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ORDEN DE COMPRA POR CATALOGO ELECTRONICO

Orden de CE-20180001311988 Fechade g o 118 Fechade o, 175018
compra: emision: aceptacion:
Estadodela ;0 idada Fecha de Liquidacion 31-07-2018
orden:
DATOS DEL PROVEEDOR
COOPERATIVA
DE
PRODUCCION
AGRICOLA,
Nombre Razén GANADERA'Y ¢ o
¥ : 30927
comercial: ECONEGOCIOS GRANSOL social: SERVICIOS DE RUC 0190399273001
ALIMENTACION
PARA VIVIR
MEJOR
PROGRASERVIV
Nombre del
representante ROBLES ROBLES ALFREDO PATRICIO
legal:
Correo Correo
electronico el o ot - .| electronico . vy o
representante nestor.guazhambo@prograserviv.ec de la nestor.guazhambo@prograserviv.ec
legal: empresa:
Teléfono: 09-97427547 0993144732 0980194981 074177337 0989834722 0993056847 0993144732 0989834722
Tino de Namero de Codigo de Ia Nombre de la
P Corriente 019003001149 | Entidad 210500 | Entidad BANCODESARROLLO
cuenta: cuenta: . . s )
Financiera: Financiera:
DATOS DE LA ENTIDAD CONTRATANTE
Entidad DIRECCION DISTRITAL 09D17
‘ 5 Tealé . o)
contratante: - MILAGRO - MIES RUC: 0968598560001 Teléfono: 043706632
) : DIRECTORA
Persona que LCDA. MARIA JOSE Cargo: DISTRITAL Correo aria.salvador@inclusion.gob.ec
autoriza: SALVADOR CABELLO go: 09D17 electrémico; T A-SAVAGOTINCIUSION.SOb. €€
MILAGRO MIES
Nombre
funcionario 1A FERNANDA QUINTANA DELGADO | COTTe® mafita_qd@hotmail.com
encargado electronico: =
del proceso:
MILAGRO,
Provincia: - GUAYAS Cantén: MILAGRO | Parroquia: -~ CABECERA
bi 5 CANTONAL
ireccion
. : L o AVENIDAD
Entidad: Calle: AV. 17 SEPTIEMBRE Namero: S/N Interseccion: CRISTOBAL COLON
ih CENTRO DE ATENCION
3 : 4 : ¢ : 3 32
Edificio CIUDADANA. BLOQUE B Departamento: PISO 2 Teléfono 04370663
Horario d.e recepcion de 08:00AM - 17-00PM
Datos de mercaderia:
entrega: c i6
& Responsable de recepcion de SOC. CARLOS VERA ITURRALDE
mercaderia:
g::fgg:‘f“ d¢ | CENTRO GERONTOLOGICO DEL BUEN VIVIR DE MILAGRO.
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Observacién: LAS ENTREGAS SE REALIZARA CADA 15 DIAS SEGUN ESPECIFICACIONES Y REQUERIMIENTOS DEL
" ADMINISTRADOR DE CONTRATO SOC. CARLOS VERA ITURRALDE.

Multa: No se aplican multas sobre la orden de compra.

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

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

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

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

Cuando el proveedor entregue los bienes o servicios en fecha posterior al término ofertado y/o acordado, se aplicara la multa
establecida en el convenio marco por cada dia de retraso sobre ¢l valor de la orden de compra. La aplicacién de la mulia estard a cargo
de 1a entidad contratanie que ha sido perjudicada con el retraso. El valor de las multas sera cancelado por el proveedor o
descontado/deducido del pago que la entidad contratante deba efectuar al proveedor y cuya responsabilidad le corresponde a la entidad
contratante que generd la orden de compra.

APROBACION DE LA ORDEN DE COMPRA

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

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

\& p
P,Qf—f%r m Tl . _bi Nofuadec € Vo ot Delyader €

Funéi%m io-Enc el Proceso Persona que autoriza Maxima Autoridad
Nombre: MARIA FERNANDA Nombre: LCDA. MARIA JOSE Nombre: MARIA JOSE SALVADOR
QUINTANA DELGADO SALVADOR CABELLO CABELLO
DETALLE
cpC Descripcion Cant V. Descuento Sub. Impuesto | V. Total | Partida
unitario Total (%) Presup.
162002117 | CANASTA - ESPECIAS Y PRODUCTOS ALIMENTICIOS PROCESADOS 4 (1] 381,5800 0,0000 | 1.526,3200 12,0000 | 1.709,4784 | 530801

- INFRACCIONES Y SANCIONES DEL PROVEEDOR: INFRACCIONES SANCIONES meses)
Incumplimientos en los tiempos de entreg falados por fa Entidad Contratante sin justilicacion.
Por retraso en la entrega del producto s aplicard una multa del 0.5 % diario del valor a facturar
correspondiente al producto no entregado que consta en [a Orden de Compra. En caso de
producirse recurrencia en ¢l incumplimiento, la Entidad Contratante notificard al SERCOP,
; mediante oficio y documentos de respaldo, de este hecho; con el fin de reafizar la exclusion del

proveedor del Catdioge Dindmico Inclusivo. Incumplimiento dela orden de compra En ¢l caso de
que ef proveedor suspenda o incumpla Ja orden de compra en su totalidad, la entidad contratante
dard por lerminade la orden de compra y notificard al SERCOP a fin de'que lo declare contratista
incumplido. No cumplir con ¢l peso de entrega establecido en la orden de compra Si el proveedor
ha incumplido lo contemplado ¢n el pdirafo dltimo def numeral 5 de esla [icha, se le aplicard una
multa det 0,2 % det valor total de la orden de compra, considerdndose como peso mdximo de
incumplimiento de hasta 0.5 kijogramos del total de fa orden de compra. Emplear Se solicitard el
cambio del producto de produceion. Productos de uso agricola que no hayan sido aprobados por
AGROCALIDAD o a su vez se encuentren mal uilizados o se encuentren trazas en el producto
linal Bn caso de producirse una segunda reincidencia, la Entidad Contratante notilicard al
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SERCOP, medianie oficio y documentos de respaldo; 'y solicitard la suspension dei Catdlogo
Dindmico Inclusivo. Incumplimientos de requisitos minimos de 1a ficha Si se determina que los
alimentos no cumplen con los requisitos minimas establecidos en la presente ficha, se cobrard
una multa equivalente al 0,2 % del valor total de la entrega parcial, 1a cual serd notificada al
proveedor por el administrador de Ta Orden de Compra. En caso de producirse una segunda
reincidencia, la Entidad Contratante notificard al SERCOP, mediante oficio y documentos de
respaldo; y solicitard ta suspension det Catdlogo Dindmico Inclusivo. Incumplimiento en las
especificaciones de entrega en gavetas, transporte y logfstica ¢ infracstructura S$i se determina que
los atimentos no han sido entregados en ta presente (i s¢ cobrard una multa equivalente al 0,2
% det valor 1otal de fa entrega parcial, Ja cual serd notificada al proveedor por el administrador de
12 Orden de Compra. En caso de producirse una segunda reincidencia, la Eatidad Contratante
notilicard ul SERCOP, mediante oficio’y documentos de respaldo; y solicitard la suspension del
Caidloge Dindmico Inclusivo. Incumplimiento en 1a conformacidn de ta canasta en pesos ¥ Upos
requeridos en esta ficha Si se determina que los alimentos no han 'sido entregados conforme a los
PESOS y tipos requeridos en esta ficha, se cobrard una multa equivalente al 0,5 % del valor total de
la entrega parcial, ta cual serd notificada al proveedor por el administrador de 1a Orden de
Conipra, En caso de producinse una segunda reincidencia, ta Entidad Contratante notificard at
SERCOP, mediante oficio y documentos de respaldo; y solicitard 1a suspension del Catdlogo
Dindmico Inclusivo. ;

= INFRAESTRUCTURA MINIMA: - Area de, clasificacion y almacenamicnto de jos
productos procesados ~ Arca destinada para ubicacion de lds gavetas, Las gavetas deberdan
ser limpiadas cada vez que sean utilizadas, - Area de despacho de gavetas, esta deberd ser
ohscura, [Tesca y ventilada, Para evitar dafios de los productos no debe exponerse al sol., - 1)
‘Techo, paredes, piso deberd ser liso con la finatidad evitar acumulacion de particulas de polvo y
concentracion de humedad en la infracsiructura,

- ENVASADO: Se deberd tomar en cuenta ta NORMATIVA TECNICA SANITARIA PARA
ALIMENTOS PROCESADOS, PLANTAS PROCESADORAS DE ALIMENTOS,
ESTABLECIMIENTOS DE DISTRIBUCION, COMERCIALIZACION TRANSPORTIE
ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTACION COLECTIVA, ARCSA — DE -067-201
al REGLAMENTO TECNICO ECUATORIANG RTE INEN 253 (1R), “ENVASES FLEXTBI
RETORNABLES PARA EL ENVASADO DE ALIMENTOS SOMETIDOS A UN PROCESO
DE ESPTERILIZACION POR CALOR”

- ANTICIPO Y GARANTIA: La éntidad contratante definird Ta procedencia para la ¢ntrega de
un anticipo, of cual podrd sér'de hasta 50% det (otal del valor de la orden de compra. En caso de
realizarse un anticipo, s¢ presentard la garantia del buen uso de anticipo por un valor equivalente
at 100% del valor recibido por ésie concepto. Bl proveedor presentard una garantia de fict
cumplimiento de la orden de compra,'si 1a cuantia gencrada ¢s mayor al valot que resulte de
multiplicar el coeficiente 0,000002 por el présupuesto inicial del Tistado del corréspondiénte
¢jercicio econdmicd, estd garantia se rendird por un valor iguat al 5 % det monto totat de la orden
de compra. Bl proveedor cubrird ef 100% d¢ los biences con dafios o alieraciones por embalaje,
manipulacion, mala calidad dela materia prima o componentes empleados en su produccion.

El proveedor firmard una caria de compromiso de canje de 1o producios que se encuentren
en mal estado o deterioro, por ejemplo golpes, aberturas de empaque, ete. - La Entdad
Contratante dejard constancia del mal estado o deterioro del producto e el acta de entrega
recepeion, a fin de que esta’sirvd como respaldo y'se proceda con' el cambio respectivo. La
Entidad podrd realizar verificacioncs a fin de garantizar el cumplimiento de las caracteristicas
descritas ¢n la presente ficha, cabe mericionar qué os chstos de estas verificaciones sérdn
cubiertos por la Entidad Contratante.

- PRESENTACION: Gaveta Pldstica de Calado Total de Polietileno de alta densidad nueva, de
dimensiones 34 cm x 36 ¢m x 30 cm, con un peso aproximado de 2,2 ke (vacia) v gie permite
una temperatura de trabajo de’-20° a 50 (°C), dando asi un péso minimo de 16,66 kg por paveta
Tlena. Las gavetas destinadas al transporte de alimentos serdn de propiedad ¢xclusiva del
proveedor, ef mismo que deberd garantizar ¢l buen uso de Tds mismas, és decir que dstas no
podran ser empleadas para acciones djenas a la'del transporie de alimentos. En adi
proveedor deberd tomar ei cuenta Jas recomendacionés y documentos que proporcione la Entidad
Contratanie referente al uso de las gavetas. El proveedor deberd entregar $us productos solo e
las gavieas segin comao s¢ ¢specifica en esta ficha,

-0 PRECIO DE ADHESION: USD. 381,58 Por Cada canasta (para S0 personas) de 41,99
kilogramos'y 3,52 Titros de especias 'y productos procesados incluido transporte al lugar acordado
por la Entidad Contratante. (El piecio no incluy¢ IVA).

- DESCRIPCION GENERAL: Proveer prodictos alinienticios procesados destinados para el
consumo estimado de 50 personas, e tres tiempos de comida: desayuno, almucizo, merienda y
colaciones. corsespondicriles a Ui mes,

- PERSONAL, CAPACITACION Y EXPERIENCIA: Administrador.- Bl provéedor que desee
participar deberd contar con un administrador por cada 300 canastas. Deberd presentar: -
Certificado de formacidn o capacitacion de al menos 20 horas en higiche y manipulicion de
atimentos o Certilicado de salud ocupacional para la manipulacion de alimentos, emitido por ¢l
MSP o entidades privadas afines. - Certificadd de capacitacion (al menos 40 horas) o
experiencia (al menos 1 afio) e administracion de alimentos v/6 logfstica de alimenios v cadenas
de distribucion de alimentos, (certificado otorgado por asociaciones o empresas campesinas on ¢l
arca de comercializacion de alimentos, u otros.) TAREAS: 1) Coordinar la logistica de
entrega a tiempo en ¢l lugar acordada ¢on 1 cntidad contratante. 2) . Gestionar la
disponibilidad de productos para ¢l armado d¢ canastas..3) "~ Coordinar al personal necesario
para ¢l armado de canastas (flujo de procesos), 4) Revisar que los produclos requeridos ¢n
ficha cucnte con'las caracleristicas requeridas de la canasta, de acuerdo a especificaciones
proporcionadas en la presente ficha. Personat dé servicio: Bl proveedor que desee participar
deberd contar con 1 persona por cada 6 Canastas a elaborar: B personal de servicio deberd contar
can: Experienciay conocimiento en servicio de embaiaje, higiene y manipulacion de alimenios
deal menos seis meses y presentar cenificado de salud ocupacional ¢mitido por ¢l MSP para la
manipulacion de alimentos o entidades privadas atines. Tt personal deberd estar puntualmente
cuando requiera el administrador de la asociacion y su jornada laboral dependerd del tiempo que
se demore e armar y embalar todas las canastas, TAREAS: 1) Descargar los alimentos que
Hlega al centro deacopio, 2) - Pesar tos alimentos 3) . Lavar v/o limpiar los alimenic segdn
sea el caso. ) - Clasificarlos alimentos y embalar de acuerda al peso solicitado ¢ esta fichd.
5) Pesar los alimentos y armar las canastas 6) - Cargar las canastas en ¢ vehiculo dé
distribucion. 7) Descargar las canastas en el lugar acordddo por ta entidad contratante.

- CAPACIDAD MAXIMA: Los proveedores que descen:participar'en esta ficha 1enica podrdn
hacerlo a través de forma asociada bajo la figurd dé Asociaciones de Produciores, Cooperativas
de Comercializacidn, Centros de Acopio y/o Consorcie, que formen parte de la Agricultora
Familiar Campesing, Las Ascciaciones de Productores, las Cooperativas de Comercializacion,
Centros de Acopio y/o Consorcios deberdn preseniar copia simple de Registro como Asaciacion,
Cooperativa de Comercializacion, de'la Agricuitura Familiar Campesina emitido por fa
Superintendencia de Economia Popular y Solidaria (SEPS), certiTicacion del MAGAP, MIPRO,
MIES u otra entidad piiblica competente que acredite asociatividad v que esié vinculado a ta
Agricultura Familiar Campesina. Para consorcios 5¢ solicitard 1os documentos habilitantes que
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faculten esta forma de asociatividad. Bl proveedor s¢ compromete a entregar su producto en ¢l
drea local de su domicilio; no obstante ¢l proveedor podri escoger el drea de cobertura (cantonal,
provincial o nacional) segdn'su capacidad productiva, La estimacion que se realiza para el
consumo de SO personas ferencial para la tabla ndmero 1, S estima gue una canasia de
especias y productos procesados puede abasiecer para 50-personas aduitas mayores de I8 afos
durante un mes. TABLA 1, LISTA DIE PRODUCTOS Y CANTIDADIS CALCULADAS PARA
EL CONSUMO ESTIMADO DE S0 PERSONAS POR MES No DETALLE DEL PRODUCTO
CANTIDAD UNIDAD No DI PORCIONES ESTIMADAS/MES PESO TOTAL (kg) /m!
CH ATF Chocolate en polvo 7.5 Unidades de 500 g 3750 7,5 kg Chocolate en barra hasta
60 % dde cacao 14 Unidades de 275 g 3750 ENDULZANTE Panela en blogue 4 Unidad de 1 kg
3750 18,75 kg Azdcar morena 34 Unidades de 454 ¢ 15000 CAI 1€ Instantdneo 8 Unidades
) do 4 Unidades de 500 ¢ ¢ 3730 CONSERVA DE DUI
Conservas en almibar (varias [rutas) 2 Unidades de §20 © 50 1,64 kg CONSERVA DE SAL
conservas en saimuera (varias verduias) 4 Unidades de 400 g 50 1,6 kg ESPECIAS DE SAL
Orégane 1 Unidad de 100 ¢ l(Jl) 1,5 kg Albaca 1 Unidad de 100 g 100 Eneldo 1 Unidad de 100
100 Sébila 1 Unidad de 100 g 100 Tomillo 1 Unidad de 100 g 100 Citantro 1 Atado de 100 g 100
Perejil 1 Atado de 100 ¢ 100 |‘I\JI”L| 1 Unidad de 100 g 1600 Pimienta en polvo 1 Fundas de 100 ¢
100 Pimienta en grano 1 Fundas de 100 ¢ 100 Achiote | Fundas de 100 g 100 Linaza 1 Fundas
de 100 ¢ 100 Comino en polvo | Fundas de 100 ¢ 100 Comino en grano 1 Fundas de 100 g 100
Ajoen pulvo I Fundas de 100 g 100 ESPECIAS DE DULCE Pimienta dulce 1 FFundas de 100 g
100 1,2 kg Anis de pan 1 /\mdu de 100 g 100 Anis estrellado 1 Atado de 100 ¢ 100 Clavo de olor
I Atado de 100 2 100 Hierba buena 1 /\md() de 100 g 100 Manzaniila 1 Atada de 1 10 g 100
Cedrin 1 Alado de 100 g 100 Menta 1 Atado de 100 ¢ ]0() Hierba luisa 1 Awdo de 100 g 100
Orchata 1 Atado de 100 ¢ 100 Canela | Fundas de 100 ¢ 100 Guayusa | Fundas de 100 g 100
SALSAS Salsa de tomate 2 Unidades de 550 g 1100 2,3 kg Mayonesa 3 Unidades de 400 g 1200
TOTAL KILOGRAMOS 41,99 kg MERMELADAS Y MELES Mermeladas Varios sabores 7
unidades de 360 mi 2300 2,52 | Miet de abea §unidad de 1 1iro 1000 11 TOTAL LITROS 3,521

ELABORADO POR SERCOD, 2016 La canasta deberd estar compuesta por al men i
tipo chocolate (7.5 kg) - t u'pn dc endulzante (18,75kg 1 tlipo de calé (7,5 kg) - 2
tipo de salsas (2 litros) - mieles (3,52:itros) - 1 lipo de conservas dufces

(1.64 kg) - I tipo de conserva de sal (1,6 kg) - 3 tipos de especias de sal (1,5 kg) -
S tipos de especias de dulce (1,2 kg) Considerando que las canastas se encuentran claboradas para
el consumo estimado de 50 pusnnd fa capacidad mdxima de produccion de canastas al mes son
20 y su ndmero minimo es de 2 canastas al mes; considerando como grupo elario a las personas
mayores de 18 afios. Para gripos ctarios de menor edad se podrd realizar compras minimas desde
4 proveedor entregard al menos un producto que se cncuentre dentro de una
misma clasificacion, Para los productos de especias dulees y de sal, s¢ entregardn al menos 5
Lipos de especias de cada grupo; no obstante ¢l ipo de productos se determinardn previo acuerdo
con la entidad contratante.
o FORMA Y REQUISISTOS DE PAGO: Fos pagos por fa provision del bien se reafizardn con
cargo a las partidas presupuestarias de la eniidad contratante generadora de la orden de compri;
en ddlares de los Estados Unidos de Norteamérica inmediatamente d espués de la suscripeion del
acla de entrega reeepeion (total o parcial), copia simple de la orden de compra y la factura
emitida por el proveedor. De ser el caso, s realizardn pagos parciales, segdn el cronograma de
entregas parciales, establecido por mutuo acuerdo enire Ja entidad conlralante y el pmvudur
- PLAZO DE ENTREGA: La entrega se realizard mensuaimente, I} plfl/o de entrega,
comenzard a correr a partin de la formalizacion de la orden de compra, segdn cronograma
establecido de mutuo acuerdo entre la entidad contralanie y ¢l proveedor. Para el efecto, el plazo
entre cada entrega del producto, serd de minimo 7 dias, silvo condiciones de caso (ortilo o
[uerza mayor, como eventos, desastres o fendmenos naturates imprevistos, de conformidad con to
que manda Art, 30 del Codigo Civil. A fin de cerciorarse en Ja cantidad de entrega parcial la
cntidad contratante previo a suscribir el adta de entrega-recepeion, se pesard los productos
recibidos por ¢l proveedor a fin de verificar gue se cumpla con el peso requerido. En ¢l caso de
(ue s¢ comprobare que el peso es menot de 1o que debia haber entregado, se dejard constancia en
¢l acta entrega-recepeion, ¢ pmvudur deberd completar ¢l peso total contratado previo a la
suscripeion del acta entrega-recepeion definitiva,
- REQUISISTOS MINIMOS: Todos los productos quc iniegran
parte de la Economia Populary Solidaria y contar con el d&hldo re;
excepeion de las especias dulces v de sal que deberdn ser cultivadas baj
amigables con ¢l medioambiente y bajo Normas de Buenas Prdcticas vlas. Coaforme a la
solucion ARCSA-DE-067-2015-GGG, “Normativa Téenica sanitaria para alimentos
ados, planias procesadoras de alimentos, Establecimientos de distribucion,
fzacion, transporie'y establecimientos de atimentacion colectiva”™ La presente licha
aptica para la adquisicion de productos alimenticios procesados gue se consumen en los tres
tiempos de comida (desayuno, almuerzo y merienda) y colaciones.
- CALIDAD: A fin de garamtizar la buena calidad e inocuidad de las especias, (sal o dulce); el
proveedor deberd acogerse a las recomendaciones planteadas en ¢l planteadas en ¢l Manual de
Buenas {ricticas (/\(JR()(‘,/\[,II)AD 2016) y/o deberd establecer dentro de la ;
organizacion S i arantia de fas organizaciones.
- FRANSPOI
del capiwio 11 de las Buenas l’ dcticas y
l’/\l{z\ AL lMl INTOS PROC /\I)O\ I’IAN l/\\ l’R()( E SSADORAS DI Al 1M| NTOS,
: 1ALIZACION TRANSPORT
TTIVA. ARCSA — DE -067-201
¢ transporte desde el Jugar de acopio hasta

a deberdn formar
10 sanilario vigente, a
temas de produccion

£l provccdmr corrcrzi con mdns los gastos de logt
el fugar acordado por fa entidad contratante.

