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1 ~ORDEN DE COMPRA POR CATALOGO ELECTRONICO ]

(Ordende g 9)190001620834 Fecha de 5062019 Fechade 55062019
f:(_)_ﬁl_?‘i_ ___________ R | emision: o . aceptacnon: [ R \,
| Estado de & -
! Estado de la Revisada | !
1} orden: i |
ordem: S - [ |
1 DATOS DEL PROVEEDOR |
COOPERATIVA 1,
‘ DE i
PRODUCCION g
AGRICOLA, |
| Nombre o Razon SANADERA Y ‘
: 2t : S10S G | : 39 |
comercial: ECONEGOCIOS GRANSOL social SERVICIOS DE RUC 0190399273001

| ; ALIMENTACION

| | P"ARA VIVIR

.i : JAHJOR

I _ [ PROGRASERVYV|
’l Nombre del

| representante ROBLES ROBLES ALFREDO PATRICIO

egate

N e
1

S.arrec Correo

| electrénico el ] . electronico
: nestor.guazhambo@prograserviv.cc
| representante i de la

| tegal: empresa:

1 'tor.guazhambo@prograserviv.ec

&

\
|

E

_________ — e
I
E.@é@ﬂgi___ 09-97427547 0993144732 0980194981 07417733 fi”(_989834722 0993056847 0993144732 09 9834722 o
Tino de \ Namero de Cédigo de ia Nombre de la
P Corriente l 019003001149 | Entidad 210500 | Entidad BANCODESARROLLO |
Louental ‘ cuenta: Ve . . i
| Financiera: Financiera: |
1 R —— DATOS DE LA ENTIDOAD CONTRATANTE i
| Entidad DIRECCION DISTRITAL 01D01 | | ] ’5
% el(mtrataa'n‘e' PARROQUIAS URBANAS Y ‘ RUC: 1760056490001 Teléfono: 2837728-2837729 !
€ " RURALES-MIES ; ’i
S i Py B I E————-
l Persona que  TERESITA DEL PILAR l Cargo: i ;?S{’?l({:IFI?AiA Correo teresita.cabrera@inclusion.gob.ec i
| autoriza: CABRERA SALAZAR 1 &O: , "‘”‘UENCA MIES electronico: 7 8100800 '§
;M,,._,,-_,..,_,H_M_M_.._m_____.m__,__.__,__qm, -4 CUENCA-MIES O o e |
‘| Nombre \ ‘
RN 7 1
| funciomario AR DANILO ASITIMBAY QUIZHPI Jprreo danilo.asitimbay@inclusion.gob.ec
~pcargado I+ |ectrénico: ;
o] proceso: . }
Bt debudbii : |
. . Provincia: AZUAY * Canteq: CUENCA | Parroquia: EL SAGRARIQ*WM‘}
i?‘;if;‘é’“ Calle: ANTONIO BORRERO o 4-24 Inferseccion:  CALLE LARGA |
| Entidad: e ) n O e :
Edificio: EDIFICIO DEL MIES {famento: EDIFICIO | Teléfono: 2837728-2837729 |
. Horario d'e recepcion de 08h30 a 16h"
| Daios de mercaderia: o ) _.___,__._.__MWA_W._A.WQ
lentregal 5 : -ecepeio |
ntreg Responsal‘)le de recepeion de Leda. Ana L :kfa Guzhiay §
I mercaderia: 00— : _._______ﬂ________—————_____,,_.‘____,,______.ﬁw.i
| Direccion de |y 11 pARAISO, FRENTE AL CDI HUAYNA 1JAPAC |

L entrega:

L [ — S -
1 Los alimentos, se entregardn en el CENTRO DE ~ TF}SNCION INTEGRAL A PERSONAS CON DISCAPACIDAD
z Ohservacién: | EN EL AV. EL PARAISO, FRENTE ALEMBLEDM |ATICO HUAYNA CAPAC, el pago sera de forma mensual y de
| acuerdo a los a!imentosﬁ‘"'ggtiz_rji91_’1}{@@95 y ser |a para el mes de julio de 2019.
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Los pagos de la presente orden de compra se realizarin con cargo = los
Contratante relacionados con la partida presupuestaria correspondiente]
ta orden de compra incluyéndose el IVA.

Para el pago, la entidad contratante debera requerir la copia del acia de
correspondiente; sin que estas condiciones modifiquen procesos admin

El pago de los bienes o servicios, objeto de la presente orden de compr]
cada cntidad contratan una cuenta cuyo beneficiario sea el provzed
dentro de los 30 dias siguientes suscrito el acta de entrega recepcion dg
registrada en la presente orden de compra, 0 en caso de que la tran=ferg
contratante seguira los procedimientos que para el efecto determin: el

tea

Es de exclusiva responsabilidad del proveedor regisirar una cuenta que

a recibir transferencias por parte del Estado.

hitps://catalogo.compraspublicas.gob.e

fondos propios provenientes del presupu

entrega - recepcién, copia de la orden de
istrativos financieros internos de cada ent

b sera en dolares americanos y serd efectu
t cuya informacidn consta en la presente
finitiva. Solo si la informacién de la cuen
ncia de pago no se haya podido instrume
cnte rector de Finanzas Piblicas.

este a su nombre y en una entidad financ

c/ordenes/imprimirZid=162...

esto de la Entidad
La partida presupuestaria deberd certificarse por la totalidad de

compra y la factura

idad.

ado directamente por
orden de compra,
ta de pago no estd

ntar, la entidad

iera que este habilitada

!

i

APLICACION D

E MULTAS

Cuando el proveedor entregue los bienes o servicios en fecha posterior

al término ofertado y/o acordado, se apli

card la multa

establecida en el convenio marco por cada dia de retraso sobre el vzlor|de la orden de compra. La aplicacién de la multa estard a cargo
Ja entidad contratante que ha sido perjudicada con el retraso. El valdr de las multas serd cancelado por el proveedor o
wescontado/deducido del pago que la entidad contratante deba efectuarfal proveedor y cuya responsabilidad le corresponde a la entidad
contralante que generd la orden de compra.
f - }
APROBACION DE LA ORDEN DE COMPRA |

Esia orden de compra estd sometida a todas las obligaciones contraidag por el proveedor en el Convenio Marco suscrito con el
SERCOP, contrato que forma parte integrante de la presente orden de dompra.

La entidad contratante estd obligada a ingresar toda la informacion refgrente a la entrega de los bienes y servicios en el portal
Institucional :

- > y
: /(5} coL] ,' i S5 L 2ay - } !

Fu@ciongﬁo Erivﬁgﬁo del Proceso (Persona gie gutoriza axima Autoridad
Nombre: OSCAR DANILO Nombre: TERESITA DEL PILAR Nombre: TERESITA DEL PILAR
ASITIMBAY QUIZHPI CABRERA SALAZAR CABRERA SALAZAR
' DETALLE

CpC Descripeion Cant V. Descuento Sub. Impuesto | V. Total | Partida
unitario Total (%) Presup.

152002117 | CANASTA - ESPECIAS Y PRODUCTOS ALIMENTICIOS PROCESADOS 2(1 | 381,5800 0,0000 | 763,1600 0,0000 | 763,1600 | 5900

FNVASADO: Se do.hcn’x tomar ¢n cuenta la NORMA’I'W/\ 'H "NICA SANITARIA \RA meses) OG0 001
o { ALIMENTOS, : 530801

de 28

SCIMIE '\I]()S [)[ Dl%l Rl uc I()\I Ci OMI RCIAIL l/A(‘I()N TRANSPORTI "¢
CION (OLLCIIV% /\RCSA DE Oo/ 20]9 GG

al REGLAM
RETORNABLES PARA EL ENVASADO Dli /\l.lMIiN'I‘OS S()MIZ'I'II)()S A UN 1‘1{01
DE ESPTERILIZACION POR CALOR” :
TRANSPORTE Y LOGIST :
capitato 11 de las Buum\ l’mc i

,,m\udm correrd con lndu\ lm Laslm dL, In
el lugar acordado por la entidad conlratante.
CAl ll)/\l) A fin d¢ garantizar [d huum thddd [ muuudad dc lus upuu‘xs ’sd] o d\nf‘L\ ¢
p"(“«’ cr
131
arganizacion § cmas pdmupdnwvs dL g,ammm de Jas mnam/aunnu
REQUISISTOS MINIMOS: Todos os productos que integran ¢sta canasia deberdn {srmar
p:x.\p de la Fieonomia Popular y Solidaria y contar con el debido ugmm sanitario vnbL e
sxeepeion de tas especias dulees v de sal que deberdn ser Cultivadas baj
amigables con ¢l medioambicnte y bajo Normas de Buenas Practicas /\Lnu»')s ( nnlu

27/06/2019 8:21
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Resolucion ARCS iva Técnica sanitaria para alimentos i
pracesados, plantas procesadoras de alimentos, Establecimientos de disiribucion,
comercializacion, transporie y estableciinientos de alimentacion coleciiva”. La presente
aplica para fa adquisicion de productos alimenticios procesados que se consumen en los
tiempos de comida (desayuno, slmuerzo y merienda) y colaciones.
- PLAZO DE BNTREGA: La eatrega se realizard mensualmenic. El plazo de enircga,
comenzard & correr a partic de fa formalizacion de la orden de compra, segd H]
estabiecido de mutue acuerdo entre la entidad contratante y et proveedor. Para el electo,
enire cada entrega del producta, serd de minimo 7 dias. salvo condiciones de caso fortuits o
fucrza mayor, come eventos, desastres o fendmenos naturales imprevistos, de conformidil con fo
que manda Art. 30 ded Codigo Civil. A fin de cerciorarse en la cantidad de entrega parci
entidad contratante previo a suscribir el acta de entrega-recepeion, se pesard los product
recibidos por ¢l proveedor a [in de verificar que s¢ cumpla con el peso requerido
s¢ comprobare que el peso es menor de 1o gue debia haber entregado, se dejard co
el acta enirega-recepeion, el proveedor deberd completar el peso total contralado previo
suscripeion del acta entrega-recepeion definitiva.
- FORMA Y REQUISISTOS DE PAGO: Los pagos por la provision del bien sc rea
cargo a las parlidas presupuestarias de la entidad contratante gencradora de la orden de «
en dota stados Unidos de Norteamérica inmediatamente después de la suscrip
acta de entrega recepeion (total o parcial), copia simple de la orden de compra y ta factui# emitida
por el pro udnr De ser ¢t caso, s¢ realizardn pagos parciales, n el cronograma de ciitregas
ablecido por muluo acuerdo entre la entidad contratante v ¢f provecdor.
- CAPACIDAD MAXIMA: Los proveedores que desecn participar en esta ficha iéenica podrd
haccrln a lruvés de Torma asociada bajo la [igura de Asociaciones de Productores, Coopersti
ni(’m (‘«,nlms dL /\cnnio y/‘o (‘nnmmnio, que formen parte de la Agricultura
) .

orciong ddmran pn,san mpla mple de Registro como Asociacion, Cox
Y yn, de la Agricultura Familiar Campesina emitido por 1a Superintende
pia Pupu]ar y Sofidaria (S S) u,rulmu,mn dLI MA(; M’ MII’R() MIES u oira ¢
pulv];u compeienie que acredite ultura Familiar
npesina. Para consorcios se solicitard los dmumuuos habilitantes que facullen esta forma de
vidad. Ef proveedor se compromete # entregar su producto en ef drea local de su
SHIGE uhslan.o c] pm\mdur podm escoger ul drea de cobertura (cantonal, provincil o

I A estimacion quu se ruhm para ¢l consumo
I S L de especias y
prog sadns pl.ud&, abastecer pdld *0 personas adu!tas mayores de 18 afos durante un mes.
l LISTA DI PRODUCTOS Y CANTIDADES C ULADAS PARA EL CONSUMO
SSTIMADO l)l 50 PERSONAS POR MES No DETALLE DEL PRODUCTO CANTIGAD
10N FIMADAS/MES PESO TOTAL (kg) /ml CHOC; ()L/‘ul

Jl]ld(ldb\ de 5()0 e 37 S() 7 5 kg CI howldu. en barra hdq'a 60 % du 4
Sk Calé pd\ddn 4 Umddd\,s dL i()() g, 3750 ( OI\
{vurias l'rutzls) Umdudc\ d«, \“(] g 50 l .04 M ( ON\ RV/\ Dl S/\l conservas en s‘\]mu:d
{var 100]

100 l 5 l\g /\lhALd 1 Umdad de 100 L ]()0 I nddo ! Umddd d‘, 1()0 g 1()() 5ahxla 1 Unida
2 100 Tomitlo 1 Unidad de 100 g 100 Cilantro 1 Atado de 100 g 100 Percjit 1 Atado de 140 g 170
Laurcl 1 Unidad de 100 g 100 Pimienta en polvo 1 Fundas de 100 g 100 Pimienta en grany 1
fundas de 100 g 100 Achiole 1 Fundas de 100 g 100 Linaza 1 Fundas de 100 g 100 Comi
poivo § Fundas de 100 g 100 Comino en grano 1 Fundas de 100 g 100 Ajo en p(w]vn 1 Fund
100 g 100 ESPECIAS DE DULCE Pimienta dulce 1 Fundas de 100 g 2 100 1,2 kg Anis de pan |
Atado de 100 g 100 Anis estrellado 1 Atado de 100 g 100 Clavo de olor 1 Atado de 100 2100
Hicrba bicna | Atado de 100 2 100 Manzanitla 1 Atado de 100 g 100 Cedrén 1 Atado du'100 ¢
100 Menta | Atado de 100 g 100 Hierba luisa 1 Atado de 100 g 1({) Orchata 1 Atado de 180 g
100 Caneta | Fundas de l()() £ 100 Guayusa 1 Fundas de 14)()&_, 100 SALSAS Salsa de torate 2
Im:dadvx de 550 g 1100 2,3 kg Mayonesa 3 Unidades de 400 g 1200 TOTAL KILOGRAM

‘N kg MERMEL /\[)/\\ Y MELLES Mermeladas Varios sahurcs 7 unidades de 360 m
Mul de abeja | unidad de 1 litro 1000 1 1TOTAL L llRO\ 3521 ELABORADO

SRECOP, 2016 Fa canasta deberd estar compuesta por al menos: t tipo chocolate
1 tipo de endulzante (18,75kg) - 1 tipo de caf¢ (7,5 kg) . 2 tipo de salszs ¢ )
Mermeladas y micles 2 litros) - 1 tipo de conservas dulees (1,64 kg) - 1 tipo]

de conserva de sal (1,6 kg) - S tipos de especias de sal (15 kg) - S tipos de espadias de
dulee (1,2 kg) Considerando que las canastas se cncuentran claboradas para el consumo ¢stimadp
de S0 personas; pacidad mdxima de produccién de canastas al mes son 20y su numun
minimo es de 2 ¢ 21 mes; considerando como grupo etario a las personas mayore
afios. Para grupos elarios de menor edad se podrd realizar compras minimas desde | can
rd al menos un pmduun que s¢ encuentre dentro de una mlsm(
1, se entregaran al menos 5 tip s de
determinarin previo acverdo con la

proveedor enlreg
acicn. Para los prndnuos de especias dulces ¥ d
cada grupo: no abstante ¢l tipo de productos ¢

P
Certificado dL formacion o Lapduldunn de al menos 7(J horas en hwmnc y mampulauon
alimentos o Certificado de salud ocupacional para la manipulacion de alimentos, emitido por el
MSP o entidades privadas alines. - Certificado de capacitacién (al menos 40 horas) &
experiencia (al menos 1 afio) en administracion de alimentos y/o logistica de alimentos
de distribucion de alimentos, (certificado otorgado por asociaciones o empresas camp
area de comercializacion de alimentos, u otros.) TAREAS: 1) Coordinar la logistic
a ticmpo en el lugar acordado con la entidad contratanie. 2) - Gestionar la disponibilida
productos para ¢l armado de canastas. 3} Coordinar al personal necesario para ¢l armado de
canastas (flujo de procesos). 4) Revisar que los productos requeridos en esta ficha o
las caracleristicas requeridas de la canasta, de acuerdo a especificaciones proporcionadas
presente ficha, Pers icio: it proveedor que desee participar deberd contar con
persona por cada 6 1 a elaborar. Bl personal de servicio deberd contar con: Experizicia y
conocimiento en se y de embalaje, higiene y manipulacién de slimentos de al meno:
meses y presentar certificado de salud ocupacional emitido por el MSP para la manipuiac
alimentos o entidades pmddm fines. 1 personal deberd estar puniualmente cuando re
administrador de la asociacién y su jornada laboral dependerd del tiempo qu demore i armgr
y embalar todas Jas canastas. TAREAS: 1) Descargar los alimentos que | al centro-de
acepio. 2) Pesar los alimentos 3) Lavar y/o limpiar los alimentos sc
Clasilicar los alimentos y embalar de acuerdo al peso solicitado en ¢sta
alimentos y armar las canastas 6)  Cargar las as en el vehicule de distribucion, 7;
Des T las car en ¢ lugar acordado por la entidad contratante.

SCRIPCION GENERAL: Proveer productos alimenticios procesados destinados
consumao estimado de 50 personas. en ties tiempos de comida: desayuno, almuerzo, mericida y

¢
£
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cojaciones, cnrrcspnndiﬁn(gs aun mes.
- PRECIO DIZ ADHESION: USD. 381,58 Por cada canasta (para 50 personas) de 41,5

Kilogramos y 3.52 litros de especias y productos procesados incluido transporte al lugar ¢ urdud\

por 2 Entidad Contratante. (1 prum no mduy«, IVA).
- INFRAESTRUCTURA MINIMA: « Area de, clasilicacion y almacenamicnto ¢#os
praductos procesados - Area destinada para ubicacion de Jas gavelas, Las gavetas de herdn

ser limpiadas cada vez que sean utilizadas. - Area de despacho de gavetas, esta deb i ser
obscura, fresca y ventilada, Para evitar dafios de los productos no debe exponerse al sol. 2
“Techo, paredes, piso deberd ser liso con la finalidad evitar acumulacion de particulas de pvoy
concentracion de humedad en la infracsituctura.

- INPRACCIONES Y SANCIONES DEL PROVEEDOR: INFRACCIONES SANCICNES
tncumplimientos en los tiempos de entrega sefalados por ta Entidad Contratante sin justiiicaciog,
Por reiraso en la entrega del producto se npllcam una multa del 0,5 % diario del valor a [aeturar
correspondicnle al producto no entregado que consta en ta Orden de Compra. En caso de
producirse recurrencia en ¢l incumplimiento, Ja Entidad Contratante notificard ai SE .
mediante oficio y documentos de respatdo, de este heeho; con el fin de realizar Ja exclusion det
proveedor det Catdlogo Dindmico Inclusivo, Incumplimiento dela orden de compra Iin ¢’ vaso dg
Gue ¢l proveedor suspenda o incumpla ta orden de compra en su totalidad, la entidad cordralanic|
dard por terminado la orden de ¢ampra y notificard al SERCOP a fin de que lo declare ci: Atratisth
muxmplxr)n No cumplir con ¢l peso de entrega establecido en la orden de compra Si el proveedqr
ha incumplido to contemplado ca ef parrafo dltimo det numeral 3 de csta ficha, se e apliird unyg

i

mudia ded 0,2 9 ded valor total de Ja orden de compra, considerdndose como peso maxime: Je

incumpiimicnto de hasta 0.5 kilogramos del (otal de la orden de compra. 14 mplear Se solicitard e
cambio del producto de produccion. Productos de uso agricola que no hayan sido Apmhm

AGROCALIDAD o a su vez s¢ encuentren mal utilizados o se encuentren trazas cn cl pr

por
lucto

final Kn caso de producirse una segunda reincidenc tidad Contralante notificar
SERCOP, mediante oficio v documentos de respaldo; y solicitard la suspeasion del Catdlogo

Dindgmico Inclusivo. Incumplimicntos de requisitos minimos de la ficha Si se determina gue los
alimentos no cumplen con los requisitos minimos establecidos en fa presente ficha, se co»vard uga
multa cquivalente ab 0,2 9% del valor total de la entrega parcial, la cual serd notilicada al proveedpr
por ¢l administrador de la Orden de Compra. En caso de producirse una segunda reincide neia, 14
Entidad Contratanie notificard al SERCOP, mediante oficio y documentos de re! pdldn. y solicitapd
Ja suspension del Catdlogo Dindmico inclusivo, Incumplimiento en las cspuull :
enirega cn gavetas, transporte y Jogistica ¢ infraestructura Sisc determina que los alimen
han sidoe entregados ¢n la prcscnlc ficha, se cobrard una multa equivalente al 0,2 % del v:
de ta cntrega pareial, Ja cual scrd notificada al proveedor por el administrador de la Orde)
Compra, Bn caso de producirse una segunda reincidencia, ta Entidad Contratanic notific:
SERCOP, mediante oficio y documentos de respaldo; y solicitard la suspension del Caldlg
Dindmico Inclusivo, Incumplimicnto en la conformacion de la canasta en pesos y tipos mguerid( s
en csta ﬁchn Si 8¢ dctcrmina quu los :alimcnms no han sido cntrcgzldns conforme a fo$ peans y
5% dc] valur lma] deria

mcdianie oficio y ducumcnlos de rcspa]du; y smliciulré la suspcnsi()n dcl Catdlogo Dindmico
Inclusivo.

- ANTICIPO Y GARANTIA: La entidad contratante delinird la procedencia para ta erirega d
un anticipo, et cual podra ser de hasta 50% del total del valor de la orden de compra. En vuso de

lenid

realizarse un anticipo, se presentard la garantia del buen uso de anticipo por un valor equi-a
al 100% del valor recibido por este coneepto. El proveedor presentard ura garantia de ficl
cumplimicnto de la orden de compra, si la cuantia Ecnurdda s mayor al valor que resulte We
n’ulllplu ar el coeficiente 0,000002 por el presupuesto inicial del Ustado del correspondiciiic
cjereicio ccondmico, esta garantia s¢ tendird por un valor igual al 5 % del monto total de wi ordef
de compra. ] proveedor cubrira ¢l 100% de los bienes con daiios o alteraciones por cmbziaje,
manipuiacion, mala calidad de ta materia prima o componentes empleados en su produccisin,
i provecdor firmard una carla de compromiso de canje de los productos que s¢ encueniren
en mal estade o deterioro, por ejemplo golpes, aberturas de empague, ete, - La tintid
Conlratanic dejatd constancia del mal estado o deterioro del producto en el acta de enir
reeepcidn, a fin de que esta sirva como respaldo y sc proceda con el cambio respective. 1
Entidad podia reatizar verificaciones a [in de garantizar ¢t cumplimicnto de las caracterisicas
descritas en fa presenic ficha, cabe mencionar que tos costos de estas verilicaciones serdn
cubierios por la Entidad Contratante.
< PRESENTACION: Gaveta Plistica de Catado Total de Polictilene de alta densidad nucva, dg
dimensiones 54 cm x 36 ¢m x 30 ¢m, con un peso aproximado de 2,2 kg (vacia) y que perimile upa
temperatura de trabajo de -20° 3 50° (°C), dando asi un peso minimo de 16,66 kg por gaveia llera.
1.as gavetas destinadas al iransporie de alimentos serdn de propiedad exclusiva du] provesior, ¢l
mismo que deberd garantizar el buen uso de tas mismas, es decir que éstas no podrdn ser
cmpleadas para acciones ajenas a la del transporte de alimentos. En adicidn el proveedor el hura
{omar cn cuenta las recomendaciones v documenios que proporcione la Fintidad Contratar
referente al uso de las gavetas. Bl proveedor deberd entregar sus productos solo en Jas g Edv.
seglin como se especifica en esta ficha, -

232200411 CAN/}‘\STA « ALMIDONES (CEREALES, GRANOS SECOS, HARINAS Y 52(1 16,4300 0,0000 854,3600 0.0000 834.3600 | 539 G0 |
TUBERCULOS) meses) Q00 00t
FORMA Y REQUISISTOS DE PAGO: Los pagos por la provision del bien se reaiizazdn coy J30501

cargo a las partidas presupucstarias de fa entidad contratante generadora de la orden de compra;
¢n dolares de los Lstados Unidos de Norteamérica inmediatamente después de la suscripe;dn del
acta de entrega recepeion (total o parcial), copia simple de la orden de comipra y la factura emitida
por el proveedor De ser el caso, se realizaran pagos parciales, segln el cronograma de eniregas
pare tablecido por mutuo acucrdo entre Ja entidad contratante y ef proveedor.

- LOGISTICA: 13 proveedor correrd con todos los gastos de logistica y transporte desds el
hugar de acopio hasta el fugar acordado por la entidad contratante. Los vehiculos erapleadns parg
el transporte de los alimentos debesd tener ¢n cuenta las recomendaciones sefizladas en ¢l € “Gdigp
de Practica Ecuatoriana CPE-INEN-CODEX CAC/RCP 44:2013. 14 estado de los vehicu
esencial para mantener fa calidad de los alimentos. El proveedor garantizard que la carga
producios no se contamine por olates provenientes de envios anteriores o cargas incompetible
residuos éxicos de sustancias quimicas o animales; insectos que aniden en el equipo; restos
productos agricolas en pudricién y desperdicios que obstruyan los orificios del drenaje y ¢
circulacion del aire situados en el suelo. Se deberd respetar las recomendaciones en el embalaje ¥
apilamicnto de los alimentos.

REQUISITOS DIE MADUREZ: Los alimentos deberdn récogerse cuidadosamenie y presentir
un desartolio y estado que les permita soportar un iransporte, manipulacion y almacenami:nto
que ascgure su llegada en condiciones satisfaciorias al lugar ded destino. Ademds deberd
parantizar Su Consumo en dptimas condiciones dentro de los siguicntes siete dias de entregado e
producto.

