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JRDE

N DE COMPRA POR CATALOGO ELECTRONICQ

DE SEPTIEMBRE|DE 2

20.

Ordende ¢ 5070000189619 Fecha de 5y 932020 Fechadq ) 09.2020
compra: emision: aceptacign:
Estado de la Revisada i
orden: 5
DATOS DEL PROVEEDOR
COOPERATIVA
DE PRODUCCION
AGRICOLA,
Nomb Razén GANADERA Y
o . ECONEGOCIOS (RANSOL oL SERVICIOSDE |RUC: 0190399273001
comercial: social: ALIMENTACION
PARA VIVIR
MEJOR
PROGRASERVIV
Nombre del
representante ROBLES ROBLE}§ ALHREDO PATRICIO
legal:
Correo Correo
electrénico el nestor.guazhambo@pprogyaserviv.ec electronico nestor.guazhambo@prograservjv.ec
representante & prog 7 |dela £ prog '
legal: empresa: .
Teléfono: 09-97427547 0993"44732 0980194981 074177337 0989834722 0993056847 0993144732 0989834722 |
Tino d Niimero dcu Cédigo de la Nombre de ka |
PO de o riente | . 019003001149 | Entidad 210500 | Entidad BANCODESAHRONLO
cuenta: cuenta: . . . . :
Financiera: Financiera: ;
DATOS DE LA ENTIDAD CONTRATANTE |
Entidad COORDINACION[ZONAL 6 - RUC: 0160038240001 Teléfono 07-2888419 07-28
contratante: MIES :
Persona que ESPC. RUTH MARIANA Caroo: COORDINADORA | Correo ruth caldas@inclu A IGAARL RN
autoriza: CALDAS ARIAS go: ZONAL 6 MIES electronifo: ) ; L R
Nombre '
funcionario by 4 pry FABIAN FIQUEROA QUEZADA | €°TF richard.fifueroa@inclusion.gob.d
encargado electronico:
del proceso: :
Provincia: AZUAY Cantén: CUENCA | Parroquia:  SUERE |
Direccién Calle: AV. REMIGJO Niimero: SN Interseccién: LO$ RIOS- FRENTE AL (i1t E(KIC
Entidad: ) CRESPO ’ * AN|FONIO AVILA
Edificio: Departamento: Teléfono: 07-2888419 07-2888421
Horario d'e recepd|on dg 08h00 a 16h00
Datos de mercaderia:
entrega: ) i i
ree Responsaple de rgpepcign de Lic. Ana Guzhfiay Maisincho f
mercaderia: |
Direccién de |\ g1 pARAISO,JLOCAL CENTRO DIURNO
entrega: |
Observacién: LA ENTREGA DH|LOS|ALIMENTOS, SERA EN EL LOCAL DEL CENTRO QIURNO Y ES PARA EJlMEY

Los pagos de la

Contratante relacionados con la parffida pfesupuestaria correspondiente. La partida presupuestaria (
de la orden de compra incluyéndosdel IV]

Para el pago, la entidad contratante
; sin que estas con

correspondiente

El pago de los b

por cada entidad contratante a una
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presente orden de qpmpr3

eber
ione

ienes o servicios, 0
enta

jeto

A.

h requerir la copia del acta de entrega - recepcion, copia g
b modifiquen procesos administrativos financieros intern

e la presente orden de compra sera en dolares americano
cuyo beneficiario sea el proveedor cuya informacion corfsta en la presente orde

se realizaran con cargo a los fondos propios provenientgs del presupuesto de la

ebera certificarse por 13

e la orden de compra y |
s de cada entidad.

y seré efectuado direct

02/

H
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compra, dentro de los 30 dias sigufpntes
no esta registrada en la presente orffen dd
entidad contratante seguira los profledim

Es de exclusiva responsabilidad d
habilitada a recibir transferencias

https://catalogo.comprag

buscrito el acta de entrega recepcién definitiva. Solo si la
compra, 0 en caso de que la transferencia de pago no se
entos que para el efecto determine el ente rector de Finarjzas Publicas.

provgedor registrar una cuenta que este a su nombre y en una
r paite del Estado.

publicas.gob.ec/ordene

informacion de la cuenf
haya podido instrument]

entidad financiera que

B .
Ia

-

APLICACION DE MULTAS

Cuando el proveedor entregue los
establecida en el convenio marco
cargo de la entidad contratante qu
descontado/deducido del pago quelja ent
entidad contratante que genero la g

ienes

ha sid

den

e compra.