123939113 | CANASTA L IFGUM BRE,S, VFRDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS 1(t 17.8500 0,0000 17,8500 0.0000 17,8500 | 530801
- I‘NV/\S/\I)( i i meses)

ulldad tal quc \vm umlqmu dafio L\lLan 0 mlcrn(\ ‘1] pmduuo \L pumm el uso dL
materiales, en particular papel o sellos, con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén
impresos o etiquetados con Hnta o pegamento no 1oxico. Las LEGUMBRES, VERDURAS Y
HORTALIZAS FRESCAS que requicran un envase especial (granos ucrm)s) el material deberd

cumplir las normas de salud ¢ higiene y deberian ser capaces de proteger ef producto, garantizar
¢l buen estadode las verduras y T direacion de las mismas. (Segtin norma N'T1: INEN-150
7558). Lo siguientes materiales pueden ser utilizade Pelicula portable de pldstic
holsas de papel, pelicula plistica y bolsas de papel, asi como p[ams de pldstico. - “lybos" de
malia portables, o "tubos™ de mal\n y bolsas hechas de, pldstico, viscosa fibra iextil o una i
combinacidon de estos maieriales. Bandejas o cajas (cajas de alwura superior a 25 mm) i
liechos de cartén, papel maché, dL plastico o de pulpa.de madera con un fondo plano o perfilado.
Los materiales de embalaje pueden tener una superficie funcional y color (por ejemplo, la lamina
deberia scr lramp(uum los pepinos pueden envasarse en maleriales de embalaje verdes),
sicmpre que cualquier defecto visual en el producto no esté enmascarado por el disefio, color,
wmafio de la malla, ete. La utilizacion de estos maleriales debe ser utilizados previo acucrdo con
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la cntidad contratante.
- PRES ACION DE LA CANASTA: Gaveta Plistica de Calado Total de Polictileno de alta
densidad nueva, de dintensiones 54 em x 3G ¢m x 30 em, con un peso aproximado de 2,2 kg
(vacia) y que permite una temperatura de trabajo de -20° a 50° °() dando asi un peso minimo de
16,66 kg por gavela Hena. Las gavelas destinadas al transporte de LEGUMBRES, VERDURAS
Y HORFALIZAS FRESCAS serin de propicdad exclusiva del proveedor, el mismo que deberd
garantizar ¢l buen uso de las mismas, es decir que ésias no podrén ser empleadas para acciones
ajenas a la del transporle de LEGUMBRE, VERDURA'Y HORTALIZA FRESCA. En adicion ¢l
proveedor deberd tomar en cuenta las recomendacioties'y docuinentos que proporcione la Entidad
Contratante referente’ al uso de las gavelas, Segin ¢l ndmero de canasias que requicra la entidad
contratan(e, 1a entidad definird el tpo de en sado para cada LEGUMBRES, VERDURAS Y
HORTALIZAS. El proveedor deberd entrega s productos solo en las gavetas seglin como se
especifica en esia ficha; para la verdura pequeiia se definird su presentacion cgiin 1o gue requicra
la entidad contratanic. La entidad contratanic garantizard ol buen estado de as gavetas durante su
permanencia en las instalaciones de la entidad contratante.
- ANTICIPOY GARANTIA: La entidad contratante definird la procedencia para la entrega de
un anticipo, ¢l cual podrd ser de hasta 50% del total del valor de la orden de compra, En caso de
fealizarse un anticipo, se presentard la ntia del buen uso de anticipo por un valor cquivalente
al 160% del valor recibido por este conceplo. Bl proveedor presentard una garantia de Fiel
cumphmlum) de la orden de compra, si la cuantia generada es mayor al valor due resulte de
iplicar ¢l cocficiente 0,000002 por el presupuesto inicial del Estado del correspondiente
jercicio econdmico, esta garantfa se rendird por un valor igual al 5 9% det monto total de la orden
de compra. Bl proveedor cubrird ¢l 100% de los bienes con dafios o alteraciones por embalaje;
manipulacidn, mala calidad de ta materia prima o componentes empleados e su produccion.

El proveedor firmard una carta de Lompmmlso de canje de los productos que se encuentren
en mai estado o deterioro, como por ¢jemplo plagas, pudricion o toxicidad en ¢ emplco de
plaguicidas. + La Entidad Contratante dejard constancia del mal estado o deterioro del
praducto en el acta de entrega recepcion, a fin de que esta sirva como respaldo y se procida con
ol cambio rupuuwu La Entidad podrd realizar verificaciones a fin de garantizar el cumplimicnio
dc !d\ Caracteris en la presente ficha, cabe mencionar que los costos de estas
cubicrtos por la Entidad Contratante,

( A: Bl proveedor correrd con 1odos los gastos de Togistica v transporte desde ¢l
lugar de acopio hasta ¢l lugar acordado por la entidad contraiante. 1os vehiculos empleados para
el transporte de las L EGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS Ecuatoriana CPE-
INEN-CODEX CAC/RCP 44:201 ada de los vehiculos es esencial para mantener la
calidad de la verdura. El proveedo i que la carga de productos no se contamine por
olores provenientes de envios anteriores o cargas mwmpduhlcs residuos 1xicos de sustancias
quimicas o animal nsectos que aniden en el equipo; restos de productos agricolas en pudricién
vy desperdicios que obstruyan los orificios del drenaje y de circulacion del aire situados en el
suclo. Se deberd respetar las recomendaciones en el embalaje v apilamiiento de la verdura.

- TOLERANCIA: Podrdn permitirse, sin embargo, los siguientes defectos leves, siempre v
cuando no afecten al aspecto generat det producto, su calidad. estado de conservacion y
presentacion en ¢l empague: - Defectos Teves en la forma y desarrollo - Defeclos leves
de coloracian - Delecios leves de Ta a ya sanados de origen meednico - Defectos
leves de la picl .

- CAPACIDAD MAXIMA: Los proveedores gue deseen participar en esta {icha Wenica podran
hacerlo de forma asociada bajo 1a figura de Asociaciories de Productores, Cooperativis de
Comercializacion, Centros de Acopio y/o Consorcio que formen parie de la Agricultura Famitiar
Campesina, dehidamente registradas dentro de fa SEPS (Supérintendencia de Economia Poputar
y Solidaria). Las Asociaciones de Productores, las C ooperativas de Comerciatizacion, Centros de
Au)pm y/o Consorcios deberan presentar copia simple de Registro como Asociacion,
Cooperativa de Comercializacion, de la Agricultura Familiar Caimpesina emitido por la
Superintendencia de Feonomia Popular y Sotidaria (SEPS), acreditacion al MAGAD u otra
entidad pablica competente que acredite asociatividad y que esté vinculado a la Agricultura

Familiar Campesina. E cileulo de la Ld])duddd méxima se elabora tomando en cuenta el peso
promedio, ¢l aporte caldrico v las porciones de'las LEGUMBRES, VERDURAS Y
HORTALIZAS FRESCAS més comunes que se encucntran dlspmnhlcs en el Ecuador, sugeridas
padra cada tiempo de comida (duavunu colaci almuerzo y merienda) neccsarias paia
complotar una dicta de 2000 kilocalorfas ABLA 1. DISTRIBUCION DI PORCIONES
(L) DL IN(vI N THIMPOS DI: COMIDA PARA 2000 KCAL/DIA
INTOS A INGERIRSE DURANTE EL
DiA KC /\l /D]/\ KCAL/MES I’()R( 10N PROMEDIO SUGERIDA DE VERDURA /DIA (2)
DESAYUNO 25% 500 15000 0 COLACION 3% 100 3000 0 ALMUERZO 35% 700 21000 2
COLACION 5% 100 3000 0 MERIENDA 30% 600 18000 2 TOTAL 100% 2000 60000 4(1)
Cuadro referenci el caso de no existir las diférentes categorias pard tiempo de comida dicho
porcentaje de alimento $¢ encontrard compensado dentio de las otras catégorias de tiempo de
comida. (2)La porcitn equivale a S0 gramos promedio de verdura ELABORADO POR SERC OF,
2016 En la labla 2 se muesira ¢l porcentaje de aporte caldrics de lag LEGUMBRES,
VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS a la dicia con ¢1 17,78 % del total de los alimentos
gue se consume cn el dia (almuerzo 7,78 % y merienda | . generando un aporte calorico de
al dia: es decir 10666,67 kilocalorias 4l mes. TABLA 2. PORCENTAIG DI
J (;UMBRI VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS Y APORTE ENERGETICO (KCAL)
POR CADA TIEMPO DI COMIDA AL DIA Y AL MES DESAYUNO COLACION
ALMUERZO MERIENDA (otal porciones/dia total % alxmnnm, dia TIPO DE ALIMENTO
PORCION % PORCION % ]’()R( 1ON % PORCION % Verdura 0.0% 0 0% 2 7.78% 2 10% 4
17.78% ENERGIA/DIA 00 155,56 200 355,56 ENERGIA/MES 0 0 4666,67 600 1066667
ELABORADO POR SIER(T(')I’, 2016 En la tabla 3. s¢ mucstra una Hsta de verduras clasificadas
de acuerdo asu tipo, fas mismas que componen la
cncunlmrz’m todas las legumbies, verduras y horta
Son una base que pueden ser sustituibles entre ellas de acuerdo a las siguientes
pdmmums Dentro de ta misma clasificacion por tipo. « Que se encuentien con
similar peso promedio - Que tengan relacian con el aporte caldrico por verdura, TABILA 3,
GUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS SUSTITUIBLES DI
PESO Y ENERGIA CLASIFIC “ACION DE HORTALIZAS

iSO PROMEDIO PORCION (gramos) T nergia (keal)

l(i(}gmmos Ene c la porcidn (Keal) TOTAL PORCION DIARIA PE SQ
TOTAL () PESO TOTAL () PESO TOTAL (kg) HORTALIZA DI HOJA ACELGA 40 27
10.8 9 365 1277 1.28 APIO 20 14 2,8 9 182 NABO 40 32 12,8 9 365 ESPINACA 40 23929
365 HORTALIZA REPOLLO BROCOLI 50 34 179 456 2007 2,01 COLIFLOR 50 25 |
456 REPOLLO/COL MORADA 40 31 12,49 365 COL 40 26 10,4 9 365 LECHUGA
ARREPOLLADA 40 14 5.6 9 365 CEBOLLA CEBOILLA BLANCA 10 44 4, 412012
CEBOLLA PAITENA (COLORADA, PERLA) 30 56 16,8 60 1800 ZANAHORIAS
ZANAHORIA BLANCA 10041 41 8 812 5612 5,61 ZANAHORIA AMARILLA 40 41 10,4
120 4800 TOMATE TOMATE RINON 40 21 8.4 90 3600 3600 3,6 AIO DIENTES DE AJO 3
134°4.02.40 120 120 0.12 HORTALIZA ENSALADA REMOLACHA CRUDA 50 43 21.5 9 462
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2769 2,77 RABANQ 50 11 5,5 9 462 PALMITO 20 26 5,29 185 PEPINHLLO 50126 9 462
SUCHINT 50 16 8 9 462 PIMIEINTO 30 40 12 9 277 VAINITAS 5031 15 62 GRANOS
TIERNOS ARVEJAS VERDES 60 81 48,6 9 554 2769 2,77 FRIJOLES VERDES 60 150 90 9
554 HABAS VERDES 60 72 43,2 9 554 HABICHUELAS 60 82 49,2 9 554 CHOCLO 60 363
219 9554 CALABAZAS ZAPALLO 60 28 28 6 360 720 0,72 ZAMBO 60 19 19 6 360
FUENTE: INCAP 2012, FLABORADO POR SERCOP, 2016 Esta ficha se acoge a fa resolucion
del Servicio Nacional de Contratacion Piblica (SERCOP), Registro Oficial No, 032 del 6 de julio
del 2015, en donde se resuelve “EXPEDIR LAS DISPGSICIONES PARA LA ADQUISICION
DE ALIMENTOS DESTINADOS AL CONSUMO HUMANO PRODUCIDOS O
CULFIVADOS §: CUADOR?, especificamente en ef Art 1.- Ambito de aplicacion y Ast.2
Alimentos producidos o cultivados en ¢l Ecuador, Las canastas de verduras (endrdn un peso total
de 22 kilogramos (kg) de verdura nacional. Con el fin de diversificar las verduras: como se
en la tabla 3, Ja canasta se compondrd de por lo: menos: - 2 tipos de hortaliza de hoja
2 tipos de horaliza repoito (3kg) - 2 tipos de cebolla (3 kg), T tipo de zanahoria

), tomate (4 kg) y ajo 0,1 ¢kg) - pos de hortaliza para ensalada (3 kg) - 2 tipus
i 1 tipo de E POSICION DE UNA
CANASTA DE ACUERDO A LA CLAS TON AS 3 VERDURAS Y
HORTALIZAS IR S POR SU TAMANO AL MES CLASIFICACION DE LAS
VIERDURAS DE ACUERDO A SU TAMARNO PESO ( SO TOTAL DI UNA CANASTA
DE VERDURAS (kg) NUMERO DE CANASTAS POR PERSONA / MES HORTALIZA DE
HOJA 222 1 HORTALIZA DE REPOLLO 3 CEBOLLA 3 ZANAHORIAS 3 TOMATE 4 AJO
0.1 HORTALIZA ENSALADA 3 GRANOS TIERNOS3 CALABAZAS 1 ELABORADO POR
SERCOP, 2016 ACLARACION PARA LA ENTIDAD CONTRATANTI. Para determinar el
niimero de canastas que se requicre de forma mensual, la entidad contratante deberd definir ¢l
plmero de personas que van a ser usuarios de ¢ vicio y mulliplicar por el ndmero de
canastas que se requiere por mes. El niimero minimo deicanastas a adquirir ¢s de 50 canastas al
mes, considerando como grupo etario a tos adullos mayores de 18 afios. Para grupos de menos
cedad se podrd realizar compras minimas desde 10 unidades por mes, para lo cual se adjunia ¢l
siguiente cuadro referencial con 1as porciones y aporte caldrico sugerido para cada grupo etario.
TABLA 4. APORTE CALORICO Y PORCION DE LEGUMBRES, VERDURAS Y
HORTALIZAS FRESCAS SUGERIDA POR DIA | SE GUN GRUPO ETARIO RANGO DE
EDAD KILOCALORIAS PORCION SUGERIDA NUMERO l)l’i CONSUMIDORES POR
CANASTA 3 24 afios 1500 30 gr. 2 5 a 7 aios 175040 gr 2 84 10 afos 190050 gr. L1l a 14
afios 2300 50 gr. 1 15 a 17 afos 2500 50 gr 0,5 Adullo 2000 50 ar I Para las instituciones que
cuenten con nutricionista o tengan definido el nimero de canastas seglin su necesida
institucional, podran planificar tas compras segin sus requerimientos particulares; la tubla No. 4
servird de guia par ¢l cleudo de canastas segdn grupo elario, pero solo ¢s referencial,

CALCULO DE CAPACIDAD MAXIMA (Proveedor ) La (,:Ipduddd productiva por
Asociaciones de l’mduu(ms, Cooperativas de Comercializacion, Centros de Acopio y/o
Consorcios, serd de 300 ¢ 15 al mes. Sin embargo se dard prioridad a las organizaciones que
realicen su produccion agricold lbre de productos quimicos (agricullura orgdnica, agroecologia),
extendiendo su cupo de hasta 350 canastas al mes, siempre y cuando cuenten con una
certificacion de alguna entidad pablica o privada que avale este lipo de produccidn, El proveedor
s¢ compromete a entregar su producio en el drea local de su domicilio; no obstante el proveedor
poddrd escoger ef drea de cobertura (cantonal, provincial o nacionaly segln su capacidad
productiva.

- DESCRIPCION GENERAL; Proveer alimentos [rescos ~ LEGUMBRES, VERDURAS Y
HORTALIZAS FRESCAS destinadas para la preparacion en tres tiempos de comida: desayuno,

. merienda v colaciones, correspondientes a un'mes, que salisfagan las necesidades
de 2000 kilocalorfas diarias por persona, es decir 60000 kilocalorfas al mes.
SONAL, CAPACITACION Y EXPERIENCIA; Administrador.- £l proveedor que desce
par deberd contar con un administrador por cada 300 canastas de 22 kilos cada una. Deberd
Presentar: - Certificado de formacion o capacitacidn de al menos 20 horas en higiene y
manipulacién de alimentos o Certilicado de salud ocupacional para la manipulacion de alimentos,
emitido por el MSP o entidades privadas afin Certificado de updul‘ ion (al menos 40
horas) o experiencia (al menos | afio) en administracion de alimentos y/o logistica de alimentos y
cadenas de distribucion de alimentos. (certilicado otorgado por asociaciones o empresas
campesinas en el drea de comercia on de alimentos, o otros,) TAREAS: t) Coordinar la
1 fe entrega a tiempo y lugar acordado con la entidad contratante. 2) Gestionar la
disponibilidad de productos para ol armado de car 5.-3) Coordinar al personal necesario
para la Himpieza de las verduras y anmado de cana (flujo de procesos). 4) Gestionar el
pago puntual a los proveedores y sancionar de la misma forma al proveedor que entregue verdura
que no se encuentre con las caracteristicas requeridas en esta canasta, de acuerdo a
especilicaciones proporcionados por et COP en la presente licha. Personal de servicio: El
proveedor que desee participar deberd comar con 1 persona por cada 50 canastas a claborar. El
personal de servicio deberd contar con: Experiencia y conocimiento en servicio de embalaje,
higicne y manipulacion de alimentos de al menos seis meses y presentar cert luld() dg \d[ud
ocupacional emitide por ¢f MSP para ta manipulacion de alimentos o entidade
TAREAS: 1) Estar puntualmente cuando requiera el administrador de fa
jornada dependerd del tiempo que se demore en armar y embalar todas las canastas. 3)
Descargar la verdura que llega al centro de acopio. 4) Pesar fa verdura 5) Lavar o limpiar
Ta verdu sea ¢l caso. 6) Clasificar Ja verdura'y embalar de acuerdo al peso soticiiado
en esta ficha, 7) Pesar Ia verdura y armar las canasias 8) Cargar lag canastas en el vehiculo
de distribucion. 9) Descargar fas canastas en ¢l Jugaracordado por fa entidad contratante.

- FORMA Y REQUISISTOS DE PAGO: Los pagos por la provision del bicn se realizardn con
cargo a las pantidas presupuestarias de la entidad contraanie generadora de fa orden de compra;
en ddlares de Lo dos Unidos de Norteamérica inmediatamente después de la suscripcion del
acta de entrega peicn (total o parcial), copia simple de la orden de compra y la factura
emitida por ¢l proveedor. De ser el caso, seglin ei cronograma de

se realizardn pagos parciales, s

entregas parciales, establecido por mutuo acuerdo entre Ja entidad contratanie proveedor.

- APLICACION DE LA PRESENTE FICHA: Conforme a las NORMAS NICAS
ECUATORIANAS INEN PARA VERDURAS FRESCAS, REQUISITOS: - NTE INEN
1749:2013 - ACELGA. - NTEINEN-1SO 6574 - APIO. - NTE INEN-1SO 6574 —
BROCOLI - NTE INEN-£S0 17126 ~ LECHUGA: - NTE INEN 2766:2013 -
PLEPINO. - NTE INEN 1833:92 - REBANO. - NTEINEN 1832:92 ~ REMOLACHA.

NTE INEN 1745:90 NTE INEN 1747:2013 — ZANAHORIA
BLANCA. - NTE INEN 1834:92 - ESPINACA. - INEN 1974:03 - COLIFLOR.
. NTE INEN 2720:2013 ~ ARVEJIAS VERDES. - NTE INEN 2765:2013 - FRIJOLES.

NTEINEN 1761:2013 = CHOCLOS. - NTE INEN 1746:2013 ~ CEBOLLAS. -

NTE INEN 1996:2013 - PIMIENTO. Para los verduras que no se encuentran normatizados en el
Seuador se ulilizard Ja Norma “International Standards for Fruit and Vegetables” ™ (Ony
para ta cooperacién y Desarrotio-OECD, 1962). IA presente licha aplica para la adquis
LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS I CAS destinadas para la prepara
alimentos correspondienies a un mes, que satisfagan las necesidades caldricas de 2000 keal
diarias por persona.
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- PLAZO DE ENTREGA: Bl plazo de entrega, comenzard a correr a partir de la formalizacion
de la orden de compra, scgiin cronograma establecido de mutuo acuerdo eatre fa eniidad
contratante y ¢l proveedor. Para el electo, el plazo entré cada entrega parcial del producto, serd de
minimo 7 dias y mdximo 15 dias, salvo condiciones de caso fortuito o fuerza mayor, como
eventos, desastres o [endmenos naturales imprevistos, de conformidad con lo que manda Art. 30
del Cadigo Civil. A fin de cerciorarse en la cantidad de entrega parcial la entidad contratanie
previo a suscribir el acta de entrega-recepcion parcial, pesard los productos recibidos porel
proveedor a fin de verificar que'se cumplis con el peso requerido. En el caso'se comprobare que ¢l
peso es menor de lo que debia haber entregado de mancra parcial, se dejard constancia en ¢l acta
entrega-recepeion, el proveedor deberd complelar ¢l peso total contratado previo a la suscripeion
del acta entrega-recepeion delinitiva.

- REQUISISTOS MINIMOS: Deben cumplir los SigUicTIes requisitos: - Estar limpios.
CEETOS, [TeSCOs y $anos sxcluir todo producto que esté afectado por pudricion o deterioro
al grado que alecte consumo; - Libres de insectos y daiios causados por plagas; < ]
Exentos de cualquier olor y/o sabor extrano, - Libres de humedad externa anormal y de
dafios causado por rajaduras, hendiduras o levantamiento de la verdura: - Listar exentos de
dafios causados por bajas lemperaluras, - No deben presentar ningiin nivel de deshidratacion
- CALIDAD: S¢ dard cumplimicnto a las NORMAS TECNICAS ECUATORIANAS INEN v
la International Standards for Fruit and Vegelables (Organizacion para la codperacion y
Desartolio-OBECD, 1962). A fin de garantizar ta buena calidad ¢ indeuidad de la verdura ¢l |
proveedor deberd acogerse a las recomendacionces planteadas en ¢f Manual de Buenas Pricticas
Agricolas (AGROCALIDAD, 2016) y/o Sistemas participativos de garantia de las
organizaciones, para cada LEGUMBRE, VERDURA'Y HORTALIZA FRESCA. Si ta entidad
contratanie deseard constatar la aplicacin de las Buenas Practicas Agricolas o la aplicacion de :
tas pormas INEN o internacionales en la produceion de sus proveedores, deberd solicitara la
Direccion Provincial del MAGAP 6 AGROCALIDAD un informe de muéstreo ¢ inspeccion, Si
la mucstra inspeccionada no cumple con uno o mas de los requisitos establecidos, se repetird Ja
inspeccion en otra muestra; cualquier resultado no Satisfactorio en éste sequndo caso serd motivo
para considerar el lote como fuera, quedando su comercializacion sujeta‘al acuerdo de partes
interesadas y a las multas respectivas. Las variables que se lamaid en cueita para’la inspeecion
son: Cantidad, Especificaciones Téenicas, Calidad, Empaques y Transporic, se realizard mediante
una lista de chequeo establécido por la Entidad Contratante, mismo que ¢ daid a conocer al
proveedor una vez generada 1a Orden’de Compra. El coflenido de’ cada lote debers Ser
homogéneo'y estar constitido dnicamente por verduras del mismo origen, variedad y/o tipo
comercial, calidad, color y calibre. La parte visible del Jote en la gaveta deberd ser reprcsentativa
y homogénca de todo el contenido.

= REQUISITOS DE MADUREZ: Las LEGUMBRES; VERDURAS Y HORTALIZAS
FRESCAS deberdn recogerse cuidadosamenite y preséntar un desariollo v estado que les permita
soportar un transporte, manipulacion y almacenamiento; que asegure su llegada ¢n condiciones |
satisfacorias al tugar del destino. Ademds deberd garantizar su consimo en Gptimas condicioncs :
dentro de los siguientes sicte dias de'entregado el producto.

- RECOLECCION: Las'LF iS, VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS deberan
recolectarse cuidadosamente y haber alcanzads un grado aprepiado de desarrollo y madurez, de
conformidad con los criterios de 1 variedad ¥/o (ipo comercial v 1a zona en que se produce. Fi
desarrollo y condicion de tas LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS déberan
ser tales que permilan: soportar transporie, manipulacion y almacenamiento. 1.as LEGUMBRES,
VERDURAS 'Y HORTALIZAS FRESCAS debierdn legar en'estado satistactorio al lugar de i :
destine. Se excluyen verdura ada y verdura demasiado madura si su condicion hace que 1os | ;
productos no aptos para el consumo a la licgada o su destine.

<~ INFRAESTRUCTURA MINIMA: - Area de almacenamiento, clasificacion y limpieza
de las LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS. - Arca destinada para
ubicacidn de las gavetas. Las gavelas deberdn ser limpiadas cada véz que seéan diilizadas.