- REQUISISTOS MINIMOS: Deben cumplir los siguientes requisitos: CEREALES: TABLAF.
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GRADO DI CALIDAD GRANO PARA CONSUMO ALIMENTARIO * GRADO DE:
CALIDAD PORCENTAJE DILGRANOS D/\N/\I)(N GRAN()S PI‘QUI"N()S Y DI
O CUALOQUIERA DE LOS DOS %(méx.) GRA
% (mdx.) % (base himeda) (mdx.) % (mix) 1S
adaplada para esta {icha scgtn normas INEN, (2015) (vR/\NOS Sl(,()% ABi
CALIDAD GRANQ PARA CONSUMO ALIMENTARIO * GRADO DE CALIDAD
PORCENTAI DE GRANOS IMPERFECT N
IMERO TOTAL DE INSECTOS HUMIZ
(mdx.) % (max) 1314 (23¥D

AD IMPUREZAS % % % (mdx.) % (ba
itos para leguminosas adaplada para csla
rinocud y apropiada para el consume
le inscctos vivos. Deberd estar exent
ectos muerios) en cantidades que pu

abla de requis
segin normas INEN. (2015) HARINAS: Deber:
Deberd estar exenta de sabores y olores extrafo:
suciedad (impurczas de erigen animal, incluidos i

representar un peligro para la salud humana, TABLA 6. GRADG DE CALIDAD DE 1
HARINAS PARA CONSUMO ALIMENTARIO * GRADO DE CALIDAD TAMARO
PARTICULA (pasa por un tamiz de 212 um, minimo CENIZAS (materia seca) IMPURE

HUMEDAD IREQUISITOS MICROBIOL OGICOS % % % (méx.) % (b i
(U

¢ himeda) (
Yp) 195 1213 8 x 102 (INEN 1 529-8) *Tabla de requisitos para Harina de Mai
a esta ficha segin normas INEN, (2015) IUHI RCULOS En general para todo produ
encuenire en iegoria debe cumplir tos mcnlcs quumm\ mlmmm Duhc ser dg

pmdl,Um quimic iol(wium pdtﬁgunos ni ulusdd por insectes, [resc;
con el aroma y sabor tipicos dL la v(mcdad 1’/\]’/\ Se requiere papa de clasificacién pri
mm en adelante) y segunda (45-64 mm). YUCA/CAMOTE/PAPA C HINA/MATLANGA
requiere producto de 1ip<> 1l mediano (didmetro 3,7-6,4 ¢cm y longitud 20-33 cm). Debe s
varjedad con caracteristicas exiernas iguales co ente, exteriormente
puede ser blanco o crema y la raiz con peddnculo hasta 2 em de longitud dudg su base,’y
debe presentar desprendimiento en sy insercion. MELLOC O/MASHUA/OCA: S¢ requier
producto de tipo ) (grande >36 mm) y I (mediano 27-35 mm). Pueden ser de forma eslérica
oblongo, clongados, cilindricos curvos y otras formas iniermedias PLATANO VERDE[1}
Deberdn: - Vistar enteros (tomando et dedo como referencia); - Iistar sanos, del
excluirse fos pmducms afectados por podredumbre o deterioro que hagan que no sean a
ol consume; Esiar limpios, y practicamente exentos de cualquicr maleria exirafa
istar practicamente exentos de plagas que afecten al aspecto general del producto;
Iistar practicamente exentos de dabos causados por p]dgd\
v/o sabor extrafo: Ser de consistencia firme; Estar exentos de dafios causa
Estar practicamente exentos de maguliaduras;
aturas anormales de los dedos; - I
pedinculo intacto star doblados ni dafados por hongos o desecados. Ademds, las i
ios racimos deberdn incluir fo siguienic: - Una porci6n suficicnic de cuello de colo
Un cuello de cone fimpio, no achaflanado o rasgado, y sin fragmentos de peddncuit
- PLAZO DEENTRE
de 1a orden de compra, segin cronograma cstablecido de mutuo acuerdo entre la entidad
contratante v ¢l proveedor. Para ¢l electo, ¢l plazo entre ¢ada entrega parcial del producly
minimo 7 dias y miximo 15 dias, salve condiciones de caso [ortuito o fuerza mayor, co
cventos, desasires o [endmenos nalurales imprevistos, de conformidad con fo que mand:
del Codigo Civil, A fin de cerciorarse en la cantidad de entrega parcial Ja entidad contra
previo a suseribir ¢l acta de entrega-recepeidn parcial, pesard tos productos recibidos po
proveedor a fin de verificar que se cumpla con ¢l peso requerido.
¢l peso es menor de 1o que debia haber entregado de manera parcial, se dejar;
+ entrega-recepeion, ek proveedor deberd completar el peso tofal contratado previo a
Gn definitiva,
INTE FICHA: Conforme a la NORMAS TEC

sible;

a
suscripeidn del acla eatrega-recey
< APLICACION DIE LA PRES

NICAS «

LECUATORIANAS INEN PARA @ - NTE INEN 1234-ARROZ. - NTE INEN
2798:2013-AVENA, - NTEINEN 1559:04 / NTE INEN 04-CEBADA. -
N 2765201 3-FRIJOL. NTI INEN 156(: JAL NTE INEN
2013-ARVEIAS. - CPEINEN CODEX CAC/RCP-22:2013-MANI. - MTEINE

NTEINEN 0187:2013 / NTL INEN 1761:2013-MAIZ SE
NO. - NTE INEN 1375-FIDEOS. - NTE INEN 1516:87-PAPAS. -
INEN 1760:91-YUCA. - NTE INEN 2801:2013-PLATANO. - NTE INEN 1831:
MELLOCO. Para los productos que no se encueniran normalizados en ¢} Ecoador s¢ uti
Norma “International Standards for Fruit and Vegetables” La presente ficha aplica para la
adquisicion de cereales, granos se harinas y lubérculos destinados para la preparacion de
alimentos en Gempos de comida de d uno, almuerzo, merienda y colaciones correspoadientes
4 un mes, que satisfagan las necesidades caldricas de 2000 keal diarias por persona. '

- CAPACIDAD MAXIMA: Los proveedores gue deseen participar en esta licha téenica podra
hacerlo de forma asociada bajo la figura de Asociaciones de Productores, Cooperativas
Comercializacian, Centros de Acopio v/o Consorcio que formen parte de la Agricultura
radas dentro de la SEPS (Superintendencia de L
Solidar s Asociaciones de Productores, fas Cooperativas de Comercial
Acopio y, ansorcios deberdn presentar copia simple de Registro como Aso
de Comer ion, de 1a Agricultura Familiar Campesina ¢milido por la Superintendendia de
ijconomia Popular y Solidaria (SEPS), u otra eatidad pablica competente que acredile

dad y que ¢esté vinculado a la Agricultura Familiar Campesina. El cdleulo de la
capacidad maxima se elsbora tomando cn cucnta-cl peso promedio, el aporie caldrico y sk
porciones de alimentos con aporie de almidén mds comunes que se encucntran disponibics en el
Beuador, superidas para cada tiempo de comida (desayuno, colaciones, almuerzo y meri rda)
NCCESs
PORCIONES {g) DE INGESTA DE ALMIDONES (CEREALES, GRANOS SECOS, HARIN
Y/O TUBERCULOS) SEGUN 1POS E COMIDA PARA 2000 KCAL/DIA TIEM
COMIDA {1) PORCENTAJE DI ALIMENTOS A INGERIRSE DURANTE EL pia
KOCAL/DIA KCALMIES PORCION PROMEDIO SUGERIDA DE ALMIDON /DIA (23
DESAYUNO 25% 500 15000 2 COLACION 5% 100 3000 1 ALMUERZO 35% 700 21020 3
COLACION 5% 100 3000 1 MERIENDA 30% 600 18000 2 TOTAL 100% 2000 60000 ¢ (1)
Cuadro refcrencial, En el easo de no existir las diferentes catogorias para tiempo de comisa dich
poreentaje de alimento se encontrard compensado dentro de las otras categorias de tiempade
comida. {2)La porcitn equivate a 50 gramos promedio de alimento ELABORADO POR

S! RO ()l’ 7()1(1 En ld mhla 2 s¢ muestra <.! pnrunhqc dc apurlc Ld]onw de alxmunos( chah,s

:2013-QUINUA. -

1992+
rd fa

miliar]

Caumpesina, debidamente reg
Centros de

quu se um\umt, en L] dm en sus tres tiempos de comida (de yunu 7, M‘/n wlduon' S
senerando un aporte caldrico de 676, l) kilocalor
dccir 2()278q ki}uu]on’us al mes. TABLA 2. PORCENTAJE DE Al M]D()N (CEREALLS
:COS, HARINAS, Y/O THI CULOS, APORTE ENERGETICO (KCALjy l’()k
MPO DE COMIDA AL DIA Y AL MES DESAYUNO COLACION ALMUERZO
TO PORCION b
S, HARINAS 70

CADA TIEM
MERIENDA toial puru(mu/dm total % alimento/ dia TIPO DE ALIMI
PORCION % PORCION % PORCION % CEREALES, GRANOS Si

Estar exenios de Ludlqlm,r olog

omia Popularfy

i, Codperatiya

s para completar una dicta de 2000 kilocalorfas diarias. TABLA 1. DISTRIBUCION DY

hitps://catalogo.compraspublicas.gob.ec/ordenes/imprimir?id=162...
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TUBERCULOS 2 7,14%
200 676,19 ENERGIA/
2016 Ea la tabla 3. se muestra una fista de alimentos clasificados d
granos seeos, harinas y tubérenlos), fos mismas que componen la canas
se encontrardn Lodas tos alimentos dentro de esta canasta, sino que tos mismos sor una b
alimentos que pucden Lituibles entre elias de acuerdo a las siguientes pardmetros
Dentro de ta misma clasificacion por tipo, - Que s¢ encuentren con similar peso pro:
Que lengan relacion con el aporte caldrico por alimento. EI cambio de alimento en *a
canasta estara sujelo a los alimentos que se encuentren disponibles segln la (cmporada. Tas
alimentos de esta ficha que seran entregados por ¢l proveedor deberdn ser aprobados por i
calidad contratante, previo acuerdo catre partes. TABLA 3. LISTADO DE ALMIDONL:
(CLEREALES, GRANOS SECOS, HARINAS Y TUBERCULOS) SUSTITUIBLES DE
ACUERDO A SU TAMANO, PESO Y ENERGIA CLASIFICACION DE ACUERDG 1iPO
OPCION PESO PROMEDIO PORCION (gramos) Energia (kcal) 100 gramos Energia en funcidn
det peso de la porcisn (Keal) TOTAL PORCION DIARIA PESO TOTAL PESO TOTAL. ()
PESO TOTAL (kg) CERALES ARROZ BLANCO 50 360 180 15 750 1720 1,72 AVENA 20 ? 4
73,89 180 CEBADA 20 334 70.8 9 (80 CANGUIL 50 355 177.5 £ 300 MANI 50 579 289
130 QUINUA 20 353 70,6 8 160 GRANOS SECOS MATZ/CHULPPI 40 365 146 8 320 "'l/()
2,07 FREJOL 50 333 166,5 5 250 HABA 50 341 170,55 250 LENTEJA 50 353 176,55
ARVEIA 50341 1705 6 300 CHOCHOS 50 419 209,5 7 350 CHONTA 50 510,33 258 5
HARINAS MACHICA 20 366 73,2 3 60 3485 3,49 FIDEO 60 371 222.6 4 240 PAN MCLIDO]
279 13,95 3 15 HARINAS* 50 364 182 55 2750 PAN BLANCO 60 279 167,47 420
TUBERCULOS PAPAS 60 77 46,2 8 480 3680 3,68 YUCA 60 160 96 8 480 PLATANG VERTE
50 132 66 8 400 CAMOTE 50 103 51,5 8§ 400 MELLOCOS 6050 30 7420 OCA 5063 215 7
330 MASHUA 5052267 %() P/\I A ( 1TINA 50 101 50,5 8 400 MALANGA 50 13266 & 4()(]
ja, morada, y otras, FUENTE
¢ acoge a la resolucion del Servicie Nac
Oficial No. 032 del 6 de julio del 2015, ¢n d
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Harina de pldtano, mai
ELABORADO POR SERC ()P “(116
Coniratacion Pabtica (SERCOP), Re
resuelve
MESTINADOS Al CONSUMO HUMANO PRODUCIDOS O CULTIVADOS EN
ECUADOR™, especificamente en el Art .- Ambito de aplicacion y Art.2 Alimentos procycidosfo
cultivados en ¢l Ecuador. as canastas de almidones (cereales, granos secos, harinas y tubérculop
tendran un peso total de 11 kilogramos (kg) de alimento nacional. Con el fin de diversifica
alimentos; como se muestra en fa tabla 4 la canasta se compondra de por lo menos: -
de cereales (2 kg), - 3 tipos de granos sccos (2 kg), - 2 tipos de harinas (3kg)
tipos de tubéreulos {4kg) TABLA 4. COMPOSIC 10N DI} UNA CANASTA DE ACU IR
1A CLASIFICACION DE TIPO D13 CEREALES, GRANOS SECOS, HARINAS Y
TUBERCULOS, NECESARIOS PARA UNA DIETA DE 2000 KILOCALORIAS Al MES
CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS DE ACUERDO A SU TIPO PESO (Kg) PES!
TOTAL DE UNA CANASTA DE ALMIDONES (kg) NUMERO DE CANASTAS POR -
PERSONA / MES CERALES 2 11 1 GRANOS SECOS 2 HARINAS 3 TUBERCULOS 4
ACEARACION PARA LA ENTIDAD CONTRATANTE. Pata determinar ef nimero de
que se requicre de forma mensual, 1a entidad contratante deberd definir ¢l ndmero de perse
CT USUarnios d«, este servicio y mulup]xmr por c] nunum dL canastas que se requict s
Gn ¢l punio de equil
calculado en esla licha, B nimero minimu de canastas a adquirir de 30) canasias al m
considerando como grupo ctario a los adubtos mayores de 18 afios. Para
mpras minimas desde 10 unidades por mes, para lo cual se adjunta e
neial con fas porciones y aporte calbrico sugerido para cada grupo etario.
APORTE CALORICO Y PORCION DE Al M]I)ON ( ( EREALES, GRANOS SECOS
HARINAS Y TUBERCULOS ) SUGE 'ARIO RANGO DE ED
KILOCALORIAS PORCION SUGE RO DI CONSUMIDORES POR CANAST,

(PEDIR LAS DISPOSICIONES PARA LA ADQUISICION DE ALIMENTS
3L

<

cuadro refe

3a4afios 15300 30 gr. 25 a 7 aflos 1750 40 gr 2 8 a 10 afos 1900 50 gr. 1 11 a 14 afic 0 50
gr. |15 a 17 afios 2500 50 gr 0,5 Adulto 2000 30 gr 1 Para las instituciones gue cuenten e0n
nutricionista o tengan definido cf némero de canastas segn su necesidad institucional, podran

planificar Jas com segln sus requerimicaios particulares; Ja Labla No. 4 servird de g
cileulo de canastas segin grupo etario, pero solo es referencial. CALCULO DEC Al’/\
MAXIMA (Provecdor ) La capacidad productiva por Asociaciones de Productores, Coc
de Comerciatizacién, Centros de Acopio y/o Consore 2rd de 300 canastas 2
embargo sc dard prioridad a las organizaciones que realicen su produccion agricola kibre
nmduum quimicos (agricultura orgdnica, agroceologia), exicndiendo su cupo de hasta
canasias al mes, sicmpre y cuando cuenten con una certificacion de alguna entidad pdbl
privada que avale cste Gpo de produccion, B proveedor se compromete a enlregar su pro
¢l drea local de su domicilio; no obstante el proveedor podra escoger cl drea de coberturz
(cantonal, provincial o nacional) segiin su capacidad productiva.

- PERSONAL. CAPACITACION Y EXPERIENCIA: Administrador.- El proveedos que desed
participar deberd contar con un administrador por cada 300 canastas de 11 kilos cada una Debegd
presentar: - Certificado de formacién o capacitacion de al menos 20 horas en higiere y
! manipulacién de alimentos o Certificado de salud ocupacionat para la manipulacion de a
emitido por ¢l MSF o entidades privadas afines. - Certificado de capacitacidn (al ms
horasy o experiencia (al menos 1 afo) en administracion de alimentos y/o logistica de alis
cadenas de distribucion de alimentos. (certificado otorgado por as i
campesinas en ef drea de comercializacion de alimentos, u otros.) TAREAS: 1)
logistica de enirega a tiempo v lugar acosdado con la entidad contratante. 2)
Ju\pwvhmd,ld de productos para ¢l armado de canastas. 3) - Coordinar al personal necesario
para ka impiczafenvasado de los alimentos y armado de canastas (flujo de procesos). 4)
Gestionar ¢l pago punivat a )n\ pmvudoru sancionar de ia misma forma al proveedor .
entregue cereal ulns.l que no se encuenlre con fas caract:
requeridas en esia i sroporcionades por ¢l SERCOP<n la
presenie (icha, Personal de scrvicio: T.a as01 n que desee participar deberd contar const
persona por cada 50 canastas a claborar. El personal de servicio deberd contar con: Expe
conocimicnio en servicio de embalaje, higiene y maniputacion de alisaentos de al meno
meses ¥ presentar certificado de salud ocupacional emitido por ¢l MSP para la manipulacion de
alimentos o entidades privadas afines. TAREAS: 1) Estar puntualmente cuando requissa ¢}
administrador de ta asociacion. 2)  La jornada dependerd del tiempo gue s¢ demore ¢
cmbalar todas las stas. 3)  Descargar los alimentos que Hega al centro de acopiv

Pesar los alimentos 5) Lavar y/o impiar los alimentos segiin sea ¢l caso. 6) Ct
alimentos y embalar de acuerdo al peso solicilade en es *ha. 7) 2 <
las canastas 8)  Cargar Jas canastas en el vehiculo de distribucidn. ‘)) i)cscargar lax canasths

en el lugar acordado por fa er d contratante,

- DESCRIPCION GENF . Proveer alimentos ~ ALMIDONES (CEREALES, GR4NOS
SECOS, HARINAS Y TUBERCULOS) destinadas para la preparacion en tres tiempos d.
comida: desayuno, almucrzo, merienda y colaciones, correspondientes 4 un mes, que
jas necesidades caldricas de 2000 kilocalorfas diarias por persona, es deciv 60000 kilocal =i
mes.
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- CALIDAD: Sc dard cumplimicnto a tas NORMAS TECNICAS ECUATORIANAS I3EN y
Enternational Standards for Fruit and Vegetables (Organizacion para la cooperacion y Dewsrrollc
()i Ch, S‘)(w?) /\ fin dc garanuizar ]A huum ca]nddd mmu:ddd dd pmdu(,m LI pmvudn' deber

lA(;R()( "At H) \l) 2()1(») y/o \xslcmus parnupauv()s de garantia du ias org)dm/, :
producto. §i Ja entidad contratante deseara constatar la aplicacion de tas Buenas Pract
Agricolas o la aplicacion de fas normas INEN o internacionales en Ja produccidn e su
proveedores, deherd solicitar a la Direecian Provincial de! MAGAP 0 AGROCALIDAD sia
informe de muestreo ¢ inspeceion. $1 a muestrs inspeccionada no cumple con uno o mas: e los
ruq\nsuns establecidos, se repetird la inspeccion en olra mucsira; cualquier resuitado no

actorio en este segundo caso serd motivo para considerar el lote como fuera, quedainio su
ariables

sa
comereializacion sujeta al acuerdo de paries interesadas y a las multas respectivas, Las v
que se lomard ¢n cuenta para la inspeecion son: Cantidad, Especificaciones Téenicas,
Empagues y Transporte, se realizard mediante una lista de chequeo establecido por la lin
Contralante, mismo que se dard a conocer al proveedor una vez gencrada la Orden de Compra. |
contenido de cada lote debera ser homogéneo y estar constituido Gnicamente por productos del
mismo origen, variedad y/o tipo comercial, calidad, color y calibre, La parte visible del e en |
paveta deherd ser representativa y homogénea de (odo el contenido.

TOLERANCIA: Podran permitirse, los siguicntes defectos leves, siempre y cuando w5 afec
al aspeeto g Lmudl det producto, su calidad, estado de conservacion v presentacidn en ¢l ¢
Para cada especie, s¢ Wlerard una impureza varietal de un 5%, GRANOS §
Para cada especie, se tolerard granos de diferente tamafio hasta un 5%. HARINAS: Para
de harina, se tolerard una impureza de maximo 3% TUBERCULOS: En general para los
productos de esta ficha se admiticd un 5% cn peso del tamafo del tipo inmediato inferior
10% en peso del tipo inmediato superior. No s tolerard lesiones causadas por microorganismos
agalias, Iesionador y pudricion seca. No se tolerard lesiones causadas por microorganismys,
agatlas, lesionador y pudricion scea. PAPA: Danos y defectos externos e internos. De grasdo A (s
toberard hasta 10% del wtal del peso que ne cumplan con Jos requisitos minimos para la j=pa y
mas del 19 de pudriciones hdmeda y parda). Tolerancias méximas para dafios y defectos sxiern
¢ infernos. Se tolerard un maximo del 2% de S0 kg en siguienies dafios: -
variedades - Ticrras y oiras impurczas « Danos mecdnicos - Dafos y defec
fisioldgicos - Dafios causados por paldgenos Dafios causados por inscclos
YUCA/CAMOTEPAPA CHINA/MALANGA: Tolerancias que no afecten la aptitud del
consumo, 6 % de pequefias manchas, rajaduras maguliaduras, deformaciones, rafees que
demuestren lignificacion que afccten superficialmente fa presentacion de la raiz. 4% de raices g
no corresponden a la madurez, convenida. MELLOCO/MASHUA/OCA 5% de raices que no
cotresponden a la madurez convenida, PLATANO VERDE Se permitird los plitanos de j2
categoria L Iisia calegoria deberdn ser de bucna calidad y caracteristicos de la variedad. Podrdn
permitirse, sin embargo, los siguientes defectos leves, siempre y cuando no afecten al aspecto
gencrat del producto, su calidad, estado de conscrvacion y presentacion en clenvase: -
Defectos leves de forma vy color; - Defectos leves de ta cdscara debidos rozaduras v oiros
defectos superficiates que no superen 2 cm? de la superficie lotal. En ningdn caso los defes
deberdn afeetar a ka pulpa del fruto, Kl desarrollo y condicion de los pldtanos deberdn ser ales
les permitan: - Alcanzar el grado apmpmdu de madurez fisioldgica, de ummrmldad £on lag
caracleristicas poculiares de la vancdud Soportar e} transporte y la sanipulaci
1legar en eslado satisfactorio al lugar de destino, de forma que puedan madurar
satisfactoriamente. :
- RECOLLCCION: Los alimentos deberin recolectarse cuidadosamente y haber alcanzado uil
arado apropiado de desarrollo y madurez, de conformidad con los criterios de Ja variedac y/o Ui
comercial y la zona en que se produce. Ef desarrolio y condicion de los alimentos deberds ser
tales ue permitan: sopartar ransporte, manipulacion y almacenamicnto. Los alimentos «
legar en estado satisfactorio al lugar de destino. Se exciuyen alimentos arrugados y dem
maduros, $i su condicién hace que los productos no aplos para ¢f consumo a la llegada a
destino, :
- INFRAESTRUCTURA MINIMA: -

0S8
rda ti

Arca de almacenamicnto, clasificacion’y Limpi
de la »er!us granos secos, harinas y tubéreulos, - Area destinada para ubicacion ¢ las
gavetas, Las gavelas deberdn ser limpiadas cada vez que sean utilizadas. - Area pari
.xlm.xundnuvnm y despacho de cereales, granos secos, harinas y tubéreulos, esta deberd ser
ohscura, [resea y ventilada, Para evitar dafos no debe exponerse al sob. - El Techo, =
piso deberd ser Hiso,
« ENVASADO: Las gavetas uilizadas deberdn ser exclusivamente para el (ransporic di'ta
cereales, granos secos. harinas y tubéreulos, deberdn estar limpias y ser de calidad tat que cvite
cualquicr dafie exierno o interno a! producto. Se permite el uso de materiales, ¢n particula) pape
0 schos. con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o etiquetados o tinta
pegamento na taxico. Los alimentos gue requieran un cavase especial, ¢l malerial deberd tumpl
las normas de salud ¢ higiene v deberian ser capaces de proteger el producto, garantizar ¢ buen
estado de las cereales, granos secos, harinas y tubCreulos y la aireacion de las mismas. (Segin
norma N'TT INEN-ISO 7538). 1os siguientes materiales pueden ser utitizados: - Pe
pariable de plusum y bolsas de papel, pdx’ux}d plastica y bolsas de papel, asi como platos ile
pléstico. - "tabos” de malla portables, o "tubos” de malla y bolsas hechas de, plisticr, viseo
fibra textil 0 una combinacién de estos maleriales. - Bandcjas o cajas (cajas de altura
superior a 25 mm) hechos de carlén, papel maché, de pldstico o de pulpa de madera con 2 fond
piano o perlitado. 1.os materiales do embalaje pucden tener una superficie funcional y color (po
¢jemplo. la tamina deberia ser transparente. La utilizacion de estos maleriales debe ser
previo acuerdo con la entidad contratante. :
. PRESENTACION DE LA CANASTA: Gavela Phastica de Calade lotal du Polietilens de al
densidad nueva, de dimensiones 54 ca x 36 ¢m x 30 ¢m, con un peso Aproxxm[xdo de 2,2kg
(vacia) ¥ que permile una emperatura de trabajo de -20° a 50° (°C), dando asi un peso minimo
16,66 kg por gaveta llena. Las gavetas destinadas al transporte de alimentos serdn de propiedad
exclusiva del proveedor, ¢l mismo que deberd garantizar ¢l buen uso de las mismas, es dezir qug
¢stas no podran ser empleadas para acciones ajenas a la det transporte de cereales, granos secos,
harinas v tubéreuios, Bn adicién el proveedor deberd tomar en cuenta las recomendacionss y
documentos que proporcione fa Tintidad Contralante referente al uso de las gavetas. Segir el
nimero de canastas gue requiera la entidad contratante, la entidad definird ef tipo de env do
para los alimentos cosrespondientes a osta ficha. B proveedor deberd entregar sus producios sol
e Jas gavetas segiin como se especifica en esta (icha. La entidad contratanie garantizard st buer
estado de Tas gavetas durante su permanencia en las instalaciones de la entidad contratanss
- ANTICIPO Y GARANTIA: La entidad contratante definird la procedencia para la er rega d
un anticipo, ¢l cual podri ser de hasta 50% del total del valor de Ja orden de compra. Tin caso de|
reatizarse un anticipo, se presentard la garantia det buen uso de anticipo por un valor equiialeny
af 100% del valor recibido por esic convepto. El proveedor presentard una garantia de fies
cumplimienio de la orden de compra, si la cuantia gencrada cs mayor al valor gue resulic de
munmlsmr ¢l coeficiente (,000002 por ¢ presupuesto inicial del Estado el correspondicsic
ejercicio ccondmico, csta gdrdnlm s¢ rendird por un valor igual al 5 % del inonto total de & ordg
de compra, Bl proveedor cubrird el 100% de fos bicnes con dafios o alieraciones por emb taje,
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manipulacién, mala calidad de la materia prima o componentes empleados en su produccién,

13} proveedor firmard una carta de compromiso de canje de los productos que se eranentre
¢ mal estade o deteriors, como por cjemplo plagas, pudricion o toxicidad en el empleo e
plaguicidas, 1.4 Entidad Contralante dejard constancia del mat estado o deterioro d
producto en el acta de entrega recepeion, a fin de que esla sirva como respaldo y se proc
cambio respectivo. La Entidad podrd realizar verificaciones a fin de garantizar el cumpli
tas caracteristicas descritas en la presente licha, cabe mencionar que los costos de estas
i rin cubiertos por la fintidad Contralanic.
TONES Y SANCIONES DEL PROVEEDOR: INFRACCIONIS SANCIONES

- INFRACC
Incumplimicntos en los tiempos de entrega scialados por 1a lintidad Contratante sin just
Por retraso en fa entrega del producto se aplicard una multa del 0,5 % diario del valor a f:
correspondiente al producto no enlregado gue consla en la Orden de Compra. En caso de

=

producirse recurrencia en el incumplimiento, la Entidad Contratante notificard al SERC
medianie oficio y documentos de respalde, de esic hecho; con el fin de realizar fa exct
proveedor del Catdlogo Dingmico Inclusive. Incumplimicnto dela orden de compra En ¢
que o provecdor suspenda o incumpla la orden de compra en su totalidad, Ja entidad comieatante
dard por lerminado la orden de compra y notificard al SERCOP a fin de que lo declare ciairalista
incumplido No cumplis con el peso de eatrega establecido en la orden de compra Si ¢l provéedor
ha incumplido lo contemplado en el pérrafo dltimo del numeral 6 de esta ficha, se le aplickd una
multa del 0.2 % del valor total de 1a orden de compra, considerdndose como peso maxime? de
incumplimiento de hasta 0.5 kilogramos del total de la orden de compra. Emplear plaguicidas y
fertilizantes quimicos y/o abonos que no hayan sido aprobados por AGROCALIDAD o & <u vez
s¢ encueniren mat utilizados o en exceso Se solicitard el cambio del lote de produccitn. 5 caso
de producirse una segunda reincidencia, Ja IEntidad Contratante notificard al SERCOP, mediante
aficin y decumentos de respaldo; y solicitard la suspension del Catdlogo Dindmico Inclusivo.
Incumplimicnlos de requisitos minimos de Ja ficha Si sc determina que los ALMIDONES
(CEREALES, GRANOS SECOS. HARINAS Y TUBERCULOS) no cumple con los regaisitos
minimos establecidos en la presenie ficha, s cobrard una multa equivalente aj 0,2 % del valor
{otal de la entrega parcial, la cual serd notificada al proveedor por el administrador de la ¢
Compra. Bn caso de producirse una segunda reincidencia, Ja Entidad Contratante notificezd al
SERCOP, mediante oficio y documentos de respaldo; y solicitard (2 suspension del Catdlopo
Dindmico Inclusivo. Incomplimicnto en las especificaciones de entrega en gavetas, transporte y
logistica ¢ inlracstructura §i se determina que los ALMIDONES (CEREALLS, GRANOS
SECOS, HARINAS Y TUBERCULOS) no ha sido entregada en la presente ficha, se cobrard una
muita equivalente al 0,2 % del valor total de la entrega parcial, ta cual serd notificada al proveedq
por ¢l administrador de 1a Orden de Compra. En caso de producirse una scgunda reincidenvia, la

Entidad Contratante notilicard al SERCOP, medianie olicio y documentos de respaldo; y snlicitard

la suspeasion del Catdlogo Dindmico Inclusivo. Incumplimiento en la conformacién de L' zanasty
en pesos v tipos requeridos en esta ficha Si se determina que los ALMIDONES (CERIALES
GRANOS SECOS, HARINAS Y TUBERCULOS) no ha sido entregada conforme a los ge808 y
lipos requeridos en esta ficha, s¢ cobrard una multa equivalente a1 0.5 % det valor lotal de ta
entrega parcial, la cual serd notificada al proveedor por et administrador de fa Orden de Compra,
iin caso de producirse una segunda reincidencia, la Entidad Contratante notificard al SEREOP,
mediante oficio y documentos de respaldo: y solicitard la suspension det Catdlogo Dindatico
Inclusivo. Incumplimiento en el requerimicnto de madurez de los productos Si se determiina que
los productos no cumple con fa madurez requerida en esta ficha, se cobrard una multa eqaivaent
a1 0.6 % del valor total de la entrega parcial, Ta cual serd notificada al proveedor por ¢l
adininistrador de 1a Orden de Compra. Fn caso de producirse una segunda reincidencia, 14 Enlida
Contratante notificard al SERCOP, mediante oficio y documentos de respaldo; y solicitard ia
suspension del Catdlogo Dindmico Inclusivo.