o servicios en fecha posterior al término ofertado y/o acq
r cada dia de retraso sobre el valor de la orden de compra. La
o perjudicada con el retraso. El valor de las multas sera g
dad contratante deba efectuar al proveedor y cuya respor

rdado, se aplicara la my
faplicacion de la multa

ancelado por el provee
sabilidad le correspond}

APROBACION DE LA ORDEN DE COMPRA

Esta orden de compra esta someti
SERCOP, contrato que forma part

La entidad contratante esta obliga
Institucional

a tog
integ

a ingresar toda la informacion referente a la entrega de los bis

nes y servicios en el pg

as las obligaciones contraidas por el proveedor en el Corfvenio Marco suscrito cf
ante de la presente orden de compra.

Fio Encargadoe-del Prodgso Persona que autoriza Mixima Autoriday ‘
Nombre: RICHARD IAN Nombre: ESPC. RUTH MARIANA Nonfbre: RUTH MARIANA
FIGUEROA QUEZADA CALDAS ARIAS CAIDAS ARIAS |
DETALLE il
CPC Descrpcién Cant V. Descuentof Sub. | Impuesto | V. To | q
unitario Total (%) ‘ ETMU
2113119122 | PRODUCTOS CARNICOS Y HURVOS 16(1 46,5800 0,0000 | 745,2800 0,0000 | 74528001/ ﬁ[)
- APLICACION DE LA PRESENTH FICHA{Conforme a la NORMAS TECNICAS meses) sk
sl 4

f PARA
,58 por

ECUATORIANAS INEN DE HIGIE!
- PRECIO DE ADHESION. USD
unidades de huevos, incluido transportg
no incluye IVA)
- DESCRIPCION GENERAL Provy
pollo y embutidos) y HUEVOS, destinf
desayuno, almuerzo y merienda; corre
caloricas de 2000 kilocalorias dianias pffr person:
- PERSONAL, CAPACITACION Y|EXPERL
participar debera contar con un admimgfrador pol
presentar. -
manipulacion de alimentos o Certificadp
alimentos, emitido por el MSP o entidg
menos 40 horas} o experiencia (al men
alimentos y cadenas de distribucion dej
empresas campesinas en el area de co
Coordinar la logistica de entrega a tie
Gestionar la disponibilidad de productd

Has para

de salu;
es priva
1 afio)
limentoq

oenell
para el

necesario para el armado de canastas (o de prpcesos) 4)

racteris
esente fij
bona por
ly conoci
fers mes

requenidos en esta ficha cuente con las
especificaciones proporcionadas en la g
desee participar debera contar con | pel
servicio debera contar con’ Expenencig
manipulacion de alimentos de al menog
emitido por el MSP para la manipulaci
debera estar puntualmente cuando req
dependera del iempo que se demore er|a
Descargar los alimentos que llegan al cj
de acuerdo al peso solicitado en esta fid
Cargar las canastas en el vehiculo de difgri
acordado por la entidad contratante
- CAPACIDAD MAXIMA: Los proygedores g
hacerlo a traves de persona juridica, en|f
pequeias empresas (de 10 hasta 49 emp
Asociaciones de Productores, Cooperat)
Consorcio, que formen parte de la Agry
empresas deberan garantizar a sus emp
Laboral vigente Las Asociaciones de
Centros de Acopio y/o Consorcios debgfan prese
Cooperativa de Comercializacion, de IgJAgricult
Superintendencia de Economia Populagl Soliday]
entidad publica competente que acreditflasociati
Familiar Campesina Para consorcios sgfsolicitar
forma de asociatividad El caleulo de I4fapacida

A CARNE (CPE INEN-CODEX 582013)
ada canasta de 7 kg de productos carnicos y 10

al lugar pcordado por la Entidad Contratante (El precio

L+ alimerjtos - PRODUCTOS CARNICOS (res, cerdo.

a preparacion en tres tiempos de comida

ondientgs a un mes, que satisfagan las necesidades
|, es decir 60000 kilocalorias al mes

NCIA Admnistrador - El proveedor que desee
cada 300 canastas El administrador debera