Arca para atimacenidmieito y despachode verdura, esta deberd ser obscura, fresca'y ventilida
Para evitar dafios a las LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS FRI no debe
exponerse al sol. - L} Techa, paredes, piso deberd ser liso ¢on Ja finalidad evitar
acumulacion de particulas de polvo'y concentracion de humedad en {a’infracstruciira,

- INFRACCIONES Y. SANCIONES DEL PROVEEDOR! INFRACCIONES SANCIONES ! [
Incumptimientos en los tiempos de entrega sefialddos por fa Entidad Contratantc sin justificacion. i
For retraso en la entrega del producto se aplicard una muita del 0.5 % diario dél valor a facturar i |

correspondiente al productd no entregado que consta en la Order de Compra. En ¢aso de ]
producirse recarrencia en ¢l incumplimiento, la Entidad Contratanie notificard al'S RCOP, i
médiante oficio y documentos de respaldo, de este hecho: con of fin de realizar 1 exclusian del i

proveedor del Catdlogo Dindmico Inclusive, tncumplimiento deta orden de compra En el Caso de |
guc el proveedor suSpenda o incumpla‘la orden de compra en'su totalidad, la entidad contratante
dard por terminado la orden de compra y notificard al SERCOP a fin dé que lo-declare contratista |

incumplido No cumiplir Con ¢l peso de ¢ntega establecido en la orden de compra Si ¢l praveedor i
ha incumplido 1o contemplado ¢én ¢l parralo dlinio del numérat 6 de osta ficha, se le aplicard una /
multa det 0,2.9% del valor 1aial de 1a orden de compra; considerandose come peso maximo de
incumplimienta de hasla 0.5 kilogramos del wtal dé 1a orden de compra. Emplear plaguicidas y
fenilizantes quimicos y/o'abonos que no hayan sido aprobados por AGROCALIDAD o'a st ver,
se.cencuentien mal utilizados o en exceso Se solicitard el cambio dél lote de produccion. En ¢z
de producirse una segunda reincidencia; It Entidad-Contratanic notificard al SERCOP, matliante
oficio y docuinéntos de respaldo; v soficilard Ia suspensidn del Catdlogo Dingmico Incliy
Inctimplimienos de requis (GUMBRES,

t0s mininios dc la ficha Si se detérmina ‘Gue la LE
VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS niv cumple con 108 requisiios minimos ¢stablecidos en
la presenic ficha, se cobrard una mulia cquivalenic al 0,2 % del valor towl de la chtrega parcial, la
cuil Serd notificada al proveedor por ¢l administrador dé 12 Orden de Compra. En caso de
producirse una segunda réincidencia; la Entidad Contratante notilicard al SERCOP, mediante
oficio y documentos de res 4l suspensidn del Catdlogo Dindmico Inclusive,
Incumplimicnto en Jas especificaciones de entrega en gavetas, iransporte v logistica ¢
infraestructura Si se detérming que la legumbreés, verduras ¥ hortalizas frescas no ha sido
ceatregada on Ja presente ficha, se cobrard una mula équivalentc al 0,2 % del valor total de la
entrega parcial, la cual serd votificada al proveedor por ¢l administrador de 1a Orden de Compra.
En caso de producirse una segunda reincidenicia, la Entidad Contratante notificars al SERCOP,
mediante oficio'y documentos de respaldo: y soficilard la suspension del Catdlogo Dindmico
Inclusive, Incumplimiento en la conformacion de Ta cahasta en e y Hpos requeridos ea esta
ficha Si s¢determing que Tas légumbres, verduras v hortalizas frescas no ha sido entregada
canforme a 1os pesos'y tipos requeridos eén esla ficha, se cobrard una multa cquivatenic al 0.5 %
delvalor tolal de fa entrega parcial, la cual serd noliticada al proveedor por el administrador dé fa
Orden de Compra. £in caso de producirse una segunda réincidencia, la Entidad Contrataie
nouficard al SERCOP, mediante oficio y documenios de respaldo; y solicitard 1o suspension del
Catdlogo Dindmico Inclusivo. Incamplimicnto e el requerimiento de mradurez de la verduia Si
se determina que fas legumbres, verduras y hoitalizas (rescas no cumple con 1a madurez {
requerida en esta ficha, se cobrard una multa equivalénte al (,6 % del valor total de la entrega !
parcial, la cual serd notificada al proveedor por el administradof de la Orden de Compra. En caso
]
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de producirse una segunda feincidencia, Ja Enridad Contratanic notificard al SERCOP, medianie
oficio y documentos du respaldo; y solicitard la suspension del Catdlogo Dindmico Inclusivo.
Imumphmlcmn en la norma INEN “CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS ((‘A( YRCP $3-2003, DT). ¥in caso de reincidencia, Ja
entidad contratante solicitard a la Direccion Provincial del MAGAP (entidad rectlora) la
verilicacion det incumplimicnto de norma (¢n un maximo de dos dias de entregado el
producto); en case de que se verilique este incumplimiento. La entidad contratante contando con
el Informe emitido por et MAGAP natificard al SERCOP, con el fin de realizar la exclusion
definitiva del catdlogo.

https://catalogo.compraspublicas.gob.ec/ordenes/imprimir?id=1...
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CANASTA ~ ALMIDONES (CEREALES, GRANOS SECOS, HARINAS Y
TUBERCULOS)

- CAPACIDAD MAXIMA: Los proveedores que deseen participar en esta ficha @éenica
podran hacerle de forma asociada bajo la figura de Asociaciones de Productores, Cooperativas de
Comercializacion, Centros de Acopio y/o Consorcio qué formen parte de la Agricultura Familiar
Campesina, debidamente registradas dentro de la SEPS (Superintendencia de Economia Popular
y Solidaria). Las Asociaciones de Productores, las Covperativas de Comercializacion, Centros de
Acopio y/o Consorcios deberdn preseatar copia simple de R ion,
Cooperativa de Comercializacion, de la Agricuttura Familiar Campesina emitido por la
Superintendencia de Economia Popular y Solidaria (SEPS), u otra entidad publica competente
que acredite asociatividad y que esté vineulado a Ia Agricultura Familiar Camapesina, i cdleuto
de la capacidad maxima se elabora tomando en cuenta el peso promedio, ¢l aporte calorico y las
puruxmu de alimentos con aporte de almiddn mas comunes gue se encueniran disponibles en el
geridas para cada tiempo de comida (desayuno, colaciones, almuerzo y merienda)

d nnpludr una dieta de 2000 kilocalorias dldrms TABLA 1. DISTRIBUCION
l)l PORCIONES (g) I 8 A DE ALMIDON] CEREALES, GRANOS SECOS,
HARINAS Y/O TUBERCULOS) Sk {GUN TIEMPOS L IMIDA PARA 2000 KCAL/DIA
TIEMPOS DE COMIDA (1) PORCENTAIE DIZ ALIMENTOS A INGERIRSE DURANTE EL
DIA KCAL/DIA KCAL/MES PORCION PROMEDIO SUGERIDA DE AL MIDON /l)IA(’)
DESAYUNO 25% 500 15000 2 COLAC TON 5% 100 3000 ¥ ALMUERZO 35% 700 21000 3
COLACION 100 3000 T MERIENDA 30% 600 18000 2 TOTAL. 100% 2000 60000 9 (1)
Cuadro referencial, En el caso de no existir Las diferentes categorias para tiempo de comida dicho
porcentaje de atimento se encontrard compensado dentro de fas olras calegorias de ticmpo de
comida. (2)La porcion equivale a 50 gramos promedio de alimento ELABORADO POR
SERCOP, 2016 En la tabla 2 se muestra el porcentaje de aporte caldrico de alimenios (cereales,
granos secos, harinas, tbéreulos) con aporie a Ja dieta con el 33,81 % del total de los alimentos
gue se consume en el dia, en s jempos de comidai(desayuno 7,14%, colaciones 5%,
almuerzo 11,67% y merienda I( enerando un aporte calérico de 676,19 kilocalori
es decir 202785 kilocalorfas al mes. TABLA 2. PORCENTAJE DE AL MIJ)()N (CERE.
OS, HARINAS, Y/O~ lUlil RCULOS, APORTE ENERGIETICO (KCAL ) POR
e MPO DE COMIDA AL DIA Y AL MES DESAYUNO COLACION ALMUERZO
MIERIENDA wtal pnrcinnu/did total % alimenty/ dia TIPO DE ALIMENTO PORCION %
PORCION % PORCION % PORCION % CEREALES, GRANOS SECOS, HARINAS Y/O
27.14% 2 5% 3 11,67% 2 10% 9 33,81% UNERGIA/DIA 14286 100 233,33
RGIA/MES 4285 71 3000 7000 6000 20285,71 ELABORADO POR SERCOP.
2016 Enla lahld . s¢ muesira una lista de alimentos clasilicados de acuerdo a su tipo (cereales,
granos secos, barinas y wbéreulos), los mismas que componen la canasta, pero no
necesariamente se encontrardn todas los alimentos dentro de esta canasta, sino que los mismos
son una base de alimentos que pueden ser sustituibles entre ellas de acuerdo a las siguicntes

200 676,19

pardmetros: - Dentro de ta misma cl cién por tipo, - Que se encuentren €on
similar peso promedio - Que tengan relacién con ebaporte caldrico. por alimento. El cambio

de alimento en la canagta estard sujeto 2 fos alimentos que se encuentren disponibles segiin la
temporada. Los alimentos de esta ficha que serdn entregados por el proveedor deberdn ser
aprobados por la entidad contratante, previo acuerdo entre partes. TABLA 3. LISTADO DE
ALMIDONES (CEREALES, GRANOS OS, HARINAS Y IUBI' CULOS)
SUSTITUIBLES DE ACUERDO A SU'T . PESO Y ENERGIA CLASIFICACION DI
ACUERDO TIPO OPCION PESO PROMEDIO P! TON (gramos) Energia (kcal) 100 gramos
Energia en funcion del peso de la poreion (Keal) TOTAL PORCION DIARIA PESO TOTAL
PESO TOTAL (2) PESO TOTAL (kg) CERALES ARROZ BLANCO 50 360 180 15 750 1720
1,72 AVENA 20 369 73,8 9 180 CEBADA 20 354 70,8 9 180 CANGUIL 50 355 177.5 6 300
MANI 50 579 289,5 3 150 QUINUA 20 353 70,6 8 160 GRANO! 0OS MAIZ/CHULPPI 40
365 146 8 320 2070 2,07 FREJOL, 56 333 166,5 5 250 HABA 50 341 170,5 5 250 LENTEJA 50
353 176,55 250 ARVEJA 50 341 170,5 6 300 CHOCHOS 50419 209,5 7 350 CHONTA 50
510,33 255,17 7 350 HARINAS MACHICA 20 366 73,2 3 60 3485 3,40 FIDEO 60 371 222,6 4
240 PAN MOLIDO 5 279 13,95 3 15 HARINAS* 50 364 182 55 2750 PAN BLANCO 60,279
1674 7 420 TUBERCULOS PAPAS 60 77 46,2 8 480 3680 3,68 YUCA 60 160 96 § 480
PLATANO VERDE 50 132 66 § 400 CAMOTE 50 10351,5 8 400 MELLOCOS 60 50 30 7 420
OCA 50 63 31,5 7 350 MASHUA 50 52 26 7 350 PAPA CHINA 50 101 50,5 8 400 MALANGA
50 13266 8 400 * Harina de pldtano, m ya, Lrigo, haba, arveja, morada, y otras. FUENTE:
INCAP 2012, ELABORADO POR SERCOP, 2016 Esta ficha s¢ acoge a la resolucion del
Servicio Nacional de Contratacion Pablica (SERCOP), Registro Oficial No. 032 del 6 de julio del
2015, en donde se resuelve “EXPEDIR LAS DISPOSICIONES PARA LA ADQUISICION DE
S NADOS AL CONSUMO HUMANO PRODUCIDOS O CULITVADOS
especificamente en el At 1.- Ambito de aplicacion y Ar.2 Alimentos
producidos o cultivados en of Ecuador. Las canastas de almidones (cercales, granos secos, harinas
Ereulos), tendrdn un peso wotad de 11 kilogramos (kg) de alimeato nacional. Con ¢l fin de
diversiticat tos alimentos; como s¢ muesira en la tabla 4:a canasta se compondra de por lo
3 upm de cereales (2 kg). - 3 tipos de granos secos (2 kg), - 2 tipos de
4 lipos de tubcreulos (41\5) TABI /\ COMPOSICION DE UNA
¢ (‘/\( TON DE TIPO DE CEREALES, GRANOS
,15/\1(1()% PARA UNA o l/\ Dl 7()()()

menos: -

g ) l , UNA(AN/\\IA I)l /\l Mll)()NLs !\g) NUMI R()I)l

CANASTAS POR PERSONA /M 211 1 GRANOS SECOS 2 HARINAS 3
TUBERCULOS 4 ACLARACION PARA LA ENTIDAD CONTRATANTE. Para determinar el
niimero de ¢ 18 que se requicre de forma mensual, 1a entidad contratante deberd definir et
nimero de personas que van a ser usuarios de este servicio y multiplicar por ¢l némero de
canastas gue se requiere pormes. Bl niimero minimo de canastas a adquirir por de 50 al mes
segln el punto de equilibrio catcutada en esta ficha, El nimero minimo de canastas a adquirir es
de S0 canastas al mes, considerando como grupo etario # los aduilos mayores de 18 afios. Para
arupos de menor edad se podrd realizar compras minimas desde 10 unida por mes. para lo
cual se adjunta ¢l siguiente cuadro referencial con fas porciones y aporte cal6rico sugerido para
PO etario. TABLA 4. APORTE CALORICO Y PORC TON DE ALMIDON (

'EREALES, GRANOS SECOS, HARINAS Y TUBERC ULOS ) SUGERIDA, SE :GUN GRUPO
ETARIO RANGO DE EDAD KILOCALORIAS PORCION SUGERIDA NUMERO DE

'S() )\9.) PES

558,6200 | 530801

L
L)

34 (1 0,0000 | 558,6200 0,0000

meses)

16,4300
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CONSUMIDORES POR CANASTA 3 a 4 afios 1500 30 gr. 2 5 a 7 afios 1750 40 gr 2 8 a 10 afios
1900 30 gr. 1 11 a 14 anos 2300 50 gr. 1 15 a 17 anos 2500 50 gr 0,5 Adulo 2000 50 gr 1 Para las
instituciones que cuenlen con nutricionista o tengan definido el ndmero de canastas segin su
dad institucionat, podran planificar las compras segin sus réquerimientos particulares; la
tabla No. 4 servird de guia para el cdlculo de canas i po elario, pero solo es referencial,
CALCULO DE CAPACIDAD MAXIMA (Proveedor ) La capacidad productiva por
Asociaciones de Productores, Coopérativas de Comercializacién, Centros de Acopio y/o
Consorcios, serd de 300 canastas al mes. Sinembargo se dard prioridad a Jas organizaciones que
realicen su produccion agricola libre de productos quimicos (agricultura orgdnica, agroceologia),
extendiendo su cupo de hasta 350 canastas al mes, siempre v cuando cucnten con una
certificacion de alguna entidad pablica o privada que avale este tipo de produccién. El proveedor
se compromete a entrégar su producto en el drea local de su domicilio; no obstante ¢l proveedor
podrd escoger ¢l drea de cobertura (cantonal, provincial o nacionat) segin su capacidad
productiva.
- LOGISTICA: El proveedor correrd con todos 10s @ waslos de logistica y transporte desde ¢l
tugar de acopio hasta ¢} lugar acordado por la entidad contrataiite. 1Los vehiculos cmpleados para
cl trangporie de tos alimentos deberd lener en cienta as recomendaciones sefialadas en'el Codigo
de Practica Ecuatoriana CPE-INEN-CODREX CAC/RCP 44:201
csencial para mantener fa catidad de los alimentos. El proveedor garantizard que ja cargs
productos no se contamine por olores provenicnies de envios anteriores o cargas mwmpdnhlc\
residuos téxicos de sustancias qummax 0 animales; inseclos que aniden en el equip
pmduu( en pudricion y desperdicios que obstruy: i ]
circulacion dd aire situados en ef suelo, Se deberd respelar las recomendaciones en ¢l embalaje y
apitamicnto de los alimentos.,
= REQUISETOS DI MADUREZ: Los alimentos deberdn recogerse cuidadosamente y
presentar un desarrolto'y estado que les permita soporiar un transporle, manipulacién y
almacenamicnto gue asegure su llegada en condiciones satisfactorias al lugar del destino.
Ademas deberd garantizar su consumo en Gptimas condiciones dentro de 108 siguicnies siete dias
de entregado ¢l producio:
- REQUISISTOS MINIMOS: Deben cumplir tos siguicntes requisiios; CEREALES: TABLA
3. GRADO DE CALIDAD GRANO PARA C ()NSLM() ALIMENTARIO * GRADO DE
CALIDAD PORCENTAJE DI GRANOS DANADOS GRANOS PEQUENOS Y DELGADC S
()( UAL ()UII RA DEL.OS DOS /n(mdx ) GRANOS PARTIDOS HUMEDAD IMPUF 7
T (max.) 9% (base hiimeda) (max.) % (wmdx.) 1 555 12.3 *“Tabla de requisitos paia cereales
<xd iptada para esta ficha segiin normas INEN, (2015) GRANOS SECOS: TABLA 6. GRADO DE
CALIDAD GRANO PARA CONSUMO ALIMENTARIO * GRADO DE CALIDAD
PORCENTAIE DE GRANOS IMPERFECTOS PORCENTAIE DE GRANOS DANADOS
NUMERO TOTAL DE INSE s HUMEDAD IMPURLEZAS % % 96 (méx.) % (base himeda)
(mdx.) % (médx.) 13 14 123 *Tabla de requisitos para leguminosas adaptada para esta ficha
segin normas INEN, (2015) HHARINAS: Deberd ser inocua y apropiada para ¢l consumo
humano. Debeérd estar éxenta de sabores y s extrafios'y de insectos vivas, Debérd estar
exenta de suciedad (impurezas de origen animal, incluidos inscctos uertos) en cantidades que
pucedan representar un peligro para la \dlud humana. TABLA 6. GRADO DI2 CALIDAD DE
LAS II/\RIN/\S l’/\l(/\ C ()N%UM() /\l AMEN lARl() * (JRAI)() bE: C /\l IDAI) TAMANQ DE

5 96 T (nm Yo (haxc }unncdd) (méx.}
- 4) 19312 l,» Sx IOZ (IN 1.529- b) abla de requisitos para Harina de Maiz adaptada
para csta ficha scgin normas INEN, (2015) TUBERCULOS En general para 1odo producto gue
Se encuentre en esta cdlcworm dghc Lumplu los siguiiéntes requisitos minimos: Debe seér de'tal
variedad con carac 1ales: mddurd bicn formada, limpia, no contaminada con
productos quimicos; sin daﬁos mcczim 08, [isioldgicos, patdgenos, i ausada por insectos, fresca
con ¢l aroma 'y sabor tipicos de la variedad. PAPA: Se requieré papa de clasificacion primera (65
mm en adelanie) y segunda (45-64 mm). YUCA/CAMOTE/PAPA CHINA/MALANGA: Sc
requiere producto de tipo 11 mediano (didmeiro 5,7-6,4 ¢in y longitud 20-33 ¢m). Debé ser de (al
varicdad con caracieristicas externas iguales coi ormente s¢ca; el color de Ja pulpa
puede ser blanco o crema v la rafz con pedinculo hasta 2 ¢ de Jongitid desde su base, v esie no
debe presentar desprendimicnto en su insercidn. MELLOCO/MASHUA/OCA! Se requicre
producto de'tipo I (grande >36 mm) y 11 (mediandg 27-35 mm). Pueden ser de forma’ esférica;
oblongo, clongados, cilindricos curvos 'y otras formas intermedias PLATANO VERDE| 1]
Deberdn: - Estar enteros (tomando el dedo como referencia); - Estdr sanos, deberdn
excluirse log pmducms afectados por podredumbre o deterioro que hagan'que ng sean aptos para
¢l consumo; Estar impios, y prcticaménic exentos de cualquier materia‘eXtraia v
istar praclicamente exenlos do plagas que afecten al agpecto general del producios -
“star practicamente exentos de dafios causados por plagas; - exentos de cualquier olor
Y/0 sabor extraio, ‘Star exenlos de dai fios causa dos por
bajas Wempcratura 1 practicamente exentos de m(\vullddums: . St ntos de
malformaciones ¢ curvaturas dnormales de los dedos; - Est s S5
pedinculo intacto, sin ésiar doblados ni dafiados por hongos o desecados. it manos y
1os racimos debetdn incluir fo siguiente: - Una'porcion suficiénte de cuetlo de color norma
Un cuello de corte limpio, no achaflanado o rasgado, ¥ sin fragmentos dé pedanculo.
= PLAZO DEENTREGA: EI plazo de entiéga; Comenzard a correr a partir de la formalizacion
de la orden de compra, seglin cronpgrama establecido de mutuo acuerdo catre 1a ehlidad
contratante v ¢f proveedor. Para ¢f efecto, ¢f plazo entre cada entrega parcial del producto, serd de
minimo 7 d Fmaximo 15 dias; salvo condiciones de forluito o fuerza mayor, como
eventos, desastres o fendmenos naturales imprevistos, de conformidad con 1o’ qiie manda Art, 30
igo Civil. A fin de cerciorarse en la cantidad de entrega parcial la entidad contratan(c
previo a suscribir el acta de entréga-recepeion parcial, pésard los productos recibidos porél
proveedor a fin de verificar que se cumipla con el peso requerido. En el caso de comprobarse que
el peso es menor de to que debfa haher entregado de manera parcial, se dejard constaricia en ¢l
acta entrega-recepeion, el proveedor deberd completar el peso tolal contratado previo a la
suscripeion del actd entrega-recepeion definitiva.
- APLICACION DE LA PRESENTE FICHA: Conforme a la NORMAS TECNICAS
ECUATORIANAS INEN PARA N 1234-ARROZ.. NTE INEN
2798:2013-AVENA. - NTEIN : 2356:04-CEBADA. NTE
INEN 2765:2013-FFR1IOL, - NTE INEN } 560:21 IAC- NTEINEN
2720:2013-ARVEIAS. - CPE INEN CODEX (.A(‘,’R 2:2013-MANI. - NTLEINEN
1673:2013-QUINUA, - NTE (NI'N()]W 2013 /NTE INEN 1761:2013-MAIZ SECO Y
TIERNO. - & TE INEN 1516:87-PAPAS; -
C INEN 2& 01:20 13-PLATANC), - NTEINEN {8
0C0. I’um los pmduglns que no se encuentran normatizados en el Feus
International \ldndards lor l runand Vegetables™ Ta presente ficha aplica para la
ubéreulos destinados para la preparacién de
alimentos en tiempos de u»mlda de H,\(l) uno, almucrzo, merienda y colaciones correspondientes
aun mes, gue satisfagan 2 sidades caldricas de 2000 keal diarias por persona,
- FORMA'Y REQUISISTOS DE PAGO: Los pagos por la provision del bien se realizardn con

MEL
Norma
adquisicion de cercales, g
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cargo a las partidas presupuestarias de la eniidad contratante generadora de fa orden de compra;
en dolares de los Estados Unidos de Norteamérica inmediatamente después de la suscripeion del
acta de entrega recepeion ((otal o parcial), copia simple de Fa orden de compra y fa factura
emitida por ¢l proveedor. De ser ¢l caso, se realizardn pagos parciales, seglin el cronograma de
entregas parciales, establecido por mutuo acuerdo entre ta entidad contralante y ¢l proveedor.

< DESCRIPCION GENERAL: Proveer alimentos ~ ALMIDONES (CERF; GRANOS
SECOS, HARINAS Y TUBERCULOS) destinadas para la preparacién en tres tiempos de
comida: desayuno, almuerzo, merienda y colaciones, correspondientes a un mes, que satisfagan
las necesidades caddricas de 2000 kilocalorias diarias por-persona, es decir 60000 kitocalorfas al
mes.

- CALIDAD: Se dard cumplimiento a fas NORMAS TECNICAS ECUATORIANAS INEN y
ta International Standards for Fruit and Vegetables (Organizacion para la cooperacion y
Desarrollo-OECD, 1962). A lin de garantizar la buena calidad ¢ inocuidad del producto el
proveedor deberd acogerse a las recomendaciones planteadas en el Manual de Buenas Pricticas
Agricolas (AGROCALIDAD, 2016) y/o Sistemas participativos de garantia de las
organizaciones, para cada producto. $ila entidad contratante deseara constatar la aplicacion de
las Buenas Praclicas Agricofas o la aplicacion de Ias normas INEN o interpacionales en la
produccion de sus proveedores, deberd solicitar a la Direceidn Provincial del MAGAP o
AGROCALIDAD un informe de muestreo ¢ inspeccion. Si la muestra inspeccionada no cumple
con une o mds de los requisitos establecidos, se repetitd la inspeccion en otra muestra; cualguier
resultado no satistactorio en este segundo caso serd motivo para considerar el lote como fucra,
quedando su comercializacion sujeta al acuerdo de paries interesadas y a las multas respectivas.
Las variables que se tomard en cuenta para Ja inspeccion son: Cantidad, Especificaciones
‘Téenicas, Calidad, Empaques y Transporte, se realizard mediante una lista de chequeo
establecido por la Entidad Contratante, mismo que se dard a conocer al proveedor una vez,
generada la Qrden de Compra, El contenido de cada Jote deberd ser homogéneo y estar
constituido dnicamente por productos del mismo origen, variedad y/o lipo comercial, calidad,
color y calibre. La parie visible det lote en Ja gavera deberd ser representativa y homogénea de
todo ¢l contenido.