T
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PRODUCTOS CARNICOS Y HUEVOS
- REQUISITOS ESPECIFICOS: Gaveta Pléstica de Calade Total de Polietileno de al
densidad nueva, de dimensiones 54 cm x 36 em x 30 ¢m, con un peso aproximado de 2,2
(vacia) y que permile una temperatura de trabajo de -20° a 30° (°C), dando asi un peso ik
16.66 kg por gavela lena. Las gavetas destinadas al transporte de alimentos serdn de proy
exclusiva del proveedor, el mismo gue deberd garantizar el buen uso de las mismas, ¢s daeir que
1s no podran ser empleadas para acciones ajenas a la del iransporte de alimentos Iin adicion e
proveedor deberd tomar en cuenla fas recomendaciones y documentos que proporcione la iintida
Contratante referente al uso de las gavetas. Segdn el ndmero de canastas que requicra la ¢ntidad
contratanic, la entidad definird el tipo de envasado para los alimentos correspondienies 4
ficha. 131 proveedor deberd entregar sus productos solo en las gavetas segdn como se espe
esta ficha. :
CALIDAD: TODOS LOS PRODUCTOS DE ESTA CANASTA DEBERAN CONTAR CO
SU RESPECTIVO REGISTRO SANITARIO. A, CARNE VACUNA Y PORCINA: Se
aplicara la norma CPE INEN ~-CODEX 58:2013:HIGIENE PARA LA CARNES en las
ctapas def proceso: 1. PRODUCCION PRIMARIA, 3] proveedor garantizard la inclu
Bucnas Practicas de Higiene (BPH), por ejemplo, la safud ¢ higiene de los animales, reg]
los Lratamientos, picnsos ¢ ingredientes de los piensos y factores ambicntales pertinentes. §.a
produccion primaria deberd incluir programas oficiales u oficialmente reconocidos para ¢} contre
de la vigilancia de los agenies zoondticos presenies en fas poblaciones animales y en el medio
ambicnte, se deberd dar parte de Jas enfermedades zoondticas de declaracion obligatoria segiin s
requicra PREVIO AL FAENAMIENTO. Los centros de facnado deberdn contar con
registtos sanitarios actualizados y permisos de [uncionamicnto municipal vigente. Los arimales
que s¢ presenten para la matanza deberdn estar suficientemente limpios, de manera que & ponga
en peligro I (higiene) inocuidad de los productos durante la matanza y el laenado. Los animales
destinados al faenamicnto serdn sometidos a reposo de 72 horas y a una dieta hidrica de ai2
horas antes de su matanza. Se realizard una ducha o lavado det animal, a [in de que este ingrese
fa matanza en condiciones higiénicas. Todos los animales Hevados ala zona de matanza deberdn
ser sacrificados sin demora, una ver iniciado el sacrificio. Las operaciones de insensibilizzcion,
pancidn y sangrado de los animales no deberdn electuarse a una velocidad superior a aquefla ala
Gue pucdan admitirse fos cuerpos de Jos animales para su facnado. Se tomard como referancia log
SPECIFICACION Vacuny24 2 3

cac

siguientes pesos y/o edades previo al facnamicnto: TSP
s Porcino 1O kg Aviar 3,5 kg 3. FAENADO Y EVISERADO. L desangre debe seren |
posible o mas completo. La sangre debe recogerse y mancjarse higicnicamente. El proceso de
{acnamicnlo deberd efcctuar personal debidamente calificado. Ef facnamicnto debe efeciuarse ¢of
¢l cuidado suficiente a fin de garantizar la limpicza de la canal (carcasa) y evitar contain
por contacto con paredes ¥ pisos; el tempo de este proceso no debe exceder de 30 minutos.
Cabeza, menudencias v canal deben mantenerse separadas ascgurando una clara ideniilic
las partes que pericnecen a cada animal, hasta que termine )a inspeceidn post morten con
dictamen correspondiente. Pieles y extremidades deben ser retiradas inmediaiamenie de iz nave
de facnamicnto y almacenadas provisionalmenle. Los animales sacrificados que sean escuidados
chamuscados o sometidos & un tratamiento andlogo, deberdn ser despojados de toda cerd s, pelo.
costras, plumas, cuticulas y suciedad, 4. CORTE Y DESHUESADO. Los cories aplicables
para csta ficha son los denominados primarios (son los brazos, piernas, chuletero y cos
secundarios (cortes con o sin hueso, obtenidos a partir de los cortes primarios, tales con:

mes

iCionep

in

361
meses)

46,5800

0.0000

1.676,8800

0,0000

1.676.8800 | 59 40
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como se muestra en Ja figura 1y 2. FIGURA L, CORTES
sww.daprensa.com, FOTOLIA, 2016 FIGURA 1. CORTES
NTE: www.eljamondelseron.com, 2016 Ef producto cdrnico
destinado al corte o al deshuesado debesd ser Hlevado a fas salas de trabajo de forma prog
medida que se neeesite, y no deberd acumularse sobre las mesas de trabajo. S la carne
deshuesa antes de alcanzar las temperaturas adecuadas para ¢l almacenamicnio y deanspc
temperatura deberd reducirse inmediatamente a fos niveles prescritos. B, AV
corral s6lo podrdn ser limpiadas para climinar el polvo, las plumas y otros contaminantes
del desplume mediante la aplicacion de agua potable. Se realizard un lavado de los cuerp
animales en multiples etapas del proceso de facnado y a la mayor brevedad posible despy
cada elapa contaminante Se realizard ci lavado después de la evisceracion ¢ inspe
maortem. 1l lavado podd realizarse por diversos métodos, como por ejemplo pulv
inmersidn. C. EMBUTIDOS. El producto no debe presentar alteraciones o deteriore
por microorganismos o cualquici agente bioldgico, fisico o quimico, ademas debe estar ¢
male Xtrafa, abricacidn del producto no se empleard ¢ vegetales en
de Ta grasa de animales de abasto. El producto no debe contener res duos de plaguicid
CACAMR 1, contaminanies Codex Stan 193 y residuos de medicamentos veierinarios
CAC/LMR 2. en cantidades superiores a los limites maximos establecidos por el Codex
Afimentarivs. 1os aditivos no deben emplearse para cubrir deficiencias sanitarias de mate m
prima, producio o malas practicas de manufactura. Pucden afadirse los establecidos en
INEN 2074, Todos los aditivos deben cumplir las normas de identidad, d< puseza y de v
de su Toxicidad de wcuerdo a fas indicaciones del Codex Alimentarius de TAO/OMS. De
factible su cvaluacion cualitativa y cuantitativa y su metodologia analftica debe ser sumin
por el fabricante. D, HUEVOS DE GALLINA. A fin de gatantizar la buena calidad ¢
inocuidad de os alimentos ol proveedor deberd acogerse a las recomendaciones plantead i en el
Manual de Buenas Practicas Pecuarias de produccién de huevos (AGROCALIDAD, 20175} y/o s¢j
integrard ademds Sistemas participativos de garantia de las organizaciones, para cada producto g
integra esta Gicha, §i la cntidad contratante descara constatar la aplicacion de fas Bucnas
Pecuarias de produccion de huevos, deberd solicitar a la Direccidn Provincial del MAGAY

salon, Tomos, chuleta, ete.
PRIMARIOS DI RES FU
PRIMARIOS D15 CERDO FUL

8]

8]
AGROCALIDAD un informe de muestreo ¢ inspeccion. Si la muestra inspeccionada no umple

con uno o mis de tos requisitos establecidos, se rechazard ¢l producto, quedando su
comercializacion sujeta al acuerdo de partes interesadas y a las multas respectivas, Los re
se dardn a conocer al proveedor una vez generada la Orden de Compra.

- REQUISISTOS MINIMOS PARA EL FAENAMEINTO DE LAS CANAL.
DEHUEVOS: A CARNEV, J¢:
siguientes requisitos: 1. Segid
Ganaderfa. Acuacultura y Pesca (MAGAP), el ganado bovino destinado al facnamicnts
cumplir con la: -
comprador. -
productor, © 1aciura o comprohanie de venta aulorizado por el SR det productor det
tos datos del comprador y la transaceion realizada de acucrdo a fa calegorfa y ndmero de
Los socios de 1(1\ urum/dunnu sdnddcn garanlizardn quL durdnlu ld

Y EL A4 COPI(

Guia de movilizacién del ganado con los datos del productor y del
Copia del certificado original de vacunacién de Fiebre Aftosa con los & alos dell
lando

a mnmlu

uicmcs i
lm de pummr la Xd\ll‘L.lh\llk ad hasta ¢l lunar du origen pam pndu levar a tho una inve
reglamentaria, Los productores responsables de la crianza de los animales deberédn |
proposcionat ta informacion pertinenie sobre el estado sanitario de los animales en rela
produccion de carne inocua y apla para el consumo humano. 3 £l matadero facilita
productores primarios la informacién sobre ¢} reglamento para |<l inspeccion y habilita
mataderos, certificados de registros sanitarios def centro de facnamicnto, y permisos de
funcionamicnio: ademds deberd proporcionar informacion sobre la inocuidad y salubridad de los
animales y de la carne, con el objeto de mejorar fa higicne en la explotacion ganadera, qui: s¢ hay
facnado en ellos v que sea destinada para la provision de fas canastas de productc
[EN HUBVOS DE GALLINA. Se aplicard fa norma téenica ceuatoriana NTE INEN 19
para HUEVOS COMERCIALES Y OVOPRODUCTOS. R QUISH()S Los huevos deben
Preservarse a una temperatura de refrigeracion de 0oC a 40C. :
aallina requerido para esta ficha es la de clasificacion 1V, con LA' Sig
TABLA & CLASIICACION DE LOS HUEVOS FRESCOS DI G
(PESO) UNITARIA, MASA POR 10 UNIDADES TIPO (TAMANO) MASA UNITARI
MASA POR DIEZ UNIDADES (2) MIN MAX MIN MAX 1V 58 64 580 640 FUENT
INEN, NTEINEN 1973:2013 2, POR GRADQ. Los huevos (rescos de gallina de gra
para comercializacién al consumidor, deben cumplir los siguientes requisitos: TABLA 9.
CLASIFICACION DEL HUEVO FRESCO DE GALLINA DE GRADO B. CASCARO
CUTICULA Normal ¢ intacta, manchas minimas. CAMARA DE AIRE Su aftura no exc
15 mm, inmévil. CLARA Transparente, limpia, de cncia gelatinosa. YEMA Visib

icon
los
de

s. FURNTE: Norma INEN, NTE IP
1973:2013 3. FISICOS. Las caracleri del huevo comercial de gallina sc |
en Ja abla 9 TABLA 10. CARACTERISTICAS FISICAS DEL HUEVO COMERCIAL DE
GALLINA, PARAMETRO MINIMO MAXIMO UNIDADES MIETODO DE ENSAYO olor d
ta yema 7 12 Unidades de color Abanico colorimétrico para la yema Grado de frescura 7¢ 110

Unidades Haugh Medicidn dg unidades Haugh Cdmara de aire ----- 15 Milimetros Ove
.37 Milimetros Medicion directa Gravedad especilica 1,074
Norma INEN, NTE INEN 1973:20134. MICROBIOLO .
microbioldgicos establecidos en la siguiente tabla:
)8 l)l' LOS HUI‘V()\' I'RI‘S(‘OS

Espesor de la
Solucién satina FUENTI:
Los huevos deben cumplir con 1os requisit
TABLA L REQUISITOS MICROBIOLOG!
PARAMISTRO Limite po g/mt METODOS DI
52104 55104 NTEINEN 1529-5 E. wh u(w.“ u\tund ﬁ 2 <i() ?(}

metros de vida atil del producto ** l’dnimums du inoguidad del pmduun Dénde:
de muesiras por examinar ¢= nimero de muestras defectuosas que se acepta m= nivel de
aceplacion M= nivel de rechazo C. EMBUTIDOS. Los requisitos organoiépticos de T
embutidos deben ser caracteristicos y estahles para cada (ipo de producto destinado al
Los embutidos deben elaborarse con carnes bicn conscrvadas. No se empleard grasas vegetales ¢
sustitucion de ta grasa de animales de abasto. 1l producto no debe coniener residuos de
plaguicidas CAC/LMR 1, contaminantes Codex Stan 193 y residuos de medicamentos
velerinarios CAC/LMR 2, en cantidades superiores a los limites maximos establecidos pu( et
Codex Alimentarius. Los aditivos no deben emplearse para cubrir deficiencias sanitari
materia prima, producto o malas practicas de manufactura. Pueden afadirse Jos estable
NTE INEN 2074, Todos fos aditivos deben cumplir las normas de identidad, de pureza y
cvaluacion de su toxicidad de acucrdo a las indicaciones del Codex Alimentarius de FAC
Debe ser faclible su evaluacion cualitativa v cuanfitativa y su metodologia analitica debe
suministrada por ¢l fabricanie, importador o distribuidor. Se deberd cumplir con los requ
bromatolégices y microbioldgicos establecidos en Ja Norma Técnica Ecvatoriana NTE
1338:2012, CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS, PRODUCTOS CARNICOS CRUDS,

i
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PRODUCTOS CARNICOS CURADOS-MADURADOS Y PRODUCTOS CARNICOS
PRECOCIDOS - COCIDOS, Los proveedores deben cumplir con lo dispuesto en la Ley "007-7
det Sistema Ecuatoriano de Ja Calidad,
< APLICACION DETA P INTE FICHA: Conforme a la NORMAS TEC?
FCUATORIANAS INEN DE HIGHNE PARA LA CARNE (CPE INEN-CODU
- PRECIO DI ADIESION: USD. 46,58 por cada canasia de 7 kg de producte: 3
unidades de huevos, incluido transporte ad lugar acordade por la fintidad Contratanic (I fiecio np
IVA).
RIPCION RAL: Proveer alimentos — PRODUCTOS CARNICOS (re
()S. dc\(imdm nara la pnpamu(vn eit ms 1icmpos dc comid

\()\'A] CAPAC H/\( I()N YE "(l’l RII N(‘I/\ /\dmlm rador.- !provudnr quz desee
& contar con un administrador por cada 300 canastas. 1) administrador deterd
presentar: - Certificado de formacidn o capacitacién de al menos 20 horas en higien y
manipulacion de alimentos o Certificado de satud ocupacional para la manipulacién de atmentos
emitido por ¢] MSP o entidades privadas afines. - Certificado de capacitacién (al mzaos 40
horas) o experiencia (al menos 1 aho) en adminisiracion de alimentos y/o logls
cadenas de distribucion de alimentos. (certilicado otorgado por asociaciones o einpre
campesinas en ¢ drea de comercializacion de alimentos, u otros). TAREAS: 1)
Jogistica de enlrega a tiempo en ¢ lugar acordado con la catidad contratanie. 2)
disponibitidad de productos para ¢l | armado de canastas. 3 Coordinar al personal neccaario
para ¢l armado de canastas ([ujo de procesos), 4) Revisar que tos productos requerid s en esth
ficha cuenic con las caracteristicas requeridas de la canasta, de acuerdo a especilicaciones
proporcionadas cn la presenie ficha, Personal de servi El proveedor que desee pmi
deberi contar con 1 persona por cada 300 canastas a clabosar. 11l personal de servicio det
caniar con: Expericncia y conocimicalo en servicio de embalaje, higiene y manipul acion
atimentos de al menos meses v presentar certificado de salud ocupacional emitido per2f MS
para la manipulacién de alimenlos o entidades privadas afines. El personal deberd estar
puntuaimenie cuando requicra el administrador de fa asociacion y su jornas da laboral depe:
det tiempo gue se demore en armar y embalar tode AREAS: 1) Desca
alimentos que legan at centro de acopio. 2)  Clasificar tos alimentos y embalar de acs sdo at
peso solicitado ¢n esta ficha. 3) Pesar los alimenlos y armar las canastas 4)  Carga’ jas
canasias ¢n ¢l vehiculo de distribucién, 5) Descargar lay canastas ¢n ¢l Jugar acordade por ia
cntidad contratanic.
- CAPACIDAD MAXIMA: |
hacerlo a través de persona juridic
pegueiias empresas (de 10 hasta 49 empleados); o de forma d\m.ldd
Asociaciones de Productores, Cooperalivas de Comercializaci
Consorcio, que formen parte de ta Agricultura Familiar Campesina. Las micro y pequeiis
empresas deherdn garantizar a sus empleados todos tos benefi de ley respecto a la N¢
1ahoral vigeate. Las Asociaciones de Productores, las Cooperativas de Comercis
de Au\pm yio Consorcios deberdn presentar copia simple de Registo como Asociacion.
Cooperativa de Comercializacion, de la Agricultura Familiar Campesina emitido por Ta
Superintendencia de Keonomia Popular y Solidaria (SEPS), acreditacidn del MAGAP u olia
cntidad piblica compelente que acredite asociatividad y que esté vinculado a ta Agricult
Famitiar Campesina. Para consorcios se solicitard los documentos habilitantes gue facul
forma de asociatividad, Bl ¢dleulo de ta capacidad maxima se elabord tomando en cuents
promedio, ¢l aporte caldrico v las porciones de proteina mas comunes que se encuentran
disponibles en el Teuador, sugeridas para tos tiempos de comida establecidos, necesarios fara
completar una dieta de 2000 ml(ml]ums dia omuo s¢ muestea en la fabla 1. TABLA ¢
DISTRIBUCION DE PORCIONES (9) DE INGESTA DE PROTEINA JUN TIEMPUGS DE
COMIDA PARA 2000 KCAL/DIA TIEMPOS DE COMIDA (1) PORCENTAIE DE
ALIMENTOS A INGERIRSE DURANTE EL DIA KCAL/DIA KCAL/MES PORC I()I\
PROMEDIO SUGERIDA DIZ CARNE (2) DESAYUNO 25% 500 15000 1 COLAC TON 496 10(
3000 0 ALMUIRZO 35% 700 21000 3 COLACION 5% 100 3000 ¢ MERIENDA 30% 00
18000 2 TOTAL 1009 2000 60000 6 (1) Cuadso referencial: En ¢l caso de no existir las
diferentes categorias para tiempo de comida, dicho porcentaje de alimento se compensara con Iag
olras calegorias de tiempo de comida. (2)La porcion de carne equivale a 50 gramos.
ELABORADO POR SERCOP, 2016 Ein la tabla 2 s¢ mucsira ¢l porcenlaje dL aporic caiozi
tos productos carnicos y huevos a la dicta con ¢l 25,2 % del total de los alimentos que se
consumen ¢n ¢! dia, en Jos lres licmpos de comida (desayuno 3,5 ”/,v. almucrm ';L(v Yoy
10,0 96 penerando un aporte caldrico de 5047 kitocalorias a
mes. TABLA 2. PORCENTAJE DE PROTEINA POR CADA TH MI’() D (()MH)/\ A
AL MES. DS /\YUN() COL. /\( TON Al '\/IUI R/() MERH: NI)A mta] poruunu/ tolal a
TIPO DE ALIMENT
PORCION APOR ‘n 0() 3 11,60% 2 10% 6 25,20% ENERG
ia ) 2333 kcu],dia 200 keal/dia 5()4.7 keal/dia DIA ENERGIA/ 2142.8 keal/mes 0
nes 6000 keat/mes 15142.8 keal/mes MES ELABORADO POR SERCOP, 2016 L
productos clasificados como carnes que se encucnlran en esta canasta ao serdn reempl
productos denominados como otras carnes pueden reemplazarse entre ellos en todos los
de acuerdo a las siguicntes pardmelros: - Dentro de la misma ¢l ion de otra
Que se encuentren con similar peso promedio, © Que tengan relacién con el a
caldrico por alimento. 11 cambio de tipo de carne en la canasta estd sujeto a ia disponibi
exisionte en e} medio, pero solo para la categorfa otras carnes. Los preductos de esta £
intcreambiardn deberdn ser aprobados por la entidad contratante, previo acuerdo entre pr
ja tabla 3 se pucde observar I lista de productos cdrnicos de acuerdo a su clasificacion.
ISTADO DI PRODUCTOS CARNICOS SUSTITUIBLES DE ACUERDO A SU
Y I,NI,R(;IA CLASIF l(.A(,l()N DE /\(,UI .RI)() A SUS C/\R/\(,"I'IZRIS'[’!(TAS

>

s proveedores que deseen participar en esta ficha téenic
en la figura de microempresas (de 2 hasta 9 empleadcs
4 bajo Ia figura de

2niros de Acopio y/o

v Centrop

ssla
| peso

dg |<| poreion (KL al) 1O I/\I I’OR( I()\‘ l)]ARIA PESO i()l/\Ll N () 'I‘O’I"AL 2) Il
YEAL (kg) CARNE POLLO ENTERO 50 216 108 64 3200 6100 6,1 CERDO 50 14
RIS 50 126 63 42 2100 OTRAS CARNES HIGADO 50 135 68 2 100 300 0,3 PANZA,
MONDONGO 50 90 45 2 100 LENGUA 50 224 112 2 100 EMBUTIDOS

SALCHICHA/MORTADIEL
CERDO 50 247 124 2 100 TOTAL 7
2016 1in la tabla 4 se puede observar las caracteristicas de huevos de gallina que se requ
esta canasta. TABLA 4, NUMIIRO DI UNIDAD : HUEVOS REQUERIDOS/ ML
CLASIFICACION D¥E ACUERDO A SUS CARACTERISTICAS OPCION PESO PRO
PORCION () Bnergia (keal) 100 g Energia en funcion del peso de Ja porcitn (Kcal) TOTAL
UNIDADES HUEVOS HUEVO DI GALLINA 60 147 88,2 10 FUENT
l,L/\H()I{/\l)() POR SERCOP. 2010 ficha se acoge a la resolucion det Servicio Na
Confralacion Pablica (SERCOP), Registro Oficial No. 032 det G de ;ulm del 20i5. ¢n do
5 EXPEDIR LAS DISPOSICIO\E‘ S PARA LA ADQUIQICION DE ALIMEN
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DESTINADOS AL CONSUMO HUMANO PRODUCIDOS O CULTIVADOS EN EL

ECUADOR”, especificamente en el Art 1.~ Ambito de aplicacion y Art. 2.~ Alimentos producidop

o cultivados en ¢l Leoador. En las tablas No. 5y 6 se puede apreciar fos componentes qué
integran la canasta de productos cérnicos y huevos con su respectivo peso, TABLA 5.
COMPOSICION DI UNA CANASTA DE CARNICOS. CLASIFICACION DE LAS

PRODUCTOS CARNICOSS DE ACUERDO A SU TIPO PESO (Kg) PESO 101
CANA ; COS(ke) : ) :
1 OTRAS CARNES 0.3 EMBUTIDOS 0,3 ELABORADO POR

SRO DE HUEVOS DIE GALLINA POR CANASTA. TIPO PESO PROMEDIO (g}
3 < : DE
GALLINA 60 10 1 ELABORABO POR SERCOP, 2016 ACLARACION PARA LA ENTIDAD
CONTRATANTE. Para determinar ¢l némero de canastas que s¢ requicren de forma mesisual, la
entidad contratanie debera definir ¢f ndmero de personas que van a ser usuarios de esie s

multiplicar por ¢l nimero de canastas que se requieren por mes. Bl némero minimo a adgyiric s
de 30 canastas al mes, considerando como grupo ctario a las personas mayores dc 18 aﬁ( 8 l’zu‘a

grupos de menor edad se podrd realizar compras minimas desde 10 canas
se adjunta el siguicnte cuadro referencial con las porciones y aporie caldrico xm.,uldo pai deu
grupo ctario, TABLA 7. APORTIEE CAL ORICO Y PORCION DE PROTEINA DE LOS
PROBUCTOS (‘,/\RNIC()S RIDA POR DIA, SEGUN GRUPO ETARIO. RANGE
EDAD KILOCALORIAS PORCION SUGERIDA NUMERO DE CONSUMIDORES ¥
CANASTA 34 afos 1500 30 gr. 25 a 7 afios 1750 40 gr 2 8 a 10 ados 1900 50 gr. | 11514
30050 gr. 115 a 17 afios 2500 30 gr 0.5 Adulto 2000 50 gr | ELABGRADO POR
SERCOP, 2016 Para las instituciones gl:e cucnten con puiricionistas o lengan ddlmdn el
de canastas segin su necesidad institucional, p(admn planificar las compra
requerimicntos particulares. La tabla No. 7 servird de guia para el cdleulo de canas
clario, pero solo como clemento referencial. C ALCULO DE CAPACIDAD PRODUC
mpuud wd productiva por Asociaciones de Productores, Cooperativas de C lomercializacica,
Centros de Acopio y/o Consorcios, serd de 300 canastas al mes. Se dard prmndad alas
organizaciones que realicen su pmduuuﬁn peeuaria libre de productos quimicos, hormonaies y
demis productos restiingidos (normas sanitarias vigentes), extendicndo su cupo de hasta 350
canastas al mes, siempre y cuando cuenten con una certificacion de alguna entidad pibli
privada que avale este tipo de produccion. 1l proveedor se compromete a entregar su pro
a local de su domicilio; no uhsmrlu «,! pmvudor pudld escoger el drea de cobertura

FORMA Y REQUIL
cargo a las p\rud'ls prusupu St
délares de Jos 1
del acia de entrega uupuon (lnm] 0 pArudl) ya ld qm se dd\, ‘1d|umdr ldmh
Ja orden de compra v la factura emitida por ¢f proveedor. De ser el cas
parciales, segin ¢l cre mm_mma de entregas parciaes, establecido por mutuo :ILqudO enlic ta
entidad contralante y ¢f proveedor.
- PLAZO DE ENTREGA: El plazo de entrega, comenzard a correr a partir de la {orms
de 1a orden de compra, segén crorograma establecido de mutuo acuerdo entre la entidad
contratanic y ¢l proveedor. Para el efecto, el plazo entre cada entrega parcial del producte, s
minimo 7 dias y mdximo 15 dias, salvo condiciones de caso forluilo o fucrza mayor, coms
eventos, desastres o fendmenos naturales imprevistos, de conformidad con lo que manda At 30
det Codigo Civil. A fin de cerciorarse en Ja cantidad de entrega parcial la entidad contrats
previo a suscribic of acta de entrega-recepeion parcial, pesard Jos productos recibidos por &
praveedor a fin de verificar que s cumpla con el peso requerido. I3 el caso de que se o
gue el peso es menor de fo que debia haber entregado de manera parciat, se dejard const
acta entrega-recepcion, el pmvudur deberd completar ¢l peso total contratado previo a le
suscripeion det acta entrega-recepeion definitiva. '
< ENVASADO: A, MATTRIALES PARA LA CARNE Los materiales y envolturas sjue
cstén en contacto directo o indirecto con los alimentos tienen que estar fabricados de acu.rdo coy
fas bucnas pricticas de manufactura para que no transficran sus componentes a Jos alime ios en
cantidades que puedan representar un peligro para la salud humana, modificar la wmpmmon de
Jos alimentos o provocar una alteracion de las caracteristicas or\gano]gphus de la carne. Los
materiales gue se podrdn utilizar son: - Adhesiv Cerdmica - Corcho -
Caucho - Vidrio R de intercambio idnico Papel y cartén
rogencrada Ceras Se deberd mmar en cuenta ta NORM/\'I VAT
PARA ALIMENTOS PROC St ¥
I \’I‘Alil LECIMIENTOS DE l)I\IRlBU( ]()N (()MI R( 1/\] I//\(‘l()N IR/\NSP()RII Y
28T T0OS DE ALIMENTACION COLECTIVA, ARCSA ~ DE -067-2015-GGG §
dchL cumplir con la cadena de frio. La emperatura de almacenamienio de los productos
terminados en jos ugares de expendio debe estar entre 0oCy 4oC (refrigeracion). Los muterialed
empleados para env. los productos deben ser grado alimentario aprobados para uso cresie tpt
de alimentos. 1. RNE VACUNA, PORCINA'Y AVIAR. Segan la norma CPEIN
CODEX 38:2003, DEHIGHINE PARA 1A CARNE, ¢l mu&um] de envasado deberd s
su uti er almacenado y utilizado en forma hmn,m(a EMBUTIDOS. S¢
Norma Téenica Lcuatoriana NTE INEN 1338:2012, CARNEY I’l{()I)UCIOQ CARNIL s
PRODUCTOS CARNICOS CRUDOS, PRODUCTOS CARNICOS CURADOS-MADURADOS
Y PRODUCTOS CARNICOS PRECOCIDOS - COCIDO: los materiales empleados para envas:
: 1ipo de aliments .
N 1973:2013, 1

huevos en cRvAses con compartimien(os interiores, que permitan colocar verticalmente lo
huevos, con Ya cdmara de aire hacia a arriba, { ando su conservacidn. Los contenedors
(cubetas) p mukn ser de cartdn o de plastico: - Los contenedores de cartén utilizados, para 14
comerciali on, dxsmhuuon y manejo de huevos deben ser nuevos y libres de polvo o
sustancias ¢ .- Los contenedores plasticos deben ser de materiales inocuos, libres de
residuos toxicos ¥ nlorus extraiios, que permitan su facil limpieza y previa desinfeccion al uso.