Certificado de formadfon o cappeitacion de al menos 20 horas en higiene y

ocupacional para la manipulacion de

as afines. - Certificado de capacitacion (al
n administracion de alimentos y/o logistica de
(certificado otorgado por asociaciones o

rcializadion de alimentos, u otros). TAREAS 1)

gar acordado con la entidad contratante. 2)
rmado de canastas. 3) Coordinar al personal
Revisar que los productos

icas requeridas de la canasta, de acuerdo a

ha. Personal de servicio El proveedor que

ada 300 canastas a elaborar El personal de
niento en servicio de embalaye, higiene y

s y presentar certificado de salud ocupacional
Entos o entidades privadas afines El personal
hinistrador de la asoctacion y su jornada laboral

dmbalar todas las canastas TAREAS: 1)

opio. 2)  Clasificar los alimentos y embalar
Pesar los alimentos y armar las canastas 4)
5)  Descargar las canastas en el lugar

e deseen participar en esta ficha técnica podran
le microempresas (de 2 hasta 9 empleados) o
de forma asociada bajo la figura de

"qmercializacion, Centros de Acopio y/o

fnihar Campesina. Las micro y pequeiias

s los beneficios de ley respecto a la Normativa
, las Cooperativas de Comercializacton,

tar copra simple de Registro como Asociacion,
ra Famihar Campesina emitido por la

a (SEPS), acreditacion det MAGAP u otra
idad y que esté vinculado a la Agricultura

los documentos habilitantes que faculten esta
maxima se elabord tomando en cuenta el peso
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promedio, el aporte calorico y las porgpnes de
disponibles en el Ecuador, sugeridas pi¥a los tie]
completar una dieta de 2000 kilocalori 1 duarias|
DISTRIBUCION DE PORCIONES (; I DE ING
COMIDA PARA 2000 KCAL/DIA Ill MPOS |
ALIMENTOS A INGERIRSE DURARTE EL |
PROMEDIO SUGERIDA DE CARNI
3000 0 ALMUERZO 35% 700 21000f COLA
18000 2 TOTAL 100% 2000 60000 6 l ) Cuadr,
diferentes categorias para tiempo de B 1da, dig
otras categorias de tiempo de comida. [R)La por|
ELABORADO POR SERCOP, 2016 ¥h la tablg
los productos camicos y huevos a la d ta con el
consumen en el dia, en los tres tlempo de comi
10,0 %) generando un aporte calorico 2
mes TABLA 2 PORCENTAJE DE PHOTEINA
Y AL MES DESAYUNO COLACIO)J ALMU
alimento TIPO DE ALIMENTO POR{JION AP
PORCION APORTE dia PROTEINAH | 3,50%]
keal/dia 0 233,3 kcal/dia 200 kcal/dia 04,7 kea|
keal/mes 6000 kcal/mes 15142,8 kcal i
productos clasificados como carnes g i
productos denominados como otras ca
de acuerdo a las siguientes parametros D
Que se encuentren con similar jdso prom
calorico por alimento El cambio de tigh de carnf
existente en el medio, pero solo para l3fcategori
intercambiaran deberan ser aprobados for la ent|
la tabla 3 se puede observar la lista de roductog
3 LISTADO DE PRODUCTOS CA i 1COS S¥
TAMANOQ, PESO Y ENERGIA CLAJJFICAC]
CARACTERISTICAS OPCION PES(]PROMH
gramos Energia en funcion del peso dgfla porcid)
TOTAL PESO TOTAL (g) PESO TOTAL (kg)
6100 6,1 CERDO 50 143 72 16 800 R S 50 124
68 2 100 300 0,3 PANZA, O MONDONGO 50
EMBUTIDOS SALCHICHA/MORTAPELA D
SALCHICHA/MORTADELA DE REH 50 305
CERDO 50 247 124 2 100 TOTAL 7 EUENTE:
2016 En la tabla 4 se puede observar I3} caractef
esta canasta TABLA 4 NUMERO DRJUNIDA
CLASIFICACION DE ACUERDO A[fUS CAl
PORCION (g) Energia (kcal) 100 g Ei I
UNIDADES HUEVOS HUEVO DE (¢
ELABORADO POR SERCOP, 2016 H
Contratacion Publica (SERCOP), Reg i
resuetve “EXPEDIR LAS DISPOSICIBNES PA
DESTINADOS AL CONSUMO HU l NO PR}
ECUADOR”, especificamente en el Af] | - Amj
o cultivados en el Ecuador. En las tablat No 5|
integran la canasta de productos camidds y huev]
COMPOSICION DE UNA CANAST, lIDE cAH
PRODUCTOS CARNICOSS DE AC! i RDO A
CANASTA CARNICOS(kg) NUME [P DE CA
| OTRAS CARNES 0,3 EMBUTIDO}0,3 ELA
NUMERO DE HUEVOS DE GALLI 1 POR (
NUMERO DE HUEVOS NUMERO 1
GALLINA 60 10 1 ELABORADO ll‘ SERC
CONTRATANTE Para determinar el glimero dd
entidad contratante debera definir el ngnero de §
multiphicar por el numero de canastas qle se req
de 50 canastas al mes, considerando cd
grupos de menor edad se podra realiza