- TOLERANCIA: Podran permitirse, Jos siguientes defectos leves, siempre y cuando no
alecten al aspecto general de producto, su calidad, estado de conservacion y presentacion en el
empague: CEREALES: Para cada especie, se Lolerard una impureza varictal de un 5%. GRANOS
SECOS: Para cada especie, se wlerard granos de diferente tamafio hasta un 5%, HARINAS: Para
cada tipo de harina, se toleratd una impureza de mdximo 3% TUBERCULOS: En general para
1os productos de osta ficha se admitird un 5% en peso del:samafo del tipo inmediato inferior y un
10% en peso del lipo inmediato superior. No se toterarg lesiones causadas por microorganismos,
agailas, lesionador y pudricion seca. No se tolerard lesiones causadas por microorganismos,
agatlas, lesionador y pudricion seca, PAPAL Daios y defectos externos ¢ internos. De grado A (se
olerard hasta 10% del 1otal del peso gue no cumplan con'los requisitos minimos para la papa y
ne més det 1% de pudriciones humeda y parda). Tolerancias maximas para dafios y defectos
externos ¢ inlernos, Se tolerard un maximo del 2% de 50 kg en siguientes dapos: -

‘Tubéreulos de otras variedades - “Tierras y otras impurezas - Dafios mecdnicos -
Dafos y defectos fisiotogicos - Dafos causados por patdgenos - Dafios causados por

insectos YUCA/CAMOTI/PAPA CHINA/MAILANGA: Tolerancias que no afecten fa aptitud del
consuma, 6 % de pequefias manchas, rajaduras maguiladuras, deformaciones, raices que
demuestren lignificacion que afecten superficialmente fa presentacion de la raiz. 4% de raices que
no corresponden a la madurez convenida. MELLOCOMASHUA/OCA 5% de raices gue no
corresponden a la madurez convenida, PLATANO VERDE Se permilird Jos plitanos de la
calegoria 1. Fsta categoria deberdn ser de buena calidad y caracteristicos de Ja varicdad. Podrin
permitirse, sin embargo, los siguientes defectos leves, siempre y cuando no afecten al aspecto
aeneral del producto, su calidad, estado de conservacion y presentacion en el envase: -

Defectos leves de forma y color; - Delectos leves de'la cdscara debidos rozaduras y otros
defectos superficiales que no superen 2 cm? de la superficie total. I2n ningdn caso los defectos
deberdn alectar a la pulpa del [ruto. Bl desarrollo y condicion de los pltanos deberdn ser lales

que les permitan: - Alcanzar ¢l grado apropiado de madurez fisioldgica, de conformidad con
fas caracteristicas peculiares de la varicdad; - Soportar el transporte y la manipulacion; y

Liegar en estado satisfactorio al Jugar de destino, de forma que puedan madurar
satisfactoramente,
- RECOLECCION: Los alimentos deberdn recolectarse cuidadosamente y haber alcanzado un
grado apropiado de desarrollo y madurez, de conformidad con los criterios de la variedad y/o lipo
comercial y 1a zona en que se produce, Bl desarrolio y condicion de los alimentos deberdn ser
tales que permilan: soporiar transporte, manipulacion y almacenamicnto. Los alimentos deberdn
Hegar en estado satisfactorio al lugar de destino. Se excluyen alimentos armigados y demasiado
maduros. si su condicion hace que 1os productos no aptos para ¢l consumo a la Hegada a su
destino. 3 )
~  INFRAESTRUCTURA MINIMA: - Area de almacenamiento, clasilicacion y limpieza
de la cereales, granos secos, harinas y tubéreulos. - Area destinada para ubicacion de las
vavetas. Las gavetas deberan ser limpiadas cada ver que sean utlizadas. - Area pary
almacenamiento y despacho de cereales, granos secos, harinas y lubéreulos, esta deberd ser
obscura, fresca y ventilada. Para evilar dafios no debe exponcerse al sol. - Il Techo, paredes,
piso deberd ser liso.
- ENVASADO: Las gavelas utilizadas deberdn ser exclusivamente para el transporle de la
cereales, granos secos, harinas y wbéreulos, deberin estar limpias y ser de calidad tal que evite
cualquicr dafio externo o intermno al producto. Se permite ¢l uso de materiales, en particular papet
o seltos, con indicaciones comerciales, siempre y cuando esién impresos o etiguetados con lina o
pegamento no txico, Los allmemos que requieran un cnvase especial, of material deberd cumplir
fas normas de salud e higiene y deberian ser capaces de proteger el producto, garantizar el buen
estado de las cereales, granos secos, harinas v tubéreulos y la aireacion de las mismas. (Segin
norma NTE INEN-ISO 7358). 1os siguientes materiales pueden ser utilizados: - Pelicula
portable de pldstico y bolsas de papel, pelicula plstica y bolsas de papel. asi como platos de
plastico. - "tubos” de malla portables, 0 "lubos” de matla y bolsas hechas de, pldstico,
viscosa (ibra textil 0 una combinacion de estos materiales. - Bandejas o cajas (cajas de altura
superior a 25 mm) hechos de candn, papel maché, de plistico o de pulpa de madera con un fondo
plane o perlilado. 1.os materiales de embalaje pueden tener una superficie funcional y color (por
cjemplo, la 1dmina deberia ser transparenie. La utilizacion de estos materiales debe ser utilizados
previo acuerdo con la entidad contratante
- PRESENTACION DE LA CANASTA: Gaveta Plistica de Calado Total de Polietileno de atta
densidad nueva, de dimensiones 54 ¢m x 36 em x 30 ¢m, con un peso aproximado de 2,2 kg
(vacia) y que permile una temperatura de trabajo de -20° a 50° (°C), dando asi un peso minimo de
16,66 kg por paveta lena. Las gavetas destinadas al transporte de alimentos serdn de propiedad
exclusiva del proveedor, el mismo que deberd garantizar ¢l huen uso de las mismas, es decir que
Estas no podrdn ser empleadas para acciones ajenas a la del transporte de cereales, granos secos,
harinas y héreulos. En adicion el proveedos deberd wmar en cuenta las recomendaciones y
documentos que proporcione la Enidad Contratante referente al uso de las gavetas, Segdn ¢l
nimero de canastas que requiera la entidad contratante, la entidad delinird el tipo de envasado

https://catalogo.compraspublicas.gob.ec/ordenes/imprimir?id=1...

10 de 23

31/07/2018 12:52



Catilogo electrénico htips://catalogo.compraspublicas.gob.ec/ordenes/imprimir?id=1..

para los alimentos correspondientes a esta ficha. Bl proveedor deberd entregar sus productos solo
en las gavelas seglin como se especifica en esla ficha. La cniidad contratante garantizard el buen
estado de las gavetas durante su permanencia en las instalaciones de Ta entidad contratante.
- ANTICIPO Y GARANTIA: La entidad contratante definird 1a procedencia para ld entrega de
un anticipo, el cual podré ser de hasta 50% del total del valor de 1a orden de compra. En caso de
realizarse un anticipo, se presentard la garantia del buen uso de anticipo por un valor equivalente
al 100% del valor recibido por este conceplo. El proveedor presentard una garantia de ficl
cumplimiento de la orden de compra; si la cuantia generada es mayor al valor que resuite de
multiplicar el coeliciente 0,000002 por ¢ presupuesio inicial del Estado del correspondicitte
ejercicio econdmico, esla garantia se réndird por un valorigual al 5 % del monto total de la orden |
de compra. El proveedor cubrird el 100% de los bienes con dafios o alteraciones por émbalaje, |
manipulacion, mala calidad de la materia prima o componenies cimpleados en su produccion, ]
El proveedor firmard una carta de compromiso de canje de los productos gue se encuentien
en mal estado o deterioro, como por ejemplo plagas, pudricion o toxicidad en'el empleo de |
|
i

plaguicidas. - La IEntidad Contratante dejard constancia del mal estado o deterioro del
producto en ¢l acta de entrega recepcidn, a fin'de que esta sirva como respaldo v se proceda con
el cambio respectivo. La Entidad podrd realizar verificaciones a fin de garantizar ¢} cumplimicnto i
de las caracteristicas descritas en Ia presente ficha, cabe mencionar gue 1os costos de estas i |
verificaciones seran cubiertos por fa Entidad Contratantc. ]

- L INFRACCIONES Y SANCIONES DEL PROVEEDOR: INFRACCIONES SANCIONE
Incumplimientos en los tiempos de entrega sefalados por la Entidad Contratante sin justificacion.
Por retraso en la entrega del producto s¢ Llphcam una multa del 0.5 % diario del valor a facturar
correspondiente al producte no entregado que consta en ta Orden de Compra. Ln'caso de
producirse recurrencia en ef incumplimicnto, la Entidad Contratante notificard al SERCOPR,
mediante oficio y documenltos de respaldo, de este hecho: con el (in de realizar la exclusion del ;
proveedor del Catdloge Dindmico Inclusivo. Incumplimicnto dela orden de compra En el caso de |
que ¢l proveedor suspenda o incumpla la orden de compra en'su (otalidad, ta entidad conratanic
dard por terminado la orden de compra y wotificard al SERCOP a (in de que 1o déclare contratisia ]
incumplido No cumplir conel peso de entrega establecido en la orden de compra Si ¢l proveedor {
ha incumplido o conteritplado en el parfafo dltimo del numeral 6 de ¢sta (icha, se 1¢ aplicard una

multa del 0.2 % del valor tatal de Ia orden de compra, considerandase como peso maximo de !
incumplimiento de hasta 0.5 kilogramos del total de 1o orden de compra. Emplear plaguicidas y
fertilizantes quimicos /o abonos que no hayan sido aprobados por AGROCALIDAD o a su vez
se encuentren mal utilizados o'en exceso Se solicitard el cambio del lote de produceion. En caso
de producirse una segunda reincidencia, la Entidad Contratanie notificard al SERCOP, mediante
oficio y documentos de respaldo; v solicitard la suspensian del Catdlogo Dindmico Inclusivo.
Incumplimicntos de requisitos minimos de la ficha $i §¢ determina que los ALMIDONES
{CERIEAL GRANOS SECOS. HARINAS Y TUBERCULOS) no cample con las requisitos
minimos establecidos ¢n la presente ficha, se cobrard una multa equivalente al 0,2 % del valor i

total dela entrega parcial, la cual serd notificada al proveedor por el administrador de 1a Orden de {
Compra. En caso de producitse una segunda reincidencia, 1a Lntidad Contratante notificard al
SERCOP, mediante oficio'y documentos de respaldo; y solicitard la suspension del Catdlogo
Dindmico Inclusivo. Incumplimiento én'las wpcu’ licaciones de entrega en gavelas, ransporie y
logistica ¢ infracstructura Si s¢ determina que los ALMIDONES (CE
SECOS, HARINAS Y TUBERCULOS) no ha sido entregada en la pxuum ficha, s¢ cob
mufta equivalénte al 0,2 % del valor total de Ja entrega parcial, 1a cual serd notificada al ;
praveedor por'el administrador de la Orden de Compra. 1n caso de producirse ina seginda ! !
reincidencia, la Entidad Contratante natificard al SERCOP, medianie oficio y documentos de i i
respaldo;’y solicitard Ta suspension del Catdlogo Dindmico Inclusivo. icumplimiento en la ! ;
conformacion de Ja canasta €n pesos 'y Upos u.qumdns en esta ficha Si se detérmina que Tos |
ALMIDONES (CEREALES, GRANOS SECOS, HARINAS Y TUBERCULOS) no ha sido
entregada conforme 4 tos pesos y tipos requeridos en esta ficha, se cobrard una multa equivalente
al (1.5 % del valor (otal de la eatrega parcial, fa cual $erd notificada al proveedor por ¢l
administrador de Ja Orden de Compra. En caso de producitse una segunda reincidencia, 1a

Lintidad Contratante notificard al SERCOP, medianie oficio’y docuimentos de respaldo;'y

solicilard la suspension del Catdlogo Dindmico Inclusivo. Incumplimiento en el réquérimiento de
madurez de los productos Si se delermina due o5 productos no cumple con la madures, requerida
chesta ficha, se cobrard und multa equivalente al 0.6 % del valor tonal de |a entregd parcial, la
cual serd notificada al proveedor por el administrador de la Orden de (fnmpm. En caso de
producirse unia seginda reincidencia; la Entidad Contratanté notificars al SERCOP, mediante
oficio y documentas de respaldo; y solicitard la suspension del Catdlogo Dindmico Inclusive,

- PERSONAL. CAPACITACION Y EXPERIENCIA: Adminisirador.: Fl proveedor que desee
participar deberd contar con un administrador por cada 300 canastas de 11 kilos cada unia, Debera
presentar: - Certificado de formacian o capacitacion de al menos 20 horas cn higicne y |
manipulacion de alimentos o Certificado de salud Ocupacional para la manipulacion de dlimentos, §
emitido por ¢l MSP o entidades privadas afines. - Certiticado de (.ddel'h n (al menos 40 :
horas) o expericacia (al-menos 1 aio) en administracion de alimentos y/o togistica de alimentos v
cadenas de distribucion de alimentos. (certificado otorgado’ por asodiaciones o empresas
campesinas en ¢l drea de comercializacion de alimentos. u otros.) TAREAS: 1) - Coordinar la
logistica de entrega a iempo y Jugar acordado con fa éntidad contratante, 2) . Gestionar Ja
disponibilidad de productos para ¢f armado de canastas 3) - Coordinar al personal necesario
para la limpicza/envasado de Tos alimentos y armado de canastas (flujo de procesos), 4)
Gestionar el pago puntual a los proveeddres y sancionar dela misma [orma al proveedor que i
enlregue cereales, granos secos, harinas y lubérculosa que no se encuentic con tas caracteristicas |
requeridas en esta canasta, de acuerdo a especilicaciones proporcionados por oF SERCOP en 1a
presente ficha, Personal de servicio: La asociacion que desee participar deberd contar con |1
persona por cada SO canastas a elaborar, El personal de servicio deberd contar con: F \pcmnua ¥
conocimiento en servicio de embalaje, higiene ¥ manipulacion de alimentos de al menos seis
meses 'y presentar certificado de salud ceupacional emitido por ¢l MSP pard 1a manipulacion de
alimentos o eniidades prvvadas afings. TAREAS: 1) star puntualmente cuando réquicra el
administrador de la asociacién, 2) 1.a jorhada dependerd del ticmipo que se deniore en armar ¥ ‘
embalar lodas las canastas. 3) Descargar los alimentos que legd al centro de acopio. 4) :
Pesar los alimentos 3) Lavar y/o'limpiar los alimentos segin sca ¢f caso. 6) | Clasificar Tos
alimentos y erabalar de acuerdo al peso solicitado e esta ficha. 7) Pesar Jos alimentos v
armar las canastas 8) Cargar las canastas ¢n ¢l vehiculo de distribucion, 9y Descargar fas
canastas en ¢l lugar acordado por la entidad contratante.

229900911 { CANASTA DE PRODUCTOS LACTEOS Y DERIVADOS 291 13,0500 0,0000 378,
- FORMA'Y REQUISISTOS DI PAGO: Los pagos por la provision del bica se realizardn con meses)
cargo a las partidas presuplestarias de fa entidad contratante generadora de la orden de compra
en ddlares de los Estadds Unidos de Norteamérica; los que gerdn realizados después de 1a
\usuupuon del acta de angd uupuun (lotal o parudl) F a ta que se debe adjuntar también,
copia simple de fa orden de compra y la faclura emitida por el proveedor. De ser el caso, se !
realizardn pagos parciales, segin el cronograma de entregas parciales, cstablecido por mutuo i

acuerdo entre la entidad contratante y ¢l proveedor. i ¢

1500 0.0000 378.4500 1 530801
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PERSONAL, CAPACITACION Y EXPERIENCIA: Administrador.- Bl proveedor que desec
participar deberd contar con un administrador por cada 300 canastas. I3l adminisirador deberd
presentar: - Certilicado de formacion o capacitacion de al menos 20 horas en higiene y
manipulacion de alimentos o Certificado de salud ocupacional para la maniputacion de alimentos,
emitido por ¢l MSP o entidades privadas afines. - Certificado de capacitacidn (al menos 40 horas)
o experiencia (al menos L ano) en administracién de alimentos y/o logistica de alimentos y
cadenas de distribucidn de alimenios (certificado otorgado por asociaciones o empresas
campesinas en el drea de comerciatizacion de alimentos, u 0ros.} TAREAS: 1) Coordinar fa
logistica de entrega a liempo en el fugar acordado con'la entidad contratante. 2) Gestionar la
disponibilidad de productos para ¢l armado de canastas, 3) Coordinar al personal necesario para
¢l armado de canastas (flujo de procesos). 4) Revisar que ¢l producto cuente con las
caracteristicas requeridas de Ja canasta, de acuerdo a especilicaciones proporcionadas en la
presente ficha. Personal de servicio: El proveedor queidesee parlicipar deberd contar con 2
personas de servicio por cada 300 canastas a elaborar. El personal de servicio deberd contar con:
Experiencia y conocimiento en servicio de embalaje, higiene y maniputacidn de alimentos de al
menos seis meses v presentar certificado de salud ocupacional emitido por el MSP para fa
manipulacién de alimentos o entidades privad. ) it personal deberd estar puntualmente
cuando requiera el administrador de la asociacion y su'jornada Jaboral dependerd del tiempo que
se demore en atmar y embalar todas las canastas, TAREAS: 1) Descargar fos alimentos gue Hega
al centro de acopio. 2) Clasificar los alimentos y embatar de acuerdo al peso soticitado en esta
ficha. 3) Pesar los alimentos y armar las canastas 4) Cargar Jas canaslas en el vehiculo de
distribucidn. 5) Descargar las canastas ¢n el tugar acordado por ta entidad contratante,

- INFRACCIONES Y SANCIONI! L PROVEEDOR: INFRACCIONES SANCIONES
tncumplimicatos en Jos tiempos de entrega (sin justificacion), sehatados por la Entidad
Contratante Por retraso en la cntrega det producto se aplicard una multa del (.5 % diario det valor
a [acturar correspondieate al producto no entregado que consia en Ja Orden de Compra. En caso
de producirse recurrencia en el incumplimiente, la Entidad Contratante notificard al SERCOP,
mediante oficio y documentos de respaldo, de este hecho: con el lin de reatizar Ja exclusion del
proveedor del Catdtogo Dindmico Inclusivo. Incumplimiento deta orden de compra 2n el caso de
que el proveedor suspendd o incumpla la orden de compra en su tlalidad, Ja entidad contralante
dard por terminado 1 orden de compra y notilicard al SERCOP a fin de que lo declare contralista
incumplido No cumplir con el peso de entrega establecido en la orden de compra Sicel proveedor
ha incumplido fo contemplado en ¢ pdrrafo dltimo del numeral 6 de esta licha, se Je aplicard una
multa det 0.2 9% def valor total de la orden de compra, considerdndose como peso maximo de
incumpiimiento de hasta 0,5 kitogramos det (otal de fa orden de compra. Emplear Productos de
uso veterinario que no hayan sido aprobados por AGROCALIDAD o a su vez se encuentren mal
utilizados o s¢ encuentren trazas c¢n ¢l producto Se solicitard ¢f cambio del Jote de produccién. in
caso de producirse una segunda reincidencia, la Eatidad Contratante notilicard al SERCOP,
mediante oficio y documentos de respaldo; y solicitard 1a suspension del Catdlogo Dindmico
Inclusivo. Incumplimienios de requisitos minimos de Ta flicha Si se determina que los alimentos
no cumplen con 108 requisitos minimos establecidos en la presente ficha, se cobrard una mulla
equivalente al 0,2 % del valor Lotal de la entrega parcial, la cual serd notilicada al proveedor por
el administrador de Ja Orden de Compra. En caso de producirse una scgunda reincidencia, la
1intidad Contratante notiticard al SERCOP, mediante oficio y documentos de respaldo; y
solicilard la suspension del Catdlogo Dindmico Inclusivo. Incumplimiento en las especificaciones
de entrega en gavetas, ransporte y logistica e inlragstructura 8i se determina que los alimentos no
han sido entregados en la presente ficha, se cobrard una multa equivalente al 0,2 % del valor 1otal
de la entrega parcial, la cual serd notificada al proveedor por el adminisirador de la Orden de
Compra, In case de producirse una segunda reincidencia, la Entidad Contratante notificard al
SERCOP, mediante oficioy documentos de respaldo; y solicitard fa suspension del Catdlogo
Dindmico Inciusivo. Incumplimiento en la conformacion de la canasta en pesos y lipos
requeridos en esta ficha Sise determina que los alimentos no han sido entregados conforme a los
pesos y tipos requeridos en esta ficha, se cobrard una mulla equivalente al 0,5 % del valor wial de
la entrega parcial, Ja cual serd notilicada al proveedor por el administrador de fa Orden de
Compra. En caso de producirse una segunda reincidencia, la Entidad Contratante notificard al
SERCOP, mediante oficioly documentos de respaldo; v solicitard la suspensicn del Catdlogo
Dindmico Inclusivo. Incumplimiento en la norma HIGIENE PARA PRODUCTOS LACTOES
(CPE INEN-CODIEX 57:2013). En caso de reincidencia, la entidad contratante solicitard a la
Direccién Provinciat det MAGAP (entidad reclora) Ja verificacion del incumplimiento de esta
norma (en un maximo de dos dias de entregado el producto); en caso de que se verifique este
incumplimiento. La entidad contratante contando con ¢l Informe emitido por el MAGAP
notificard al SERCOP, con el fin de realizar la exclusion definitiva del catdlogo.

- ANTICIPO Y GARANTIA: La entidad contratante definird la procedencia para la enirega de
un anticipo, el cual podré ser de hasta 509% del total del valor de la orden de compra. En caso de
realizarse un anticipo. se presentard la garantia del bueh uso de anticipo por un valor equivalenie
al 1009 del valor recibido por este concepto. Et proveedor presentard una garantia de fiel
cumplimicnto de Ja orden de compra, si la cuantia gencrada es mayor al valor que resulie de
multiplicar el coceficiente 0,000002 por el presupuesto inicial del Estado del correspondiente
cjercicio econdmico, esta garantia se rendird por un vafor igual al 5 % del monto total de Ta orden
de compra. El proveedor cubrird el 100% de los bienes con dafios o alieraciones por embalaje,
manipulacion, mala calidad. de ta.materia prima o componentes empleados on su produccién.

Bt proveedor firmard una carla de compromiso de canje de 1os productos gue se encuentren
en mal estado o deterioro, como por ejemplo plagas, pudricion o oxicidad en el empleo de
plaguicidas. - La Entidad Coniratante dejard constancia det mat estado o deterioro del
producto en ¢l acta de entrega recepeion, a fin de gue esia sirva como respaldo y se proceda con
el cambio respectivo. La Entidad podra realizar verificaciones a (in de garantizar ¢t cumplimiento
de las caracteristicas descritas en la presente ficha, cabe mencionar que los costos de estas
verilicaciones serdn cubiertos por la Intidad Contratante.