- ALMACENADO: Se deberd cumplir con la cadena de frio establecida para cada procucto,
coma se muestra en la siguicnte tabla: TABLA 12, CADENA DE FRIO PARA ALMACENADC
Y TRANSPORTE DI PRODUCTOS CARNICOS, PRODUCTO REFRIGERAC I()N
CONGELADO TEMPERATURA HUMEDAD RELATIVA DURAC 10N DI
HUMEDAD RELATIVA DURACION DE CONSERVA oC % dias oC dias Vaca 0 a -
28 <184 20 363 Ternera -1 90 7 a 21 -18 a -20 300 Cordero -1 90 a 95 7 a 21 -18a-20
0a-1.5902a957a 14182 -20 160 Tocino -3 a-1 80a 90 30 <18 4 -20 90 Aves 0 a 2 85 o
a 20 Huevos 0 a 1 85 2 90 160 a 190 FUENTE: Dominguez. 2009, Recomendaciones pars ke

sderos.

conservacion y transporie de Alnmuum pere
- MIGIENE DEL PERSONAL: Las personas que entren ¢n contacto directo o indirecli con 1og
producies nrnicos o parles comestibles de animales deberdn: - Mantener un nivel adecuadc

de aseo personal; Usar rapa pratectora apropiada a las circunstancias, y asegurars
ropa proieclora no desechable sea impiada antes del trabajo y en ¢l curso de éste; Fuardar
la ropa proteciora y los clectos personales en tugares separados de las zonas dnndp puede fiaber

que |3

aja
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productos carnicos. Las personas que, en el Uragscurso de su trabajo, ¢ntren e contacto 6t
indirceto con producios cdrnicos o parles comestibles de animales, deberdn: - Dejar o
trabajar s in clinicamente slectados por agentes que puedan ser (ransmitidos por 1o,
cdrnicc sspeche que son portadores de tales agentés; y conocer y cumplir los requisitos de
notificacion al operador del establecimiento con sespeclo a agentes transmisibles.

- INFRAESTRUCTURA MINIMA: Se deberd disponer de un drea en donde cumipla
siguicnic Arca de almacenamiento y clasificacion de productos. |
deberd contar con equipos de refrigeracian para maniener el producto. - A
ian de las gavetas. Las gavelas deberdn ser limpiad que sean ulilizadas
1 deberd estar fresea y venlilada, Para evitar dafios el pr

ubic
Area despacho de productos
dehe exponerse al sol. -
acumulacion de particutas de polve y concentracién de humedad cn fa infracstructura.

- TRANSPORTE Y LOGISTICA: Los productos carnicos deberdn ransportarse a una
temperatura gue satisfaga los objetivos de inocuidad y satubridad debido a la posibilidad <
proliferacion de microorganismos patégenos y causantes de descomposicion. Se deberd
con la cadena de frio descrita en el numeral 10 “ALMACENADO” Se deberd cumplir &
129 (Medio de iransporte), del ¢
“NICA SANTTARIA PARA ALIMENTOS PROC

ADOS, PLANTAS PROC
ON, COMERCIALIZACIIN
TRANSPORT S ; - DE
067-2015-GGG. B proveedor correrd con todos los gastos de logistica y iransporte desdw el Tuga
de acopio hasta ¢f lugar acordado por Ja entidad contratante.
- ANTICIPO Y GARANTIA: 1a entidad contratante definird 1a procedencia para la erisega de
un anticipo, ¢l cual podrd ser de hasta 50% del total ded valor de la orden de compra. was0 de
fvarse un anticipn, sc presentard fa garantia de) buen uso de anticipo por un valor equvalente
al 100% de valor recibido por este concepto. Bl proveedor presentard una garantis de fict
cumplimicnto de 1a orden de compra, 8i fa cuantia generada es mayor al vator gue resulic ¢
muitiplicar ¢l cocliciente (,000002 por el presupuesto inicial del Estado del coreespondi
ejereicio ccondmico, esta Wia se rendird por un valor igual al § % del monto total de
de compra, El proveedor cubrird ¢l 100% de los bienes con dafios 0 alleraciones por embs
manipulacion, maia calidad de la maleria prima ¢ componentes emplcados en su produc
131 proveedor (irmard una carta de compromiso de canje de los productos gue se encuentrer
en mal estada o deterioro, como por ejemplo plagas, pudrician o toxicidad en el empleo
plaguicidas. - La Entidad Contratante dejard constancia del mal estado o deterioro
producto en el acta de entrega recepeion, a fin de gue esta sirva como respaldo y se proceia con dl
cambio respective. La Entidad podrd realizar verificaciones a fin de garantizar ¢l cumplisiiento dg
las caracteristicas deseritas en Ta presente ficha, cabe mencionar que los costos de estas
verificaci crin cubicrtos por fa Entidad Coniratante.
TONES Y SANCION DOR: INFRACCIONIS SANCICHES
[ncumplimicntos en los tiempos de entrega (sin ju ién), sefialados por la Entidad
Contratante. Por retraso en la entrega del producto se aplicard una multa del 0,5 % diaric
a facturar correspondiente al producto no entregado que consta en ta Orden de Comp
de producirse recurrencia en ¢l incumplimiento, la Entidad Contratante notificard al SER(
medianie oficio y documentos de respaldo, de este hecho; con el fin de realizar la exclus
proveedor del Catalogo Dindmico Inclusivo. Incumplimiento dela orden de compra En el
que ¢l proveedor suspenda o incumpla la orden de compra en su totalidad, la entidad conizata
dard por lerminado la orden de compra y notificard al SERCOP a fin de que lo declare
incumplido No cumplir con ¢l peso de entrega establecido en fa orden de compra Siel pre
ha incumplido lo contemplado en ¢l parrafo dltimo ded numeral 6 de esta licha, s¢ le apl
mubta ded 0,2 % del valor total de ta orden de compra, considerdndose como peso maxim: de
incumplinicnto de hasta 0,5 kilogramos del total de 1a orden de compra. Emplear Producios de
uso velerinario que no hayan sido aprobados por AGROCALIDAD o a su vez sc encuenfren mal
utilizados o s encuentren trazas on el producio Se solicitard ¢l cambio ded lote de produccion. En
caso de producirse una segunda reincidencia, la Entidad Contratanle notificard al S Gl
mediante oficio y documentos de respaldo; y solicitard 1a suspensitn del Catdlogo Dind
Inctusivo. Incumplimientos de requisitos minimos de la ficha $ delermina que los al
cumplen con Ins requisitos minimos establecidos en la presente licha, ¢ cobrard una m
cquivalente al 0,2 % del valor total de la entrega parcial, la cual serd notificada al provee
+ 1o Orden de Compra, In caso de producirse una segunda reinciden
ard al SERCOP, medianie oficio y documentos de respaldo; y soli

administrador
Conlratanic not
suspension det Catilogo Dingmico Inclusivo. Incumplimiento en tas especificac
on gavetas, transporte v fogistica ¢ infracstructura Si sc determina que los alimentos no
entregados en 1a presente ficha. s¢ cobrard una multa cquivalente al 0.2 % del valor total ¢
entrega parcial, la cual serd notilicada al proveedor por et administrador de Ja Orden de
En caso de producirse una segunda reincidencia, Ja Entidad Contratante notificard al SEk
mediante oficio y documentos de respaldo; y solicilard 1a suspensién del Catdlogo Dindm
Inclusivo. Incumplimicnto ¢n la conformacidn de la canasta en pesos y lipos requeridos ¢
ficha Si s¢ determina que os alimenios no han sido entregados conforme a los pesos y t
requeridos en esta ficha, se cobrard una multa equivalente al 0.5 % del valor tolal de fa e
parcial, la cual serd notificada al proveedor por ¢f administrador de Ja Orden de Compra. kn cas
de producirse una segunda reincidencia, la Entidad Contratante notificard sl SERCOP, mediante
oficio y documentos de respaldo; y solicitard Ia suspensidn del Catdlogo Dindmico Inclusivo.
Incumplimicnto en la norma HIGHINE PARA LA CARNE (CPI INEN-CODEX 58:201.%. En
caso de reincidencia, la cntidad contratante solicitard a la Direccidn Provincial del MAGALP
(entidad rectora) la verificacion del incumplimiento de esta norma (en un maximo de dog fas de
entregado el producto); en caso de que se verifigue esie incumplimicato. La entidad contralanle
contando con ¢l Informe emitido por ¢t MAGAT notificard al SERCOP, con el fin de realizar la
exclusion definitiva del catdlogo.
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CANASTA DE PRODUCTOS LACTEOS Y DERIVADOS
REQUISISTOS MINIMOS: A, PRODUCCION PRIMARIA Ll ganado bovino ¢itla
produccion primaria deberd contar con - Copia del certificado originat de vacunacisn de

IFiehre Aftosa con tos datos del productor. B, PLANTAS PROCESADORAS DL LECHE
Seaan Acuerdo Ministerial 2013 (MAGAP-MSO-MIPRO), del Reglamento de control y
ulacion de la eadena de produccian de a leche y sus derivados, (Capitulo VIE de las plantas
procesadoras de leche y sus derivados), se deberd cumplir con 1 puientes requisitos: -

Todas tas plantas de procesamicnto de leche y derivados contaran con ¢l permiso de
funcionamiento otorgado por ¢l Ministerio de Salud Pablica a través de sus organismos
compelentes de conformidad con lo establecido en la Ley Orgdnica de la salud. - T
plantas de procesamiento de Jeche y sus derivados cumplirdn las disposiciones establecidas en el
Reglamento de Buenas Practicas de Manufactura de alimento Procesados y fa Regulac
Sanitaria de Alimenios monitoreo de su cumplimiento responsabilidad def Mini
Salud I"ablica a través de Jos organismos competentes. - Las indusirias idcleas
micro, pequeha, medianas y/o grandes empresas, deberdn informar mensualmente al M
sabre ¢l pago por liro de leche al productor en finca y la comuna de proveedores. Todos
productos que integran esta canasla deberdn contar su respectivo registro sanitario y debe
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cumptir Jos siguicaies requisitos minimos: C. DE LOS PRODUCTOS LECHYE Y YUGURT
Se debe dar cumplimicnto a tos requisitos [isicos, quimicos, microbioldgicos y de
contaminanies establecidos en la norma NTE INEN 10:2012, los mismos que se anolan 7 el
numeral 16 de la presente ficha, QUESO - Sc debe dar cumplimiento a los requisitos lisicos,
quimicos, microbioldgicos y de cantaminanics establecidos en fa norma NTE INEN 065 _ins
mismos que s¢ anotan en ¢l numeral 16 de ia presente ficha, MANTEQUILLA
cumplimiento a los requisitos fisicoguimicos. de grasa y néicrobiofégicos esiablecidos
NTE INEN 161:2011, MANTEQUILLAS, fog mismos que se ancian en ¢i numeral 16 de'fa
presente ficha. .
- PERSONAL, CAPACFFACION Y EXPERIENCIA: Administrador.- El proveedor et desee
participar deberd contar con un administrador por cada 300 canastas. 1l adminigtrador deberd
presentar: - Cerlificado de formacién o capacitacion de al menos 20 horas en higicne y
manipulacion de alimentos o Cerlificado de salud ocupacional para la manipulacién de siimentos)
emitido por ¢! MSP o entidades privadas afines. - Certificado de capacitacion (ai menos 46 horas)
o expericncia (al menos | afio) en administracion de alimentos y/o logistica de aliments
cadenas de distribucion de atimentos (certificado otorgado por asociaciones 0 empresas
campesinas en ¢l drea de comercializacion de alimentos, u otros.) TAREAS: 1) Coordina: la
logistica de entrega a tiempo en ¢ tugar acordado con 1a entidad contratanie 2) Gestionar,ia
disponibilidad de productos para cl armado de canaslas. 3) Coordinar al personal necesaric para ¢
armado de canastas (fTujo de procesos). 4) Revisar que el producto cuente con las caracteiisticas
requeridas de la canasta, de acuerdo a especilicaciones propercionadas en la presenle fiche,
Personal de servicio: El proveedor que desee participar deberd contar con 2 personas de «orvicio
por cada 300 canastas a claborar, Bl personal de servicio deberd conlar con: Experiencia v
conocimienlo en servicio de embalaje, higiene y manipulacion de alimentos de al menos suis
meses y presentar certificado de satud ocupacional emitido por ¢l MSP para la manipula i
alimentos o entidades privadas afines. Ef personal deberd eslar puntualmente caando req
administrador de ia asociacion y su jornada taboral dependerd del tiempo que se demore 2 armar
y embular todas las canasias. TAREAS: 1) Descargar los alimentos que fega al centro de zcopio.
2) Clasilicar los alimentos y embalar de acuerdo al peso solicitado en esta [icha. 3) Pesar los
alimentos y armar las canastas 4) Cargar las canastas en el vehiculo de distribucion. 5) De:
ias canastas en el lugar acordado por la entidad contratante. B
- INFRACCIONES Y SANCIONES DEL PROVEEDOR: INFRACCIONES SANCICONES
Incumplimicnios en los tiempos de entrega (sin justilicacion), sehalados por la Entidad
Contratante Por retraso en la entrega ded producto s aplicard una multa del 0,5 % diario del valor
a facturar correspondiente 2l producto no entregado que consta en fa Orden de Compra. 14: caso
{ de producirse recurrencia en el incumplimiento, la Entidad Contratante notificard al SERGOP,
mediante oficio y documentos de respaldo, de este heeho: con el fin de realizar la exclus:da del
proveedor del Catdlogo Dindmico Inclusivo. Incumplimicato dela orden de compra ¥n e: taso de
que el proveedor suspenda o incumpla la orden de compra ¢n su totalidad, la cntidad conizatante
dard por (erminado la orden de compra y notificard al SERCOP a fin de que lo declarc coniratista
incumplido No cumplir con el peso de enirega establecido en la orden de compra Si el proveedor
ha incumplide lo conemplado en ¢t pérrafo Gltimo de) numeral 6 de csta licha, se le aplicard una
multa del 0.2 % del valor total de a orden de compra, considerdndase como peso maxims de
incumplimicnto de hasta 0,5 kilogramos det (otal de Ja osden de compra. Emplear Productys de
uso velerinario que no hayan sido aprobados por AGROCALIDAD o a su vez se encuenisen mal
wlilizados o se¢ cncuentren trazas en el producto Se solicitard ¢l cambio del lote de produceion. En
caso de producirse unz segunda seincidencia, 1a Entidad Contratante notificard al SERCOY,
medianic oficio y documentos de respaldo; y solicitard la suspensicn dei Catdfogo Dindniico
Inclusivo. Incumplimicntos de requisitos minimos de la ficha Si se determina que los alitzontos
cumplen con los requisitos minimos establecidos en la presente ficha, so cobrard una muita
cquivalente al 0,2 % del valor total de fa entrega parcial, la cual serd notificada al proveesdor por ¢
administrador de la Orden de Compra. In caso de producirse una segunda reincidencia, I: Entida
Conlratanic notificard al SERCOP, mediante oficio y documentos de respaldo; y solicitard ia
suspension det Catilogo Dinamico Inclusivo, Incumplimiento cn las especificaciones de eatrega
en gavetas, transporie v logistica ¢ infracstructura Si se determing que los alimentos no har sido
entregados en la presente ficha, se cobrard una multa equivalente al 0,2 % del valor total do la
catrega parcial, la cual serd notificada al proveedor por ¢l administrador de la Orden de Cirmpra.
Iin caso de producirse una segunda reincidencia, la Entidad Contratante notificard al SERCOP,
mediante oficio y documentos de respaldo; y solicitard la suspension det Catdlogo Dindnii
Inclusivo. Tncumplimicnto en la conformacién de la canasta en pesos y 1ipos requeridos ¢ esta
ficha $i s¢ determina que fos alimentos no han sido entregados conforme a los pesos y tipiss
requeridos en esta (icha, se cobrard una multa equivalente al (0,5 % del valor otal de fa entrega
parcial, ta cual serd notificada al proveedor por el administrador de la Orden de Compra. 2n ¢aso
de producirse una segunda reincidencia, la Entidad Contratante notificard al SERCOP, mediante
oficio y documentos de respaldo; y solicitard la suspensién del Catdlogo Dindmico Inclusivo.
Incumplimiento en la rorma HIGIENE PARA PRODUCTOS LACTOES (CPE INEN-CODEX
37:2013), En caso de reincidencia, la entidad contratante solicitard a la Dircccion Provinzial del
MAGAP (entidad rectora) la verificacion del incumplimiento de esta norma (en un m4 de
dos dias de entregado el produclo); en caso de que se verifique este incumplimiento. La catidad
comratante contando con ¢l Informe emitido por ¢ MAGAP notificard al SERCOP, con ¢f finde
realizar la exclusion deflinitiva del catdlogo.
- ANTICIPO Y GARANTIA: La enlidad contratante definird la procedencia para la enirega de
un anticipo, ¢f cual podré ser de hasta 50% del total del valor de la orden de compra. En ¢
realizarse un anticipo, se presenlard la garantia del buen uso de anticipo por un valor equivalenie
al 1% det valor recibido por este concepto. El proveedor presentard una garanifa de fict
cumplimicnto de la orden de compra, si la cuantia gencrada es mayor al valor que resulic de
muitiplicar ¢l coeficiente 0,000002 por ¢l presupuesto inicial del Estado del correspondicate
cjercicio econdmicn, esta garantia se rendird por un valor igual a} 5 % del monto total de iz orden
de compra. Bl proveedor cubried el 100% de los bienes con dafos o alteraciones por embalaje,
manipulacién, mala calidad de la materia prima o componenles cmpleados en st produccica.
£l proveedor firmard una caria de compromiso de canje de los productos que se encucnirer
cn mal estado o deterioro, como por ejemplo plagas, pudricitn o toxicidad en ¢l empleo d
plaguicidas. - 1.a Eatidad Contratante dejard constancia del mal estado o deterioro dod
producto en e} acta de eatrega recepeidn, a fin de que esta sirva como respatdo y se proceca con ¢
cambio respectivo. La Jintidad podrd realizar verificaciones a (in dc garantizar el cumpliiento d¢
las caracteristicas descritas en la presente ficha, cabe mencionar que los costos de eslas
verificaciones seran cubicrtos por la Entidad Contratanie.
- LOGISTICA Y TRANSPORTE: L] proveedor correra con todos Yos gastos de logistice y
transporte desde el tugar de acopio hasta ¢l lugar acordado por la entidad contratante. Se cumplir
con la cadena de frio establecido en ¢l numeral 11 “almacenado™ y se adaptard a los siguintes
requerimienios de logistica y transporte. Segdn Acuerdo Ministerial 2013 (MAGAP-MS?
MIPROY), del Reglamenio de control y regulacién de la cadena de produccion de la deche y sus
derivados, (Capitulo VIE: de las planias procesadoras de leche y sus derivados), el transporic hast
¢l punto de venta deberd cumplir con las condiciones minimas en {uncion de la naturalez: Jdet
producto. Deberd estar en condiciones para manlener lemperaturas Oplimas que aseguren ol
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mantenimiento de su calidad ¢ inocuidad: - Productei pastenrivados: 4 o€ +/- 2 0C.

()mm pasta blanda (freseo) 4 a 8 o, Los vehiculos empleados para el transporte deben sut

) gx racion. Deberd tener en cuenia las recomendaciones sehatadas en el adigo
v PLE-INEN-CODEX CAC/RCP 44:2013. Los vehicutos deber.
las »wuiuum mmuu' Lic Las mudus 1os suelos v os iechos esién hechos de
material apropiado y resistente a la cotrosién, con superficies lisas ¢ Smyvummnlu
suelos estardn dotados de un s de drenaje idéneo; dotado de wn equipo de re
para manlulu los product refrigerados durante ¢l transporic a una u,mpuuum mas
préxima a °C. Tl provecdo i que la carga de productos no s¢ conlamine por ciores
proveniente 1imica;

o animales; insectos que aniden ¢n ¢l \’Lhuul(\ reslos de productos agricolas en pudricids'y
desperdicios que obstruyan tos orificios del drenaje y de circulacion del aire situados en ¢l suelo
del vehiculo. Se deberd respetar las recomendaciones en el embalaje y apilamicnto de los
alimentos. Bl proveedor correrd con (odos tos gastos de logfstica y transporte desde ¢l lugar de
acopio hasta ¢ lugar acordado por Ja entidad contratanic.

. PRESENTACION: Gaveta Plastica de Catado Total de Polictileno de alta densidad natva, dyf
dimensiones $4 ¢m x 36 cm x 30 em, con un peso aproximado de 2,2 kg (vacia} y que p tc una
temperatura de trabajo de -20° 3 50° (°C), dando asi un peso minimo de 16,66 kg por gas via llend.
Las gavetas destinadas al transporte de alimentos serén de propiedad exclusiva del proveidor, ¢l
mismo que deberd garantizar el buen uso de Jas mismas, cs deeir que é no podran ser
ampleadas para acciones ajenas a la del transporte de alimentos. En adicion el proveedor deberd
tomar en cuenla las recomendaciones y documentos gue proporcione ta Tintidad Contr
referente al uso de las gavetas. Segin el nimero de canaslas que requicrs la entidad cont
entidad definird ¢l tipo de envasado para los alimentos correspondientes ¢
deberd entregar sus productos solo en las gave eln como se especifica ¢n esta i
- ALMACENADO: Se debe cumplir con el requerimionto de la temperatura de la cadena de
frio como consta ¢n la siguiente tabla: TABLA 6, CADENA DE FRIO PARA ALMACENADO ¥
TRANSPORTE DI PRODUCTOS LACTEOS Y SUS DERIVADOS PRODUCTO
REFRIGERACION CONGELADO TEMPERATURA DURACION DE CONSERVA
DURACION DI CONSERVA oC dias dfas Teche cntera 0 a 4 - -yogurl2a 5 5a 18 - -
Mantequitla 4 a 6 144 21 240 Quesos Freseos 0a 52 - Quesos Blandos 022 - - Que:
(a8 - - FUENTE: Dominguez. 2009. Recomendaciones para fa conservacion y transpo
alimenios perecederos

ENVASADO: LECHE/YOGURT: Debe ser envasada y comercializada en ruupun!u d
material aprobado por Ja autoridad sanitaria competente, estar provistos de cierres herméi!
invialables, limpios, libres de desperfe um garantizar la completa proteccida de su conle
agentes externos ¥ no alterar tas s organolépticas y fisico-quimicas del prod
QUIESO Debe cnderse en envases cos herméticamente cerrados, que
adecuada cons 100 y calidad del [\mduc . El producto debe acondicionarse ¢n ehivaLis Cuyo
material, en contacto con ef producto, sca ente a su accion y no altere las caraclert
organatépticas del mismo. El embalaje debe hacerse en condiciones que mantenga las
caracteristicas ded producto y ascguren su inocuidad durante el almacenamicnio, ranspors y
capendio. MANTEQUILLA Las mantequillas deben expenderse en envascs aséplice
herméticamente cerrados. que aseguren ta adecuada conservacion y calidad del produc
mantequitias deben acondicionarse en envases cuyo malerial, en conlacto con ¢l product
resistente & su accion v no allere las caracleristicas organolépticas det mismo. B embalaje debe
hacerse en condiciones que manienga las caracteristicas del producto y aseguren su inocridad
duranie ¢l almacenamicnto, lmnapmlu y expendio Tas gavetas utitizadas deberdn ser
exclusivamente para el transporle de Jos alimentos .

APLICACION DE LA PRESENTLE FICHA: Conforme a la NORMAS TECNICAS
ECUATORIANAS INEN DIt HIGIENE PARA LA LIECHE Y LOS PRODUCTOS L ACTLOS
(CPEINEN-CPDEX 57:2013)

REQUISITOS 1 FICOS: LECHI ENTERA PAST
guimicos (1eche enlera pasteurizada) TABLA 7, REQUISITOS
(LECHE ENTERA) REQUISITOS UNIDAD MIN. MAX MI¥
relativa NTE INEN 1 a 150C -} ()7‘) 1. ()‘H a 7()(\( -t (J"S i
ion de masa) Acider
‘(7|1dns totak % 11,3 - NTE
(fraccion de masa) (‘cm/d % 0.650.8 N (2]
congelacion o2 0,536 -0,512 NTE
{fraccion de masa) Bnsayo de (mldl 3
Positivo NTE INEN 2334 Presencia de conservantes - Nchuvo NT
newtralizantes - Negativo NTE INEN 1500 Presencia de adulterantes - Negativo NTE IN
Cirasa vogetal - Negativo NTE INEN 1500 Suero de leche - Negativo NTEINEN 2401 ¢
de medicamentos velerinarios Ug/l - LMR establecidos en el C ()l)l X Alimentarius CAC/MLR 3
1os establecidos en el compendio de métodos de andlisis identificados como idéncos pais
respaltdar las MLR DEL codex Reaccion de estabilidad proteica (prucba de alcohol) No sz

at de alcoho! neutro 68 % en peso 0 75 % en volumed.

h_ cnvios anteriores o cargas incompatibles; residuos (dxicos de sustan

'

Duros
ie de

4

SURIZADA Requisitos (fsi
ISICOS Y QUIMICOS
'ODO DE ENSAYO De
(‘unl«,nidn de grasa

INEN 14 (ImLuon du ma
INEN 14 (fraccién de m
53 Proteinas % 2,9 - NTE INEMN 16
yo de Peroxidoss -

grasos %

ci fard por la adicion de un volumen i
NTEINEN 1500 FUEN orma Téc Beustoriana, NTE INUN 10: 2012 Requisito
micsobioldgicos para la leehe TABLA 8. REQUISITOS MICROBIOLOGICOS PARA 1A

{ECHE REQUISITOS nm M ¢ ML
mesélitos, UFC/em3 5 30 000 56 000 § NTI INEN 1 529-3 Rwugn\() de uwlil'ﬂrmus UF¢
1 10 1 AOACY9T. 14 Deteccion de Listeria monocytoge
de Smm(mdm /25 550 - - NTE INEN 1529-15 Recuento de 1 Lerth]d L(‘]l UI ( ‘e
AQAC Y9114 n = Nimero de muestras a examnar. m = fndice maximo permis
identificar nivel de buena calidad M = [ndice méximo permisible para identifi
de calidad ¢ = Namero de muestras permisibles con resultados enure m y M, FUENTE
scuatoriana. N'TE INEN 10:2012 Limite maximo de contaminantes TABLA
PARA CONTAMINANTES REQUISITO LIMITE MAXIMO (LM) M1
Plomo, me/ke 0,02 180/TS 6733 Afllatoxina M1, ug/kg 0,5 180 14674 FUK
Eeuatoriana, NTE INEN 10:2012 QUESO FRESCO Requisitos fisico
FISICOQUIMICOS REQUISITO MINIMO MAXIMO M
4 en exiracto seco, % (m/m) 25 - NTE INEN 03 Extracto seco
4 cn el extracto seco, de acuerdo a la siguiente tabla NTE INEN 64 C
seco minimo correspondiente (m

Técnica b
MAXIM(
ENSAY O
Norma Téenic
TABLA 10. REQUISITO
DE ENSAYO Gra
contenido de gr
de grasa on extracto seco (m/m) Contenido de extracte

>20.0% < 300 % 28.00% FUENTE: Norma Técnica Leuatoriana, NTE INEN 2620:2017
Requisitos microbiolégicos TABLA 11, REQUI I'l()% MIC}(O]E]()I ()(vl( ()S l’/\R/\ L.
LECHE REQUISITOS nm M ¢ METODO DE

NTE INEN [ 529-13 Recuento de Escherichi 5
Staphylococus aureus UFC/g 5 10 103 1 NTE INEN 1 529-14 l,islcria monncymgcnc,
ausencia - ISO 11290-1 Salmonella en 25 ¢ S ausencia ausencia O NTE INEN 1 529-15 1.+
Namero de mucslras a examinar, m = [ndice méximo permisible para identificar nivel de »ucna
calidad M = fndice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad ¢ = Numero de
muestras permisibles con resultados entre m y M, FUENTL: Norma Téenica Ecuatoriane. NTE
INFIN 2620:2012 MANTEQUILLA Requisitos fisicoquinicos para mantequillas TABLA 12,
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REQUISITOS FISICOQUIMICOS PARA MANTEQUHLLAS REQUISITOS MIN MA:
{ SAYO Contenido de grasa, % (m/m) 80 --- NTE INEN 165 Extracto s
m/m) 1} --- 2 NTEINEN 14 Humedad, % (m/m) -~ 16 NTE INL]

: m I.L\Id\(‘xi(‘nd. N'l‘l' lNl"\ i6l: 7()!] Rwui tos de la gras
BOUILLAS RECU
MIN[M() M/\\lM() Ml l()])() l)I /\Y() lndm. dL, rblrdumn 4000 1,452 8 1,450
INEN 166 [ndice de yodo, cg/g 26 45 NTEINEN ]67 Indm. de RUL]‘L‘I‘ Mu
ININ 168 indice de Polen m3fg L 30 NTE

234 NTEINEN 169 FU <: Norma Téenica E Ludtonam NTE INEN 167:2011 RLqu
microbiotégicos para fas mantequilias TABLA 14, REQUISITOS MICROBIOL OGICO
M/\N FEQUIL ] /\\ REQUISTTOS nm M ¢ ME; lOI)() I)l H NS/\YO Recuento dL‘ aerot

[/n(cml acteria
- NTIINEN 1
nmmu]mlla\ Iumcnl ldds con Luluws acterianos g
INEN 161:2011 En donde: n = Namero de mucstras a examinar. m = indice mix
para identificar nivel de buena calidad M = < {ndicc maximo permisible para identificar nivel
chpl«lh]L de calidad ¢ = Nimero de mucstras permisibles con resultados entre m y M.
JON: USD. 13,05 por cada canasta de productos tacieos: 350
queso ])d\lb\,l!/dd() (fresco y/o comida), 50 gramos de mantequilla, 4 litros de leche pastos
v 2 litros de vogurt; incluido transporie al lugar acordado con la Entidad Contratanic (1) ;recio n
m&lu)u IVA).
- DESCRIPCION G
destinados para fa prepa
satislagan las necesidad

0 peri: *\mhln.