$€ encug
es pued,

¢

grupo etario. TABLA 7. APORTE CAHORICO
PRODUCTOS CARNICOS, SUGERIQ]IA POR
EDAD KILOCALORIAS PORCION §UGERIL]
CANASTA 3 a 4 afios 1500 30 gr. 2 5 {7 aiios |
afios 2300 50 gr 1 15 a 17 afios 2500
SERCOP, 2016 Para las nstituciones g
de canastas segin su necesidad institudgonal, po
requerimientos particulares La tabla 7 servi
grupo etario, pero solo como elementojfeferencig
PRODUCTIVA La capacidad product{fa por A
Comercializacion, Centros de Acopio yfo Conso|

roteina mas comunes que se encuentran

pos de comda establecidos, necesarios para
como se muestra en la tabla | TABLA |
ESTA DE PROTEINA SEGUN TIEMPOS DE
E COMIDA (1) PORCENTAJE DE |

[A KCAL/DIA KCAL/MES PORCION

(2) DEJAYUNO 25% 500 15000 1 COLACION 5% 100

TON 5% 100 3000 0 MERIENDA 30% 600
referencial: En el caso de no existir las

ho porcentaje de alimento se compensara con las
16n de carne equivale a 50 gramos

2 se muestra el porcentae de aporte calorico de
25,2 % del total de los alimentos que se

a (desayuno 3,5 %, almuerzo 11,6 % y merienda

504,7 Hilocalorias al dia, es decir 15142,8 kilocalorias al

POR CADA TIEMPO DE COMIDA AL DIA
ERZO MERIENDA total porciones/ total

DRTE PORCION APORTE PORCION APORTE
003 11,60% 2 10% 6 25,20% ENERGIA/ 71,4
Vdia DIA ENERGIA/ 2142,8 kcal/mes 0 7000

hes MES|[ELABORADOQ POR SERCOP, 2016 Los

ntran en esta canasta no seran reemplazables, los
n reemplazarse entre ellos en todos los pedidos.
ntro de la misma clasificacion de otras carnes,
dio, Que tengan relacion con el aporte

E en la canasta esta sujeto a la disponibilidad
otras carnes. Los productos de esta ficha que se
dad contratante, previo acuerdo entre partes En
carnicos de acuerdo a su clasificacion TABLA
JSTITUIBLES DE ACUERDO A SU

DN DE ACUERDO A SUS

[DIO PORCION (gramos) Energia (kcal) 100

h (Kcal) TOTAL PORCION DIARIA PESO
ARNE POLLO ENTERO 50 216 108 64 3200
63 42 2100 OTRAS CARNES HIGADO 50 135
045 2 100 LENGUA 50224 1122 100

F POLLO 50 257 129 2 100 300 0,3

53 2 100 SALCHICHON/MORTADELA DE
INCAP, 2012, ELABORADO POR SERCOP,
fisticas de huevos de gallina que se requiere para
ES DE HUEVOS REQUERIDOS/ MENSUAL
|ACTERISTICAS OPCION PESO PROMEDIO
Lincion del peso de la porcion (Kcal) TOTAL

60 147 88,2 10 FUENTE INCAP, 2012,

e acoge a la resolucion del Servicio Nacional de

ifl No 032 del 6 de julio del 2015, en donde se

RA LA ADQUISICION DE ALIMENTOS

PDUCIDOS O CULTIVADOS EN EL

ito de aplicacion y Art 2 - Alimentos producidos

6 se puede apreciar los componentes que

s con su respectivo peso TABLA 5

NICOS CLASIFICACION DE LAS

SU TIPO PESO (Kg) PESO TOTAL DE UNA
ASTAS POR PERSONA / MES CARNE 6,1 7

BORADO POR SERCOP, 2016 TABLA 6

ANASTA TIPC PESO PROMEDIO (g)

CANABTAS POR PERSONA / MES HUEVOS DE

P, 2016 ACLARACION PARA LA ENTIDAD
canastas que se requieren de forma mensual, la
ersonas que van a ser usuarios de este servicio y
hieren por mes El nimero minimo a adquinir es
etario a las personas mayores de 18 afios Para
Iminimas desde 10 canastas por mes, para lo cual
porciones y aporte calorico sugerido para cada
'PORCION DE PROTEINA DE LOS