- LOGISTICA Y TRANSPORTT: El proveedor correrd con todos Jos gastos de logistica y
transporte desde el lugar de acopio hasta ¢f lugar acordado por la entidad contratanie. S¢ cumplird
con la cadena de frio establecido en ¢f numeral 11 “almacenado™ y se adaptard a los siguientes
requerimicntos de logisticd y (rapsporte. Segin Acuerdo Ministerial 2013 (MAGAP-MSO-
MIPRO), del Reglamento de control y reguiacion de la cadena de produccion de la leche y sus
derivados, (Capftulo VI de las planias procesadoras de leche y sus derivados), el transporle
hasta ¢l punto de venta deberd cumplir con las condiciones minimas en funcion de la naturaleza
del producto. Deberd estaren condiciones para mantener lemperaturas Gplimas que aseguren ¢l
mantenimicnto de su calidad ¢ inocuidad: - Productos pasteurizados: 4 oC +/- 2 0C. -

Queso pasta blanda (fresco) 4'a 8 oC. Los vehiculos empleados para el transporte deben ser
cerrados, con relrigeracion. Peberd tener en cuenta fas recomendaciones sefialadas en el Codigo
de Practica Ecuatoriana CPE-INEN-CODEX CAC/RCP 44:2013. Los vehiculos deberdn cumplir
1as siguicntes caracteristicas: - {as paredes, fos suelos y los techos estén hechos de un
material apropiado y resistente a la corrosion, con superficies lisas ¢ impermeables. - Los
suclos estarin dotados de un sistema de drenaje idoneo; dotade de un equipo de refrigeracion,
para mantener los productos lacteos refrigerados durante el transporte a una temperatura 1o mas
préxima a 0°C. B proveedor garantizard gue la carga de productos no se contamine por alores
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provenienles de envios anteriores o cargas incompatibles; residuos 16xicos de sustanci quimicas
o animales; inscctos que aniden en ¢l vehiculo; restos de productos 4 las en pudricién y
desperdicios que obstruyan los orificios del drenaje v de cireulaci situados en ¢l suelo
del vehicuto. Se deherd respetar las recomendaciones en el embalaje y apitamicnto de los
alimentos. I proveedor correrd con todos los gastos de logistica y transporte desde el lugar de
acopio hasta el lugar acordado por la entidad contratante,
INTACION: Gaveta Plastica de Calado Total de Polictileno de alta densidad nueva, de
dimensiones 54 cm x 36 cm x 30 ¢m, con un peso aproximado de 2,2 kg (vacia) y que pérmite
una temperatura de trabajo de -20° a 30° (°C), dando asi un peso minimo de 16,66 ke por gaveia
llena. 1.as gavelas destinadas al transporie de alimen(os serdn de propiedad exclu del
proveedor. el mismo que deberd garantizar el buen uso de las mismas; es decir qué éstas no
podran'ser cmpleadas para acciones ajenas a la det transporte de atimentos. En adicio
proveedor deberd tomar en cuenta las recomendaciones y documentos que proporcione la Entidad
Contratanie referente al uso de las gavetas. Scgln el ndmero de canasias que requiera la entidad
contratanie, la entidad definird ¢l tipo de eavasado pari los alimentos correspondicntes a ¢
fic proveedor deberd entregar sus productos solo en 1as gaveétas segiin como se especifica en
csta ficha.
< ALMACENADO: Se debe cumplir con el requerimiénto de Ja temperatura de la cadena de
{rio coma consta en la siguiente tabla: TABLA 6. CADENA DE FRIO PARA ALMACENADO
Y TRANSPORTE DI PRODUCTOS LACTIOS Y SUS DERIVADOS PRODUCTO
REFRIGERACION CONGELADO TEMPERATURA DURACION DE CONSERVA
DURACION DE CONSERVA o€ dias dias Leche entera 0 a 4 - - yogurt2assal0 -
Maritequilla 4 a 6 14 4 21 240 Quesos Frescos (0a § 2 - Quesos Blanidos 04 2« - Quesos Duros
0as - - FUENTE: Dominguer. 2009. Recomendaciones para la conservacion y transporie de
alimentos perecederos
- ENVASADO: LECHE/YOGURT: Debe ser énvasada y comerciatizada on recipientes de
material aprobado por la autoridad sanitaria COMPEENLE, estar provistos de Cicrres herméticos ¢
inviolables, limpios, libres de desperfectos, garantizar la complets proteccion de'su conténido de
agentes exiernos y no alterar las caracteristicas organolépticas y fisico-guimicas del producio;
O Debt expenderse en envases asépticos herméticamente Gérrados, que aseguren la
adecuada conservacion y calidad del producto. T producto debe acondicion CNCRVases cuyo
material, en contacto con'el producto, sca resistente a su acdion y no altere las caracteristicas
organolépticas del mismo. El embataje debe hacerse en condiciones (ue mantenga las
cteristicas del producio'y aseguren su inocuidad duranic ¢f almacenamienio, fransporte y
expendio. MANTEQUITLA Las mantequillas deben expenderse en envases asépticos, y
hérméticamente 05, que aseguren la adecuada Conservacian y calidad del producio. Tas
mantequillas deben acondicionarse en env cuyo material, en cantacto con el producio. sea
resistente & su accion v no altere 1a nolépticas del mismo. El embalaje debe
hacerse en condiciones que mantenga las caracteristicas del producto y aseguren su inocuidad
duraite el almacenamiento, transporte y expendio Las gavelas ulilizadas deberdn ser
exclusivamiente para'el transpoite de los alimentos .
- - REQUISISTOS MINIMOS: A, PRODUCCION PRIMARIA E| gahado bovino en la
produccién primaria deberd conlar con - Copia del centificadd original de vacunacion de
Fichre Aftosa con los ddtos del productor. B. PLANTAS PROCESADORAS DE LECHE
Segiin Acuerdo Minisierial 2013 (MAGAP-MSO-MIPRO), del Réglaménto de coniiol y
regulacion de la cadena de produccion de fa feche y sus derivad pitulo VII: de 1as planias
procesadoras deleche ¥ sus derivados), s¢ déberd cumplir.con los siguientes requisilos: -
"Todas Jas plantas de procesamiento de leche y sus derivadog contardn.con el pernis
funcionamiento dtorgado por ¢l Minisierio d
compeientes de conformidad con 1o establecido en la Ley Orgdnica dela salud. Todas las
plantas de procesamicnto de leche'y sus derivados cumpliran tas d sposiciones establecidas en ¢f
Reglamento de Buenas Practicas de Manufaciura dé alimentos Procesados y la Regulacion
Sanitaria de Alimentos. Bl monitoreo.de su cumplimicnto §er
Salud Piblica a través de los organismos competénies. Las'indusirias l4¢ ean cstas,
micro, pequeia, medianag y/o grandes empresas, deberdn informar ménsuatmente al MAGAP,
sobre’el pago por litro de Jeche al productor en finca y la comtina de proveedores. Todos 1os
productos que integran esta canasta déberdn contar su respectivo Tegistro sanitario.y deberdn
curnplir los siguientcs requisitos minimos: C. DE LOS PRODUCTOS LECHE Y. YOGURT
S¢ debe dar cumplimicnto d los requisitos fisicos, quimicos, mictabioldgicos yde
contaminanics establecidos en fa norma NTE INEN 10:2012, Tos mismos quese anotan en.el
numeral 16 de la presente ficha. QUESO - S¢ debe dar cumplimiento a Tos tequisitos ({sicos,
quimicos, microbioldgicos v de contaminantes establetidos en fa norma NTE INEN 065,168
Mismos que se anotan en el sumeral 16 de la presente fichad, MANTEQUILLA - Se-debe dar
curmplimicnto a fos requisiios fisicoquimicos, de grasa y microbiolagicos éstablecidos en Ja
norma NTE INEN 161:2011, MANTEQUILLAS, 168 misnios que s¢ anotan en el numeral: 16 de
Ta presente ficha,
= APLICACION DE LA PRESENTE FICHA: Conformea la NORMAS TECNICAS
ECUATORIANAS INEN DEHIGIENE PARA LA LECHE Y 1.0S PRODUCTOS LACTEOS
(CPEINEN-CPDEX 57:2013)
- REQU PECIFICOS: LECHE ENTERA PASTEURIZADA Requisitos (s
quimic he enterd pasteurizada) TABLA 7. REQUISETOS FISICOS Y. QUIMICOS
(LECHE ENTERA) REQUISITOS UNIDAD MIN. MAX METODO DI
relativa NTE INEN 11 a 1500C - 1,029 1,033 a 206C < 1,028 1,032 Contenido de are
INEN 12 (fraccidn de masd) Acidez titatabl
INEN 13 (fraccion de masa) Sélidos total
no grasos % 8,3 - - (fraccion de masa) Ce
Punto de congelacion oC -
INEN 16 (Iraccion de masa)
Peroxidosa - Positivo N1

de
Salud Piblica a través de sus organismos

PE3 - NTEINEN 14 (fraccion de maszi) Sdtidos
2,65 0.8 NTT INEN 14 (fraccion de masa)

NEN 2334 Presencia de’ conservanies
Presencia de neutralizantes - Negativo NTE INEN 1300 Presencia dé adulierantos < Negativo
NTEINEN 1500 Grasa vegetal - Negativo NTE INEN 1500 Sucro de leche - Negativo NTE
INEN 2401 Residuos de medicamenlos veterinarios Ug/t - LMR gstablecidos en ¢l CODEX
Alimentarius CAC/MLR 2 Los csiablecidos en el compendio dé métodos de andlisis idéniificados
como iddncos para réspaldar las MLR DEL codex Reéaccion. de éstabilidad proteica (prueba de
atcoholy No se coagulard por la adicion de un volumen igual de aleohol neutro 68 % ei peso 075
o en volumen. NTE INEN 1500 FUENTE: Norma Técnica Ecuatoriana. NTLE INEN 10:26G12
Requisites microbioldgicos para la leche TABLA 8 REQUISITOS MICROBIOLOGICOS

PARA LA LECHE REQUISITOS i m M ¢ METODO DE ENSAYO Recuento de
microorganismos mesofilos, UFC/em3 5 30 000 50 000 | N
coliformes, UFC/em3 5 < 110 1 AOACI9T.14 Deteceion de 1
O 180 11290-1 Deteccion de Salmonella /25 850+~ NTE INEN.1529-
Escherichia coli, UFC/g 5 <100 AOAC 991,14 n = Nameio dé mue : examinar m = [ndice
mdximo permisible para identificar nivel de buena calidad M = Indice i mo permisible para
identi nivel aceptable de calidad ¢ = Namero de mucstras permisibles con resuliados entré m
y ML FUENTE: Norma Téenica Ecuaioriana, N'TE INEN 10:2012 Limite maximo de

< INEN 1529-3 Recuenio de
erid mbnocylogenes /
1

5-Recuento de
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contaminantes TABLA 9. 1 IMI IES MAXIMOS PARA CONTAMINANTES REQUISITO
LIMITE MAXIMO (1LM) METODO DE ENSAYO Plomo, mg/kg 0,02 1SO/TS 6733 Aflatoxina
M1, ug/kg 0,5 1SO 14674 FUENTT: Norma Técnica Ecuatoriana. NTE INEN 10:2012 QUESO
FRESCO Requisitos fisicoguimicos TABLA 10. REQUISITOS FISIC OQUIMICOS
REQUISITO MINIMO MAXIMO MEETODO DI ENSAYO Grasa ldctea en extracio seco, %
(m/m) 25 - NTE INEN 63 Extracto seco Segiin el contenido de grasa en el exiraclo seco, de
acuerdo a la siguiente labla NTT INEN 64 Contenido de grasa en extracto seco {m/m) Conienido
de extracto seco mmlmu mrupnndlcnu (m/m) >7(H)’/ < ?{) () T _S ()(l% FUENTE: Norma

: S N
UFC/2 §< 1010 1 NTIEIN N l 5 ‘) 8 Slaphyluu)cus aurcus UFC/g 510 103 1 \Jll INEN
14 Listeria monocytogenes / 25 g 5 ausencia - ISO 11290-1 Salmonella en 2. i
ausencia O NTE INEN 1529-15 n = Nimero de muesuas a examinar, m = Indice m
permisible para identificar nivel de buena calidad M = Indice mdximo permisible pam identificar
nivel aceptable de calidad ¢ = Nimero de muestras permisibles con resultados entre m y M,
FUENTE: Norma Téenica Fcuatoriana, NTE INEN 2620:2012 MANTEQUILLA Reguisitos
fisicoquimicos para maniequillas TABLA 12, REQUIS FISICOQUIMICOS PARA
MANTEQUILLAS REQUISITOS MIN MAX % MIETODO DIi ENSAYO Contenido de grasa,
% (m/m) 80 -~ NTE INEN 165 Extracto seco magro de la leche % (m/m) 1) == 2 NTEIN "N 14
Humedad, % (m/m) --- 16 N'TE INEN 164 FUENTE: Norma Técnica Ecuatoriana. NTE INEN
161:2011 Requisitos de la‘grasa par mantequitlas TABLA 13. REQUISITOS DE GRASA PARA
MANTEQUILLAS REQUISITOS MINIMO MAXIMO MEFODO DI ENSAYO Indice de
reftaccidn 400C 14528 1,456 5 NTE INEN 166 Indice de yodo, cg/g 26 45 NTEINEN 167
i ¢, cm3/g 1 3.6 NTE
8§ 234 NTE INEN 169 FUENTT:: Norma Técnica
2011 Ru]u sitos microbioldgicos para las mantequillas TABLA 14,
IC R()BI()I ()(;l( ()S l’/\RA M/\Nll QUII P AS REQUISITOS nm M ¢
Yo 5 104 105 2 NTE INEN
as, UFC/g 510 102 3 NTE
coceus aureus Ul -- NTFEINEN 1529-14 Salmoneila, 25
INI‘N 1529-1 ’”l

de mucsiras a examinaz m = fndice mdximo pummhlc pam xduumuxr nwd de huum mhddd M
= Indice maximo permisible para identilicar nivel aceptable de calidad ¢ = Nimero de muestras
permisibles con resultados entre my M.

PRECIO DE ADHESION: USD. 13,05 por cada canasta de productos lcieos: 350 gramos de
queso pasteurizado (fresco.y/o comida), 50 gramos de mantequilia, 4 firros de feche pdsl«,un/dda
vy 2 lirros de yogurt: incluido ransporte al lum\r acordado con la Entidad Contratante (El precio
no incluye TVA). 3
- DESCRIPCION GENERAL: Proveer alimentos -PRODUCTOS LACTEOS Y
DERIVADOS, destinados para la preparacion del tiempo de comida (desayuno), correspondientes
aun mes, que slagan las necesidades caldricas de 2000 kilocalorfas diarias por pu\nnd s
decir 60000 kilocalorias al'mes. Cada canasta deberd contener: 350 gramos de queso fresco
pasteurizado, 50 gramos de mantequilla, 4 Tiros de leche pasteurizada y 2 livos de yogurt,

- CAPACIDAD MAXIMA: Los proveedores que deseen parllupur en esta ficha 1éenica podrin
hacerlo a través de persond natural o juridica, en fa figura de micro o pequefias empresas; o de
forma asociada bajo la figura de Asociaciones de Productores, Cooperativas de
Comercializacion, Centros de Acopio y/o Consorcio, gue [ormen parte de la Agriculura Familiar
Campesina, Los proveedores que deseen pariicipar en esta licha wenica podrin hacerlo a traves
de persona jurfdica, en la figura de micioempresas (de 2 hasta 9 empleados) o pequefias empresas
(de 10 hasta 49 melwdus) o dc forma agociada bajo la figura de Asociaciones de Productores,
je Comercia s de Acopio v/o (\msmuo que formen parte de la
Agriculwra Familiar Campesina, Las micro y pequefias empresas deberdn garantizar a sus
empleados todos los beneficios de ley respecto a la Normativa Laboral vigente. Para consorcios
se solicitard los documentos habilitantes que facullen esta forma de asociatividad lculo de la
uxpdu‘dud méaxima se etabora wmando en cuenta el peso promedio, el aporte caldrico y las
purciones de idcteos y sus derivados mds comunes que se encueniran disponibies en el Ecuados,
suomd(ls para Jos tiempos de comida de desayuno, necesarias para completar una dieta de 2000
ias. TABLA 1. DISJRIBU( ION DI PORCIONES (2) DE INGESTA DE

: COMIDA PARA 2000 KCAL/DIA TIEMPOS DE COMIDA
: g NGIE : il DIA KCAL/DIA
KCAL/MLES PORCION PROMEDIO SUGE ; S /DIA (2) DESAYUNO 25%
500 li()(]( 30 ()I AC I()N w" l()() 300 0 () /\I MUERZO w% 7()() 21000 6 COLACION 5% 100
% 2000 60000 3 (13 Cuadro referencial, i3n ¢l
caso de no existir las dnutmu u\\cnnrms para numpo de comida duht) pmu,m‘nu de alimento se
compensard dentro de tas otras categorias de tiempo. de comida. (2)Una porcitn de leche/yogurt
equivale a 200 gramos. Una porcidn de queso equivale a 30 gramos ELABORADO POR
SERCOP. 2016 En la tabta 2 se muestra el pmunmu de aporte caldrico de lacteos (leche/yogur,
queso y mantequilla) a la dicta con el 10,71% del total de los alimentos que se consume en el dia,
en su tiempo de comida (desayuno, generando un aporte caldrico de 214,29 kilocalorias al dia; es
decir 6428.57 kilocaloriag al. mes. TABLA 2. PORCENTAJL D ACTEOS POR CADA
TIEMPO DI COMIDA AL DIA Y Al MES DESAYUNO COLACION ALMUERZO
M R[Ile)z\ 1otal porciones/dia total % alimento/ dia TIPO DE ALIMENTO PORCION
ORCION APORTE PORCION APORTE PORCION APORTE
WDERIVADOS 3710,71% 0 0% 0.0% 0 0% 310,71% ENERGIA/DIA 214,29 keal/dia 0
29 keal/dia ENERGIA/MES 6428,57 keal/dia 0 00 6428,57 keal/dia IAB()RAI)()
. la 1abla 3."Se muestran-los pmduuos que integran
nirmemplazabies yideben estar presentes siempre en cada entregd, en ¢l pcso y
CTEOS/DERIVADOS SUSTITUIBLES DE

productos s
volumen indicado. TABLA 3, LISTADO DIE 1
ACUERDO A SU TAMANO, PESO Y ENE GIA CLASIFICACION DE ACUERDO A SU
TIPO OPCION PESO PROMEDIO PORC ergia (keal) 100gramos Energia cn
Tuncion del peso de fa porcidn (Keal) TOTAL PORCH 1ON I()lAI PESO TOTAL GRAMOS
UNIDAD LE B/YOGURT LECHE DE VACA PASTE URI/ADA 2(] 0 60 170 20 4( )1)() (ml) 6
Jitros YOGURT 200 99 198 16 2000 (ml) QUESOS/ QUESO F
gramos MANTEQUILLA QUESO DE COMIDA 30.299 89,7 6
740 37 10 50 (2) FUENTE: INCAP, 2012, ELABORADO POR S
acoge a la resolucion del Servicio Nacional de Contratacion Piblica (SERCOP), Registro Oficial
No. ()”v" del 6 de julio del 2015, en donde se resuetve “EXPEDIR LAS DISPOSICIONES PARA
LA ADQUISICION DE ALIMENTOS 1 lINz\D()S AL CONSUMO HUMANO
PRODUCHIOS O CULTIVADOQS EN E ficamente en ¢l Art {.- Ambito de
aplicacion y Art.2 Alimentos producidos o cultivados en (,] Feuador. La canasta de ldcleos debe
cumplir con los siguientes requisitos: de 180 gramos de queso [resco de mesa, 170 gramos de
queso de comida, 30 gramos de mantequilia, 4 1iros deileche y 2 litros de yogurt, como se
muestra en Ja wbla 4. TABLA 4. COMPOSICION DE UNA CANASTA DE LACTEOS
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CLASIFICACION DE ACUERDO A SU TIPO TOTAL UNIDAD LECHE 4 litros YOGURT 2 | !
litros QUESOS 350 gramos MANTEQUILLA 50 gramos ELABORADO POR SERCOP, 2016 ! |
! i

|

ACLARACION PARA 1A ENTIDAD CONTRATANTE, Para determinar el nimero de canastas
que e requicren de forma mensual, la entidad contratante deberd definir ¢l nimerd de personas
gue vin a ser usuarios de esle servicio y multiplicar por el nimero de canastas que s requieren

minimas desde 10 cane Las por mes. para lu Lud] se¢ zx(hunm el siguiente cuadro referencial con las
porciones y aporte caldrico sugerido para cada grupo’et ABLA 5. APORTE CALORICO.Y
PORCION DE LAC TEOS SUGERIDA POR DIA. SEGUN GRUPO ETARIO RANGO DE
EDAD KILOCALORIAS PORCION SUGERIDA NUMERO DE CONSUMIDORES POR
CANASTA 344 ahos 1500 150 ml.2 5 a 7 afios 1750 200 mi. 2 8 a 10 afios 1900 200 ml. 1 1t a
14 afos 2300 200 mi. 115 a 17 anos 2500 230 ml. 0,5 Adulo 2000 200 mi.-1 ELABORADO
POR SERCOP, 2016 Para las inslituciones que cuenten ¢on nutiicionista o tengan definido el i
ndmero de canastas seglin su necesidad institucional, pudr{m planificar las compras segn sus |
requerimicnlos particuldres; Ja tabla No. 5 servird de guia para ¢l cdlculo de canastas segiin arupo
ctario, perd solo es referencial. CALCULO DE C "APACIDAD PRODUCTIVA. La
productiva por Asociaciones de Productor ooperativas de Comercializacion, Ce
Acopio y/o Consorcios, serd de 300 canastas al mes. S¢ dard priotidad 4 1as organizaciones que
realicen su produccion pecuaria libre de productos quimicos, hormonales 'y denids productos
restringidos (nofmas sanitarias vigenies), extendiendo si cupo de hasta 350 canastas al mes,
siempre y cuando cuéhien con certificacion de alguna entidid pablica o privada qué avale este
lipo de produccidn. El proveedor se comprométe a entregar su producto en ¢l drea local de su
domicitio; no obstante el proveedor podrd escoger ¢l drea de coberlura (cantonal. provineial o
nacional) segGnsu capzlcidud productiva, i
- PLAZOD : Bl plazo deentrega, comenzard a correr a partir de la formalizacion |
de la orden de compra, seglin cronograma establecido de mutuo dcucrdo entre-la entidad
contratante y ¢l provecdor. Para el efecto, ¢l plazo entre cada entrega parcial del producto, s
minimo 7 dias y.maximo 15 dias; salvo condiciones de caso foruito o fucrzi Mayor come
cventos, desastres o fendmenos naturales imprevisios, de conformidad con 1o que-manda Art: 30
del Cadigo Civil. A Tin'de’cerciorarse en la cantidad de cntrega parcial 1a cnlidad contratante
previo @ suscribir el acta de entrega-recepcion parcial, pesara fos producios recibidos por el
proveedor a [in de verificar que se cumpla cori el peso-requerido. En el casy de quese comprucbe
que ¢l peso es menor de 10 que debiahaber entregado de manera paicial, se dejard constancia én
el acta entrega-recepeidn, ¢l proveedor debera completar el peso tolal contratado previo a ki
suscripcian del acta entre, cpcign definitiva.

< CALIDAD: Al PRODUCCION PRIMARIA Durantela produccién primaria el proveedor
garant ld reduccidn al-minimo de 1a contaminacion de leche cruda, procedente de los
animales o del medio ambientel E1 proveedor garantizard practicas g ganaderas adecuadas; y quc | i
tos animales técheros se mantengdn ¢n adecuado estado de salud. La.procedencia‘de ta leche i
deberd garantizar presencia de bucnas pricticas agricolas, veterinarias y de alimentacion’dc los
animales, higiene generaf adecuada del personal vel equipo de vrdeho, émpleo de hétodos de
ordefio adecuados. PLANTAS PROCESADORAS DE LECHE 14 carga-microbiana de la
leche debe ser tanbaja como pueda tograrse ulitizando las buenas pré s deproduccién de’la i
leche. Se deberd dpl:mr medidas en el dinbito de fa producdion primaria’para-reducir o mds | ;
posible fa carga iniciat de microorganismos patdgenos o gue afectan afa inocuidad yia !
idoneiddd, a fin de proporcionar un margen de seguridad mayor-para preparar laieche de manera |
tal que permita Ja aplicacion de medidas de control microbiologico de menor figor que el que de ;
otra forma seéria necesario para asegurar lainocuidad ¢idoncidad del pmduuo DELOS !
PRODUCTOS LECHE Ta leche debe 16n6t las siguientes caracteris Color Debe ser
blanco opaléscente o ligeramente amarillénto (se podr(m preseniar variaciones en ¢slas
caracteristicas, en funcion de faraza. ¢stacion climdtica o alimentacion: pero-estas nodeben
afectar Signiticativamente Jas cdracieristicas sénsariales indicadas) - Olor. Debe sér suave;
lacteo caracieristico, libre de olores extrafos. Aspecto.Debe ser homogéneo, Jibre de
materias extranas. LECHE'Y YOGURT Se dard cumplimiento a NORMAS TECNICAS
ECUATORIANAS INEN I)J:' HIGHiNIi PARA I,A H-‘CIH:‘, Y L()S PRODUCTOS LACTEOS
imi =(042-2015~
IUI IV/\ DE BU] NAS PI{/\( T1C. AS D MANU]/\( TURAPARA
ALIMENTOS PROC ESADOS. En cimomento ¢n que se presenta a-los constmidores; Taléche y
Su$ derivados no-debe conténer.ningGn contaminant¢| 1] en un mvu queponga en pdwm el
estado de la salud piiblica. Estos productos presentdaran las
leche y-sus derivados deberdn estar pasteurizados, débérdn preseitar caraciens
organolépticas normales, estar limpios 'y libres de calostro. - Nodebe'ser-disitibuido’en
fecha‘posterior a'la que aparece’marcada en eliroilo del envase (no mds dé 5 dias despuds de'su
paslenrizacion). L leche pasteurizada cnvasada y colocada ¢ii'¢l mercado; no debe ser
reprocesaday debe serivendida en su‘envase originali: La‘leche pasteurizada-debe mantencr ;
la cadena de frio en el almacenamiento, distibucion, y.expendio a und lemperatira de 4oC +< i
200 Los Tesidiios de medicamentos velerinarios’y sus metabolitos no podrin superar los
limites establecidos porel Codex:Alimenario CAC/MER 2. Losresiduos de plaguicidas;
pesticidas.y sus metabiolitos -na-podréin superar tos limiles establecidos por e Codex Alimicntario
CAC/MIR 2 QUESOEL qucso frescodebe contener un‘rango de porcentaje himédad (65809
entre semi blando y blando. Las materias primas ulilizadas on'su preparacion, deben wmphr con
las normas relacionadas 1l Codex Alimentarius: Leche pasteu
tales comor § Cultivos iniciadores de bacierias inocuas del dcido 14ciico y/o pmduunms de
aroma. § - Cuajo'u otras enzimas coagulantes inocua-idéneas. § - Cloriro de sodio y/o cloruro de
potasio como suceddnco de Ja sal. § 1as unidades de comercializacion de este producto:deben : i
cumplircon 1o dispuesto ¢ la Ley 2007-76 del Sistema Ecuatoriano de la Calidad. §-Se pueten
utilizaraditivos permitidos y en las cantidades especificadas en la noria NTEINEN 2 074,§ 'S¢
permile el limite maximo en Contamindnies scgn 1o que establece ¢l Codex alimentarius de
contaminantes Codex Stan 193-1993, MANTEQUILLA La-¢taboracion del pmduun débe
cimplir con ¢l Reglamento de Buenas Practicas de Manufactura del Ministerio de Salud. La
leche wtilizada para la fabricacin de ta mantequilla y de'1a mantequilla-de suera debe cumplir
con los requisitos establecidos en la NTE INEN 9, La créma utilizada para fa fabricacion de ta
mantequilia y de fa mantequilla de sucro debe cumplir conlos requisitos establecidos en la NEE
INEN 712, Los residuos de plaguicidas y sus metabolitos, no deben-superar los limitcs
establecidos por el Codex Alimentario: CAC/MLR 1 en s dliima edicin. Los résiduos dé !
medicamentos veterinarios no deben superar fos limites establecidos por ¢f Codex' Alimentarius i
CAC/MLR 2 en su dltima edicion.