RAL: Proveer alimentos -PRODUCTOS LACTEOS Y DERIY
Gn del tiempo de comida (desayuno), correspondicates a un 1
aldricas de 2000 kitocalorias diarias por persona, es decir 60040
Kilocalorias al mes. Cada canasta deberd coniener: 330 gramos de queso freseo pasteurizitio, 50
gramos de maniequilia, 4 litros de leche pasteurizada y 2 litros de yogurt.
CAPACIDAD MAXIMA: Los proveedoses que deseen participar en e
hacerlo a través de persona natural o juridica, en la figura de micro o pequed
Torma asociada hajo la ligura de Asociaciones de Productores, Cooperativas de Comer
Centros de Acopio y/o Consorcio, que formen parte de la Agricultura Familiar Campe
proveederes que descen parlicipar en esta ficha téenica podrdn hacerlo a través de perso
juridica, en ta figura de microcmpresas (de 2 hasta 9 empleados) o pequeas empres: (de 10
hasia 49 cmpleados); o de forma iada bajo la figura de Asociaciones de Productores
Cooperativas de Comercializacion, Centros de Acopio y/o Consoreio, que formen pard
Agriculiura Familiar Campesina, Las micro y pequcias empresas deberin g arantizar a s
empleados odos 1os benelicios de ley respecto a la Normativa .aboral vigente. Para Contiricios s
solicitard Jos documentos habilitanies que faculien esta forma de asociatividad. 1 cdlCuld e Ja
capacidad maxima se elabora tomando en cuenta el peso promedio, el aporte calorico y
parciones de ldcteos y sus derivados mas comunes que e encuentran disponibles en ¢l
sugeridas para st m,mpns de comida de desayuno, necesarias para complelar una dicla
kilocalorias di FABLA 1. DISTRIBUCION DI: PORCIONES (g) DE INGESTA DA
LACTEOS SEGUN THIMPOS DEE COMIDA PARA 2000 KCAL/DIA TTEMPOS DI C2)
(1) PORCENTAJE DI ALIMENTOS A INGERIRSE DURANTE L DA KCAL/DIA
KCAL/MES PORCION PROMEDIO SUGERIDA DE LACTEOS /DIA (2) DESAYUN:: 23%
500 13000 3 COLACION 3% 100 3000 0 ALMUERZO 35% 700 21000 0 COLACION
3000 0 MERIENDA 309% 600 18000 0 TOTAL 100% 2000 60000 3 (1) Cuadro referencel, En ¢
caso de no e
compensard dentro de las otras categorias de tiempo de comida. (2)Una porcidn de leche;ve
cquivale a 200 gramos. Una porcion de queso equivale a 30 gramos El LABORADO PO}
SERCOP, 2016 n fa tabla 2 s¢ muesira of porcentaje de aporte caldrico de ldcteos (lech
queso y mantequilta) a la dieta con i 10,71% del fotal de los alimentos que s¢ consume ¢
en su tiempo de comida (desayuno, generando un aposte caldrico de 214,29 kilocaloriz
decir 6428.57 kilocatorias al mes. TABLA 2. PORCENTAIJE DIELAC S POR CAD:
THMPO DI COMIDA AL DIA Y AL MES DESAYUNO COLACION ALMUERZO
MERIENDA otal porciones/dia totat % alimento/ dia TIPO DI ALIMENTO PORCION *
APORTE PORCION APORTE PORCION APORTE PORCION APORTE
1TACTEO/DERIVADOS 3 10.71% 0 0% 0 0% 0 0% 3 10,71% ENE RGIA/DIA 214,29 k
00 214,29 keal/dia ENERGIA/MES 6428,57 keal/dia 0 0 0 6428,57 keal/dia 1 ABORA’
SERCOP, 2016 En la fabla 3. S¢ muestran los productos que iniegran esla canasta, los preuctos
son irremplazables y deben estar presen mpre cn cada entrega, en ¢l peso y volume
indicado. TABLA 3. LISTADO DE LAC S/DERIVADOS SUSTITUIBLES DE AC
A SUTAMANO, PESO Y ENERGIA CLASIFICACION DE ACUERDO A SUTIPO Gl 10
PESO PROMEDIO PORCION (aramos) Encrgfa (keal) 100gramos Encrgfa en funcion o peso
de la porcion (Keal) TOTAL PORC 10N TOTAL PESO l()I/\} GRAMOS UNIDAD
FECHIFYOGURT LECHE DE VACA PASTEURIZADA 200 60 120 206 4000 (ml) 6 1i
YOGURT 20099 198 10 2000 (m]) QUESOS! QUESO FRESCO 30 264 79,2 6 180(2
gramos MANTEQUILLA QUESO DE COMIDA 30 299 89,7 6 170 {g) MANT AQUILLA S0 74
3710 50 () FUENTE: INC ABORADO POR SERCOP, 2016 Esta fict
la ww\m mn dd Servicio Nac mndl dc (vomr xldu(m Piblica (S SRCOD)Y, Rwlsuo Ofic

ficha téenicy podrdr
o de

dor,
2000

S hE lN/\D()\ AL CONSUMO HUM/\N() PROD
{CUADOR?, especificamente en el Art 1.~ Ambito de aplicac
/\lxmunns pmduc os o cultivados en el Ecuador. La canasia de lacteos debe curs
guicntes requisitos: de 180 gramos de queso fresco de mesa, 170 gramos de ques
mm;da 50 gramos de manlequilla, 4 litros de leche y 2 litros de yogurt, como s¢ m
(abla 4. TABLA 4. COMPOSICION DE UNA CANASTA DE T ACTEOS CLASIF
AC Ul I\I)O A SU TIPO TOTAL UNIDAD LECHE 4 titros YOGURT 2 ditros QUESOS |
wramos MANTEQUILLA 50 gramos ELABORADO POR SERCOP, 2016 ACLARACIC
PARA LA ENTIDAD CONT R/\l/\NI i, Para deferminar ¢} namero de canastas que s¢
de forma mensual, fa entidad contratante debera definir ¢l admero de persenas que van 4
usuarios de cste servicio y multplicar por el nimero de canastas que sc requieren por mes,
ndmero minimo a adquirir ¢$ de 50 canastas al mes, considerando como grupo etario a las
personas mayores de 18 afos, Para grupos de menor edad se podré realizar compras miy
desde 10 canastas por mes, para lo cual se adjunta ¢l siguiente cuadro referencial con las
ico sugerido para cada grupo etario. TABLA 5. APORTE CALC
SUGERIDA POR DIA, SEGUN GRUPO ETARIO RANGO DE
PORCION SUGERIDA NUMERO DI CONSUMIDORES POR
5 a 7 afos 1750 200 ml. 2 8 a 10 afos 1900 200 nsi. 1 11 a
2500 250 ml. 0,5 Adulto 2000 200 ml. 1 ELABORADO

porciones y aporie ¢ or
PORCION DE LACTLEO,
EDAD KILOCALORIAS
CANASTA 3 a d aios 1500 130 ml

4 unns ?,\( 1200 mi 115 a 17 aho

requerimicntos particular A labla No. 5 scrvird de guia para ¢l cdlculo de canas
stario, pero solo ¢s reflerencial. CALCULO DE CAPACIDAD PRODUCTIVA. La ¢
productiva por Asociaciones de Productores, Cooperativas de C omercializacion, Cent

istir las diferentes categosias para ticmpo de comida dicho porcentaje de aliizento s¢

i
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Acapio yfo Consorcios, serd de 300 canast al mes. Se dard prioridad a las organizaci:
realicen su produceian pecuaria libre de productos quimicos, hormonales y demds produ
restringidos (normas sanitarias vigenies), extendiendo su cupo de hasta 350 canastas al m.z
sicmpre y cuando cuenten con certificacidn de alguna catidad pablica o privada que avals
lipo de produccion. Bl proveedor se compromete a entregar su producto en ¢l drea local ég gu
domicilio: no obstanic ¢ proveedor podra escoger ¢l 4rea de coberlura (cantonal, provinis
nacionat) segin su capacidad productiva.

- FORMA Y REQUISISTOS DI PAGO: Los pagos por 12 provisitn del bicn se realizi
carge a Tas partidas presupuestarids de 1a cntidad contratante gencradora de la orden de compra e
délares de los Tistados Unidos de Norteaméricas los que serdn realizados después de Ta suseripeid
del acth de entrega recepeion (lotal o parcial), y a ta que se debe adjuntar tambicn, copia simple d¢
12 orden de compra v la factora emitida por ¢l praveedor. De ser el caso, s¢ realizardn pags
parciales, segdn ¢l cronograma de eniregas parciales, establecido por muluo acuerdo entre
entidad contratanie y ¢ proveedor ¥
- PLAZO DEENTREGA: Bl plazo de entrega, comenzard a correr a partir de Ja formaiizacion
de la orden de compra, segin CTORORIand establecido de mutvo acuerdo entre la entidad
contratante y ¢ proveedor. Para el electo, el plaza entre cada entrega parcial del producte: serd d
minimo 7 dias y maximo 15 dias, salvo condiciones de caso forluito o fuerza mayor, coni
cventos, desasties o fendmenos naturales imprevistos, de conformidad con lo que manda &7 30
dal Cadigo Civil. A lin de cerciorarse en Ja canlidad de enirega parcial Ja entidad contraiaite
provio a suscribir el acta de entrega-recepeitn parcial, pesard los productos recibidos por 2
proveedor a fin de verificar que se cumpla con ¢l peso requerido. En ¢l caso de que se ¢
que e peso es menor de o que debia haber entregado de manera parcial, se dejard constas
acta entrega-recepeion, ¢l proveedor deberd completar ef peso total contratado previo i fa
suscripcian del acta entrega-recepeiin definitiva,

- CALIDAD: AL PRODUCCION PRIMARIA Durante la produccion primaria ¢] pravecdo
garantizard la reduccion al minimo de 1s contaminacion de leche cruda, procedenie de 1087
animales o del medio ambiente. Ll proveedor garantizard practicas ganaderas adecuadas, ¥ que 1gs
animales lecheros se maniengan en adecuado estado do salud. La procedencia de a feche deberd
garantizar presencia de buenas practicas agricolas, veterinarias v de alimentacion de los aimaley,
higicne general adecuada del personal y ¢l equipo de ordefio, empleo de métodos de ordefo
adecuados, B. PLANTAS PROCESADORAS DE LUECHIE La carga inicrobiana de l ieche
debe ser tan baja como pueda lograrse utilizando Jas bucnas practicas de produccion de b leche.
Se deberd aplicar medidas en el dmbito de la produccin primaria para reducir lo mds posible la
carga inicial de microorganismos patdgenos o que afectan a la inocuidad y 1a idoneidad, i fin de
proporcionar un margen de seguridad mayor para preparar ia leche de manera tal que permita la
aplicacion de medidas de conirol microbioldgico de menor rigor que ef que de otra lormy serfa
necesario para ascgurar Ya inocuidad ¢ idoneidad del producto. C. DI LOS PRODUCTOS
LECHE La leche debe tener Jas siguicates caracteristicas - Color, Debe ser blanco
opalescente o ligeramente amarilicnto (s¢ podran presentar variaciones en estas caraclerizticas. gn
funcion de la raza, estacion climdtica o alimentacion; pero cstas no deben afectar
ativamenie las caracteristicas sensoriales indicadas) Olor. Debe ser suave, ticteo
caracteristico, libre de olores extranos. - Aspecto. Debe ser homogéneo, libre de maicrias
extranas, LECHE Y YOGURT $¢ dard cumplimiento a NORMAS TECNICAS i
UATORIANAS INEN DI HIGHENT PARA LA LECHE Y LOS PRODUCTOS 1.AC
(CPE INEN-CPDEX 57:2013). S dard cumplimiento a la Resolucion ARCSA-DE-042-5%
GGG, TECNICA SUSTITUTIVA DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA PARA
ALIMENTOS PROCESADOS. Ein ¢l momento en que se presenta a los consumidores, 1 deche fy
sus derivados no debe contener ningdn contaminantef 1] enun nive! que ponga en peligre ¢l

cstado de 1a salud pablica. Estos productos preseataran las siguicnies caracteristicas: - la
leche v sus derivados deberdn estar pasteurizados, deberdn presentar caracteristicas organtiépligas
normales, estar limpios y dibres de calostro. - No debe ser distribuido en fecha posiezior a i

que aparece marcada en el rétulo det envase (no mas de 5 dias después de su pasicurizacy
. leche pasteurizada envasada y colocada en el mercado, no debe ser reprocesadi y debg
ser vendida en su envase original, - 1.a leche pasteurizada debe mantencer la cadena <t [riopn
of almacenamiento, disteibucion, v expendio a una temperatura de 40C +- 20C. - Los
residuos de medicamentos veierinarios y sus metabolitos no podrén superar los limites
cstablecidos por ¢l Codex Alimentario CAC/MIR 2. Los residuos de plaguicidas,
pesticidas y sus metabolitos no podran superar los limites ¢establecidos por el Codex Aliracntarib
CAC/MLR 2. QUESO BT queso fresco debe contencr un rangd de poreentaje humedad (63-80%
¢entre semi blando y blando. Las matcrias primas utilizadas en su preparacion, deben cumplir ¢
Jas normas relacionadas al Codex Alimentarius: © Ieche pasteurizada - Ingredicnics
tales como: § Cullivos iniciadores de bacterias inocuas del dcido lactico y/o productoras Ge
aroma. § Cuajo u otras enzimas coagulanies inocua idéneas. § Cloruro de sodio y/o ciaiuro d
potasio comao suceddneo de la sal. § Las unidades de comercializacién de este producto deben
cumplir con lo dispuesto en Ja Ley 2007-76 del Sistema Ecuatoriano de la Calidad. § ‘Se puedgn
wtilizar aditivos permitidos y en Jas cantidades especificadas en la norma NTE INEN 2074, § e
permite el Hmite maximo en contaminantes segan lo gue establece el Codex alimentarius de
contaminantes Codex Stan 193-1995, MANTEQUILLA La claboracién del producto dete
camplir con el Reglamento de Buctas Pricticas de Manufactura del Ministerio de Salud. La le -he
ulilizada para la fabricacién de la mantequilla y de Ja mantequitla de sucro debe cumplir con lgs
requisitos establecidos en la NTY: INEN 9, La crema utilizada para la [abricacién de 1a
mantequilla y de la mantequilla de sucro debe cumplir con los requisitos esiablecidos en s N'TE
INIIN 712, Los residuos de plaguicidas y sus metabolitos, no deben superar los [imite:
establecidos por ¢l Codex Alimentario CAC/MLR 1 en su dltima edicion. Los residuos de
medicamentos veterinarios no deben superar los limites establecidos por ¢l Codex Alimestariup
CAC/MLR 2 ¢n su Gltima edicion. :
. INFRAESTRUCTURA MINIMA: La planta pracesadora deberd tenet un drea destineda a
almacenamicnto del producto, con las siguicnles caracteristicas: - Arca de almacenimienfo y
clasificacion de productos. Tsta drea deberd contar con equipos de refrigeracion para maiiency el
praducio. - Arca destinada para ubicacién de las gavetas. Las gavetas deberén ser litapiaglas
cada vez que scan ulitizadas. - Arca despacho de productos, esta deberd fresca y ventiladp.
Para evitar daos el producto no debe exponerse al sol. - EI techo, paredes, piso deberd spr
liso con ta finalidad evitar acumulacion de particulas de polvo y concentracion de humedad entla

=)

infracsiructura,
134929123 | CANASTA FRUTAS FRESCAS ! 55(1 19,9800 0,0000 | 1.098,9000 0.0000 | 1.098,9000 { 5900
-~ TOLERANCIA: Podrén permitiese, sin embargo, los siguicnles delectos feves, siempre y meses) 400 001

cuando no aleeten al aspecto general del producto, su calidad, estado de conservacion y 801
presentacion en el empague: - Defectos leves en 1a forma y desarrolio - Defectos leves de
ara ya sanados de origen mecdnico - Defectos lever

coloracion - Defectos leves de la cds
piel

_ANTICIPO Y GARANTIA: La eatidad contratante podsd considerar la cnirega de ur AnUEIpo
que podré ser de hasta 50% del iotal det valor de ta orden de compra. En caso de realizarse u
anticipo, s presentard la garantia del buen uso de anticipe por un valor equivalente al % del
valor recibido por este concepto. Ll proveedor cubrisd e 100% de tos bicaes con dafios ¢
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alferaciones por embalaje, manipulacion, mala calidad de Ja materia prima o componeates
empleados en su produccion. » El proveedor firmard una carta de compromiso de canje d los
productos que s¢ encuentren ¢n mal estado o deterioro, como por ejemplo plagas, pudric
loxicidad en el empleo de plaguicidas. » La Entidad Contratante dejara constancia del m
o deterioro det producto en el acta de entrega recepeidn. a fin de que esla SITVa Como r
proceda con ¢ cambio respectivo. La Tintidad podré realizar verificaciones a fin de para
camplimiento de las caracieristicas descritas en Ja presente ficha, cabe mencionar que los
ioncs serdan cubiertos por 1a Entidad Contratante. .
FACION: Gaveta Plastica de Calado Total de Polietiieno de alta densidad naeva, dd
dimensiones 54 cm x 36 ¢m x 30 ¢m, con un peso aproximado de 2,2 kg (vacia) y que pexmile urfa
temperatura de trabajo de <20° a 50° (°C), dando asi un peso minimo de 16,66 kg por gavéta llenj
Las pavelas destinadas al transporte de frufa [rescas seran de propicdad exclusiva del pre edor,
¢l mismo que deberd garantizar ¢ buen uso de las mismas, es decir que éstas no podrdn ¢
empleadas para acciones ajenas a la del transporte de fruto fresco. En adicion el proveedet deberfi
(omar en cuenta las recomendaciones y documentos que proporcione la Entidad Contratan

referente a uso de las gavetas, Segdn ¢l nimero de canastas que requiera la cntidad con Ll
catidad delinird ¢] tpo de envasado para freta. Ef proveedor deberd eniregar sus productos solo dn
las gavelas seglin como se especific ha; para ta fruta pequedia se definird su 7
presentacion segin Jo que sequicra la entidad contratante. L.a entidad contralante garzmlinvé el
buen estada de las pavetas duranie su permanencia ¢n las instalaciones de fa entidad contizlanic,
INFRAESTRUCTURA MINIMA: - Area de almacenamiento, clas 6n y limpicza de Ja
Area destinada para ubicacidn de las gavetas. Las gavelas deberdn ser limpiadas «ada vez
an utilizadas. - Arca para almacenamiento y despacho de [ruta, esta deberd ser obsi
fresca y ventilada, Para evilar dafios al fruto no debe exponerse al sol. - El Fecho, paredes,
deberd ser Yiso con la finatidad evitar acumulacién de particulas de polvo y concentracion de
humedad en fa inlracstructura
REQUISITOS DE MADURIZ: Los frutos deberan recogerse cuidadosamente y presealar uf
desarrolio y estado que Ies permita Soportar un transposte, manipulacion y almacenamicnt que
asegure su Hlegada en condiciones factorias al lugar del destino. Ademds deberd garantizar s

consumo en optimas condiciones dentro de log siguicnles sicte dias de cntregado el producto.
FORMA 'Y VISISTOS DI PAGO: Los pagos por Ja provision del bien se realizardn cor
cargo a las partidas presupuestarias de la entidad contratante generadora de la orden de compra;
e cfectivo (dolares de fos Estados Unidos de Norteamérica) inmediatamente despuds de fa
suseripeion ded acta de entrega recepeidn (total o parcial), copia simple de 1a orden de compra y
factura emitida por ¢l proveedor. De ser ¢l caso, sc realizardn pagos parciales, segiin ¢l
cronegrama de entregas parciales, establecida por mutuo acuerdo entre la entidad contratante y gl
proveedor.
. DESCRIPCION GENERAL: Proveer atimentos frescos -~ FRUTAS destinadas para 14
preparacion en tres tiempos de comida: desayuno, almuerzo, merienda y colaciones,
correspondicntes a un mes, que satisfagan las necesidades caléricas de 2000 kilocatorias
por persona. es decir 60.000 kilocatorias al mes.
. APLICACION DE LA PRESENTE FICHA: Conforme a fa NORMAS T I
ECUATORIANAS INEN PARA: » FRUTAS FRESCAS, REQUISITOS » 1755, aguacatei 1756
papaya » 1757, limén + 1836:09, pifia « 1872:96, manzana ¢ 1909:09, tomaie de arbol + 1911:09,
guayaba » 192892, naranja « 1929:2013, pera~ 1930:2013, mandarina » 1997:09, granad:ita «
2005:09, sandia » 2427:2010, mora Para los frutos que no se encuentran normalizados en o
Eeuador se wtilizara la Norma “International Standards for Fruit and Vegetables™ (Org niZacion
para ta coaperacio rolla-OFCH, 1962). La presente ficha aplica para la adquisictén de
frutos froscos destinados para fa preparacion de alimentos en tiempos de comida de desa
almuerzo, merienda y colaciones correspondientes @ un mes, que satisfagan las necesidaces
catdricas de 2000 keal diarias por persona.
- CALIDAD: Se dard cumplimiento a tas NORMAS TEC
International Standards for Fruit and Vegetables (Org 6n para la cooperacién y 1
QBECD, 1962). A fin de t 1a buena calidad ¢ inocuidad de la fruta el proveedor deberd

=
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acogerse a las recomendaciones planieadas en ¢ Manual de Bucnas Préicticas Agricolas
(AGROCALIDAD, 2016) y/o Sisicmas participativos de garantfa de las organizaci agla
fruto, Si la entidad contratanie descara constatar la aplicacion de las Buenas Pricticas Ag icolasfo

1a aplicacion de las normas INEN o intcrnacionales ¢n 1a produccidn de sus proveedores, deberd)
solicitar a la Dircecion Provincial del MAGAP 0 AGROCALIDAD un informe de muest
inspece i Ja muestra inspeccionada no cumple con uno o mas de los requisitos estab.ec
Se repetird ta inspeccion ¢n otra muestra: cualguier resultado no satisfactorio en este segundo capo
serd motivo para considerar el lote como fucra, quedando su comercial n sujeta al acuerdo fe
s interesadas y a tas mullas respectivas. §as variables que se tomard ¢n cuenla para ta
s “antidad, LEspe : icas, Calidad, Empaques y Transporte, 2
realizard mediante una lista de chequeo establecido por 1a Entidad Contratanle, mismo gu
a conocer al proveedor una vez generada la Orden de Compra. El contenido de cada lote Jeberd
ser homogéneo y estar constitaide dnicamente por (rutos del mismo origen, variedad y/o tpo
comercial, calidad, color y calibre. La parte visible del lote deberd ser representativa de todo el
conicnido,