[A, SEGUN GRUPO ETARIO. RANGO DE
|A NUMERO DE CONSUMIDORES POR
F5040gr28al0afios 190050gr 1 11 al4

9 gr 0,5 Adulto 2000 50 gr | ELABORADO POR
e cuentef con nutricionistas o tengan definido el numero

ran plamificar las compras segin sus

2 de guia para el calculo de canastas segiin
| CALCULO DE CAPACIDAD
beiaciones de Productores, Cooperativas de
clos, sera de 300 canastas al mes Se dara

prioridad a las organizaciones que realfden su prgduccion pecuaria hibre de productos quimicos,

hormonales y demas productos restringgos (nor
hasta 350 canastas al mes, siempre y cgpndo cue]

has sanitanas vigentes), extendiendo su cupo de
bten con una certificacion de alguna entidad

publica o privada que avale este tipo dglproduccipn El proveedor se compromete a entregar su

producto en el area local de su domicilip; no obs|
cobertura (cantonal, provincial o naciof
- FORMA Y REQUISISTOS DE PA
cargo a las partidas presupuestarias de

dolares de los Estados Unidos de Nortg

érica;

ante el proveedor podra escoger el area de

hl) segur]su capacidad productiva

agos por la provision del bien se realizaran con
contratante generadora de la orden de compra en
os que seran realizados después de la

suscripcion del acta de entrega recepct ..: (total ofparcial), y a la que se debe adjuntar también,

- CALIDAD TODOS LOS PROD!
SU RESPECTIVO REGISTRO SANITH
aplicara la norma CPE INEN —-CODE. |
etapas del proceso 1 PRODUCCI{R
Buenas Practicas de Higiene (BPH), u'
los tratamientos, piensos € ingredlente
produccion prnimana debera incluir progd
de la vigilancia de los agentes zoondtic
ambuente, se debera dar parte de las en
requiera 2. PREVIO AL FAENAMJENTO.

Hfactura gmitida por el proveedor De ser el caso, se

e entregas parciales, establecido por mutuo
r

3 TOS DY ESTA CANASTA DEBERAN CONTAR CON

CARNE VACUNA Y PORCINA Se
HIGIENE PARA LA CARNES en las diferentes

PRIMRRIA El proveedor garantizara la inclusion de
ejemplof la salud e higiene de los amimales, registros de
e los pid
amas offerales u oficialmente reconocidos para el control
Hs presenges en las poblaciones ammales y en el medio

Insos y factores ambientales pertinentes. La

drmedadep zoonoticas de declaracion obligatoria segin se

os centros de faenado deberan contar con
1CIC iento municipal vigente. Los animales

registros sanitarios actualizados y pernfos de fi
que se presenten para la matanza deberfh estar s

ficientemente limpios, de manera que no

pongan en peligro la (higiene) inocuidad de los pfoductos durante {a matanza y el faenado. Los

animales destinados al faenamiento serfih someti
hasta 12 horas antes de su matanza Se fpalizara

Jos a reposo de 72 horas y a una dieta hidnica de
na ducha o lavado del animal, a fin de que este

https://catalogo.comprag

bublicas.gob.ec/ordenel{ik
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ingrese a la matanza en condiciones hi
deberan ser sacrificados sin demora, u|
insensibilizacion, puncion y sangrado
superior a aquella a la que puedan ad

vez i

\énicas. fodos los animales llevados a la zona de matanza

1ado el sacrificio. Las operaciones de

los anifnales no deberan efectuarse a una velocidad
i:rse los fuerpos de los animales para su faenado Se

dad

previo al f ). ESPECIE

tomara como referencia los
ESPECIFICACION Vacuno 24 a 36
EVISERADO El desangre debe ser ei
manejarse higiénicamente. El proceso
calificado. El faenamiento debe efect
limpieza de la canal (carcasa) y evitar
tiempo de este proceso no debe exced
mantenerse separadas asegurando una
animal, hasta que termine la inspeccié
extremidades deben ser retiradas mnmegfi
provisionalmente Los animales sacri
tratamiento analogo, deberan ser desp
suciedad 4 CORTE Y DESHUE!
denominados primarios {son los brazo
sin hueso, obtenidos a partir de los co
etc ), como se muestra en la figura | y
www laprensa.com, FOTOLIA, 2016
www.eljamondelseron.com, 2016 El p|
ser llevado a las salas de trabajo de for
acumularse sobre las mesas de trabajo

piernas,)
s primaf

FIGUR
GURA
ducto ¢

no 110 kg Aviar 3,5kg 3 FAENADO Y

o posiblE lo mas completo. La sangre debe recogerse y

iento debera efectuar personal debidamente
cuidado suficiente a fin de garantizar la