= INFRAESTRUCTURA MINIMA: La planta procesadora deberd tener un drea destinada al
almacenamiento del producto; ¢on 1 ientes caracteristicas: - Area d¢ atimacenamicnio
y clasificacion de producios. Esta drea dcherd contar co cquipos de refrigeracion para mantener
el producto. - Arca destinada pafa ubicacidn de Tas gavetas. Las gavelas deberan ser
timpiadas cada vez que sean utitizadas. - Area dL\dehU de pmduuos csta deberd [rescay
ventilada, Para evitar dados el producio no debe exponerse 4l sol. - El techo, paredes, plso
deberd sérliso con la findlidad evitar acumulacion de particulas de poivo y concentracion de
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l humedad en la infraestruciura.

2113519122 C/\NASTA DE l’ESC)r\DOS Y MARISCOS 271 50,4400 0,0000 | 1.361,8800 0,0000 | 1.361,8800 : 530801
< AI)(’) chuisilm !'isiw quimiws para | Ios‘ pcs’md«w meses)

PESC '/\D()S FRESCOS REFRIGE ADOS Rl QUI\I l() nm M [4 Muudu
de ensayo Recuento de microoig: ilos, ¢ 104 1 x 105 3 AOAC 990,12 E.
cob, ute/y 5 <10 10 2 AOAC 998, (}‘» imphv]owuus aureus coagulasa pos iv, ule/e 5 100 1000
2 AOAC 2003,11 Salmonella /25 g 5 no detectado - 0 NTE INEN 1529-15 Vibrio cholerae/25
25 no detectado --- 0 1SO/T'S 21872-1 Vibrio parahaemolylicus/25 5 no detectado - ISO/TS
21872-1 donde: n: Namero de muestras a examinar m: [ndice maximo permisible para identificar
nivel de buena calidad M: indice maximo permisible para identificar nivel aceplable de calidad.c:
Namero de muestras permisibles con resultados entze m y M. Requisitos de Hmile de
comaminantes El limite mdximo de contaminantes no debe superar lo establecido en la siguiente
tabla TABLA 6. LIMY ONTAMINANTES EN PESCADO Contaminante mg/bg
LIMITE MAXIMO METODO DE ENSAY O Mercurio como Hg 0,5 OAC 974,14 Plomo, como
3 OAC 999,10 Cadmio como Cd, mg/hg 0.5 OAC ‘)‘)‘) 10 Hidrocarburos /\nm.xuws
s (en productos no. dhl!mdl]d()\) 2 HPLC -DAD-FL, Cromatogralia de ga
Benzo pireno, ug/kg FUENTE: NTE INEN 1896:2013 C AMARON Requisitos de tamaio Los
mariscos congelados, ensayados de acuerdo a ld\ normas u.uamrmnas wrrupnndluuu deben
cumplir con 1os requisitos establecidos en I
1OS CAMARONES CONGELADOS RE
Nitrégeno bisico voldtil 1ofal mg,
150 AOAC 990,28 FULNT
IHIL.I"()UIQdm\m()S pdl()"t,l]()\ y
peligro pe
en fa tabla sig :

CAMARONIS €CC 1 /\D()\ RE QUI\I[O am M ¢ ME I()D() I)l I NSAY() RLLUCnl(Y de
mlLronrtmmsmos me. s, ufc/g L2 E. coliufe/g 5<10 102

Ul%ll() MIN M/\X VI
- 30 NH lNl N h\? Muahlsul |ln dc sodm mL/kg:

icas pr()ducid S pnr [ENTLN quc pucdzm 8
'ms Los S pr oductos (kbun cu mplir con lo indicado

l‘%Z‘) I‘s Vlhrm Lhuluuu% £ 5 no detectado

Sdlmumlld/ 7\ asno duumdu - () Nll INE
--- 0 ISOMS 21872-1 Vibrio parahaemolyticus/25 ¢ 5 no detectado ISO/TS 21872-1 FU 13
: 5:20 13 Requisitos contaminanies Ef fimite mdximo de contaminantes no debe
superar 1o establecido en la abia 8. TABLA 13, LIMITE MAXIMO DE CONTAMINANTES
CONTAMINANTE LIMITE MAXIMO mg/kg METODO DE ENSAYO Mercurio, como Hg 0,5
AQAC 974.14 Cadmio como Cd 0,5 AOAC 999,10 Plomo, como Pb 0,5 AOAC 999,10
Hidrocarbyros aromdticos poticiclicos {en productos no aumados) Benzo piren, ug/kg 2 HPLC-
DAD HPLC-FL cromatogralfa de gases -FID FUENTE: NTE INEN 456:2013
- PRESENTACION: Gaveta Pldstica de Calado Total de Polictileno de alla densidad nueva, de
dimensiones 34 cm x 36 cm x 30 cm, wn un peso dpmximddo de 2,2 kg (vacia) y que permite
una temperatura de trabajo de -20° a 50° (°C), dando asi un peso minimo de 16,66 kg por gaveta
lena. Las gavetas destinadas al ransporte de alimentos serdn de propiedad exclusiva det
proveedor, el mismo que deberd garantizar el buen uso de las mismas, es decir que éstas no
podrdn ser empleadas para acciones ajenas a la del transporte de alimentos. IEn adicion el
provecdor deberd tomaren cuenta fas recomendaciones y documentos gue proporciong Ia
Entidad Contratanie referente al uso de las gavetas. Segin el niimero de canastas que requiera la
entidad contratante, la entidad definird el tipo de eavasado para los alimentos correspondientes a
esta ficha. Bl proveedor deberd entregar sus productos solo en las gavetas segin como se
especifica en esta ficha, 3
- INFRAESTRUCTURA MINIMA: Los establecimientos deberdn incluir un modelo de
circulacion de los productos plmulddu de manera gue se eviten posibles fuentes de
contaminagion, se reduzean al minimo tas demoras €n kos procesos que pudicran dar fugar a una
wlterior disminucion dela calidad v se evite fa contaminacion cruzada de los productos acabados
con las materias primas, Para el disefio y la construceion de establecimientos de elaboracion de
pescado se deberin tener en cuentd las recomendaciones siguientes: Para facilitar Ja limpieza y Ia
desinleccion: - l.as superf de las paredes, 1os tabiques y Jos pisos deberdn estar hechas
de materiales impermeables y atdxicos; - “Todas las superficies con las quc pudiera entrar en
contacto ef pescado, los mariscos v sus productos deberdn estar hechas de md\um les resi
la corrosién ¢ impermeables, de cotor clara v faciles de limpiar;
las paredes y tabiques deberan ser lisas h a altura apropiada para las Opuduoms E fos
isos deberdn estar construidos de una’ manera que facilite su drenaj Los techos y
ituados en lugares elevados deberdn estar construidos y lumumdns de manera que se
rca al minimo (a acumulacion de suciedad y fa condensacion, asi como ef L\pdrumlcnlo de
particulas; - Las ventanas estaran construidas de manera que se reduzca al minimo la
acumulacidn de suciedad y Cuando sea necesario, dispondrdn de redes méviles de
proteccion contra ir que se puedan limpiar. De ser necesario, las ventanas scrdn fijas;
La superficie de las puenias serd tisa e impermeable; - Las uniones de suelos y pdruins
estardn construidas para itar la limpjeza (uniones redondeadas. Para reducir al minimo la
contaminacion: - La disposicion de los establecimicntos eslard proyectada para reducir al
minimo 1 contaminacian cruzada, 10 que podrd conseguirse mediante una separacion fisica o
cronoid, Todas las superficies de las zonas de manipulacion deberdn ser de materiales
ho 1oxicos, isas ¢ impermeables y hallarse en buen estado de manera que se reduzca al minimo la
acumulacion de baba, sangre, escamas y visceras de pescado y se disminaya el riesgo de
congaminacion fisica; Se dispondrd de instalaciones adecuadas para la manipulacion y ef
lavado delos productos, conun suministro suficiente de agua Iria polable a esos efeck
Se dispondra de instataciones adecuadas y suficientes para el almacenamiento o la produccion de
hiclo; - Las ldmparas de10s techos estardn cubiérias. o dotadas de protecciin idonea para
impedir que se produzea contaminacién por medio del vidrio u olros materiales; - Habra
suficiente ventilacion para eliminar el exceso de vapor, humo y olores desagradables, y s¢
evilardn la contaminacion cruzada por aerosoles; - Se dispondrd de los medios necesarios
para lavar’y desinflectar ¢l equipo, cuando proceda; « Las tuberias de agua no potable
deberdn identificarse claramente y separarse de las de agua potable, a fin de evitar ta
conlaminacion; - Todas las caierias y conductos de evacuacion de desechos eslardn en
condicipnes de soportaruna carga maxima Se reducird al minimo Ja acumulacion de
desechos solidos, semisétidos o liquidos para impedir la conlaminacion; - Se identiflicardn
claramente los recipientes para despojos y materiales de desecho, los cuales estardn
convenienemente dotados de una lapa gue encaje perfectamente y construidos con material
impermeable: - Scdispondri de instalaciones separadas y adecuadas para evitar la
contaminacion del pcwdo pnr - 5 1S VENCNOSas materiales almacenados ¢n
ales de desecho: - spondra de instalaciones
aisladas de la zona donde se manipula ¢l pescado; - Se
impedird Ja entrada L]L aves, insectos, y otros animales, plagas y parasilos; el sistema de
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abastecimicnio de agua estard provisto de un dispositivo de feflujo cuando proceda.
- CALIDAD: A. - PRODUCCION PRIMARIA REC: ‘l’( TON. Para ¢l pescado y v mans )%
crudos, deben cumplir con las siguientes especificaciones: Caracleristi
propias del producto como aspecto, olor, textura, ¢ic.; No poseer Indicadores qunmms de
la descomposicidn y/o contaminacidn, por ejemplo, ’I‘VBN histamina, metales pL\:ldU\ residuos
de plaguicidas, nitralos, etc.; - Exento de materias extra; . C1e ¢
como el tamano del pescado y/o marisco; Se rechazari el pcsudo/nmnsw del quiese scpa que
contiene sustancias dafinas, descompuestas o extrafias que no 'se eliminarin o reducirn a un
nivel aceptable mediante los procedimientos normales de ¢ acion o preparacion; se facilitard
informacidn sobre la zina de captura. B. FAENADO. EVISCERADO Y LAVADO (Fases de
claboracion 6y 7){1] El eviscerado se considera completo cuando se han eliminado el tubo
intestinal y Jos drganos internos. Se dispondra de un suministro suliciente de agiia de mar Hmipia
O agua pnmh]u para lavar {a superficie del pescado con el [in de eliminar escamas sucltas y al
puu\do y/o marisco eviscerado con el [in de eliminar la sangre y las visceras de la'cavidad
ventral; 0, RECORTE 'Y EXAME! N A CONTRALUZ s de
clalmraci\’m 8y ispondré de un suministro suficientc de agua del mar limpia o agua
'l pL\de() ante$ del fileteado o ¢l corte, especialmente §i se ha
s despuds del lllLldeU eF desuélto o el recorte con ¢f fin de climinar
sxamen a contraluz de los filetes sin picl s
J£ tidéneo que aproveche al maximo la ilumi
¢s una lécnica cl' az pzu‘a commlm’ los pa s {en el pescado Mresco) y deherd emplearse
cuando se ititicen especies de peces expiics La temperatura con objeto de controtar la
histamina o un'defecto, tos filetes de pescado se cubrirdn 1otalmente con hielo o se refrigerarin
de mancra apropiada en récipientes limpios, se protegerdn contra la deshidratacion. 1.
CARNE DE PESCADO Se aplicardn criterios apropiados de evaluacion sensorial para
determinar la aceplabilidad del pescado'y eliminar ¢l pescado que presente una merma con
respecto a las disposiciones sobre calidad esencial de las nofmas correspondientes dLl Codex. £
pescado de especies blan considera inacéptable si presenta las caracterisii jentes:
Piel/baba: arenosa; colores apagados con motas de baba pardo-amarillenta Of NCAvOS,
opacos, hundidos, descolon Agallas: gris-pardo o blanquecinas, baba amarillenta opaca,
compacta o ¢ uldn a. Olor: carne con otor a amina lactico, sulluro, focal,
deberd presentar un contenido maximo de nitrégeno bisico voldtil de
do como nitrdgeno. ¥t pescado deberd presentar un pH méximo de 6,5
(vb en la carne externa. 2. . CARNE DE MARISCOS Segdn norma NT1E
ININ —H(i 7()]2 los productos contemplados por tas disposiciones de fa presente norma s¢ deben
preparar'y manipular de conformidad con o establecido en ¢l Reglamento de Buenas Praciicas de
Manufactura para alimentos procesados del Ministerio de Salud Pablica y ¢on los requisitos
sanitarios minimos que debén camplir tas industrias pesqueras y acuicotas. CAMARON Se
requicte camarones clasificados de¢ tamadio mediano, caracieristicas que s¢ especifican en la
siguiente tdbla. TABLA 9. UNIDADES DE COLAS DE CAMARONES POR:CADA 500 ¢
TAMANO CONTEO (con feferencia al peso dé 1 1\) Unidades promedio ¢n 50( ]meos
MEDIANO 26/30 28 31/35 33 36/40 38 FUENTI N 456:2
- APLICACION DE LA PRESENTE FICHA: (,nnimmt ala N()RM/\" TEC
ECUATORIANAS INEN DIE ADOY LOS PRODUCTOS PESQUEROS (CPE INEN-
CODEX CACTRCP.52 2013-07), y la Norma Técnica Ecuatoriana, NEN 183:1975-04
“PESCADO FRESCO, REFRIGERADO Y CONGELADO. REQUISITOS™
- - CAPACIDAD MAXIMA: Los proveedores que deséen participar ¢ esta ficha téenica podran
hacerto de forma asociada bajo la figera de Asociaciones de Praduciores, Cooperativas de
Comercializacion, Centros de Awplu y/o Consorcio que formen parte de Ja Agriculwra Familiar
Campesina, 1.as Asociaciones de Productores, fas Cooperativas de Comercializacion, Centros de
Acopio y/o Consorcios deberdn presentar copia simple'de Registio como Asaciacion,
Coobperativa de Comercializacion, d¢ la Agricultura Familiar Campesing émitido por la
Superiniendencia de Economia Poputar y Solidaria (SEPS), acreditacion del MAGAP b otra
entidad piblica competente que acredite asociatividad'y que ¢sté vinculado a la Agricultura
Familiar Campesina. Para consorcios se solicitard los documéntos Habilitantes que faculten ésta
forma de asociatividad. Bl cdlculo de la capacidad mdxima se clabord iomando'en cuenta el peso
promedio, ¢l apofte caldrico y las porciones de proteina mds comunes que s¢ encuen
disponibles en ¢l Ticuador, Sugeridas para tos tiempos de comida establecidos; necesarios para
completar unia dieta de 2000 kilocalorfas-diarias, como's¢ muestra en fa tabla 17 TABLA 1.
DISTRIBUCION DI PORCIONES (g) DE INGESTA DEPROTE ANA'SE (;UN TIEMPOS DE
COMIDA PARA 2000 KCAL/DIA TIEMPOS DE COMIDA (1) PORCENTAJL DE
ALIMENTOS. A INGERIRSE DURANTT EL DIA KCAL/DIA KCALMES P()R(‘l()N
PROMEDIO SUGERIDA DE CARNE (2) DESAYUNO 25% 500 13000 1 COI ACION 5% 100
3000 0 ALMUERZO 35% 700 21000 3 COLACION 5% 100 3000 0 MERIENDA 30% 600
ISO(I(I 2 TOTAL 100% 2000 60000 6 (1) Cuadro referenciall En ¢l caso de no exigtir 12
diferentes categorias para tiempo de comida dicho porcentaje de alimento se compensard dentro
de Jas otras categorias de tiempo de comida. (2)La porcion de carné ¢quivale a 50 gramos.
ELABORADO POR SERCOP, 2016 En la tabla 2 s¢'muestra el porcentaje de aporté calérico de
pescados y mariscos a la dieta con ¢l 25,2 % del wtal de los alimentos que se consumen en el dia,
cn los tres tiempos de comida (desdyuno 3 almuerzo 11,6 % y mérienda 10,0 %) generando
un aporte catérico de 504,7 k;!ou]mms al diay es deciy 151428 kilocalorias al mes. TABLA 2.
PORCENTAIL DE PROTEINA POR CADA TIEMPO DE COMIDA AL DIA'Y Al MES.
DESAYUNO COLACION ALMUERZ0 MERIENDA (ota] porciones/ total alimiento THPC DIE
ALIMENTO PORCION APORTE PORCION APORTE PORCION-APORTE PORCION
APORTT dia PRC INAS 1 3.50% 0 003 11,60% 2 10% 6 23,20% ENERGIA/ 71,4 Kéaydia 0
233.3 keal/dia 200 keal/dia 504,7 keal/dia DIA ENERGIA/ 2142.8 kéal/mes 0 7000 keal/mes
6000 keal/mes 15142.8 keal/mes MES ELABORADO POR SERCOP 2016 En'la-tabla 3, &
mucstra una lista péscados'y ma clasificados por Lipo, Tos mismos qué componen fa canasla,
pero o necesariamente s¢ encontrardn todos os productois dentro de esta canasia, sino que los
mismos son sustitaibles entre elios de acucrdo a las siguicates pardmetios: - Que s
encuentren dentro de la misima clasific Que tengan relacion con ¢l aporlc caldrico
por alimento. L cambio de pescado o marisco en la'canasta csld sujeto ' td disposicion existenic
cai ¢l medio, Los alimentos de esta ficha que seran eniregados por el proveedor deberdn ser
aprobadds por la entidad Contfatante, previo acuerdo cnitre partes. TABLA 3. LISTADO DE
ADO Y MARISCO SUSTITUIBLES DE ACUERDO A SU TAMARO, PESOY
ENERGIA ESPECIE CLASIFICACION OPCION PESO PROMEDIO PORCION {g) Encrgia
(keal) 100 g Energia'cn funcién del peso de 14 poreion (Keal) PESO TOTAL () PESO TOTAL g
PESO TOTAL (kg) PESO TOTAL kg PESCADO FILETE DORADO/ 50 {68 84 18900 1 84
PICUDO/ BONITO* CORVINA 50 104'52 18 900 OTROS FILETES TRUCHA * 50 148 74 14
700 1,4 TILAPIA * 50 96 48 14 700 MARISCO MARISCO CAMARON 50 106 53 6 300 0,6
MIXTURA DE MARISCOS 50 74 37 3 150 CALAMAR S0/92'46 3 150 *Dentro de 10s fiiéles
de pescado 'y otros filetes de pescado s¢ podr tuir por cuatquier otra especie de pescado de
acucrdo a la regidn con cdracteristicas alimenticiag similares. FUENTE: INCAP. 2012,
ELABORADO POR SERC OF, 2016 La canasta deberd ¢star compuesta por al menos: 1
lipo de carne de filete de pescado (1,8 kg) - I tipo de carne deotios fileies pusudo (1.4 kg)
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sla composicion se muestra en fa tabla 4. TABLA 4,
COMPOSICION DE UNA CANASTA DE PESCADOS Y MARISCOS CLASIFICACION DE i
SCADO Y MARISCO DE ACUERDO A SUTIPO PESO (Kg) PIESO TOTAL DIE UNA
CANASTA PESCADO Y-MARISCO(kg) NUMERO DE CANASTAS POR PERSONA / MES
.84 1 OTROS FILETES 1,4 MARISCOS 0.6 ELABORADO POR SERCOP, 2016
1coge a la msnluuon dLl \‘Lrw’gin Ndu’undl dL ('mlll}udci(wn Pablica (SERCOP),

St EXPEDIR ILAS
DISPOSICIONE: \ I’AR/\ LA AI)QUISI( l()N DE AL [MllN ()S DESTINADOS AL
CONSUMO HUMANO PRODUCIDOS O CULTIVADOS EN ELL ECUADOR?,
especificamente en el An 1.- Ambito de aplicacidn y Art.2 Alimentos producidos o cultivados en
ol Eeuador. ACLARACION PARA LA ENTIDAD CONTRATANTI:. Para determinar el nfimero
de canastas que se requieren de forma mensual, la entidad contratante deberd definir el niimero de
personas que van a ser usuarios de este servicio y multiplicar por ¢l niimero de canastas gue se
requicren por mes. El ndmero minimo a adquirir es de 30 canastas al mes, considerando como
erupo ctario a las personas mayores de 18 afios. Para grupos de menor edad se podsd realizar
compras minimas desde 10 canastas por mes, para lo cual se adjunta ¢l siguiente cuadro
referencial con las porciones y aporie calorico sugerido para cada grupo etario. TABLA'S,
APORTE CALORICO Y PORCION DE PROTEINA SUGERIDA POR DIA SEGUN GRUPO
ETARIO RANGO DE EDAD KILOCALORIAS PORCION SUGERIDA NUMERO DE
CONSUMIDORES POR CANASTA 3 a 4 afios 1500 30 gr. 2 5a 7 afios 1750 40 gr 2 8 a 10 afios
1900 30 or. 1 11 a 14 afps 2300 50 gr. 1 15 a 17 afos 25( )0 50 ar 0,5 Adulto 2000 50 gr 1 Para las
instituciones que cuenten con nutricionistas o tengan delinide el ndmero de canas| gin Su
necesidad institucional, podrin planificar las compras segtin sus requerimientos particulares; Ja
Labla No. 4 servird de gufa para ¢l ciiculo de canasias segan grupo etario, pero solo es referencial.
CALCULO DE CAPACIDAD PRODUCTIVA. La capacidad productiva por Asociaciones de
Productores, Cooperativas de Comercializacion, Centros de Acopio y/o Consarcios, serd de 300