. CAPACIDAD MAXIMA: Los proveedores que deseen participar en esta ficha (écnicz podrgn
hacerio de forma asociada bajo 1a figura de Asociaciones de Productores, Cooperativas de
Comercializacién, Centros de Acopio y/o Consorcio que formen parte de la Agricultura Familial
Campesing, debidamente registradas deatro de la SEPS (Superintendencia de Ticonomia Populaf y
Solidaria). Las Asociaciones de Productores, las Cooperativas de Comerciali 5n, Centeos de
Acapio y/o Consorcios deberan presentar copia simple de Registro como Asociacion, Ceoperat
de Comercializacion, de la Agticulura Familiar Campesina emitido por la Superintendencia de
Economia Popular y Solidaria (SIPS), acreditacion al MAGAD v otra entidad pdblica competerjic
que acredite asociatividad y que esté vineulado a Ja Agricultura Famitiar Campesina. Pars
consareios se solicitard os documentos habilitantes que faculien la asociacion Ui
capacidad maxima se clabora tonando en cuenta ¢l peso promedio, el aporte caldrico y
porciones de las frutas mas comunes que se encucntran disponibles en ¢l Leuador, sugeri
cada Gempo de comida (desayuno, colaciones, almuerzo y merienda) necesarias para Cos
una dicta de 2000 kilocalorias diarias. TABLA 1. DISTRIBUCION DE PORCIONES (
INGESTA DE FRUTA SEGUN TIEMPOS DE COMIDA PARA 2000 KCAI
DE COMIDA {1) PORCENTAJE DE ALIMENTOS A ING RIRST: DURANTE L
KCAL/DIA KCAL/MES PORCION PROMEDIO SUGERIDA DE FRUTA /DIA (2)
DESAYUNO 253% 500 15000 1 COLACION 5% 100 3000 1 ALMUERZO 35% 700 21000 1
COLACION 5% 100 3000 1 MERIENDA 30% 600 18000 0 TOTAL 100% 2000 60000 4 (1)
Cuadro referencial, n ¢l easo de no existir fas diferentes categorias para tiempo de comida diclo
porcentdje de alimento se encontrara compensado dentro de las otras categorias de tiemp de
comida. (2)1.a porcian cquivale a 100 gramos promedio de fruta ELABORADO POR SERCOL
2016 En I tabla 2 se mucstra ¢f porcentaje de aporte caldrico de las {frulas a la dicia con i 12,4p
dei total de 1os alimentos que se consume cn el dia, en sus tres tiempos de comida (desayuno
colaciones 3% y almuerzo 3.89%), generando un aporte catdrico de 27778 Kilocaiorfas
dias es decir 3333,33 kilocalorias al mes, TABLA 2. PORCENTAIE DE FRUTA Y APORTE

se ddré
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ENEGETICO (KCAL) POR CADA TIEMPO DE COMIDA AL MA Y AL MES DESAYUNO
COLACION ALMUERZO MERIENIIA Total porciones/dia (UNiD/AD) iotal atimentey dia THC
1Y ALIMENTO PORCION {UNIDAD) % PORCION (UNIDAD) % PORC ON (UNID
PORCION (UNIDAD) % rutas | 3,57 % 25 % 1 3.89 % 00 G 4 12,46 % ENERGIA/I
(keal) 70,43 100 77,7 0 249,21 ENFRGIA/N (keal) 2142,86 3000 2333,3 0 7476,19
ELABORADO POR SERCOP, 2016 in la tabla 3. sc muestra una lista de [ritas ci
acuerdo a su tamaio (grandes, medianas y pequenas), las o s que componen la can
e necesariamente se cncontraran todas Jas frutas dentro de esta canasta, ino que las niisizas son
1na base de frutas que pueden ser sustituibles entre elias de acuerdo a las siguientes pa
Dentro de 1a misma clasificacion por tamafio, = Que se encuentiesn con similar peso prom
Que tengan relacién con ¢l aporte caldrico por fruto. El cambio de [rutas en la canasta ¢s.3 sujelo
a fas frutas de temporada. La fruta que serd cntregada pos cl proveedor deberd ser aprobai por I
cntidad contratante, previo acuerdo entic partes. (ANEXO 1), TABLA 3. LISTADO DE “RUTAS
S DE ACUBRDO A SUTAMANO, PESO Y ENERGIA FRUTAS DE
ACUERDO A SU TAMARO OPCION PESO PROMEDIO/PORCION DE FRUTA (g)
ENERGIA POR PESO PROMEDIO/PORCION (keal) E RGIA (100 GRAMOS) (kea'}
UNIDADES/ PORCION TOTAL MENSUAL FRUTA PESO TOTAL /PERSONA (2)
GRANDES(1) (peso promedio 2kg) PAPAYA 100 39,00 39 3 500 MELON 100 34,00 34 300
SANDIA 100 30.00 30 3 300 PINA 100 51,00 51 3 300 BABACO 100 23,00 2333001
100 20,00 20 3 300 GUANABANA 100 66,00 66 4 350 MEDIANAS MANZANA 75 46,50 54 §
450 PERA 75 39,00 52 5 375 BANANO 200 178,00 89 5 1000 DURAZNO 65 29,90 46 < 260
GRANADILLA 50 47,00 94 5 250 GUAYABA 60 30,60 51 4 240 MAMLY 80 40,80 51 5240
MANDARINA 65 34,45 53 4 260 MANGO 75 44,25 59 4 300 MARACUYA 50 25,50 51 4200
NARANJA 125 58,75 47 7 875 NARANJILLA 50 14,00 28 7 350 PEPING 75 24,00 2
ZAPOTE 75 90,75 121 3 225 LIMON SUTIL 30 9,00 30 3 90 ORITO 75 66,75 89 3 225
AGUACATE 200 320,00 160 3 600 TOMATE DE ARBOL 50 25 50 3 150 PLQUENA(
TAMARINDO 100 239.00 239 3 300 UVILLA 100 64,00 64, 3 300 TAXO 100 37,00 37
CAPULY 100 84,00 84 3 300 MORA 100 43,00 43 3 300 FRESA 100 32,00
177,00 354 3 150 UVA 100 68,00 68 3 300 TOTAL FRUTA AL MES POR P1
() 1072 Kilogramos(k) 10,72 (1)Para ¢l citculo de fruta grande se utilizo ¢l peso de Ja p
recomendada de consumo de frata (100 gramos), el peso promedio referencial es de 2000 gramos
(2Kg) (2)Para et céleulo de ta [ruta pequedia se utilizd el peso de fa porci6n recomendada de
consumo de fruta (100 gramos), el caleulo solamente s¢ realizard en peso (gramos) FU i
INCAP, 2012, BLABORADO POR SERCOP. 2016 Esta [icha sc acoge a 12 resolucién del
Servicie Nacional de Contratacion Pablica (SERCOP), Registro Oficial No. 032 del Gde i
2015, en donde se resuelve “EXPEDIR LAS DISPOSICIONES PARA LA ADQUISICI
ALIMENTOS DESTINADOS AL CONSUMO HUMANO PRODUCIDOS O CULTIVADOS
EN UADOR?, especificamente en el Art 1.- Ambito de aplicacion y Art.2 Alimenics
praducidos o cultivados en el Eeuador. Las canastas de frutas tendrdn un peso total de 11
kilogramos (kg) de fruta nacional. Con el (in de diversificar los [tutos; la canasta se comy
por fo menos: » 2 tipos de frutos de tamafio grande (2 kg), + 5 tipos de frutos de tamafio
(7kg) y » 2 tipos de {rutos de tamaho pequefio (2kg) Como se muestra en la tabla 4. TABIIA 4.
COMPOSICION DEUNA CANSTA DEACUERDO A LA CLASI CACION DE LAS
FRUTAS POR SU TAMANO AL MES ‘LASIFICACION DE LAS FRUTAS DE ACUERDO
SU TAMARO PESO (Kg) PIESO TOTAL DE UNA CASNTA DE ERUTAS (kg) NUMER
ESTIMADO DE FRUTAS NUMERQ DE CANASTAS POR PERSONA / MIES GRANIY
2 con peso promedio de 1,5 a 2kg) 1 MEDIANAS 7 70 PEQUENAS 2 El ndmero de {ru
dependerd del peso requerido en esta licha (2 kg) FUENTE: INCAP, 20 ELABORADY
SERCOP. 2016 ACLARACION PARA LA ENTIDAD CONTRATANTL: Para determinas el
niimero de canastas que se requicre de forma mensual, Ja ¢ntidad contratante deberd def
nimero de PeLsonas Gue van a ser usuarios de este servicio y multiplicar por ¢l nimero d=
canastas que se requicre por mes, La cntidad contratante se compromete a comprar el niiero
minimo de canasias de 50, segin e} punto de equilibrio calculado en esta ficha. CALCU1 O DE
CAPACIDAD MAXIMA (Proveedor ) La capacidad maxima por Ase ciones de Prod
Cooperativas de Comercializacién, Centros de Acopio y/o Consorcios, s
mes v una oferta minima de 50 canas proveedor $¢ COMPromete 4 Cnlregar su pro Il
drea local de su domicitios no abstante ¢l proveedor podrd escoger ¢l drea de cobertura (¢ 2ntonali¢
provincial), segdn su capacidad productiva.

ENVASADO: Las gavetas ulilizadas deberdn ser exclusivamente para el transporie do
deberdn estar limpias y ser de calidad tal gue evile cualquier dafio extérno o interno al pro
Se permite el uso de maleriales, en particutar papel 0 selios, con indicaciones comerciale
sicmpre y cuando estén impresos o cliguetados con Linta 0 pegamento no 19xico. Las fr
requicran un envase especial (fruta pequena), el material deberd cumplir fas normas de

L3

a frufa,
ucto.

higiene y deberian ser capaces de proteger ¢l producto, garantizar el buen estado de las fi a
aircacion de las mismas. (Segin norma NTE INEN-1SO 7558). Los siguientes materiales
ser utilizados: » Pelicula portable de pléastico y bolsas de papel, pelicula plastica y bolsas ¢ i,
asi como platos de plastico. « “tubos” de malla portables, o "tubos” de malla y bolsas he
plastico. viscosa fibra textil o una combinacion de estos materiales. » Bandejas o cajas (cijas de
altura superior a 25 mm) hechos de cartén, papel maché, de plastico o de pulpa de maderz con
fando plano o perfilado. Los malcriales de cmbalaje pucden tener una superlicic funcional y colbr

jemplo, Ta lamina deberia ser transparente: los pepinos pucden envasarse ¢n mate de

). sicmpre que cualquier defecto visual en el producto no ¢sté enmas por Bl

fio, color, tamadio de Ta maila, cle. La utilizacidn de estos materiales debe ser utilizades previo
acuerdo con Ja entidad contratante,

. INFRACCIONES Y SANCIONES DEL PROVEEDOR: INFRACCIONES SANCIC
Incumplimientos en los tiempos de enirega seiialados por fa Bntidad Contratante sin justi cacip.
Por retraso en la enircga dei producto s¢ aplicard una multa del 0,5 % diario def valor a
corsespondicnte al producto no entregado que consta en la Orden de Compra. En caso de
producitse recurrencia en of incumplimicento, la Entidad Contratanic notificard al SERCCH,
medianie oficio y documentos de respaldo, de este hechot con ¢l fin de realizar la €
proveedor del Catdlogo Dindmico Inclusivo. Incumplimicnto dela orden de compra Eng
que ¢! proveedor suspenda o incumpla la orden de compra cn su totalidad, la entidad con
dara por terminado ta orden de compra y notificard al SERCOP a fin de que Jo declare coniratisfa
incumplido No cumplir con ¢l peso de entrega establecido en la orden de compra Si ¢l praveeddr
ha incumplido lo contemplado e ¢} parralo dltimo del numerat 6 de esta ficha, se le aplizerd ura
mulia del 0.2 % del valor fotal de Ja orden de compra, considerdndose como peso méxim: de
incumplimiento de hasta (.5 kilogramos del {otal de 1a orden de compra. Emplear plaguicidas y)
(ertilizantes quimicos y/o abonos gue no hayan sido aptobados por AGROCALIDAD 0 & su vey
¢ encuentren mal utitizados o en exceso Se solicitard ¢l cambio del low de produccion. i case
de producirse una segunda reincidencia, jcard al SERCOP, m
oficio y documentos de respaldo; y solicitard la s s ogo Dindmico Inclusivo.
fncumplimienio en la norma B “CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LA3
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS (CAC/RCP 53-2003, 1DT). Si s¢ determina que i frutano
cumple con los tequisitos minimos establecidos en lu presente ficha, s¢ cobrard una muli«
cquivalenie al 4,2 % del valor (ol de la entrega parcial, 12 cual scrd notificada al proveedor po
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administrador de la Orden de Compra. Ein caso de reincidencia, fa entidad contiatante sobivitard a
14 Direccion Provincial del MAGAP {entidad rectora) la verificacion del incumplimiente de esta

norma (en un maximo de dos dias de entregado ¢l producto); en caso de que se veriligue ssic

incumplimicnio. La entidad contratanic contando con el Informe emitido por ¢l MAGAP
notificars al SERCOP, con ¢t fin de realizar la exclusion definitiva det catdlogo.
LOGISTICA: Ef proveedor correrd con todos tos gastos de logistica y transporle des
Jugar de scopio hasta ¢l jugar acordado por la entidad contratante. 1.os vehiculos emplea
el transporte de Ta fruta deberd wner en cuenta las recomendaciones schaladas en el Cod
niclica Bevatoriana CPEINEN-CODEX CAC/RCP 44:2013. Bl estado de 1os vehiculos ¢s

os de sustancias quimicas o animale
olags en pudricion v desperdic
aire situados cn el suclo. Se deberd respetar Jas recomendaciones en ¢t cmbalaje y apila:
ta fruta,

-p
participar deberd
presentar: - Cert
maniputacion de alimentos o Certificado d

do de formacion o capacitacion de al menos 20 horas en higiene y
¢ salud ocupaciona! para Ja manipulacion de
cmitido por of MSP o entidades pii ‘adas alines. - Certificado de capacitacion (al menc
o experiencia (al menos 1 afio)en administracion de alimentos y/o logistica de alimentos v
cadenas de distribucion de alimentos. (certificado otorgado por asociaciones 0 CMPresas
campesinas en el drea de comercializacién de alimentos, u otros.) TARIIAS: 1) Coordina la
logistica de entrega a Hempo en ¢l tugar acordado con la entidad contratante. 2) Gestionar Ja

sencial para mantener 1 cadidad de la fruta. Ef proveedor garantizard que la carga de prisfuctos
ho sc contamine por olores provenientes de envios anteriores o cargas incompatibles; ress luos
ascetos que aniden en el cquipo; restos de prosuctos
5 que obstruyan los crilicios del drenaje v de eirculaciin del
nto def

RSONAL, CAPACITACION Y EXPERIENCIA: Administrador.- ¥ proveedor que desee
-ontar con un agminisirador por cada 300 canastas de 11 kilos cada una "Debord

nentoy,
horas

disponibilidad de productos para ¢} armado de canastas. 3) Coordinar al personal necesarie para fa

timpieza de [ruto y armado de canaslas {flujo de procesos). 4) Revisar que Ia fruta requer ida
cuente con las caracteristicas requeridas de 1a canasta, de acuerdo a especificaciones

proporcionadas i la presenie ficha. Personal de servicio: Il proveedor gue desee partici
deberd contar con 2 personas por cada 300 canastas a claborar.
contar con: Lxperiencia y conocimiento en servi io de embalaje, higiene y manipulacion e
Alimenios de al menos seis meses y presentar certif
para fa manipulacion de alimentos 0 cniidades privadas afines. TAREAS: Dt
cuando requiera ¢l administrador del proveedor 2) La jornada dependesd del tiempo qu
demore ¢n armar y embalar todas las canastas. 3) Descargat 1a fruta que llega al centro de

43 Pesar [a fruta 3) Lavar o limpiar la fruta segin sea e caso. 6) Clasificar Ja fruta y embuaiar de

las

acuerdo al pese solicitado cn esla ficha. 7) Pesar la fruta y armar las canastas 8) Car;

canastas en ef vehiculo de distribucién. §) Descargar las canaslas cn el lugar acordado pos la

entidad copiratante.

. PLAZO DEENTREGA: Bl plazo de enirega, comenzard a correr a partir de la formaiizacié

de ta orden de compra, seglin cronograma estableeido de mutuo acuerdo entre la entidad
contralante y ¢l proveedor. Para et efecto, ¢l plazo entre cada eatrega parcial del produc!
minimo 7 dias y maximo L5 dias, salvo condiciones de caso fortuito o fucrza mayor, Coro
cventos, des;

previo a suscribir el acta de enirega-tecepeion parcial, pesard los productos recibidos pos

1 personal de servicio deb ord

dres o fendmenos naturales imprevistos, de conformidad con 1o que manda Ari. 3(
det Cadigo Civil, A fin de cerciorarse en la cantidad de enirega parcial fa entidad contratinte

icado de salud ocupacional emitido pet el MP
ar puntuijmente

copi¢.

proveedor a fin de verificar que se cumpla con ¢! peso requerido. n ¢l caso se comprobare quefel
peso ¢s menor de 1o que debia haber entregado de manera parcial, se dejard constancia cp.al acth
entrega-recepeion, et proveedor deberd completar el peso total contratado previo a la susipeiop

del acta enlrega-recepeion definitiva.

RECOLECCION: Los frutos deberdn recolectarse cuidadosamente y haber alcanzade un

grado apropiado de desarrolio y madurez, de conformidad con los crilerios peculiares de 14
variedad y/o tipo comercial y 14 zona en que se produce. Bl desarrollo y condicion de 1

deberdn legar e estado satis
demasiado madura ¢
su destinn.

_ REQUISISTOS MINIMOS: Deben cumplir Tos
v sanos: - |
consuIng;

jentes requisito:

Libres de insectos y dafins causados por plagas; - Hxentos de cualquier olor y

extraio, - Libres de humedad externa anormal y de dafos causado por rajaduras, hendidusas o
antamicnto del fruto; - Estar exentos de dafios causados por bajas temperaturas; y, - Estar

1
e
pricticamenie exentos de magulladuras.

ulos|
deberdn ser fales que permitan: soportar transporte, manipulacién y almacenamicnto. Los frulo;
actorio al lugar de destino. Se excluyen frutos arrugados y {ruta
v condicién hace gue los productos no aptos para el consumo a la degadh

o

Iistar limpios, cnlers
Juir tode producto que esté afectado por pudricion o deterioro al grado que afectd
sabor

CANASTA LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS

. ANTICIPO Y GARANTIA: La enlidad contratante definira la procedencia para 1a erirega u
o de
salerle

un anticipo, el cual podrd ser de hasla 595 del total del vator de la orden de compra. En
¢ un anticipo, s presentard fa garantia del buen uso de anticipo por un valor equi
4 del valor recibido por este coneepto. 11 proveedor prosentard una garantia de licl

real
al 100

cumplimiento de 1a orden de compra, si la cuantia generada es mayor al valor que resulte de
multiplicar el cocficiente 0,000002 por el presupuesto inicial de! Estado ded correspondiente
a orden

ciercicio ccondmico, esta garantia se rendird por un valor iguat al 5 % del monto wlal de

de compra. 1 proveedor cubrisd ¢l {00% de los bienes can dafios o allcraciones por cmba
maniputacien, mala catidad de la maicria prima o componentes empleados en su produc

&

L3t proveedor firmard una carta de compromiso de canje de los productos que se encuenfren

e mal estado o deterioro, come por ¢jemplo plagas, pudricion o Loxicidad en ¢l empleo te
plaguicidas. - 14 Entidad Contratante dejard constancia det mal estado o delerioro del
producto en el acta de entrega recepeion, a fin de que esta sirva como iespaldo y se pre

1 cgn el

cambio respectivo. La lintidad podra realizar verificaciones a [in de garantizar el cumplimiento de

1as caracleristicas descritas en fa presente ficha, cabe mencionar que los costos de estas
verificaciones serdn cubiertos por fa Entidad Conuratanie.

- LOGISTICA: £ provecdor correra con Lodos los gastos de logistica y transporle desde el

Jugar de acopio hasta ¢} lugar acordado por Ja entidad contratanie. Los vehiculos empleados ppra

i transporic de las LEGUMBRIES, VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS Ecuate:
INEN-CODEX CAC/RCP 44:2013, Bl estado de los vehicutos es esencial para mantened =a

calidad de la verdura. Bl proveedor garantizard que la carga de productos no se contaming po

olores provenienies de eavios anteriores o cargas incompatibles; residuos 16xicos de sus

quimicas o animales; insecios que aniden en el equipo; restos de producios agricolas en pudri
y desperdicios gue obsiruyan los orificios del drenaje y de circulacion del aire situados en el

Ssuclo. Se debera respetar las recomendaciones en ¢l embalaje y apilamicnto de la verdure,

. TOLERANCIA: Podran permitirse, sin embargo, los siguicnies defectos leves, siempivy

cuando no afecten al aspecto general del producto, su calidad. estado de conservacion'y
presentacion en ¢l empaquer - Defectos Teves en fa forma y desatrotlo - Defec
de coloracion - Defectos leves de la cdscara ya sanados de origen mecanico -
Teves de la piel

hacerlo de forma asociada hajo la ligura de Asociaciones de Produciores, Cooperativas do

e

APACIDAD MAXIMA: Los proveedores que deseen participar ¢n esta ficha (éenicd pe

a (JPE-

ipves
(dctos

.

WL
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27/06/2019 8:21




idlogo electronico

Comarcializacion. Contros de Acopio y/o Consorcio que formen parte de la Agricultura P
Campesina, dehidamente registradas dentro de la SEPS (Superiniendencia de Economi
Solidaria). Las Asociaciones de Productores, Cooperativas de Comercializacion, Ce
Acopie y/o Consorcios deberdn presentar copla simple de Registro como Asociacion, Crioperativ
de Comercializacion. de la Agricultura Famitiar Campesing emitido per la Superinten
Liconomia Popular y Solidaria (& creditacion al MAGAD u otra entidad pib
que acredite asociatividad y que os nculado a la Agricultura Familiar Campe:
fa capacidad maxima se elabora lomando en cuenta ¢l peso promedio, el aporle caldiico ;
porcioncs de las LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS mds comunst gue s
encueniran disponibles en el Licuador, sugeridas para cada tiempo de comida {de
jones, almucrzo y merienda) necesarias para completar una dieta de 2000 kifocalori
ABLA 1. DISTRIBUCION DIt PORCIONES (g) DI INGESTA DE VERDUR ~
EMPOS DE COMIDA PARA 2000 KCAL/DIA TIEMPOS DE COMIDA (1
NTAJ § TOS A INGERIRSE DURANTE EL DIA KCAL/DIA KC/
PORCION PROMEDIO SUGERIDA DE VERDURA /DIA (2) DESAYUNO 25% 500
COLACION 5% 100 3000 0 ALMUERZ0 33% 700 21000 2 COLACION 5% 100 300C ¢
MERIENDA 309 600 18000 2 TOTAL 100% 2000 60000 4 (1) Cuadro referencial, tin
o existir las diferentes categorias para tiempo de comida dicho porcentaje de alimenic
cheonirara compensado deotio de fas otras calegorias de tiempo de comida. (2)La porcié?
cquivale a 50 gramaos promedio de verdura L ABORADO POR SERCOP, 2016 in la {anic
muestra ef porcentaje de aporte caldrico de las LEGUMBRIS, VERDURAS Y TIORTALZAS
FRESCAS 2 1 dicta con el 17.78 % del (ofal de los alimentos que se consume en el dia (mimuerz

10666,07 kilocalorias al o i J th
ITORTALIZAS FRESCAS Y APORTE ENERGETICO (KCAL) POR CADA T
COMIDA AL DIA Y AL MES DESAYUNO COLACION ALMUERZO MERIENDA il
porciones/dia total % alimento/ dia TIPO DE ALIMENTO PORCION 7 PORCION %
PORCION % PORCION % Verdura 0 09% 0 0% 2 7,78% 2 10% 4 17,78% ENERGIA/DiA 0 0
153,56 200 355,56 ENERGIAMES 0 0 4666,67 600 10666,67 ELARORADO POR S P,
2016 Fnia tabla 3. se muestra una li
que componen la canasta, Pero no nec
(rescas dentro de esta can, ino que las mismas son una base que pueden see
cntre cilas de acucerdo a uicntes pardmetros: © Dentro de la misma
én por tipo, Que se encuentren con similar peso promedio Que le
relacién con cf aporte caldrico por verdura, TABLA 3. LISTADO DE LEGUMBRE S
AS SUSTITUIBLES DE ACUE
150 Y ENERGIA CLASIFICACION 11 HORTALIZAS ACUERDO A SU TIPO OP
PESO PROMEDIO PORCION (gramos) Energia (keal) 100gramos Energia en funcion
de fa porcidn (Keal) TOTAL PORCION DIARIA PESO TOTAL (g) PESO TOTAL (g)
TOTAL (kg) HORTALIZA DL HOJA ACELGA 40 27 10,89 365 1277 1,28 APIO 20 1+ 2,89
182 NABO 40 32 12.89 365 ESPINACA 40 23 9,2 9 365 HORTALIZA REPOLLO BROGCOLT
5034 179 456 2007 2.01 COLIFLOR 50 25 12,5 9 456 REPOLLO/COL MORADA 40 31124

365 COL 40 26 10,4 U 365 LECHUGA ARREPOLLADA 40 14 5,6 9 365 CEBOLLA
CEBOLLA BLANCA 1044 4,4 120 1200 3000 3 CEBOLLA PAITENA (COLORADA. VERL.
3056 16.8 60 1800 ZANAIORIAS ZANAHORIA BLANCA 100 41 41 8 812 5612 5,60
ZANANORIA AMARILLA 40 41 16,4 120 4800 TOMA] [ RIN 490
3600 3600 3,6 AJO DIENTES DE AJO 3 134 4,0240 120 120 0,12 HORTALIZA IN DA
REMOLACHA CRUDA 50 43 21.5 0 462 2769 2,77 RABANO 50 11 5,5 9 462 PALM 202

520 185 PEPINILLO 50 12 6 9 462 SUCHINI 50 16 8 9 462 PIMIENTO 30 40 129 2
VAINITAS 50 51
2,77 FRIOLES V
6082 49,29 554 CHOC
ZAMBO 60 19 19 6 360 FUENTL: INCAP. 2012, ELABORADO POR SERCOP, 2016
s acoge a la resolucidn del Servicio Nacional de Coniratacion Pdblica (SERCOP), Regi
Oficial No. 032 del 6 de julio del 2015, en donde se resuelve “EXPEDIR LAS DISPOSI
PARA LA ADQUISICION DE ALIMENTOS DESTINADOS AL CONSUMO HUMAN
PRODUCIDOS O CULTIVADOS EN EL ECUADOR?, especificamente en el Art 1 .- A
aplicacion y Ar.2 Alimentos producidos o cultivados en ¢l Eeuador. las canaslas de ve
tendrén un peso total de 22 kilogramos (kg) de verdura nacional. Con el i de diversific

¢: como s¢ muesita en la tabla 3, la canasta se compondrd de por lo menos :
de hoja (2kg) 2 tipos de hortaliza repollo (3kg) - 2 tipos de cebo

de horta

{ tipo de zanshoria (3 kg), tomate (4 kg y ajo 0,1 (kg) - 4 lipos de hortaliza para ¢
kg) - 2 tipos de granos ticrnos (3 kg) - 1 tipo de calabaza[ 1] (1 kg) TABLA

COMPOSICION DE UNA CANASTA DE ACUERDO A LA CLASH?ICAC‘I(')N DE
LEGUMBRIES, VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS POR SU TAMANO AL MI

CLASIFICACION DE 1AS VERDURAS DE ACUERDO A SU TAMARO PESO (Kg) 7L

TOTAL DE UNA CANASTA DE VERDURAS (kg) NUMERO DE CANASTAS POR
PERSONA / MES HORTALIZA DE HOJA 2 22 1 HORTALIZA DE REPOLLO 3 CEBGLLA J
ZANAHORIAS 3 TOMATE 4 AJO 0,1 HORTALIZA ENSALADA 3 GRANOS T1 i3S 3
CALABAZAS 1 ELABORADO POR SERCOP, 2016 ACLARACION PARA LA EN
CONTRATANTE. Para determinar el ndmero de canastas que s requiere de forma men;
cntidad contratanle deberd definir el nimero de personas que van a scr usuarios de cste
multiplicar por ¢l ndmero de canastas quo sc requiere por mes. il ndmero minimo de
adquirir es de 50 canastas al mes, considerando como grupo elario a los adullos mayores
afios. Para grupos de menor edad s¢ podrd realizar compras minimas desde 10 unidades
para Yo cual se adjunta ¢l siguiente cuadro referencial con las porciones y aporte caldrice
para cada grupo etario, TABLA 4. APORT : CALORICO Y PORCION DE LEGUMBI
VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS SUGERIDA POR DIA | S ON GRUPO 1
RANGO Di: EDAD KILOCALORIAS PORCION SUGERIDA NUMERO DE
CONSUMIDORIS POR CANASTA 3 a 4 afios 1500 30 gr. 25 a 7 afos 1750 40 er 28

instituciones que cuenten con nutricionista o tengan definido el nimero de cana
necesidad institucional, podrdn planificar Jas compras segn sus requerimienios p
fahla No. 4 servird de guia para el cdleulo de canastas segln prupo elario, pero solo s
CALCULOE APACIDAD MAXIMA (Proveedor ) La capacidad productiva por A
de Produciores, Cooperativas de Comercializacién, Centros de Acopio y/o Consorci
300 canastas al mes. Sin embargo se dard prioridad : izuci

as organizuciones que realicen su

produccion agricola libre de productos quimicos (agriculiura orgdnica, agroecologia), exsendien
su cupo de hasta 350 canastas al mes, siempre y cuando cuenten con una certificacion de »iguna

entidad pablica o privada que avale ese tipe de produccitn. L proveedor se compromet: s
local de su domiciiio; ne ohstante ¢l provecdor podrd esc

n su capacidad productiva.

el

eniregar su producto en ¢l dre
area de cobertura . provinciai o nacional) s
. DESCRIPCION GENERAL: Proveer alimentos frescos ~ LEGUMBRES, VERDURAS Y

HORTALIZAS FRESCAS destinadas para la preparacidn en tres liempos de com desayuno,
almuerzo, merienda y colaciones, correspondicntes 4 un mes, que satisfagan las necesidadics

1l

)

P

o
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caldr
PERSONAL, CAPAC
participar deberd contar con un adminisirador por cada 300 canastas de 22

¢ de 2000 kilocatorfas diariag por persona, ¢s decir 60006 kilocalorias al mes.
TTACION Y EXPERIENCIA: Administrador.- El proveedor gut

desce

presentar: - Certificado de formacidn o capacitacién de ai menos 20 horas en higiers y
manipulacién de alimentos o Certificado de salud ocupacional para la manipula
emitido por el MSP o entidades privadas afines. - Centificado de capacit

horas) o experiencia (al menos 1 afio) en administracion de alimentos y/o fog
cadenas de distribucian de alimentos. (certificado otorgade por as
campesinas cn ¢ drea de comercializacion de alimentos, u otros.) TAR. :
fogistica de entrega a iempo v lugar acordado con la enlidad contratanic 2)
disponinilidad de productos para ¢l armado de canastas. 3)  Coordinar al personal n
para la limpicza de las verduras v armado de canastas (flujo de procesos). 4) - Gestior: el pag
puntual a los provecdores y sancionar de a misma forma al proveedor que entregue verd:ua que
no se cncuenire con las caractoristicas requeridas en esta canasta, de acuerdo a especificaciones
proporcionados por ¢} SERCOP ¢n la presente ficha. Personal de servicio: Ef proveedor gue dese
patticipar deberd contar con 1 persona por cada 30 canastas a claborar, I )| personat de s i
debera contar con: 1 xpgmnud) conocimicnlo en servicio de embalaje, higiene y manip
de alimentos de al menos seis meses y presealar certificado de sajud ocupacional eritide
MSP para fa manipulacion de atimentos o enlidades pnvadds alines. TAREAS: 1)
punludlmuﬂu cuando requicra ci administrador de la asociacion. 2) La jornada depen
ticmpo que se demore en armar y embalar todas las canastas, 3) Descargar ta verdura
al centro de acopio. 4) Pesar la verdura 5) Lavar ¢ limpiar la verdura seglin sea ¢
) Clasificar 1a verdura y embalar de acuerdo s} peso solicitado en esta lic
verdura y armar fas canastas 8) argar las canastas en ef vehiculo de distribucidn. 93
Descargar las canasias en ¢l Jugar acordado por ia entidad coniratante,