{ciones por contacto con paredes y pisos, el

nutos. Cabeza, menudencias y canal deben
ificacion de las partes que pertenecen a cada
ten con el dictamen correspondiente Pielesy

b de 1a nave de faenamiento y almacenadas

sean escaldados, chamuscados o sometidos a un
oda cerda, pelo, costras, plumas, cuticulas y
cortes aplicables para esta ficha son los
chuletero y costillar) y secundanos (cortes con o
fos, tales como pulpas, salon, lomos, chuleta,

A 1 CORTES PRIMARIOS DE RES FUENTE
. CORTES PRIMARIOS DE CERDO FUENTE
rnico destinado al corte o al deshuesado debera
siva, a medida que se necesite, y no debera

e se corta o deshuesa antes de alcanzar las
transporte, su temperatura debera reducirse

temperaturas adecuadas para el al
inmediatamente a los niveles prescritoly

contaminante Se realizara el lavado de
lavado podra realizarse por diversos g
C EMBUTIDOS El producto no {
microorganismos o cualquier agente b
materias extrafias En la fabricacion de

prima, producto o malas practicas de ik
INEN 2074. Todos los aditivos deben

por el fabricante D
inocuidad de los alimentos el proveedd

pries inte]
generad|
E entregg
a establ

se daran a conocer al proveedor una vg
- PLAZO DE ENTREGA El plazo
de la orden de compra, segun cronogra
contratante y el proveedor. Para el efe
minimo 7 dias y maximo 15 dias, salv
eventos, desastres o fendmenos naturalg
del Codigo Civil A fin de cerciorarse
previo a suscribir el acta de entrega-redgpcion pg
proveedor a fin de verificar que se currjpla con el
que el peso es menor de lo que debia hifber entre]
el acta entrega-recepcion, el proveedo! eberé g
suscripcion del acta entrega-recepcion efinitival
- ENVASADO A  MATERIALEf PARA
estén en contacto directo o indirecto -! los alim
las buenas practicas de manufactura .‘|= que no
cantidades que puedan representar un ggligro pas
los alimentos o provocar una alteracior| e las cal

ondiciof
impre

materiales que se podran utitizar son Adhl
Caucho Vidrio Resinas dejntercam}
regenerada Ceras Se debera tomfg en cueny

PARA ALIMENTOS PROCESADOS, |PLANTA
ESTABLECIMIENTOS DE DISTRIB

ESTABLECIMIENTOS DE ALIME!

dPp, el plagp

ES Las aves de corral solo podran ser
Fos c después del despl
ara un lavado de los cuerpos de los animales en

byor brevedad posible después de cada etapa

h evisceracion e inspeccion post-mortem El
Imo por ejemplo pulverizacion o inmersion
htar alteraciones o deterioros causados por
s1c0 0 quimico, ademas debe estar exento de
no se empleara grasas vegetales en sustitucion
debe contener residuos de plaguicidas
esiduos de medicamentos veterinarios

es maximos establecidos por el Codex

ara cubrir deficiencias sanitarias de materia

g Pueden afiadirse los establecidos en la NTE

normas de 1dentidad, de pureza y de evaluacion
Codex Alimentarius de FAO/OMS. Debe ser
su metodologia anali debe ser inistrada
L. A fin de garantizar la buena calidad e

cogerse a las recomendaciones planteadas en el
cion de huevos (AGROCALIDAD, 2016) y/o se
htia de las organizaciones, para cada producto q
ba constatar la aplicacion de las Buenas Practicas
tar a la Direccion Provincial del MAGAP o

geccion Si la muestra inspeccionada no cumple

lechazara el producto, quedando su

esadas y a las multas respectivas Los resuitados
h la Orden de Compra

comenzara a correr a partir de la formalizacion
bcido de mutuo acuerdo entre la entidad

entre cada entrega parcial del producto, sera de
hes de caso fortuito o fuerza mayor, como

stos, de conformidad con lo que manda Art 30

la cantiflad de entrega parcial la entidad contratante

Fcial, pesara los productos recibidos por el

peso requerido. En el caso de que se compruebe
bado de manera parcial, se dejara constancia en
Impletar el peso total contratado previo a la