I tipo de carne de mariscos (1,6 kg) b

canastas al mes. Se dard prioridad a las organizaciones que realicen su produceién acuicola libre

de productos quimicos, hormonal productos restringidos (normas sanitarias vigentes),
extendiendo su cupo de hasta 350 canas , siemipre y cuando cuenten con una
certificacion de alguna entidad piiblica o privada que avale este tipo de produccion. El proveedor
se compromele a entregar su producto en et drea local de su domicilio; no obstanie ¢l proveedor
podrd escoger el grea de cobertura (cantonal, provincial o nacional) segdn su capacidad
productiva.
- DESCRIPCION GENERAL: Proveer alimenios - PESCADO Y MARISCOS destinados para
la preparacion en tres liempos de comida: desayuno, atmuerzo, mericnda y colacionces,
correspondientes 4 un mes, que satisfagan fas necesidades cajoricas de 2000 kilocajorfas diarias
por persona, es decir 60000 kilocalorias al mes,
- PRECIO DE ADHESION:: USD. 50,44 por cada canasta de 4 kg de maris (pescados y
crustdceos); incluido transporte al lugar acordado por la Entidad Contratante (Fl precio no
incluye TVAY,
- PERSONAL. CAPACITACION Y EXPERIENCEA: Administrador.- El proveedor que desee
participar deberd contar con un adminisirador por cada 300 canastas. 2l adminisirador deberd
presentar: - Certificado de formacion o capacitacion de al menos 20 horas en higiene y
manipulacian de alimentos o Certilicado de salud ocupacional para la manipufacion de alimentos,
emitido por el MSP ¢ entidades privadas afines. - Centificado de capacitacion (al menos 40 ]
horas) o experiencia (al menos 1 afio) en administracion de alimentos y/o ogfstica de alimentos y
cadenas de distribucion de alimentos. (certilicado otorgado por asociaciones o empresas
campesinas en el drea de comercializacion de alimentos, u otros.) TAREAS: 1) Coordinar Ja
Jogistica de entrega a tiempo en ¢l fugar acordado con fa entidad contratante. 2)  Gestionar la
d;spmuh:]umd de productos para ¢l armado de canastas, 3) - Coordinar el personal necesario
para ¢l armado de canastas (flujo de procesos). 4) - Revisar que os productos requeridos en
esta (icha cucnte con | acteristicas requeridas de Ja canasta, de acuerdo a especificaciones
proporcionadas ¢n la presente ficha. Personal de servicio: El proveedor que desce participar
deberd contar con 1 persona por.cada 300 canaslas a claborar. El personal de servicio deberd
contar con: Experiencia y conocimienlo en servicio de embalaje, higiene y manipulacion de
alimentos de al menos seis meses y presentar centificado de salud ocupacional emitido por. el
i I personal deberd estar

7 su jornada faboral dependerd
del tiempo que se demore en armar y embalar todas las ¢ s, TAREAS: 1) Descargar los
alimentos gue Hegan al ceatro de acopio. 2) Lavar y/o limpiar los alimentos seg(in sea ¢l caso.
3)  Clasificar Jos alimentos'y ¢mbalar de acuerdo al peso solicitado en esta ficha. 4) Pesar
tos alimentos y armar las canastas 5)  Cargar las can en ¢l vehiculo de distribucion. 6)
S m'g;lr fas canastas en el lugar acordado por la entidad contratante
YUISISTOS DE PAGO: Los pagos por la provision del bien se reatizardn con
cargo a las partidas presupucestariag de fa entidad contratante generadora de fa orden de compra en
istados Unidos de Norteamérica; los que serdn realizados después de Ja
suscripeion del acta de entrega recepeitn (total o parcial), v a la que se debe adjuntar también,
copia simple de Ta orden dé.compra y [a faclura emitida por ¢l proveedor, De ser el caso, s
realizardn pagos parciales, segin el cronograma de entregas parciales, establecido por mutuo
acuerdo entre ja entidad coptratante y ¢l proveedor.
- PLAZO DE ENTREGA: Il plazo de entrega, comenzard a correr a partir de la formalizacion
de la orden de compra, segdin cronograma establecido de muio acuerdo entre la entidad
contratante y-el proveedor, Para el efecto, el plazo entre cada entrega parcial del producto, serd de
minimo 7 dias y maximo 13 dias, salvo condiciones de caso fortuito o fuerza mayor, como
eventos, desastres o fendmenos naturales imprevistos, de conformidad con fo que manda Art, 30
del Cadigo Civil. A (in de cerciprarse en la cantidad de enirega parcial 1a entidad contratanie
previo a suscribir el acta de entrega-recepeidn parcial, pesard Jos productos recibidos por el
proveedor a fin de verificarquese cumpla con el peso requerido. En el caso se comprobare que ¢l
peso ¢s menor de lo que debfa haber enlregado de manera pascial, se dejard constancia en el acta
cntrega- [pr( i0n, L[ pmvudor ddwm u)mpludr el peso lotal contratado previo a la suscripeion

RINAR[()ﬁ Y l’l /\(‘-Ul(‘ll)/\S: 1.

icultura
amum)s ndu«)lm]cs y ]as dIrLLII'IL mtcmduonalus (dc conformidad
ntrol de la Utilizacion de Medicamentos Veterinarios
(CAC/RCP 38-1993) y fas Dirccirices del Codex para el Establecimiento de un Programa
Reglamentario para ol Control de Residuos de Medicamentos Veterinarios en fos Alimentos
(CAC/GL 16-1993). Seglin nosma N'l'l' INEN 1896:2013 “Pescados frescos refrigerados o

i se unmplxmn con [os siguientes requi Residuos

. IN EMEDIC /\MI INTOS V. RINARIOS
CADO Mlil)l(:AMliN’l'() EIMITE MAXIMO MIPTIODO DE ENSAYO
C lnmmuuu) ug/kg (1.3 1 18/MS3 (fimite maximo xuidual) . coli, ufejg 1 LC-MS/MS

100 HPLC-DAD *Oxitetraciclina 100 *Clortetraciclina 100 Sulfonaminda,
ug/kg l()() HPLC-DAD *sulfornanida 100 *Sulfametacing 100 *Sulfadiacina 100 *Sulfamercina
100 *Sulfatiazol Quinolonas, vg/kg 100 HPLC-DAD *Enrofloxacina 100 *danafloxacina 200

con el Chdigo | de Pract
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Fluquilema Florfenicol, ug/kg 100 HPLC-MS/MS Verde mal Aquita mds leuco verde
malaquita,ug/kg 2 HPLC-MS/MS Limite imdximo de residuds de plaguicidas TABLA 12

2 PESCADO PLAGUICIDAS LIMITE
S/\Y() (‘,ompucslm ganoctorados incluidos PCBs Dioxinas
CD -EQT -PCDD -F-PC B *Hecta cloro, ug/kg 200 Cromatograf
200 Cloradano iso A, uJ 5= tetracloro befenil,
ug/l\h \() ? ,4,4,5- Letracloro bifenit + dieldrin 15 entactoro bilenilo 15 2,3,4.4,pentacloro
bifenil 15 DDD + 234457 5

000 3,3,4,4,5 pentacloro bi 3.4,
344.5,5 hexacoloro bifeniio 15 2.
Iimite méximo de residuos de medicamentos veterinarios, en los camaror
acuicola son 108 gue sc ¢ncuentran en'la fabla 6. TABLA 7. R
IN/\RI()S M] I)I( AMI INT ()l lMl H M/\XIM() MI

s pe/e
ja de

CARNE DE MARISCOS, CAMARON. Ei
s de pmducui(m

)lg/kg 100 HPLC-
¢ na 100

*Sulfatiazol Quinolorias, jg/kg 100 HPLC-FLD - Eniofloxacind 100 - Acido oxolilico 100 -
Danalioxacina 200 - Flumequina Florfenicol, pg/kg 100 HPLC-MS/MS Verde malaguita mds
leuco verde mataquita, pg/kg 2 HPLC-MS/MS | : 456:2013 El limite
mdximo de residuos de plagu s, en los camarones de produccion g la son los establecidos
cn la tabla 8, TABLA 8. Residuos de plaguicidas PLAGUICIDAS LIMI'T
DE ENSAYO Compuestos Organdclorados incluidos PCBs 8 Cromatogra
Dioxinas pg/e - EQT - PCDD - F-PCB -Hecta cloro; pa/kg 200 Cromatograli
Aldrin, ugfke 200 - Cloradano iso A, pg/kg 50 - Cloradano iso 13, it
tetractoro bifenil, | 1ig/kg 15 - 3,4,4° acloro bifenil + ])uldrm
bifenilo 15 3.4,4" pentacloro bifenil 15 - DDD + 234,47
luxm,lomhil’cmln h - l)l)l ] ()()0 3 .4 5 pumdmo bi

- REQUISISTOS MINIM()S Tos pmduuns que intégran esta canasta deberdn encontrarse
congelados v contar con ¢l debido registro sanitario. A. . PRODUCCION PRIMARIA Duranie
ta pmducuon primatia el proveedor garantizard la practicas acuicolas o de pesca adécuadas'y que
tos animales se mantengan cn ad uuddu eslado de salud. La procedencia de Jos animales deberd
garantizar presencia de buenas pricticas acuicolas y/o pesqueras, vetcrinarias y 'de alimentacicn
de los animales, higiene general ddecuada del personal y el equipo de produccion o pesca. BB,
PROCESO CARNE DE PESCADO. Se cumplird ¢on los requisitos de la
Norma INEN NTE INEN 1896:2013 “Pescados y frescos refrigerados b congélados
produccidn acuicola™, Tos mismos que s¢ establecen en ¢l numeral 19 (Régui
pescado debérd estar en peffectas ¢ ervacio 5 0]
transparentes, la picl y
normal. La carne después d d 4 idn del 1y al
comprimirlas con ¢l dedo, deberd desaparecer mmuhdmnumc 4 senal pmd cida. La sangre
abdominal deberd presentar un aspecto brillamte. 2. - CARNE DE MARIS dolor colory
sabor deben serlos caracteristicos del producto. No sepermiten olores ¢ sabores objelables
persistentes ¢ inconfundibles que sean signo de descomposicion ¢ caracieristicos de los picnsos
utitizados en la alimentacion. CAMARONES, Se cumplirdn 1os tequ stablecidos seégin
Norina Técnica Ecuatoriana NTE INEN 456:2013, los mismos que se ¢stablecen én el numoral
19 (Requisitos Especificos).

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

Maniener un nivel adecuado de aseo
asegurarse de que la ropa
1¢; Siutilizan

carne 0 partes comestibles de animales deberdn: -
personal; - Usar ropa protectora apropiada a las circunstancias, y
proteciora no desechable sea limpiada dntes del trabajo y en ¢l curso de
guantes durante Ja matanza y ¢l facnado de 16s animales y la mdmpuluuon de la carne, 4
de que son dé un tipo autorizado para la actividad de que sc trate, lLavarse y desinfectarse
inmediatamente as manos y 1a fopa protéctora cuando hayan estado en contaclo con paries
anormales de los dnimales que pueda contener patdgenos lmsmilidns por los alimentos;

Cubrir toda herida 0'corte con uia venda inipérmeable: y Guardar la ropa protectons 'y los
cfeclos personales en fugares separados de las zonas dondc puede haber carse.

ENVASADO: Este producto se requiere un sisiema de envasado al vacio o en atmdsicra
mudm da (EAM) Li carpe del pescado/marisco debe quedar fuera de la zona de la costura: S¢
ingpeccionard el material de ¢nvasado antes de utilizarlo para comprobar gue no ¢sié dafiado o
contaminado; Personal debidamente capacitado ingpéccionard a intervalos periédicos 1a
intcgridad del envase del produclo acabado para verificarla éficacia del cierre hermético y el
correcto funcionamicnto de la maquina de envasai; Una vz certados herméticamenie
productos EAM o cnvasados al vacio s¢ trasladardn con cuidado y §in deinoras excesivas al
refrigefador donde se atmacenaran. Los maleriales y envoliuras que esién e contalto Gireéio o
indirecto con Tos alimentos enén gue estar fabricados de acuerdo con las buenas practicas de
manufactura para que no'transficran sus componentes alos alimenios en cantidades que pucdan
representar un peli; o pdm l<x xa]ud hum tna, mudxﬂcar la composicion de los alimentos o
provacar una alteraci g'mnlupllms de'la carne, Los materialés que se
podran utilizar son: - /\dhwvm Corcho - Caucho - Vidrio

Resinas de intercambio idnico - 4 ;canon - Celulosa regenerada -
Ceras $¢ deberd (omar en cucnta la NORMATIVA TECNICA SANITARIA PARA ALIMENTOS
PROCESADOS, PLANTAS PROCESADORAS DE ALIMENTOS, STABLECIMIENTOS DE
DISTRIBUCION, COMERCIALIZACION TRANSPORTE Y ESTABLECIMIENTOS DE
ALIMENTACION COLECTIVA, ARCSA = DE -067-2015-GGG AL CARNE DE PESCADO
Para ¢l tranisporte y almacenamiento det pescado, deberd emplearse cajas de material
impermeable, d¢ preferencia no recuperables despuds dé st uso o recipientes de maieriales
inoxidables, sin espacios mucertos y de una estructura tal, que permita una limpiceza total y un
desagiic completo. 13 CARNE DE MARISCO El material del énvase debe ser resisicnie a'la
accion del producto, de manera que no aliere sis comp n'y su calidad organoléptica. El
envasado EAM o envasados al vacio y ¢f embalaje dehen hacerse en condiciones qué minteagan
las caracteristicas del producto y ascguren su inocuidad durante ¢] almacenamiento, transporte y
expendio
- - ALMACENADO: A.
claboracion 2 y 14)[3} Bl p

ALMACENAMIENTO EN REFRIGERADOR (Fases de
cado y/o marisco s¢ levard a las instalaciones de refrigeracio
excesiva demora; fas instalaciones serdr capaces de mantener el pescado a und lemperatara
comprendida entie 0°C y ~4°C, Los planes de rotacion de xistencias garantizardn una

i on adccuada del pescado; el pescado se almacenard en bandejas poco profundas y se

de cantidades suficientes de hielo picado, B, ALMACENAMIENTO EN

SLADOR (Fases de elaboracion 3 y 20)[4] Las inslalaciones serdn cipaces de manténer ¢l
aciones minimas de las temperaturds; 1.

pescado 4 -18°C o temperaturas inferiores, con osci

https://catalogo.compraspublicas.gob.ec/ordenes/imprimir?id=1.
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CARNE DI PESCADO EI pescado entero, eviscerado, descabezado o en filetes, se deberd Hevar
a uba lemperatura no mayor de -300C, hasta su congefacion completa, luego serd mantenido a
una lemperatura 10 mayor a -270C en cimaras [ 15 0 en equipos especiales destinados
para cf efecto. El puuxdo congelado, en filetes, deberd mantenerse a una emperatura_no mayor
de -270C, desde fa congelacion hasta la venta al piblico, Bl tiempo méximo de almacenamiento
afio. 2. CARNE DE MARISCOS Los
mariscos v camarones congelados se preparardn y envasardn de manera que la deshidratacion y la
oxidacion sean minimas, Bl producto se mantended en congetacion (-18 °CY) de modo quc'
manlenga su calidad durante el transporie, ¢f almacenamiento y la distribucion. Se requicre
cumplir con las siguientes iemperaturas para mantener la cadena de [rfo que se muestra en la

tabla 10 TABLA 10. TEMPERATURA PARA MESCADOS Y MARISCOS [N
ALMACENAMIENTOS PRODUCTO REFRIGERADOS CONGELADOS Temperatura °C
“femperatura °C Conservacion dias Pescado grase 0 a 20.C -18 °C 120 Pescado magro 0 a 2°C-18
AC 240 Pescado plano 0 a 2°C - 18 °C 270 Molusco 0 a 2° C <18 °C 120 Crustdceo 0 a 2°C -I\"(
IR U Dominguer. 2009, Recomendaciones para la conservacion y transporie de
alimentos perecederos.

- ROTULADO: El rotslado de estos productos debe cumplir con Lo establecido en ¢f R
INEN 022, En la etigueta se debe declarar si ¢l producto es de pesea o acuicultura. Se indicard en
ta etigueta que ¢l producto debe conservarse en condiciones que mantengan su calidad durante el
nombre y/o
lugar de fabricac masa neta, en
iy Tegistn sanitario,

r. 129 (Medio de transporte),

& =

marca del proveedor, b) variedad de pescado, ¢)
unidad S, ¢) lecha.de etaboracion, {) nimero de lote,
- TRANSPORTE Y LOGISTICA: Se deberd cumplir con el
del capitulo 11 de las Buenas de Manufactura, NORMATIVA TECNICA SANITARIA
PARA ALIMENTOS PROCESADOS, PLANTAS PROCESADORAS DE ALIMENTOS,
ENTOS DE DISTRIBUCION, COMERCIALIZACION TRANSPORTE Y
TCMIENTOS DE ALIMENTACION COLECTIVA, ARCSA ~ DI -067-2015-GGG.
Se cumplird con la cadena de mu deserita en el atributo 13 “ALMACENAMIENTO” Los
vehiculos deberdn cumplir fas siguicentes caracieristicas: - Las paredes, los suclos y los
techos estén hechos de un material apropiado y resistente a la corrosion, con superficies lisas ¢
impermeables. - Los suelos estardn dotados de un sistema de drenaje idénco: dotados de un
cyuipo de refrigeracion, para mantener ¢l pescado o los mariscos refrigerados durante el
transporte & una temperatura Jo mds proxima a 0°C que Sea posible o, en el caso del pescado,
mariscos y sus productos congelados, 2 —18° C o a temperaturas inferiores. El proveedor
garantizard que la carga de pmduuo\ no se contamine por olores provenientes de envios
anteriores o cargas incompatibles; residuos 0s de sustancias quimicas o animales; insectos
que aniden en el vehiculo; restos de producios agricolas.en pudricidn y desperdicios que
obstruyan los orificios del drenaje y de circulacion del aire situados en el suelo del vehiculo. Se
deberd respetar las recomendaciones en el embalaje y apilamiento de los alimentos. El proveedor
correrd con 10dos los gastos de fogistica y transporte desde ¢l Jugar de acopio hasta el lugar
acordado por la_entidad contratanie,

- ANTICIPO Y GARANTIA: La entidad contratante delinird Ja procedencia para la entrega de

un anticipo, ef cuat podrd ser de'hasta 50% del total del valor de la orden de compra. n caso de
realizarse un anticipo, se presentard ta garantia del buen'uso de anticipo por un valor equivalente
al 100% del valor recibido por este.conceplo. El proveedor presentard una gurantia de ficl
cumplimiento de Ja orden de compra, si la cuantia generada es mayor al valor que resulle de
muitiplicar el coeficiente (LO00002 por ef presupuesto inicial del Estado del correspondiente
cjercicio econdmico, esta garantia s¢ rendird por un valor igual al 5 % del monto wtal de la orden
de compra. - £l proveedor cubrird el 100% de los bicnes con dafios o alieraciones por
embataje, manipulacién, mala calidad de Ia materia prima o componentes empleados en su
produccidn, - El proveedor-firmard una carta de compromiso de canje de los productos que
se encuentren en mal estado o deterioro, como por ejemplo plagas, pudricion o toxicidad en cf
empleo de plaguicida La Entidad Contratante dejara constancia del mal estado o deterioro
del producto en el acta de entrega recepeion, a fin de que esta sirva como respaldo y se proceda
con ¢l cambio respectivo. La E ntidad podrd realizar verificaciones a fin de garantizar ¢l
cumplimiento de las caracteristicas descritas en 1a presente ficha, cabe mencionar que 08 costos
de estas verilicaciones serdn cubiertos por la Emidad Contratante.

- INFRACCIONES Y SANCIONES DEL PROV bt
Incumplimienios en Jos liempos de entrega (sin jus . sefialados por la Entidad
Contratante Por retraso en la entrega del producio se aplicard una mutta del 0,5 % diario del valor
a Tacturar correspondiente 2} producio no entregado queiconsta en la Orden de Compra, En caso
de producirse’recurrencia en el incumplimiento, la Iimidad Conlratante notificard al SERCOP,
mediante olicio y documentos de respaldo, de este hecho; con el fin de realizar fa exclusién del
proveedor deb Catdlogo Dindmica Inclusivo. Incumplimiento dela orden de compra En ¢l ¢aso.de
que cl proveedor sitspenda o incumpla la orden de compra en su totalidad, la entidad contratante
dard por terminado la orden'de compra y notificard al SERCOP a {in'de que jo declare contralisia
incumplido No cumplir.cos el peso:de entiega establecido en la orden de compra Si el proveedor
ha incumplido To contemplado.en el parrafo dlimo del numera) 6 de esta ficha, se e aplicard una
multa del 0,2:% del'valor total:de la orden de compra, considerdndose como peso maximo de
incumplimienio de hasta 0,5 kitogramos del 1olal*de Ja orden de’ compra. Emplear Se solicitard el
cambio dellote de produccicn. Productos de uso veterinario gue no hayan:sido aprobados por
AGROCALIDAD 0a su vez se encuentren mal ulilizados o s¢ encuentren trazas. en ¢l producto
En caso de producitse una segunda‘reincidenci idad Contratanie notificard at SERCOP,
mediante oficio y documentos de respaldo; y solicilard la suspensidn del Catdlogo Dindmico
fnclusivo. Incumplimientos de requisitos minimos de fa fi Si:se determina que los alimentos
no cumplen con 1os requisitos minimos establecidos en‘la presente ficha, se cobrard una multa
cquivalente al'0,2 % del vator wtal. de la entrega parcial, fa cual serd notilicada al proveedor por
¢l administrador de ta Orden de Compra. En caso de producise una segunda reinciden:

SANCIONES

Dindmico Inclusivo. fncumplimiento en las especificaciones
gistica e infraestructuraSi se determina que tos alimentos no
e cobrard una'mulia equivalente.al 0,2 % del valoriotal
de 1aentreg crd notificada al proveedor por el administrador de la Orden de
Compra. Encaso dL pr udu irse una segunda reincidencia,la Entidad Contralanie notificard al
SERCOP, mediante aficio v documenios de respaldo; y-solicitard Ja suspension del Catdlogo
Dindmico Inclusivo, lcumplimiento enla conformacion de la canasia en PLSOS Y Hpos
rcqumdns en ticha'Si‘se determina-que los alimentos ho:han sido entregados conforme a los
pesos v pos requeridos en > :cobrard-una'multa equivalente al-0,5 % del valor 1o1al de
la entrega parcial, la cual serd notilicada‘al proveedorpor ¢l ddmu strador de la Orden de