- FORMA Y REQUISISTOS DE PAGO: Los pagos por la provisién del bien se realizizin con
cargo a Ias partidas presupucstarias de fa catidad contratante generadora de fa orden de ¢
¢n dlares de los Tstados Unidos de Norieamdrica inmediatamente después de ta suserip
acta de entrega recepeidn (total o parcial), copia simple de la orden de compra y la factus

emitid)

por el proveedor, De ser el caso, se realizardn pagos parciales, segdn el cronograma de eriregas
parciales, establecido por muivo acuerdo entre Id cntidad contratante y el pmvu,dnr

- APLICACION DI LA PRESENTE FICHA: Conforme a las NORMAS TECNICA
JCUATORIANAS INEN PARA VERDURAS FRESCAS. REQUISITOS: - NTE INEN
1749:2013 - ACELGA. - NTE INEN-1SO 6574 — APIO NTE INEN-180 657
BROCOLI NTE INEN-ISO 17126 — LECHUGA. - {TE INEN 2766:2013 ~

1832:92 ~ REMOL A
INEN 1747:2013 - ZANAHORIA
ACA - NTE INEN 197403 - COLIF LOR
RDES. - NTE INEN 2765:2013 - FRIJOLES

 INEN 1833:92 - REBANO. -

PEPINO. - NT

NTE INEN 1834:
20:2013 —~ ARVI
: V17612013 - CHOCLOS. NTE INEN 1746:2013 -~ CEBOLLAS

E ]\F\l 1996:2013 = PIMIENTO. Para los verduras que no se encuentran nmmahzdcr s
scuador se utilizara la Norma “International Standards for Fruit and Vegetables” ™ (Orgaz
para la cooperacién y Desarrollo-OECD, 1962). La presente ficha aplica para la adquisi
LEGUMBRIES, VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS destinadas para Ja preparacion
alimentos correspondientes a un mes, que salisfagan las necesidades caloricas de 2000 k
por persona,

- PLAZO DL ENTREGA: Bt plazo de enirega, comenzard a correr a partir de la forma
de Ta orden de compra, segin cronograma establecido de mutuo acuerdo entre ia cntidad

contratante v ¢l proveedor. Para ¢l efecto, el plazo entre cada entrega parcial del producto, serd d¢

: maximo 13 dias, salvo condiciones de caso fortuito o fucrza mayor, comd
s o fendmenos naturales imprevistos, de conformidad con lo que manda At 30
il A fin de cerciorarse en la cantidad de entrega parcial la entidad contra
previo a suseribir ¢} acta de entiega-recepeitn parcial los pmduuos recibidos po
proveedor a fin de verificar que se cumpla con el peso requerido. En el se comprob
peso es menor de lo que debia haber enlregado de manera parcial, s¢ dejard conslancia ¢
entrega-recepeitn, el proveedor deberd completar el peso total contratado previoalas
del acta entrega-recepeion definitiva.
)S MINIMOS: Deben cumplir los siguientes requisitos: -
sanos; - Excluir todo producto gue esté aleciado por pudricion o deterior
al grado gue afecte consumo; - Libres de inseetos y dafios causados por plagas; -
ixentos de cualquier olor y/o sabot extrafio. - Libres de humedad externa anormal
dafios causado por rajaduras, hendiduras o fevantamicnto de la verdura; - Estar exe;
d.mus uxusado.\ por bajas emperaturas, No deben presentar nmLun nivel de desh
cumplimicnto a las NORMAS
nmndl \mnddxds for Fruit and Vegetables (Organizacion para la cooperacién y Desgrrolio
°P, 1962). A fin de garantizar la buena calidad ¢ inocuidad de la verdura el proveedos debers
acogerse 4 las recomendaciones planteadas en ¢l Manual de Bucnas Practicas Agricolas
(AGROCALIDAD, 2016) y/o Sistemas participalivos de garantia de las organizaciones,
UMBRIZ, VERDURA Y HORTALIZA FRESCA. Si la ¢ntidad contralante descara constata
sacion de las Bucnas Pricticas Agricolas o la Aplluunn de Jas normas INEN o
jonales en Ja produccidn de sus proveedores, deberd solicilar a la Direceion Prov neial d
MAGAP 6 AGROCATIDAD un informe de muestreo ¢ inspeccion, Si la muestra i nada
no LUIH[\]L con uno o d(, Ios ru;ummx establecidos, s¢ rupum fa inspeccidn en olra
en este segundo caso serd motivo para considerar ¢l
ién sujeta al acuerdo de partes interesadas y a las multas
qm s¢ mmam en uanld pdra la mspuuon sore: Cantidad,
B spu i : s alizard mediante una lisia de
chegqueo L\ld]’]t,k xdn por la Entidad ( onlmtdnlu mismo quu se dard a conocer al proveedis una
vez pencrada fa Orden de Compra, El contenido de cada lote deberd ser homogéneo v
tituido énicamente por verduras del mismao origen, variedad y/o tipo u)muud} cali
v catibre. La parte visible def lote en Ja gaveta deberd ser representativa y homogénea de
conienido.
. REQUISITOS DI MADURIEZ: Las LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS:
FRESCAS deberdn recogerse cuidadosamente y preseniar un desarrollo y estado que | ;
soportar un (ransporte, manipulacion y almacenamicnto; que ascgure su ltegada ¢n cond
satisfactoriag al lugar del destino. /\dums deberé garantizar su consumo en dpiimas condiziones)
dentro de los siguicentes siele dig sgado ¢l producto.
- RECOI ¢ CERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS ¢
recote uidadosamente y haber alcanzado un grado apropiado de desarrollo y maduy
conformidad con Jos criterios de la variedad y/o lipo comercial y 1a 7
desarrollo y condicién de las LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS |
ser les que permitan: soportar lransporte, manipulacion y almacenamicnio. Las L l,(yUl‘v
VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS deberdn flegar en estado satisfactorio al lugar e
destine, Se excluyen verdura arrugada y verdura demasiado madura si su condicion hace sue tos
productos no aplos para ¢t consumo @ la Hegada a su destino.

minimo 7 di

o0s cada una. Deberd

ah

i

3]

gl

hitps://catalogo.compraspublicas.gob.cc/ordenes/imprimir?id=162..

27/06/2019 8:21



tdlogo electronico

. INFRAESTRUCTURA MINIMA: - Arca de almacénamienio, clas
de las LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS JRI
ubicacion de las gavetas. Las gavelas deberdn ser limpiadas cada vez que sean utilizadas.
Area para atmacenamiento y despacho de verdura, esta deberd ser obscura, fresca y ventitada.
Para evitar dafios a las LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS no de
exponerse al sol, - 131 Fecho, paredes, piso deberd ser liso con la finalidad evitar
scumulacién de particutas de potvo y concentracion de humedad cn la infracstructura,
- ENVASADO: Las gavetas utilizadas deberdn ser exclusivamente para ef transporte d; fas
IMBRIES, VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS, deberdn estar limpias y ser ¢u calid
1] que evite coaiquicr dafio externo o interno at producto. Se permite el uso de maleriales, en
patticular papel o selle n indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impres
ctiquetados con 1inta o pegamento no txico. Las LEGUMBRES, VERDURAS Y HOR
FRESCAS que requicran un envase especial (granos tiernos), ¢l material deberd cumplir
satud ¢ higicne y deberian ser capaces de proteger el producto, garantizar ¢l b
estado de tag verduras v la aircacion de 'l smuas. (Segin norma NTE INEN-ISO 7558 Los
siguientes matcriajes pueden ser utilizados: Pelicula portable de pléstico y bolsas ¢+ papel
pelfcula pldstica y bolsas de papel, asi como platos de p *iubos” de malla poitables
o "tuhos” de malla y bolsas hechas de, pldstico, viscosa [ibra textit o una combinacidn de #slos
maleriales. © Bandcjus 0 cajas (cajas de altura superior a 25 mm) hechos de carton, pspel
muaché, de pidstico o de pulpa de madera con un fondo plano o perfitado. Los materiales <
embalaje pueden lener una superficie funcional y cotor (por cjemplo, la ldmina deberia
transpareate; Jos pepinos pueden envasarse en materiales de embalaje verdes), siempre g
cualquier defecto visval en ef producto no esté enmascarado por ¢l diseio, color, (amafc
malla, ete. La ulilizacién de esios materiales debe ser utilizados previo acuerdo con la eri’dad

NTACION DI LA CANASTA: Gavela Plastica de Calado Total de Polietilens: de aly
densidad nueva, de dimensiones 54 cm x 36 ¢m x 30 em, con un peso aproximado de 2,
(vacia) y que permite una temperatura de trabajo de -20° a 30° (°C), dando asi un peso
16.66 kg por gavela llena. Las gavelas destinadas al (ransporte de LEGUMBRIS, VERE
HORTALIZAS FRYESCAS n de propiedad exclusiva del proveedor, el mismo que dels
garantizar ¢l buen uso de s, ¢§ decir que Estas no podrdn se
UMBRIE, VERDURA Y HORTAL

as

contratante, Ja entidad definird ¢l Upo de enva
HORTALIZAS. El proveedor deberd entregar avetas segin c
Cspe 1 en esta ficha; para la verdura pequena se sentacion segan lo que'requict
14 cntidad contralante. La entidad contratante garantizard cl buen estado de las gavelas desante s
permanencia en lag instalaciones de la cntidad contratante,

INFRACCIONES Y SANCIONES DUEL PROVEEDOR: INFRACCIONES SANC
Incumplinientos en los tiempos de entre
Por retraso en la cnlrega del producio se aplicard una multa ded 0,5 % diario del
correspondienic al producto no entregado que consta en la Orden de Compra. En caso d¢
producisse recurrencia en ¢l incumplimiento, la Entidad Contratanie notificard al SERCGP,
mediante oficio y documentos de respaldo, de este heeho; con el fin de realizar la exclus
proveedor det Catglogo Dindmico Inclusivo. Incumplimiento dela orden de compra Lin
gue ¢l proveedor suspenda o incumpla la orden de compra en su tofalidad, la entidad cont
dard por lerminado la orden de compra y nofilicard al SERCOP a fin de que lo declare ce
incumplido No cumplir con el peso de entrega establecido en Ja orden de compra Si el praveedo
ha incumplido lo contemplado en ¢l parrafo ditimo del numeral 6 de esta ficha, s¢ le aplicar
mutta del 0,2 % del valor tolat de la orden de compra, considerdndose como peso maximg
incumplimicnto de hasta 0,5 kilogramos del tola} de Ta orden de compra. Bmplear plaguicidas y
fortilizantes quimicos y/o abonos que no hayan sido aprobados por AGROCALIDAD o 4 3u vez)
se encuentren mal utilizados 0 en exceso Se solicitard ¢l cambio del lote de produccion. iin caso
de producirse una segunda reincidencia, ta Entidad Contratanic notificard al SERCOP, r
aficio y documentos de respaldo; ion dei Caidloge Dindmico Inclus:vo.
Incumplimicntos de requisitos minimos de fa ficha 8i se determin

VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS no cumple con los reguisitos minimos establcidos g
al,

la presenie (icha
cual serd notilicada al proveedor por el administrador de Ja Orden de Compr
producitse una segunda reincidencia, Ja Entidad Contratante notificara al SERCOP, me
oficio y documentos de respaldo; y solicitard la suspension del Catalogo Dindmico Incl
Tncumplimicnto en las especificaciones de entrega en gavetas, transporie y logistica ¢
infracstructura Si se determina que la legumbres, verduras y hortalizas {rescas no ha sido :
da en la presente ficha, se cobsard una multa equivaiente al 0,2 % del valor total dé la
entrega parcial. la cual serd notificada al proveedor por el administrador de ta Orden de
En caso de producirse una segunda reincidencia, la Entidad Contratante notificard at §
mediante oficio y documentos de respaldo: y solicitard Ja suspension del Caldjogo Di i
trclusivo. Incumplimicnto cn la conformacién de ta canasta en pesos y lipos requeridos er esta
ficha Si s determina que las legumbres, verduras y hortalizas {rescas no ha sido entrega
conforme a 1os pesos y 1ipos requeridos en esta ficha, se cobrard una multa equivalente a* 1,5 %
del valor total de la ealrega parcial, la cual serd notificada al proveedor por el administrador de
rden de Compra. Un caso de producirse una segunda reincidencia, la Eintidad Contratante
notificard al SERCOP, mediante oficio y documentos de respaldo; y solicitard la suspensida del

LT

Catatogo Dindmico Inclusivo. Incumplimiento en ¢l requerimiento de madurez de la verdira Sif

determing gue las legumbres, verduras y hortalizas frescas no cumple con la madurez reguarida
¢sta ficha, s cobrard una multa cquivalente al 0,6 % del vator total de la entrega parcial, fa cual
serd notificada al provecdor por ¢l administrador de 1a Orden de Compra. En caso de pr
una segunda reincidencia, ia Entidad Conlratante notificard al SERCOP, mediante oficio ¢
documentos de respaldo; y soli suspension del Catdlogo Dindmico Inclusivo. :
Incumplimiento en la norma IN ODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS (CAC/RCP 53-2003, 1) En caso de reincidencia, Ta
entidad contratante solicitard a la Dircceion Provincial dei MAGAP (entidad rectora) fa
verificacion del incumptimicnto de esta norma (en un maximo de dos dias de entregado ¢l
producto); cn caso de que se verifigue este incumplimiento. La entidad contratante cont
e Informe emitido por e} MAGAP nolificard al SERCOP, con ¢l fin de realizar la exclu
delinitiva del catdlogo.

i
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CANASTA DE PESCADOS Y MARISCOS

. ROTULADO: El rotulado de estos productos debe cumplir con Jo eslablecido en ¢l
INEN 022, En la etiqueta se debe declarar si ¢l producto es de pesca 0 ¢
Ia etiqueta yue ef producto debe conservarse en condiciones que manteng
transporic, ¢l almacenamicnio y la distribucion. Cada envase, deberd ind
marea del proveedor, b) varicdad de pescado, ¢) tugar de fabricacion, d)
unidad 81, ¢) fecha de ¢laboracion. ) namero de lote, v g) regi
. PRESENTACION: Gavela Plistica de Calado Total de Polictileno de alla densidad n-

8 (1
meses)
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dimensiones 54 ¢m x 36 ¢m x 30 ¢cm, con un peso aproximado de 2,2 kg (vacia) y que perinite ura
teraperatura de trabajo de -20° a 530° (°C), dando asi un peso minimo de 16,66 kg por gay 2ta llend.
1as gavelas destinadas 21 transporte de alimentos serdn de propiedad exclusiva del prov
mo que deberd garantizar el buen uso de tag mismas, es decir que éstas no podrin ser
crpicadas para acciones ajenas a Ja del transporte de alimentos. En adicién el proveedor
tamar en cuenla las recomendaciones y documentos que proporcione la Enlidad Contrat;
referentc al uso de las gaveias. Segin ¢l ndmero de canasias que requiera la entidad con
entidad definird ¢l tipo de envasado para los alimentos correspondienics a esta ficha. El proveedc
deberi entregar sus productos solo en las gavetas segiin como se especifica en esta ficha,
INFRAESTRUCTURA MINIMA: Los establecimicnlos deberdn incluir un modelo e
circutacin de jos productos proyectado de manera gue se eviten posibles fuentes de
contaminacion, se reduzean al minimo las demoras en los procesos que pudicran dar Juges s una
wlterior disminucion de ta calidad v se evite la conlaminacién cruzada de los productos avsbados
con las maicrias primas. Para el discho v la construccion de establecimientos de elaboracicn de
pescado se deberdn tener en cuenta las recomendaciones siguientes: Para facilitar 1a limpicza y la
desinfe e 1as superficies de lag paredes, 1os tabiques y tos pisos deberdn eslar bechas
de materiales impermeables y atdxice Todas las superficies con las que pudicra )
conlacte ¢l pescado, los mariscos y sus productos deberdn estar hechas de materiales res
fa corrosion ¢ impermeables, de color claro, lisos y féciles de limpiars - Las superfic
parcdes y tabiques deberdn ser lisas hasta una altura apropiada para las operaciones;
pisos deberdn estar construidos de una manera que facilite su drenaje; - Los techos #
accesorios situados en fugares elevados deberdn estar construidos v terminados de mane
reduzea al minimo 1a acumulacién de suciedad y la condensacisn, asi como cl esparcim
particulas: 1.a8 ventanas estaran construidas de manera gue se reduzea al minimo 1+
acumulacion de suciedad y - Cuando sea necesario, dispondrdn de redes moviles de
proleccidn contra insectos, que se pucdan Jimpiar, De ser necesario, las venianas serdn fijas: -
V.a superlicie de las puertas serd lisa ¢ impermeables » 1.as uniones de suelos y pare
cstaran construidas para facilitar la limpieza (unienes redondeadas. Para reducir al minimc Ia
contaminacion: - Fa disposicién de los establecimientos estard proyectada para redusir al
minimo la contaminacian cruzada, 1o que podri conseguirse mediante una separacion fisica o
cronoldgica: « Todas las superficics de las zonas de manipulacidn deberdn ser de materiales
no tGxicos, Hisas ¢ impermeables y hallarse en buen estado de mancra que se reduzea al n:inimo |
acumulacion de baba, sangre, escamas y visceras de pescado y se disminuya ¢l riesgo de
nlaminacion fisic Se dispondrd de instalaciones adecuadas para la manipulacic
Javado de los productos, con un suministro suficiente de agua {ria potable a csos efectos; -
dispondra de instalaciones adecuadas y suficientes para el almacenamiento o fa produccidn de
hielo; - 1.as limparas de tos techos estardn cubicrtas o dotadas de proleccion idonea para
impedir que s¢ produzea contaminacién por medio del vidrio u otros materiale; Hiapra
suficiente ventilacién para climinar el exceso de vapor, humo y olores desagradables, y s evitargn
la contaminacién cruzada por acrosoles; - Se dispondré de fos medios necesarios pare lavar y
desinfectar el equipo, cuando proceda; - Las luberfas de agua no polable deberdn
identificarse claramenic y separarse de las de agua potable, a fin de evitar la contaminacida; -
‘Todas lag cafierias y conduclos de evacuacion de desechos estarén en condiciones de sop-star un
carga maxima; -+ Se reducird al minimo la acumulacion de desechos solidos, semisélicos o
liquidos para impedir fa conlaminacion; » Se identificardn claramente los recipienics para
despojos y materiales de desecho, los cuales estardn convenientemente dotados de una {ai que
encaje perfectamente y construidos con material impermeable; - Se dispondra de
instalaciones separadas y adecuadas para evitar 12 contaminacion del pescado por: suslancias
venenosas 0 nocivas: - materiales almacenados en S¢eo, envases, eic.; - despojos y maleriales de
desecho; Se dispondra de inslalaciones adecuadas de lavabos y retrctes, aistadas de-ta zon:
donde sc manipula et pescado; - Se impedird la entrada de aves, insectos, y oiros anwaiales,
plagas y parasitos; ¢f sistema de abastecimicnto de agua estard provisto de un dispositive ¢
reflujo cuando proceda.
- CALIDADI A, PRODUCCION PRIMARIA RECEPCION. Para ¢l pes
crudos, deben cumplir con las siguientes especificaciones: - Caracteristic
propias del producto como aspecto, olor, textura, eic.; - No poseer Indicadores quimicos de Ja
descomposicién y/o contaminacion, por ejemplo, TVBN, histamina, metales pe; dos, restluos d
plaguicidas, nitratos. ¢tc.. cnio de materias extrafias C fsticas fisicas como
el tamaio del pescado y/o marisco; Se rechazard el pescado/marisco del que se sepa que conticn
sustancias dafinas, descompueslas o extrafias que no sc eliminardn o reducirdn a un nive:
aceptable mediante los procedimientos sormales de clasificacion o preparacion; se faci!
informacion sobre ta zona de captura. B. FAENADOQ. EVISCERADO Y LAVADO ({s
claboracion 6 y 7)| 1] El eviscerado se considera completo cuando se han climinado el tube:
infestinal y los drganos internos. Se dispondrd de un suministro suficicnte do agua de mas limpia o
agua polable pasa lavar la superficic del pescado con ¢l [in de climinar escamas sucltas y 2l
pescado y/o marisco eviscerado con el fin de eliminar la sangre y las visceras de la cavidad
ventral; FILETEADO, DESUELLO, RECORTE Y EXAMEN A CONTRALUZ, (Fases de¢
claboracion & y 92| Se dispondra de un suminisiro suficiente de agua del mar limpia 0 zgua
potable para lavar: - Ei peseado antes del fiteteado o ¢l corte, especialmente si se ha
descamado; Los filetes despus del fileteado, ¢l desuello o ¢l recorte con el fin de eliminar
cualquicr rastro de sangre, escamas o visceras, El examen a coniraluz de los (iletes sin pie
realizard por personal especializado en un lugar iddneo que aproveche al méaximo la ilumis
s una téenica eficar para controlar los pardsitos (en el pescado fresco) y deberi emplea
se utilicen especics de poces expuestas; La temperatura con objeto de controlar la histam:
defeeto, los filetes de pescado se cubrirdn totalmente con hielo o se refrigerardn de maness
apropiada en recipientes limpios, s¢ protegeran contra la deshidratacido. 1. CARNE 138
PIESCADC Se aplicaran eriterios apropiados de evaluacién sensorial para determinar fa
aceptabilidad del pescado y eliminac ¢l pescado que presenie una merma Con respecto & |
disposicioncs sobre calidad csencial de las normas correspondicntes del Codex. Bl p
especics blancas se considera inaceptable si presenta las caracterislicas siguientes: Piel/baba:
arenosa, colores apagados con motas de baba pardo-amarilienta Ojos: cdncavos, opacos,
hundidos, descoloridos Agallas: gris-pardo o blanquecinas, baba amarillenta opaca, com
coagulada. Olor: carne con olor a aminas amonfaco, lechoso, lactico, sulfuro, {ecal, patr:
rancio. Et pescado. deberd presentar un contenido maximo de nitrogeno basico voldtil de 49,5 mg
par 100 g, expresado como nitrégeno. El pescado deberd presentar un pH maximo de 6,5 en la
carne interna y 6,8 en la carne externa, 2. CARNE DE MARISCOS Segdn norma NL NI
456:2013, 1os productos contemplados por las disposiciones de la presente norma se debeis
preparar y manipular de conformidad con fo establecido en ef Reglamento de Buenas Pré
Manufactura para alimentos procesados del Ministerio de Salud Pidblica y con los requisitos
sanitarios minimos que deben cumplir las industrias pesqueras y acuicolas. CAMARON e
reguicre camaron sificados de tamaio mediano, caracleristicas que se especifican en
siguiente tabla. TABLA 9. UNIDADES DE COLAS DE CAMARONES POR CADA 5(;
TAMANO CONTEO (con referencia al peso de las colas) Unidades promedio en 500 ¢
MEDIANO 26/30 28 31/35 33 36/40 38 FUENTE: NTE INEN 4562013
- APLICACION DE LA PRESENTE FICHA: Conforme a la NORMAS [LECNICAS
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ECUATORIANAS INEN DE PESCADO Y LOS PRODUCTOS PESQUEROS (CPE INEN-
CODEX CACTRCP 52 2013-07), v 1a Norma Téenica Vcvatoriana, NTE INEN 183:197: 94
CPESCADO FRESCO. REFRIGERADO Y CONGELADO. REQUISITOS™

- INFRACCIONES Y SANCIONES DEL PROVEEDOR: INFRACCIONES SANCIGHES
ncumplimicnios en lus tiempos de entrega (sin jus i6n), sefhalados por Ja Entidad
Contratanie Por retraso en la entrega del producto se aplica
a facturar COFFEspoOny
de producirse recurrencia en el incumplimiento, fa Entidad Contratanie notilicasa 2 L
medianie oficio y documentos de respaldo, de este hecho; con el fin de realizar a exclusiin dei
proveedor del Catalogo Dindmico Tnclusivo. Incumplimiento dela orden de compra En e vas
que ¢l proveedor suspenda o incumpla la orden de compra en su totalidad, Ta enlidad co
dard por terminado la orden de compra y notificard al SERCOT a fin de que lo declare ¢
incumplido No cumplir con el peso de entrega establecido en la orden de compra Sielp
ha incumplido lo contemplado en ¢l pdrrafo Gitimo del numerat 6 de esla ficha, se e aphic
multa del 0.2 % del valor total de 1a orden de compra, considerdndose como peso madxime de
incumplimicato de hasta 0.5 kilogramos del total de la orden de compra. Emplear S¢ so A
cambin del lote de produccion. Productos de uso veicrinario que no hayan sido aprobada
AGROCALIDATD 0 a su vez se eacuentren mal utilizados o e encuentien trazas en ¢l p
Iin caso de praducirse una scgunda reincidencia, Ja Entidad Contratante notificard a! ST
mediante oficio y documentos de r¢, i pensian de! Catdlogo Iind
Inclusivo. Incumplimicntos de requisitos minimos de la ficha Si se deiermina que los ali:
cumplen con los requisitos minimos establecidos en la presente ficha, se cobrard una mu
cquivalente al 0,2 % del valor total de la entrega parcial, la cual serd notificada al proveesot porfel
sdministeador de fa Orden de Compra. En caso de producirse una segunda reincidenci ntidhd
Contratante notificara al SERCOP, mediante oficio y documentos de respald solicitara la
suspension del Catdlogo Dindmico Inclusivo. Incumplimicnto en las es
en gaveias, (ransporte y logistica ¢ infracstructura Si se determina que los alimentos ne
enlregados en la presente obrard una multa cquivalente al 0,2 % del valor Lotal
entrega parcial, la cuad serd noti al proveedor por el administrador de 1a Orden de
Lin caso de producirse una segunda reincidencia, ta Entidad Contratante notificard al S
mediante oficio y documentos de respaldo; y solicitard 1a suspension del Catdlogo Dindn.
«0. Incumplimicnto ¢n la conformacian de la canasta en pesos y tipos requeridos U
¢ determina que tos alimentos no han sido entregados conforme a 1os pesos y ufos
s¢ cobrard una multa equivatente al 0,5 % del valor total de la
parcial, Ja cual serd notificada al proveedor por el administrador de la Orden de Compra
de producirse una segunda reincidencia, la Entidad Contratante notificard al SERCOP, m sidianlel
oficio y documentos de respaldo? y solicitard la suspensidn del Catdlogo Dindmico Inclusi
Incumplimicnto ¢n ta norma PESCADO Y LOS PRODUCTOS PESQUEROS (CODEX
ALIMENTARIUS CAC/RCE 52:2003, IDT) En caso de reincidencia, la entidad contratatie
solicitard a ta Direceién Provincial de] MAGAT (entidad rectora) la verificacion del
incumplimicnto de csta norma (en un maximo de dos dias de entregado et producto); en o458
que se verifique esic incuraplimiento, La enlidad contralanie contando con el Informe en
oI MAGAD notificard a] SERCOP, con el fin de realizat la exclusion definitiva del catdl
. ANTICIPO Y GARANTIA: La entidad contratante definird ia procedencia para la en
un anticipo, ¢l cual podrd ser de hasta 50% del total del valor de la orden de compra. in
realizarse un anticipo, se presentard la garantia del buen uso de anticipo por un valor ¢
al 100% del valor recibido por este conceplo. Bl proveedor presentard una garantia de
cumplimicnto de la orden de compra. si la cuantia generada ¢s mayor al valor gue resulic e
multiplicar ¢l coeficiente 0,000002 por el presupuesto fal det Estado del correspondi
cjercicin cconfmice, esta garantia se rendisd por un valor igual ai 3 9% del monto total de
de compra. - Ef proveedor cubrird el 100% de los bienes con dafios o alteracione
embalaje, manipulacion, mala calidad de la niateria prima o componentes empleados en
produccidn, J:) proveedor lirmard una carta de compromiso de canje de los produ
se encuentren en mal estado o deterioro, como pot ejemplo plagas, pudsicion o toxicidad
emplen de plaguicidas. - La Entidad Contratante dejard constancia del mal estado o -
del producto en el acta de coirega recepeion, a fin de que ¢ va como respatdo y se pieceda
con ¢l cambio respectivo. 1 Lintidad pedrd realizar verificaciones a fin de garantizar el
cumplimienio de as descritas en Ja presente ficha, cabe mencionar que los £ostos
de estas verificaciones serdn cubicrtos pot la Entidad Contratante.