A CARNE Los matenales y envolturas que
kntos tienen que estar fabricados de acuerdo con
ransfieran sus componentes a los alimentos en
h 1a salud humana, modificar la composicion de

acteristicas organolépticas de la carne Los
SIVOS Ceramica Corcho
10 10n1CO Papel y carton Celulosa

a la NORMATIVA TECNICA SANITARIA
[S PROCESADORAS DE ALIMENTOS,
OMERCIALIZACION TRANSPORTE Y
[OLECTIVA, ARCSA - DE -067-2015-GGG

tipo de ahmentos 1.  CARNE VAC
CODEX 58:2013, DE HIGIENE PARA
para su utilizacion, y ser almacenado y [gtilizado
Norma Técnica Ecuatoriana NTE INENJ1338:20
PRODUCTOS CARNICOS CRUDOS I PRODU
Y PRODUCTOS CARNICOS PRECOIDOS -

A, PO

adeal de los productos
entre 00C y 40C (refrigeracion). Los materiales
rado alimentario aprobados para uso en este
CINA Y AVIAR. Segin la norma CPE INEN-

LA CAHNE, el material de envasado debera ser apto

n forma higiénica 2 EMBUTIDOS Segin
2, CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS,
[TOS CARNICOS CURADOS-MADURADOS
[COCIDO; los materiales empleados para

envasar los productos deben ser de gragb alimentario aprobados para uso en este tipo de

alimentos B HUEVOS: Se tomara

n cuentg la Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN

1973 2013, DE HUEVOS COMERCIALES Y OQVOPRODUCTOS, que especifica que se debera

colocar los huevos en envases con comgartimien

s interiores, que permitan colocar

verticalmente los huevos, con la camarg]de aire hhcia a amiba, facilitando su conservacton Los

contenedores (cubetas) pueden ser de citon o defplastico -

utilizados para la comercializacion, disffibucion

Los contenedores de carton
manejo de huevos deben ser nuevos y hibres de

4l
ontened

polvo o sustanctas extrafias - Lo

bres plasticos deben ser de mateniales inocuos,

libres de residuos toxicos y olores extrgdos, que fermitan su facil hmpieza y previa desinfeccion

al uso

ladena de frio establecida para cada producto,

CONGELADO TEMPERATURA HU!
HUMEDAD RELATIVA DURACION
28-18 a-20 365 Ternera -1 907 a 21 -
0a-1,590a957a14-18a-20160 Tt
a-20 HuevosOal 85a90160a 190

conservacion y transporte de alimentos
- HIGIENE DEL PERSONAL Las

EDAD
E CON
a-203
no -3 a-
ENTE

. CADENA DE FRIO PARA ALMACENADO

ELATIVA DURACION DE CONSERVA
ERVA oC % dias oC dias Vaca0a-1,590 10a
0 Cordero -1 90 a 95 7a 21 -18 a-20 270 Cerdo
80a9030-18a-2090 Aves0a285a90-18
dominguez 2009 Recomendaciones para la

erecederps

- ALMACENADO" Se debera cumplf con la
como se muestra en la siguiente tabla JABLA 1
Y TRANSPORTE DE PRODUCTOS RNICT PRODUCTO REFRIGERACION

rsonas qjie entren en contacto directo o indirecto con los

https://catalogo.compras
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de aseo personal, Usar ropa profdctora apfopiada a las circunstancias, y asegurarse de que