( ompra. En caso de producirse una segunda reincidenci
C ()l’ muimxm ohuo % dm,u mentos dc l'L\pd]dO v s«\llulam la suspumon dd ( atilogo

de entrega engavetas, transporic
han'sido.ent 1dos enlapres

PESQUEROS ((‘()I)I"( ALIMENTARIUS CAC/RCI P 52:2003, lDl) caso dc rcincidcncizL la
entidad contratante solicitari a la Direccion Provincial dul MAGAP (entidad rectora) la
verificacion det incumplimiento de esta norma (en un maximo de dos dias de eatregado el
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produclo); en caso de que se verifique este incumiplimiento. La entidad contratante contando con
el Informe emitido por el MAGAP notificard al SERCOP, con ¢l (in de realizar la exclusion
definitiva del caldlogo.
134929123 } CANASTA FRUTAS FRESCAS 25(1 19,9800 0,0000
- REQUISISTOS MINIMOS: Deben cumplir los siguicntes requisitos: - Estar limpios, enteros | meses)
y sanos; - Excluir todo producio que esté alectado por pudricion o deterioro al grado que afecte
consumo; - Libres de insectos y dafios causados por plagas; - Exentos de cualquier olor y/o sabor
extrafio. - Libres de humedad externa anormal y de dafos causado por rajaduras, hendiduras o
levantamiento del fruto; - Estar exentos de danos causados por bajas temperaturas: y, - Estar
précticamente exentos de magutladuras.
= ANTICIPO Y GARANTIA: La entidad contratante podrd considerar la entrega de un
anticipo que podrd ser de hasta 50% del total del valor de fa orden de compra. En caso de | |
realizarse un anticipo, se presentard la garantia del buen uso de anticipo por un valor equivalente i
at 100% del valor recibido por este concepto. Bl proveedor cubrird el 100% de los bienes can
dafios o aleraciones por embalaje, manipulacion, mala calidad de la materia prima o
componentes empleados en su pruducuun. * El proveedor firmard una carta de compromiso de
canje de los productos que se encuentren en mal éstado o deteriore, como por cjemiplo plagas,
pudricion o toxicidad én ¢l empleo de plaguicidas, ¢ La Entidad Contratante dejard constancia del
mal estado o deterioro del producto en el acta de entréga recepeion, a [in de que esta sirva como
respaldo y se proceda con ¢ cambio respectivo. La Entidad podrd realizar verificaciones 4 fin de
garantizar ¢l cumplimiento de las caracterfsticas descritas en la presente ficha, cabe mencionar
que los costos de estas verificaciones scran uxb:ums por ta Entidad Contratante. !
P . Gaveta Plastica de Calado Total de Polictileno dé alta densidad nueva, de |
dimensiones 54 cm x 36 cm x 30 ¢m, con ui peso aproximado de 2,2 kg (vacia) y que pérmite !
una temperaturd de trabajo de -20° & 50° (°C), dando asi un peso minimo de 16,66 kg por gaveta ;
Hlena. Las gavetas destinadas al transporte de Itita frescas serdn de propicdad exclusiva del i
proveedor, ¢l mismo gue deberd garantizar ¢l buen uso de las mismas, ¢$ decir que éstas no
podran ser empleadas pata acciones ajenas 2 la del transporte de fruto fresco. Bn adicion of
proveedor deberd tomar en’ cuenta las recomendaciones y documentos que proporcione ta
Entidad Contratante referente al uso de las gavetas. S¢gin ¢l nimero de ¢anastas que requiera la
entidad contratante, la entidad definird ¢l tipo de envasado para fruta. Bl proveedor deberd
entregar sus productos solo'en las gavetas segtin como s¢ especifica en esta licha; para la fruta
pequeia se definird su presentacion $egdn lo que reguicra la entidad contratanic. La entidad
conurALanLe garantizard ¢t buen estado de tas gavelas duraite su permanencia en las instalaciones
de la entidad contratante. ;
- INFRAESTRUCTURA MINIMA: - Area de almacenamicnto, Clasificacion y limpicza de la !
fruta. - Arca destinada para ubicacidn de las gavetas. Las gavetas deberdn ser impiadas cada vez J
que scan utilizadas., - Ared para almacenamiento v despacho de fruta, esta deherd ser obscura; 1
resca y ventilada. Para evitar dafios al fruto no debe expanerse al sol. - T Techo, paredes. piso | i
deberd ser liso con la finalidad evitar acuiriufacion de particulds de polvo v concenlracion de
humedad en la infraestructura
- REQUISITOS DE MADUREZ: Los frutos deberdn recogerse coidadosamente'y preseatar un
desarrolio y estado que les pérmita soportar un transporte; manipulacion y almacenamienio que
asegure su legada en'condiciones satisfactorias al lugar del desting, Ademds deberd garantizar sy
consumo en dptimas condiciones dentro de los siguienteés siete dias de entregado ¢l prodicio,
- FORMA'Y REQUISISTOS DEPAGO: Los pagos por ta provisidn del bien se realizarin con |
cargo a las partidas pruupuwdrms de fa entidad contratanie gencradora de la orden de compra;
en electivo (dolares de los Tstados Unidos de Norleamérica) Timediatamente después de ja :
suscripeitn del acta de entrega fecépeidn (total o parcial), copia simple de o orden de compra y
la factura emitida por el proveedor. D¢ ser ¢l caso, se realizatdn pagos parciales, segiin el
cronograma de entregas parciales; establecido por mutuo acuerdo enire 1a entidad contratanie'y ¢l
proveedor. X
- DESCRIPCION GENERAL: Proveer alimentos frescos ~ FRUTAS destinadas para la
preparacion en tres tiempas de ¢ /ino, almuerzo, merienda y colaciones. |
correspandicntes a un mes, que satisfagain las necesidades caléricas de 2000 kitocalorias diarias
por persona, ¢s decir 60.000 kilocaloriag al mes.
- APLICACION DE LA PRESENT! Conforme 4 la NORMAS TECNICAS i i
ECUATORIANAS INEN PARA: « FRU l/\S FRESCAS, REQUISITOS * 1755, aguacate = 1756, i |
papaya * 1757, limén e 18 in 2:96, manzana ¢ 1909:09, tomate de (uhol ¢ 191109, ! !
guayaha ¢ 1928:92, naranja * 1926:2013 3, pera’ 1930:2013, mandarina  1997:09, granadilla « |
2005:09, sandia © 2427:2010, mora Pata 108 [ratos Gue no se encuentran normalizados'en ¢ :
vador se utitizard la Norma “International Standards for Fruit and Vegetablés™ (Organizacion !
para’la cooperacion’y Desartolto-OECD, 1962). La présente ficha dphca para la adquisicion de |
frutos fréscos destinados para la preparacion dé alimentos en tiempos de comida de de i
almucrz muundd ¥y olaciones correspondicnies a un mes, qué satisfagan las necesidades |
caléricas de 2000 keal diarids POr persona, i
- CAI IDAD Se dard cumplimienio a las NORMAS TECNICAS ECUATORIANAS INEN y i
i
|

e
)

499,5000 0,0000 499,5000 0801

la Tnternational Standatds for Fruit and Vegetables (Orfganizacién para’la cooperacion y
Desarrollo-OECD, 1962). A fin de garantizar ta buena calidad ¢ inocuidad de la fruta ¢l
proveedor deberd acoperse a las recomendacicnes planteadas ¢n ¢f Manual de Buénas Practicas
Agricolas (AGROCALIDAD, 2016) y/o Sistemas participativos de garantia de Jas
organizaciones, para cada frato. Sila entidad contratante deseara constatar la aplicacian de las
Buenas Practicas Agricotas o la aplicacion de las notmas INEN o internacionales en ta |
produccidn de sus proveedores, deberd solicitar a ld Direccidn Provincial del MAGAP o !
AGROCALIDAD un informe de mucsireo e inspeceion, $i la muesira inspeccionada no cample }'
con uno 0 mads de 1o$ requisitos establecidos; se erLllld la inspeccion en otra muestra; cuatquicr i
resultado nd satisfactorio en este segundo ¢aso serd molivo para considerar ¢l lote como Tuera, ! |
quedando su cometcializacion sujeta al acucrdo de paries interesadas y d fas‘multas respectivas. ;
Las variables que se tomard en cuenta para la inspeccion son: Caniidad, iones

Técnicas. idad, Empagucs y Transporie, s¢ realizard mediante una lisia de chegueo !
establecido por la Entidad Contratante, mismo que’se dard a conocer al proveedoruna véz |
generada la Orden de Compra. El contenido de cada loié deberd ser homogénco'y estar ‘
constituido Gnicamente por {rutos del mismo origen, variedad y/o tipo comercial, calidad, color y i
calibre. La parie visible del lote deberd ser represcntativa de todo ¢l coritenido,
- CAPACIDAD MAXIMA: Los proveedores que descen participar ¢n esta licha éenica |
podran hacerlo de forma asociada bajo la figura de Asociaciones de Productores, Coopérativas de |
Comercializacion, Centros de Acopio y/o Consorcio gue formen parte de 1d Agriculiura Familiar { ;
Campesina, debidamenté registradas dentro de la SEPS (Superintendéncia de Fconomia Popular !
v Solidaria). Las Asociaciones de Productores, tas Cooperalivas de Comercializacion, Centros de
Acopio y/o Consorcios deberdn presentar copia simple de Registro cimo Asociaeion,
Cooperativa de Comercializaciin. de la Agriculturs Familiar Campesina emitido por fa
Superintendencia de Feonomia Popular y Solidaria (SEPS), aéreditacion al MAGAP u otra
entidad piiblica competente que acredite asocidtividad y gue esté vincdulado a la Agricultura !

Familiar Campesina. Para consorcios se solicitard los documentos habilitantes que faculten Ta H | ‘
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asociacion Bl cdleulo de la capacidad mdxima se elabora tomando en cuenta el peso promedio, el
aporte calorico y las pmu’nms de fas frutas mds comunes que sc encuentran disponibles en el
FEcuador, sugeridas para cada tiempo de comida (desayuno, colaciones, almuerzo y merienda)
necesarias para completar un dieta de 2000 kilocalorias diarias. TABLA 1. DISTRIBUCION DIZ
PORCIONES : UNTIEMPOS DE COMIDA PARA 2000
KCAL/DIA APOS DE COMIDA (1) PORCENTAJIE DI ALIMENTOS A INGERIRSE
DURANTI EL DIA KCAL/DIA KCAL/MUES PORCION I’R()MI;'I)I() SUGERIDA DE FRUTA
/DIA (2) DESAY UNO 25% 500 15000 L COLACION 5% 100 3000 1 ALMUERZO 35% 700
71( 00 £ COLACION 5% 100 3000 1 MERIENDA 30% 600 18000.0 TOTAL 100% 2000 60000

4 (1) Cuadro referencial; En ¢l caso de no existr las dilerentes calegorias para tiempo de comida
diclm porcentaje de alimento se encontrard compensado dentro de las otras categorias de tiempo
de comida. (2)La porcion equivale a 100 gramos promedio de fruta ELABORADO POR
SERCOP, 2016 En la tabla 2 se muesira el porcentaje de aporte caldrico de las frutas a la dieta
con el 12,46 % del ttat:de los alimentos que se consume en ¢l dia, en sus tres tiempos de comida
(desayuno 3.57% u\lduonu % y almuerzo 3.89%), generando un aporte co de 277,78

g .33 kilocatorias al mes. TABLA 2. PORCENTAJE D UTA'Y

APORTE E “AL) POR CADA TIEMPO DE COMIDA AL DIA'Y AL MES
DESAYUNO COLAC I()N ALMUERZO MERIENDA Totai pnrunnu/dm (UNIDAD) total
alimento/ dia THIPO DE ALIMENTO PORCION (UNIDAD) % PORCION (UNIDAD) %
PORCION (UNIDAD) % PORCION (UNIDAD)Y % Frutas 13,57 %25 % 13,89 % 00 % 4
12,46 % ENERGIA/DIA (kcal) 71,43.100 77,7 0 2 SRGIA/MES (keal) 2142,86 3000
23333 0 7476,19 ELABORADQ POR SERCOP, 2016 En fa tabla 3. se muestra una fista de
{rutas clasilicadas de acucrdo a su tamafio (grandes, medianas y pequeias), las mismas que
componen fa canasta, pero no niecesariamente se encontrardn todas las frutas dentro de esta
canasta, sino que las mismas son una base de [rutas que pueden ser sustituibles entre ellas de
acuerdo a las siguientes pardmetros: « Dentro de la misma clasificacion por tamafio, ® Que s¢
encuentren con similar peso promedio @ Que tengan relacion con el aporte caldrico por fruto. El
cambio de frutas cn la canasta esid sujeto a las (rutas de temporada. La frula que serd entregada
por ¢l proveedor deberd ser aprobada por fa entidad contratante, previo acuerdo enlre partes.
(ANEXO 1). TABLA 3. 1ISTADO DI FRUTAS SUSTITUIBLES DE ACUERDO A SU
TAMANO, PESO Y ENERGIA FRUTAS DE ACUERDO A SU TAMANO OPCION PESO
PROMEDIO/PORCION I UTA (g} ENERGIA POR PESO PROMEDIO/PORCION (kcal)
ENERGIA (100 GRAMOS) (keal) UNIDADES/ PORCION TOTAL MENSUAL FRUTA PESO
TOTAL /PERSONA () GRANDES(1) (peso promedio 2kg) PAPAYA 100 39,00 39 3 300
MELON 100 34,00 34 37300 SANDIA 100 30,00 30 3 300 PINA 100 51,00 51 3 300 BABACO
1430 23,00 23 3 300 BADEA 100 20,00 20 3 300 GUANABANA 100 66,00 66 4 350
MEDIANAS MANZANA 75 0 54 6 450 PERA 75 39,00 52 5 375 BANANO 200 178,00 89
3 1000 DURAZNO 65 29,90 46 4 260 GRANADILLA S() 47,00 94 5 250 GUAYADBA 60 30,60
514240 MAMEY 80 40,80 51 3 240 MANDARINA 65 34,45 53 4 260 MANGO 75 44,25 59 4
300 MARACUYA 50 25,50 51 4 200 NARANIA 125.58,75 47 7 875 NARANHLLA 50 14,00
287 350 PEPINO 75 24,0032 3 225 ZAPOTE 75 90,75 121 3 225 LIMON SUTIL 30 9,00 30 3
90 ORITO 75 66,75 89 3 225 AGUACATE 200 320,00 160 3 600 TOMATE DE ARBOL 50 25
503 150 PEQUENA(2) TAMARINDO 100 239,00 239 3 300 UVILLA 100 64,00 64,3 300
TAXO 100 37,00 37 3 300 CAPUL 100 84,00 84 3 300 MORA 100 43,00 43 3 300 FRESA 100
32,00 32 3.300 COCO 50 177.00 3543 150 UVA 100 68,00 68 3 300 TOTAL FRUTA Al MES
POR PERSONA Gramos () 1072 Kilogramaos(k) 10,72 (1)Para el cdleulo de frula grande se
wiilizd ¢l peso de la porcion recomendada de consump de {ruta (100 gramos), €l peso promedio
referencial es de 2000 gramos (2Kg) (2)Para ef cdlculo de Ja fruta pequedia se utilizd el peso de la
porcién recomendada de consumo de fruta (100 gramos), ¢l cileulo sofamente se realizard en
peso (gramos) FUENTE: INCAP, 2012, ELABORADO POR SERCOR, 2016 sta ficha sc acoge
a la resolucion del Servicio Nacional de Contratacion Pablica (SERCOP), Registro Oficial No.
032 del 6 de julio del 2015, en donde se resuelve “EXPEDIR LAS DISPOSICIONES PARA LA
ADQUISICION DE ALIMENTOS DESTINADOS Al, CONSUMO HUMANO PRODUCIDOS
O CULTIVADOS EN EL ECUADOR?, especificamente en el Art 1- Ambito de aplicacion y
Ar.2 Alimentos producidos o cultivados en el Ecuador. Las ¢ s de frutas tendrdn un peso
total de 11 kilogramos (kg) de fruta nacional. Con ¢ fin de diversificar los frutos: la canasta se
compondrd de por lo ménos; @ 2 tipos de [rutos de tamafo grande (2 kg), » 5 tipos de frutos de
tamafio mediano (7kg) v 2 tipos de (rutos de tamafo pequedo (2kg) Como se muestra en la tabla
4. TABLA 4. COMPOSICION DEUNA CANSTA DE-ACUERDO A LA CLASIFICAC 1ON DE
LAS FRUTAS POR SUTAMARNO AL MES SIFICACION DE LLAS FRUTAS DE
ACUERDO A SU TAMARO PESO (Kg) PESO 10 - DE UNA CASNTA DE FRUTAS (kg)
NUMERO ESTIMADO DE FRUTAS NUMERO DE CANASTAS POR PERSONA / MES
GRANDES 2 11 2 con peso promedio de 1,5 a 2 kg) 1 MEDIANAS 770 PEQUENAS 2 El
nitmero de frutas dependerd del peso requerido en esta ficha (2 kg) FUENTE: INCAP, 2012,
ELABORADO POR SERCOP, 2016 ACEARACION PARA LA ENTIDAD CONTRATANTE.
Para determinar el niimero de canastas gue se requicre de forma mensual, la entidad contratante
deberd definir ¢l ndmero de personas que van a ser usuarioy de este servicio y mulliplicar por e
nimero de canastas que se requiere por mes. 1.a entidad contratanie se compromete a comprar el
nimero minimo de car v de 50, segtin el punto de equilibrio calculado en esta ficha,
CALCULO DE CAPACIDAD MAXIMA (Proveedor ) La capacidad. maxima por Asociaciones
de Productores, Cooperativas de Comercializacion, Centros de Acopio y/o Consorcios, serd de
300 canastas al mes y una oferia:minima de 50 canastas. El proveedor se compromete a entiegar

su producto en el drea local de su'domicilio; no obstante el proveedor podrd escoger.el drea de

cobertira (canlonal o provincial), segdn su capacidad productiva,

- BENVASADO: Las gavetas ulilizadas deberdn ser exclusivamente para ¢l transporte de la
(ruta, deberdn estar limpias v.serde calidad tal que evile cualquier dafio externo o interno al
producto. Se permite ¢l uso de materiales, en particular papel o setlos, con indicaciones
comerciales, siempre y cuando esién impresos o etiquetados con tinta o pegamento no oxico, Las
(rutas que Trequicran un ¢nvase especial:(fruta pequena), el material deberd cumplir las normas.:de
salud ¢ higiene y.deberian sericapaces de proteger el producto, garantizar ¢l buen estado de fas
frutas y Ja aireacion de las mismas. (Scgan norma NTE INEN-ISO 7558). Los siguicntes
materiales pueden ser utitizados:® Pelicula portable de plstico y botsas.de papel, pLIfLula
plastica y bolsas de papel, asicomo platos de pldstico. @ "lubos” de malia portables, o "lubos
malla y bo, hechas de; plistico, viscosa fibra textil o.una combinacion de estos materiale
Bandejas o-cajas (cajas de altura superior a 25 mun) hechos de cantdn, papel maché, de plastico o
de pulpa’de madera conun fondo plano o perlilado. Los materiales de embalaje pueden tener una
superficie funcional v color (por ejemplo, la 1dmina deberia ser Lransparente; los pepinos pueden
envasarse en materiales de embalaje verdes), siempre que cualquier defecto visual en el producto
no esté enmascarado por.el disefio, color, tamano de la.malia, elc. La utilizacion de estos
maieriales debe ser utilizados previo acuerdo con fa entidad contratanie.

- INFRACCIONES Y:SANCIONEES DEL PROVEEDOR: INFRACCIONES SANCIONIES
Incumplimientos en los tiempos de entrega sefialados por la Entidad Contratante sin justificacion.
Por retraso en la entrega del producto se aplicard una multa del 0,5 % diario del valor a facturar
correspondiente al producto no entregado gue consla en la Orden de Compra. En caso de
producirse recarrencia en el incumphml( nto, Ia Entidad Contratanie notilicard al SERCOP,

" de
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mediante oficio y documentos de respaldo, de este hecho; con ¢l fin de reatizar la exclusion del
proveedor del Caldlogo Dindmico Inclusivo. Incomplimiento dela orden de compira En el caso de
que ¢l proveedor suspenda o incumpla la orden de’ compra en su tolalidad, la entidad contratante
dard por terminado la orden de compra y notificara al SELRCOP a fin de que lo declare contratista
incumplido No cumplir con ¢l peso de entrega establecido en fa orden de compra Si ef provéedor
ha incumplido lo contemplado en ¢l parralo Gliimo del numeral 6 dé esta ficha, s te apliczlrei una
multa del 0,2 9 del valor total de Ja orden de compra, considerdndose como peso méximo de
incumplimiento de hasta 0,5 kilogramos del total de la orden de’compra. Emplcar plaguicidas'y
lertilizantes quimicos y/o abonos que no hayan sido aprobados por AGROCALIDAD ¢ a su vez
se encuentren mal utilizados o ¢n exceso Se solicitard €1 cambio del lote de produccion. En caso
de producirse una segunda reincidencia; la Entidad Contratante notificard al SERCOP, mediante
oficio y documentos de respaldo; y solicitard la suspension del Catdlogo Dindmico Inclusivo.
Incumplimicnio en la norma INEN “( "ODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS (CAC/RCP 53-2003; 1DT). Si se determina que la fruta
no cumplie con tos requisitos minimos establecidos en la presenie ficha, se cobrard una multa
equivalente al 0.2 % del valor total de Ta entrega parcial, la cual serd notificada ai proveedor por
el administrador de ta Orden de Compra. £n caso de reincidencia, la éntidad contratanie solicitard
a la Dircecidn Provincial del MAGAP (entidad reciora) la verificacion del incumplimiento de
esta norma {en un mdximo de dos dias de entregado ¢l producto): en caso de'que severifique este
incumplimiento. La entidad contratanie contando ¢on'el Informe ¢mitido por ¢ MAGAP
notificard al SERCOP, con ¢l fin de realizar la exclusion definitiva det catdlogo.

- LOGISTICA: El proveedor correrd con'todos 10§ gastos de logistica y transporte desde ¢l
tugar de acopio hasta el fugar acordado por td entidad contratante. L.os vehiculos empleados para
el transporte de Ja {ruta deberd tener en cucita las recomendaciones sefialadas en el Codigo de
Prictica Ecuatoriana CPE-INEN-CODEX CAC/RCP 44:2013. L estado de los vehiculos ¢s
esencial pata mantenet fa calidad de la fruta. 1 proveedor garantizard que la carga de productos
no se contamine por olores provenientes de envios anteriores 0 cargas incompatibles; residuos
toxicos de sugtancias quimicas o animales; insectos que aniden en el equipo; restos de productos
agricolas en pudricién y desperdicios que obstruyan 10s orificios del drenaje y de circulacion del
aire situados ¢n ¢l suelo. Se deberd respetar las recomendaciones en ¢l embalaje’y apilamicnio de
la fruta. .

PERSONAL, CAPACITACION Y EXPERIENCIA: Administrador.- El proveedor que desee
participar deberd contar con un administrador por cada 300 canastas de 11kilos cada una. Deberd
presentar: - Certificado de formacion o capacitacion de al menos 20 horas en higiene'y
manipulacidn de alimentos'o Certificado de salud ocupacional para la manipulacion de alimentos,
emitido por ¢f MSP o entidades privadas alines. - Certilicado de capacitacidn (al menos 40 horas)
o experiencia (al menos 1 afo) en administracion de alimentos v/o logistica de alimentos y
cadenas de distribucion de alimentos. (certificado otorgado por asociaciones o empresas
campesinas en’el drea de comercializacion de alimentos, v olros.) TAREAS: 1) Coordinar la
logistica de entrega a tiempo en ¢ lugar dcordado ¢on la entidad contratante: 2) Gestionar la
disponibitidad de productlos para el armado de canastas. 3) Coordinar al personal necesario para
Ia limpicza de (rutd y armado de canastas (flujo de procesos). 4) Revisar que 1a fruta réquerida
cuente con las caracteristicas requeridas de la canasta, de acuerdo a especificaciones
proporcionadas ¢n fa presenie ficha, Personal de servicio: Bl proveedor quic desee participar
deberd contar con 2 peisonas por cada 300 canastas a elaborat, El personal de servicio deberd
contarcon: Lixperiéncia y conocimiento en servicio de embalaje, hiigiene y manipulacion de
alimentos de al menos seis meses y presentar certilicado de salud vcupacional emitido por el
MSP para la manipulacion de alimentos o entidades privadas afines. TAREAS: 1) Estar
puntualménte cuando requicra ¢t adminisirador del proveedor 2) La jornada dependera del tiempo
que s¢ demore ¢n drmar y embalar todas las canastas. 3) Descargar la frita que lega al centro de
acopio, 4) Pesar ta fruta 5) Lavar o impiar'la [ruta segin sea et caso: 6) Clasificar la fruta y
embalar de acuerdo al peso solicitado en esla ficha:7) Pesar [a [ruta’'y armar fas canastas 8)
Cargar las canastas ¢n el vehiculo de distribucion. 9) Descargar Tas canastas ¢n ¢l lugar acordado
por ke entidad contratante.

- PLAZOD plaza de entrega, comenzard a correr a partir de 1a formalizacion
de la orden de u»mpm seglin cronograma establecido de mutuo acuérdo enire fa entidad
contratante yel pmwuim Para el efecto, ef plazo entre cada entrega parcial del producto, serd de
minimo 7 dmsy mdximo 15 dias, salvo condiciones dé caso fortuito o fuerza mayor, como
eventos, desastres o fendmenos nadturales imprevistos, de conformidad con 1o que manda At 30
del Codigo Civil. A (in'de cerciorarse en lacantidad de entrega parcial la entidad contratante
previo @ suscribir ¢l acta de éntrega-recepeion parcial, pesard-los productos recibidos por ¢l
proveedora fin de verificar gue se cumpla con el peso requerido. En ef caso s¢ comprobare gue el
peso es menor'de lo que debia haber entregado de maneéra parcial, se dejard constancia en ef acta
entréga-reeepeion, el proveedor deberd completar el peso toal contratado previo a la suscripeion
del acta entrega-recepeion definitiva.

- RECOLECCION: Los [ratos deéberdn récolec cuidadosamente y haber aicanzado un
gradozapropiado de desarrollo y maduarez, de conformidad con los critcrios peculiares de la
variedad y/o tipo comercial y 1a zona en que s¢ produce. i désarrolloy condicion de tos frutos
deberdn ser tales gue permitan: Soportar transporie, manipulacion y almacenamicnto: Lo$ frutos
deberdn llegar en estado satisfactorio al lugar de destino. Se excluyen frutos arrugados y frula
demasiado madura si su condicion hace que los productos no aplos para ¢l consume d la llegada a
su deslino.

- TOLERANCIA: Podedn permilirse, sin ‘embargo, tos siguientes delectos Teves, siempre y
cuando niyafecten al aspecto general del producto; su'calidad; estado de conservacion 'y
presentacion ¢n el empaque: - Defectos leves en la forma y desarrolio - Defectos leves de
coloracion - Defectos Ieves de la cascara ya sanados de origen mécdnico = Delecios leves de la
pict
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