. CAPACIDAD MAXIMA: Los proveedores que deseen participar cnesla ficha téenica podrin
hacerlo de forma asociada hajo la figura de Asociaciones de Productores, Cooperativas do
Comercializacion, Centros de Acopio yio Consorcio que formen parte de 1a Agricultura 1
Camposina. Las Asociaciones de Productores, las Cooperativas de Comerci ion, C
Acopioy nsorcios deberin presentar copia simple de Registro como Asociacion, Co
de Comercializacion, de la Agricultura Familisr Campesina emitido por ta Superintend
Fconomia Popular y Solidaria (SEPS), acredita 4n del MAGAP u otra entidad puablica
compelente que acredite asociatividad y gue esté vineulado a la Agriculuera Familiar Cat
Para consorcios se solicilard los documentos habilitantes que faculten esta forma de asoci
b} cdleslo de ta capacidad mdxima se elabord tomando ¢n cuenta el peso promedio, ¢l &
calérico v las porciones de proteina méds comunes gue se encucatran disponibles en el ,
s para los ticmpos de comida establecidos, necesarios para complelar una dicla de 2000
kilocalorias di . como se muesica en la labla 1. TABLA 1. DISTRIBUCION DE POR{TON
(2) DEINGESTA DE PROTEINA St :
THIMPOS DE COMIDA (1) PORC AJE DE ALIMENTOS A INGERIRS
DIA KCAL/DIA KCAL/MES PORCION PROMEDIO SUGERIDA DE CARNE (2)
DESAYUNO 25% 500 15000 1 COLACION 5% 100 3000 0 ALMUERZO 35% 700 2110 3
COVACION 5% 100 3000 0 MERIENDA 30% 600 18000 2 TOTAL 100% 2000 60060 5 (1)
Cuadro referencial: Bn el caso de no existir las diferentes categorias para tiempo de comizi diche
porcentaje de alimenlo se compensard deairo de las otras ¢ rias de ticmpo de comids (2
porcion de carne equivale a 50 gramos. ELABORADO POR'S COP, 2016 En la labl
muestra el porcentaje de aporte calérico de pescados y mariscos a la dicta con ¢l 25,2 %
de fos alimentos gue s¢ consumen e el dia, ¢n 1os tres tiempos de comida (desayuno 3,
almuerzo 11,6 % y merienda 10,0 %) generando un aporie caldr c 504.7 kilocaiorias
decir 13142,% kilocalorias al mes. TABLA 2. PORCENTAJE DE PRUTEINA POR CALA
TIEMPO DIE COMIDA AL DIAY AL MES. DESAYUNO COLACION ALMUERZO
MERIENDA tolal porciones/ lotal alimento TIPO DE ALIMENTO PORCION APORTI:!
PORCION APORTE PORCION APORTE PORCION APORTE dia PRO
INERGIA/ 71,4 keal/dfa 0 233,3 keal/dia 200 k

isth

orddn

1 torg!

dia;fes

FLABORADO POR SERCOP, 2016 En la labla 3. sc muestra una ista pescados y maris
clasificados por tipo, fos mismos que componen la canasta, pero no necesariamente se
todos Jos productos dentro de esta canasta, sino gque los mismos son sustituibles entre el
ujentes pardmetros: - Que se encuentren dentro de fa misma clasificacion,
n relacion con el aporte caldrico por alimento. ¥ cambio de pescado o naarises
sujeto a I disposicion exislente en ¢l medio. Los alimentos de csta ficks que

nirafan

acucrdo a fas
Que len,
on b canasta ¢
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serdn entregados por el proveedor deberdn ser aprobados por la entidad contratanie, previs
acuerdo entre partes. TABLA 3. LISTADO DI PESCADO Y MARISCO SUSTITUIBL
ACUERDO A SU TAMARO, PESO Y ENERGIA ESPECHE CLASIFICAC 10N OPCIGN PES
PROMIEDIO PORCION (g) Einergia (keal) 100 g Energia en funcién del peso de la porcica (Keaf)
PESO TOTAL (g) PESO TOTAL g PESO TOTAL (kg) PLESO TOTAL kg PESCADO Fli ;
DORADO/ 50 168 84 18 900 1,8 4 PICUDO/ BONITO* CORVINA 50 104 52 1% 900
FILITES TRUCHA * 50 148 74 14 700 1,4 TILAPIA * 50 96 48 14 700 MARISCO M /& IQ((
CAMARON 30 106 53 6 300 0,6 MIXTURA DDE MARISCOS 50 74 37 3 150 CATLAMA RS0 92
463 150 *Dentro de Jos fitetes de pescado y otros fileles de pescado se podrd sustituir pos
cualquicr ofra especie de pescado de acuerdo a la region con caracteristicas alimentici milares.
FUENTE: IN( AP, 2012, ELABORADO POR SERCOP, 2016 1.a canasta deberd estar ceitipuesti
por al menos: l lipn de carne de f'ilun dc pucado (1.8kg)- 1 tipo de carne de Btros
! scos (0,0 kg) lista wmpnsid(’vn S¢

en latabla 4.
CLASIFICACION I)I, l,/\S PE
PESO TOTAL DE UNA CANASTA PESCADO Y
POR PERSONA / MIX \ ¥ 1 8 4 l ()'IR(V)‘] l‘ll

TACU ‘RD() /\ SU 'l‘IP() PLES
SCO(ke) NUMERO DE CANAST,
1,4 MARISCOS 0,6
+4 Servicio Nacional de Contre
Publica (SIERCOP), RLU\U’(\ ()hudl Nu 032 dL_] 6 de julio del 2035, ¢n donde se resueiv.:
“EXPEDIR LAS I)!SI’OSICI()NES PARA LA ADQLISIUO\‘ DE ALIMENTOS

ST . NSUM() HUMAN() I‘R()IJU( ll)OS 0( UL HV/\I)()S EN L

Auluvadns en xl 1 umdor /\( LARAC 1(‘)’\ PARA LA ENTIDAD C ()NIR/\I ANTE. Par
determinar ¢) ndmeroe de canastas que se requicren de forma mensual, la entidad contr
deberd definir of namero de p i
ntimero de canastas gue se requicren por mies. El ndmero minimo a adgu
mes, considerando como grupo clario a las pcrsunus mayores de |8 anos.
cdad se podrd realizar compras minimas ]
siguicnle cuadro rufcmnual con la p(\runn merlu cald
TARLA 5. APORTIEE CALORICO Y PORCION DE PROTE INA SUGI RIDA I’()R Dl/\ B
SEGUN GRUPO ETARIO RANGO DE EDAD KILOCALORIAS PORCION SUGER
NUMERO DE CONSUMIDORES POR CANASTA 3 4 4 afios 1500 30 gr. 25 a 7 ahos ¢
8a !() anos 190() S(J ar l ll a 14 Aﬁus 2300 ‘7() g,r I H a 17 Aﬁos 7‘700 50 er O 5 /\

grupos d

Lnndsms sng,un su nu.wdd(l 1nsl11uu(mal p(»dmn pldmhuxr las Lompr cgln sus reque

particutares: Ja tabla No. 4 scrvird de guia para el cdlculo de canastas segin grupo elario

solo es rctcr:,nual ( /\l C Ul () DI C AI’A(‘II'MD l’R()l)U( TIVA, La Lddeld(‘J produc v
iac 6n, ( eniros dL /\mpm v/o

pmduu i acuicola libre de productos guimicos, hormonales y dcn
genles), extendicndo su cupo de hasta 350 canastas al mes, sicmpie y cuandp
cuenien con una ificacion de alguna cntidad pablica o privada que avale este tipo de
produccion, 1 proveedar se compromete a colregar su producto en el drea local de su de
no obstante el proveedor podré escoger el drea de cobertura {cantonal, provincial o nacic
segln su capacidad productiva,

:SCRIPCION GENERAL: Proveer alimentos ~ PESCADO Y MARISCOS destis
la preparacion en tres tiempos de mnudd desayuno, almuerzo, merienda y colaciones,
correspondicntes a un mes, que sati necesidades calricas de 2000 kilocatorias L'larms
na, e$ decir 60000 kil
1O DE ADHESION:: USD. 50, 44 por cada canasta de 4 kg de mariscos (pe
crustaceos): incluido transporte al lugar acordado por ta Entidad Contratante (L precio
1VA). :
- PERSONAL. CAPACITACION Y EXPERIENCIA: Administrador.- Il proveedor que
participar deberd contar con un admiaistrador por cada 300 canastas. I administrador d
presentar: - Certificado de formacién o capacitacion de al gienos 20 horas en higics y
manipulacion de alimentos o Centificado de salud ocupacional para la m(mlpulduun de
emitido por ¢l MSP o entidades privadas afines. Certificado de capacitacion (at me
horas) o experiencia (al menos | afio) en administracidn de alimentos y/o logistica de alizeenios y
cadenas de distribucion de alimenios. (certificado otorgado por asociaciones 0 empresas
campesinas en ¢l drea do comercializacion de alimentos, u otros.) TAREAS: 1) Coorcinar la
logistica de entrega a tiempo en ¢l lugar acordado con la entidad contratante. 2y Gestionar la
disponibilidad de productos para ¢l armado de canastas. 3)  Coordinar ¢l personal accusario
para el armado de canastas (”UJU de procesos). 4) Revisar que los productos reque en ega
sas requeridas de la cane de acuerdo a especificacion
ha. Personal de servi proveedor que desce par
a 30( ) canaslas efaborar. Xl personal de servicio de
de cmbalaje, higicne y manipulacio
do de satud oc u,muondl emitido pol el MY

cilioy]

)

S par

m]m uwnu con las caracteris

contar con: lixpcricnci:x ¥
alimentos de al menos scis meses y prcscnldr cert
para ta manipulacion de alimentos o entidades privadas afines. LI personal debeid estar

puntualmente cuando requicra el administrador de la Ci ornada laboral dependerd
det iempo gue s¢ dunmu en armar \ Lmbalax wdds lds L(mhms IAR AS: ])
atimentos que |
3) Clasificar los

alimentos y cmhular dc acucrdﬂ al pusu so]iciladu chesia
tos alimentos y armar fas can. ) Cargar las canastas en ¢l vehiculo de distribucicss. 6)
Descargar las canastas en el lugar acordado por la entidad contratante

- FORMA Y REQUISISTOS DI PAGO: Los pagos poi la provision del bien se realiz
cargo a las partidas presupuestarias de Ja entidad conlratante generadora de la orden de
délares de los Istados Unidos de Norteamérica; los que serdn realizados después de Ja
del ncta de entrega recepeidn (total o parcial), y a la que se debe adjuntar lambién, copia sinple ge
Ya orden de compra y Ja factura emitida por el proveedor. De ser ¢l caso, sc realizardn pa
patciales. segin ¢l cronograma de eniregas parciaies, estabiecido por mutuo acuerdo en
entidad contralante y ¢l proveedor

- PLAZO DI ENTREGA: Bl plazo de ealrega, comenzard a correr a partir de fa foimals Zacio
de ta orden de compra, segin cronograma establecido de mutuo acuerdo entre la entidad
contratante y ¢l proveedor. Para e} electo, el plazo entre cada entrega parcial del producie; serd de
minimo 7 dias y méximo 15 dias. salve condiciones de caso fortuito o luerza mayor, coms
cventos, desastres o fendémenos naturales imprevistos, de conformidad con lo que manda Art, 30
del Codigo Civil. A fin de cerciorarse en la cantidad de entrega parcial Ja enlidad contatanie
previo a suscribir el acla de entrega-recepeion parcial, pesard tos producios recibidos por &
proveedor a fin de verificar que se cumpla con ¢l pesa requerido. In el caso 'se comprobi io que ¢l
peso ¢s menor de lo que debfa haber cntregado de manera parcial, se dejard constanc ia el vl acta
enircga-recepeion, el proveedor deberd completar ¢l peso lotal contratado previo ala su peidi
del acta entrega-recepeion definitiva,

. CONTAMINANTES MEDICAMENTOS VETERINARIOS Y PLAGUICIDAS: |
CARNE DE PESCADO. Todos los medicamentos velerinarios para uso en la pisciculture: deberdn

=
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ajustarse 4 los reglamentos nacionales y las directrices internacionales (de conlormidad ¢
Cadiga 1 de Précticas para ¢l Control de fa Utilizacidn de Medicamentos Velerinatios («
38-1993) y las Directrices del Codex para el istablecimicnto de un Programa Reglame
¢l Conirol de Residuos de Medicamenios Veterinarios en los Alimentos (CAC/GL 16-19¢
Segun norma NTE INEN 1896 7()|g ‘Pescados frescos refrigerados o congelados de pr
acuicola”™, se¢ cumplivan con'l vientes requisitos’ Residuos veterinarios permitidos
RESIDUOS DE MEDICAMENTOS VETERINARIOS PARA CARNE DE PESCADO 7
MEDICAMENTO LIMITE MAXIMO METIODO § SAYO Cloranfenicol, ug/kg 0.3 LC-
MS/MS (timile méximo residual) E, coli, ufefg 1 LC-MS/MS *Tetraciclin, ug/kg 100 HP
“Oxitetracicling 100 *Clortetraciclina 100 Sulfonaminda, ug/kg 100 TPLC-DAD *sulfor
100 *Sulfametacina 100 *Sulfadiacina 100 “Sulfamercina 100 *Sulfatiazol Quinolonas
OO HPLC-DAD *Earofloxacing 100 *danafloxacina 200 Fluquii s
HPLO-MS/MS Verde malAquita mas leuco verde malaguitawg/kg 2 HPLC-MS/MS Li
maximo de residuos de plaguicidas 't Bl A 12 RE SI[)U()S D PL A(:UI( IDAS PARA':
DI PESCADO PLAGUICIDAS LIME A : ‘N\/\Y()(mnpuu )S
srganoclorados inclyidos PCBs Dioxinas
POB *Hecla clore, ug/kg 200 (‘.mmalngmﬁn dc 2as 0 *Aldrin, vp/kg 70{) C
ug/ke SO DD+ 3, tetracloro befenil, ug/kg 50 3,4,4,5- tetracloro bilenil + dicldrin
2.3,44 peatacloro bifenilo 15 2,3 1.4.[‘ycnlzm!nm bilenil 13 DDD +2,34,45
TETRACLOROBIFENILO 15 2 o
hifenilo 15 2,3 S hexacloro b fo 1§ , hexaclore bilenilo 15 3,
hexacoloro bifenilo 15 2. CARNE DI MAR! S. CAMARON. El limite maximo i
residuos de medicamentos velerinarios, en los camarones de produccidn acuicola son ke
creuentran en b tabla 6. TABLA 7. RESIDUOS DE MEDICAMENTOS VETL
MEDICAMENTO LIMITE MAXIMO METODO DI ENSAYO Clorantenicol, ug/kg (finite
maximo residual) 0,3 LO- M$/MS Cromatogralfa de gases - MS/S Nitrofurano, ng/kg
{AMQ7;A07; . 31 1.C- MS/MS * Tetracicling, pg/kg 100 HPLC-DAD *Oxitets cicli
ne/kg 100 * Clortetraciclina, pg/kg 100 Sulfonamidas, pg/kg 100 HPLC-DAD *Sulfanir,
100 *Sullametacina 10O *Su acina 100 *Sulfameracina 100 *Sulfatiaz
100 HPLC-TLDY - Enrofloxacina 100 - Acido oxolitico 100 - Danafloxacina 200 - Flumeijuina
Florfenicol, pg/kg 100 HPLC-MS/MS Verde malaquita mds leuco verde malaquita, pg/ke
HPTC-MS/MS FUENTE: NI INEN 456:2013 131 Emite mdximo de residuos de plaguic N
los camarones de produccidn acuicola son los establecidos en la tabla 8. TABLA 8. Resiugios de|
plaguicidas PLAGUICIDAS 1 AMITE MAXIMO METODO DE ENSAYO Compuestos
Organoctorados incluidos PCBs 8 Cramatografia de gases - ECD Dioxinas pg/g - EQT - BCDD
[-PCR <Hecia cloro, wg/kp 200 Cromato de ases - 1 - Aldrin, pg/kg 200 - Cloradano
ise A, ug/kg 50 - Cloradano iso B, pg/kg 50 - DDE + 3,4,47.5~ tetracloro bifenil, . pa/kg
tetracloro bifenil + Dieldrin 15 - 2.3°,4,4" pentacloro bifenilo 15 - 273, pentsitoro
m!uul 15 - DDD + 2.3.4.4°.5 tetraclorobifenilo 15 - 2,3,4,4,5 tetraclorobifenilo 15 - DD 1 00
3.3°.4.,4°,5 pentacloro bifenilo 15 - 2,3,3°,4.4".5 hexacloro bifenilo 15 - 2,37.4,47,5.5" hexiicloro
) * hexacloro bifenilo 15 FUENTE: NTE INEN 456:2013
1COS: PESCADO Requisitos [isico quimicos para los pescados

\() N I I INEN H” Ru;umms mmmhmlnyws para los pu.uddns
fados TABLA 12 REQUISITOS MICROBIOLOGICOS PARA LOS
SCOS REFRIGERADOS O CONGELADOS REQUISITO nm M ¢ M{
sayo Recuento de microorganismos mesdfilos. ule/g 55 x 104 1x 105 3 AOAC 990
afc/e 5 <10 102 AOAC 998,08 Staphylococeus aureus coagulasa postiiv, ufe/g 5 100 10
AOAC 2003,11 Satmonella /25 g § no defectada --- O NTE INEN 1529-15 Vibrio choler
no deleciado - 0 1SO/TS 21872-1 Vibrio parshaemolylicus/25 5 no deiectado -~ 1507
21872-1 dénde: n; Numero de muestras o cxaminar m: {ndice mo permisible para id
nivel de buena calidad M: indice maximo permisibie para identificar nivel aceptable de
Nmero de muestras permisibles con resultados entre m y M. Requisitos de limite de
contaminantes El limite maximo de contaminantes no debe superar lo establecido en la st
tabla TABLA 6. LIMETT SONTAMINANTES EN PESCADO Contaminante mg/hg
MAXIMO MIETODO DI ENSAYO Mercurio como Hg 0,5 OAC 974,14 Plomo, como Pb, my/
0,5 OAC 999,10 Cadmio como Cd, mg/hg 0,5 OAC 999,10 Hidrocarburos Arimaticos poiicicli
(en productos ni> ahumandos) 2 HPLC -DAD-FLC “romatografia de gases- FID Benzo piieno,
ap/kyg FULN NTE INEN 1896:2013 CAMARON Requisilos de tamafio Los marisco
congelados, ensayados de acuerdo a lag normas ccuatorianas u»rrupondmntcs deben cuisplir ¢
los requisitos establecidos en Ja siguiente tabla. TABLA 11 REQUISITO PARA LOS
CAMARONES CONGELADOS REQUISETO MIN MAX METODO DI ENSAYO N
basico vnl;‘nil total mg/100 5 ----- 30 NTL INEN 182 Métabisulfito de sodio mg/kg -~
28 FUENTI: T INEN 436:2013 Los productos deberdn estar exentos de
microorganismos pamunus y suslancias toxicas producidas por estos. que puedan ocas
sro para la salud, Requisitos microbiolgicos Los productos deben cumplir con lo ind

Sx 104 10 x 103 AOAC 99012 1 coli ufe/g 5 <10 102 /\()A(‘ )‘)8(
aurcus coagulasa positiva, ufc/ 5 100 1000 2 AOAC 2003.11 Salmonclliz/ 23
0 ISO/I\

5. ufe/g
Staphylococeu
no detectado - O NTIEINEN 152915 Vibrio cholerae/25 g 5 no dete
21872-1 Vibrio paralacmaolyticy ¢ § no deteciado 18O/TS 21872-1 F )
436:2013 Requisitos contaminantc imite maximo de contaminantes no debe superar ko
establecido en la tabla 8 TABLA 13, LIMITE M/\MM() DE CONTAMINANTES
CONTAMINANTE LIMITE MAXIMO mg/kg METODO DI
AOAC 974.14 Cadmio como Cd 0,5 AOAC 999,10 Plomo, como Pb 0,5 AOAC 999.10
”ld'()Ldl'hU\'U\ aromdlicos policiclicos (en productos no aumados) Benzo piren, ug/hg 2 PLC-
1. cromatografia de gases -FID FUENTE: NTH INEN 456:2013

08 MINIMOS: Los productos que integran esta ¢ deberdn enconirgrse
congelados y contar con ¢l debido registro sanitario. A. - PRODU ION PRIMARIA Duran
ta produccién primaria ¢l proveedor garantizard la précticas acuicolas o de pesca adecuadss y q
Jos animales se mantengan en adecuado estado de salud. La procedencia de Jos animal
garantizar presencia de buenas practicas acuicolas y/o pesqueras, velerinarias y de alimeniaci
de tos animales, higicne general adecuada del personal y clequipo de produccién o pes
PROCESO DI NADO | CARNE DE PESCADO. Se cumpliré con los reqgu
Norma INEN 2 INEN lS% 2013 “Pescados y frescos refrigerados o congelados de
produccion auncn]a los mismos que se establecen en el numeral 19 (Requisitos Especi
pescado deberd estar en perfectas condiciones de conservacion, s rios deberdn ser trans
la piel y las escamas brillanies. 1as agallas de color rojo y su olor caracteristico normal. I
después de su de: consistente y elastica y al comprimirlas con ¢l ¢
deberd desaparccer inmediatamente fa sefial producida. La sangre abdominal deberd pres:
aspecio brillante. 2. CARNIE DE MARISCOS. Il olor, color y sabor deben ser fos
caracieristicos del producto. No se permiten olores o sabores objetables persislenies ¢
incenfundibles que sean signo de descomposicion o caracteristicos de los piensos utifizaces cn

ARNE

]/\Hl ALl Rl QUl\l[() l’/\R/\ L()\( /\M/\RON] S (‘()N(v] SLADUS

S MICROBIOI ()(yl(,O\ l’/\R/\ 1 ()\ (‘/\M/\x(()N 2

NSAYOQ Mercutio, cor Hg 015
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alimentacion. CAMARONES. S¢ cumpliran {os requisitos establecidos segin Norma Téctica
licuatoriana NTE INEN 456:2013, los mismos que se establecen en ef numeral 19 (Requisitos
Lispecificos).

REQUISISTOS MINIMOS PARA ELL FALNAMIENTO DE LAS CANALES Y EL ACOP.
DEHUEVOS: |

< HIGIENE DEL PERSONAL: Las personas que entren en contacto directo o indireicion
carne o partes comestibles de animales deberdn: Mantener un nivel adecuddo de a
personal; - Usar rapa protectora apropiada a fas circunstancias, y asegurarse de que is ropa

protectora no desechable sea limpiada antes del trabajo y cn el curso de €ste; Si utiiizan
guantes durante la matanza y ef facnado de los animales y la manipulacion de la carne, as¢gurar;
de gue son de un tipo autorizado para la actividad de que se trate. - Lavarse y desinicatarse
inmedistamente fas manos y fa vopa proteciora cuando hayan ¢stado en contacto con partes
anormales de los animales que pueda confeaer patdgenos trasmitidos por los alimentos;

Cubrir toda herida o corle con una venda impermeable; y - CGuardar {a ropa protectos iy tos]
cfectos personales en tugares separados de las zonas donde pucde haber carne.

- ENVASADO: Este producto se requicre un sistema de envasade al vacio o en atm
da (EAM) La carne del pescado/marisco debe quedar fuera de la zona de la ¢
sionard ¢l material de envasado antes de utilizario para comprobar que no est
contaminado; Personal debidamente capacitado inspeccionard a intervalos periddicos la it
ded envase ded producto acabado para verificar Ia eficacia del cierre hermético y el corre
funcionamicnto de la maquina de envasar; Una vez cerrados herméticamente, tos produt
o envasados al vacio se trasladardn con cuidado y sin demoras excesivas al refrigerado: 6
alnracenardn. 1os materiales y envolturas que estéa en contacto directo ¢ indirecto con
alimentos tienen que estar fabricados de acuerdo con Jas buenas practicas de manufacii
que no translieran sus componenies a los alimentos en cantidades que puedan tepresentar sn
peligro para la salud humana, modificas fa composicién de fos alimentos o provocar una
alteracion de las caracieristicas organolépticas de la carne. Los materiales que se podrén Z
son: - Adhesivos - Cerdmi Corcho Caucho Vidrio - Epsinas
de intercambio idnico - Papet y cartd Celulosa regenerada - Ceras Sc¢ denerd
tomar cn cuenta ln NORMATIVA T
PROCESADOS, PLANTAS PROCESADORAS DE ALIMENTO!
DISTRIBUCION, COMERCIAIL JZACION TRANSPORTE Y L
ALIMENTACION COLECTIVA, ARCSA ~ DE -067-2015-GGG A
Para ¢ transporte y almacenamicnto del pescado, deberd emplearse cajas de material
impermeable, de preferencia no recuperables después de su uso o recipientes de maleria
inoxidables. sin espacios muertos y de una cstructura tal, que permila una limpicza total y |
d ¢ completo. B CARNE DE MARISCO Ef material det envase debe ser resistente a la

accion del producto. de manera gue no aliere su composicion y su calidad organolépti
cnvasado BEAM o envasados al vacio y el embalaje deben hacerse en condiciones que m

las caracteris
expendio
- ALMACENADO: A, ALMACENAMIENTO EN REFRIGERADOR (Fases de
claboracion 2y 14)13] LI pescade y/o marisco se lleva nstalaciones de refrigera
excesiva demora; las instalaciones serdn capaces de mantener ¢l pescado a una temperaltics
comprendida entre 0°C y -49C. Los planes de rotacion de las existen parantizardin un;
utilizacién adecuada det pescado: el pescado se almace :n bandejas poco profundas v se
rodeard de cantidades suficicntes de hielo picado. B. ALMAC AMIENTO EN
CONGELADOR (17 de claboracion 3 y 20)[4] Las instalaciones serdn capaces de madicner
pescado a -18°C o temperaturas inferiores, con oscilaciones minimas de las temperaturas;® i
CARNE DE PESCADO il ‘ado entero, eviscerado, descabezado o en filetes, se debesi levd
a vna lcmperatura no mayor de <3000, hasta su congelacion completa, luego serd manteniHo a
\emperatura no mayor a -270C en camaras frigorificas o en equipos especiales destinados para d
efecto. Il pescado congelado, en fileles, deberd manicnerse a una iemperatura no maye
22700, desde la congelacidn hasta la venta al pdblico. Ei tikmpo maximo de almacenan
aco bie, ¢n estas condiciones, serd de hasla 3 meses afio. 2. CARNE DE MARISCOS 1.
mariscos y camarones congelados s¢ preparardn y envasardn de manera que la deshidratacion y
oxidacién sean minimas, 1 producto se mantendrd en congelacion (~18 °C) de modo quc
mantenga su calidad durante ¢l trangporte, el almacenamicnto y la distribucion. Se requicrs
cumplir con las siguientes temperaturas para mantener la cadena de frio que se muestra e la (aHy
HOPABLA 10. PERATURA PARA MESCADOS Y MARISCOS EN '
ALMACENAMIENTOS PRODUCTO REFRIGERADOS CONGELADOS Temperatu
‘Femperatura °C
o2 240 Tescado plano 0 a 20 C -18 °C 270 Molusco 0 a 20 C -18 °C 120 Crustéceo 0 a 2°
180 FULN Dominguer. 2009, Recomendaciones para la conservacidn y transporte de
alimentos perecederos, :
- FRANSPORTE Y LOGISTIC
capitulo 11 de fas Buenas Practicas de Manufactura, NORMATIVA TECNICA SANITA
PARA ALIMENTOS PROCESADOS, PLANTAS PROCESADORAS DE ALIMENTOS
CICHENTOS DE DISTRIBUCION, COMERCIALIZACION TRANSPORTTE Y
ESTABLECICMIENTOS DE ALIMENTACION COLECTIVA, ARCSA - DE -067-2013-GG!
Sc eumplira con ta cadena de frio descrita en el atributo 13 “*ALMACENAMIENTO” Lo

sas del producto y aseguren su inocuidad durante el almacenamiento, transy

vehiculos deberdn cumplir las siguientes caracteristicas: © 1.as paredes, fos suclos
estén hechos de un material apropiado y resistente a la cotrosion, con superlicie

impermeables, © 1.0 suclos estardn dotados de un sistema de drenaje idéneo; dotaded de
cquipo de reflrigeracion, para mantencr el pescado o fos os refrigerados durante el |
transporte a una tempeeatura lo mas proxima a 0°C que sca pos hie 0, en el caso del pesci
manscos y sus productos congelados, a ~18° C o a temperaturas inferiores. El proveedor
garanlizard que la carga de productos no se contamine por olores provenienies de envio
anteriores o cargas incampatibles; residuos (Oxicos de sustancias quimicas o animales
que aniden en el vehiculo;
obstruyan los orificios del drenz
deberd respetar las recomendaciones en ¢l embalaje y apifamiento de los alimentos. El pr
correrd con todos Jos gastos de fogistica y transporte desde el lugar de acopio hasta ¢l Jug
acordado por la entidad contratante.
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Subtotal

6.035,6700

Impuesto al valor agregado (0%)

0,0000

Total

6.035,6700
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