMARIOS DI CERDO FUENTL: www.eljamondelseron.com, 2016 El producto céniico
destinado al corte o al deshuesado deberd ser llevade. a las salas de trabajo de forma progresiva, a
medida que se necesite, y no deberd acumularse sobre las niesas de trabzjo. Si ta carne s¢ corta o |
deshuesa antes de alcanzar las lemperaturas adecuadas para el almacenamicento y transporte, su
temperatura debera reducirse inmedialamente a los niveles preseritos. B AVLES. 1.as aves de
corral sélo podrdn ser limpiadas para ¢liminar ¢i polvo, las plumas y otros conlaminantes después
del desplume mediante la aplicacion de agua polable. Se realizara un lavado de los cuerpes de los
animales en multiples etapas del proceso de faenado y a la mayor brevedad posible despuds de |
|

cada ctapa conlaminanie Sc realizara ¢l lavado después de la evisceracion e inspeccién post-
mortem. [l lavado podra realizarse por diversos métodos, como por ejemplo pulverizacion o
inmersion. C EEMBUTIDOS. Ll producto no debe presentar alieraciones o deterioros causados
por microorganismos o cualquicr agente bioldgico, lisico 0 quimivo, ademas debe estar ¢<ento de
materias extrafas, Iin la [abricacién del producto no se empleard grasas vegelales en sustilveion
de la grasa de animales de abasto. Xl producto no debe contencr residuos de plaguicidas
CAC/LMR 1, containinantes Codex Stan 193 y residuos de medicamentos velerinarios
CAC/ALMR 2, en cantidades superiores a los limites méximos establecidos por ¢l Codex
Alimentarius. Los aditivos no deben cmplearse para cubrir deficiencias sanilarias de malceria
prima. producto o malas practicas de manufactura. Pueden afadirse los establecidos en la N
INLN 2074, Todos los aditivos deben cumplir las normas de identidad, de pureza y de eviluacién
de su Toxicidad de acuerdo a lay indicaciones del Codex Alimentarius de FAQ/OMS. Debe ser
factible su cvaluacion cualitativa y cuantitativa y su metodologia analitica debe ser suministrada
por el labricante. D HUEVOS DI GALLINA. A fin de garantizar la buena calidad e -
inocuidad de tos alimentos ¢l proveedor deberd acogerse a las recomendaciones planteadas en ¢l
Manual de Bucnas Praclicas Pecuarias de produccién de huevos (AGROCALIDAD, 2016) y/o se¢
. integrara ademas Sislemas participativos de garaniia de las organizaciones, para cada producto q |
integra csta ficha. Si la entidad contralante descara constatar Ja aplicacién de las Buenas I’racticas
Pecuarias de produccidn de huevos, deberid solicitar a la Direceion Provincial del MAGAP o
AGROCALIDAD un informe de muestreo e inspeceion. Si la muestra inspeccionada no cumple
con uno v mas de los requisitos establecidos, se rechazard el producto, quedando su
comercializacion sujela al acucrdo de partes interesadas y a las multas respectivas. Los resultados |
se dardn a conocer al proveedor una vez gencrada la Orden de Compra. ‘
|

- REQUISITOS ESPECIFICON: Gaveta Plistica de Calado Tolai de Polictileno de alls
densidad nueva, de dimensiones 54 con x 36 cm x 30 cm, con un peso aproximado de 2,2 kg
(vacia) y que permite una temperatura de trabajo Jde -20° a 50° (°C ), dardo asi un peso minimo de
16,66 kg por gavela llena. T as gavelas destinadas al transporle de alimentus serdn de propiedad
exclusiva del proveedor, el mismo que debera garantizar ¢l buen uso de las mismas, es decir que
éstas no podrdn ser empleadas para acciones ajenas a la del transporle Je alimentos. Iin a )
proveedor deberi tomar ¢n coenta Jas recomendaciones y documentos gue proporcione la 1
Contratante referente al uso de las gavetas. Segin el ndmero de canastas que requiera la cntidad |
contratante, la entidad delinira el tipo de envasado para los alimentos cotrespondicnies a :sta |
licha. I} proveedor debera entregar sus productos solo en las gavetas segiin como se espcilica en
esla ficha |

Subtotal | 5.535,5700
Impuesto al valor agregado (0%) 0,0000
Total B 5.535,5700
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