la ropa protectora no desechable sea liff pr1ada arfes del trabajo y en el curso de éste,
Guardar la ropa protectora y los efectf personales en lugares separados de las zonas donde
puede haber productos carnicos Las plfsonas qde, en el transcurso de su trabajo, entren en
contacto directo o mdirecto con produffos carnidos o partes comestibles de animales, deberan [
Dejar de trabajar si estan clinicghente afeptados por agentes que puedan ser transmitidos i
por los productos carnicos, o se sospedle que sop portadores de tales agentes, y conocer y i
cumplir los requisitos de notificacion ) operadof del establecimiento con respecto a agentes i
transmisibles
- INFRAESTRUCTURA MINIMA|Be deberp disponer de un area en donde cumpla las [
siguientes caracteristicas Area I‘ almacepamiento y clasificacion de productos. Esta area
debera contar con equipos de refrigeraf§on para [nantener el producto. Area destinada para
ubicacion de las gavetas Las gavetas dfberan sef limpiadas cada vez que sean utihzadas i
Area despacho de productos, esta debdt estar fipsca y ventilada. Para evitar dafios el producto no [
debe exponerse al sol El Techo]paredes, piso debera ser hiso con la finalidad evitar
acumulacion de particulas de polvo y ¢pncentradion de humedad en la infraestructura f
- TRANSPORTE Y LOGISTICA Us produdtos carnicos deberan transportarse a una
temperatura que satisfaga los objetivogHe inocufdad y salubridad debido a la posibilidad de f
denos y chusantes de descomposicion Se debera cumphr |
eral 10 “ALMACENADO” Se debera cumphr con el Art f
11 de las Buenas Practicas de Manufactura, NORMATIVA
NTOS JROCESADOS, PLANTAS PROCESADORAS
OS DE DXSTR]BUCIQN, COMERCIALIZACION
OS DE ALIMENTACION COLECTIVA, ARCSA - DE
on todod los gastos de logistica y transporte desde el
Ipor 1a enfidad contratante
eta Plastjca de Calado Total de Polietileno de alta
k 36 cm k 30 cm, con un peso aproximado de 2,2 kg i
e trabajqde -20° a 50° (°C), dando asi un peso mimmo de {
estinadaf al transporte de alimentos seran de propiedad
febera grantizar el buen uso de las mismas, es decir que
ones ajedas a la del transporte de alimentos En adicion el
dcomenddciones y documentos que proporcione la Entidad i
Has Segith el numero de canastas que requiera la entidad !
b envasado para los alimentos correspondientes a esta
ficha. El proveedor debera entregar sugproductdp solo en las gavetas segin como se especifica en
esta ficha )
- REQUISISTOS MINIMOS PARA

129 (Medio de transporte), del capitul
TECNICA SANITARIA PARA ALI
DE ALIMENTOS, ESTABLECIMIE
TRANSPORTE Y ESTABLECIMIE:
-067-2015-GGG E! proveedor correrd
lugar de acopio hasta el lugar acordadd
- REQUISITOS ESPECIFICOS. Ga
densidad nueva, de d nes 54 ¢
(vacia) y que permite una temperatura
16,66 kg por gaveta llena Las gavetas)g
exclusiva del proveedor, el mismo quel

proveedor debera tomar en cuenta las
Contratante referente al uso de las gavi

L FAENAMIENTO DE LAS CANALES Y EL
ACOPIO DE HUEVOS A CARNH VACUNA Y PORCINA Los proveedores deberan
cumplir los siguientes requisitos | Segun Afuerdo Ministerial No 016 del Ministerio de
Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y [fesca (MPGAP), el ganado bovino destinado al

Guia de movilizacin del ganado con los datos del
productor y del comprador Copl§ del certfficado original de vacunacion de Fiebre Aftosa
con los datos del productor Factra o confprobante de venta autorizado por el SRI del
ador y Ik transaccion realizada de acuerdo a la categoria [
y nimero de ammales 2 Los socid{ de las ofganizaciones ganaderas garantizaran que
durante la PRODUCCION PRIMARIAJ(CRIANEZA DE ANIMALES EN CAMPOQ), se realicen
las siguientes actividades: Contg|con un §stema de identificacion y trazabilidad animal,
hsta el lul bar de origen, para poder llevar a cabo una
broductofes responsables de la crianza de los animales |
inente gobre el estado sanitario de los animales en
relacion con la produccion de camne indfua y apth para el consumo humano. 3 El matadero i
facilitara a los productores primarios Idfnformadién sobre el reglamento para la inspeccion y
habilitacién de mataderos, certificadosife registrps sanitarios del centro de faenamiento, y
Hbera proporcionar informacion sobre la inocuidad y
con el dpjeto de mejorar la higiene en la explotacion
que seald da para la provision de las canastas de
GALLINA Se aplicara la norma tecnica ecuatoriana
OMER(IALES Y OVOPRODUCTOS REQUISITOS

productor detallando los datos del co

con el fin de permutir la rastreabilidad
investigacion reglamentaria Log
deberan proporcionar la informacion p

permisos de funcionamiento; ademas d
salubridad de los animales y de la carngd
ganadera, que se haya faenado en ellos]
productos carnicos B HUEVOS [
NTE INEN 1973 2013 para HUEVOS

flperatura ke refrigeracion de 0oC a 40C 1 POR
PESO EI huevo de gallina requerido pi¥a esta figha es la de clasificacion 1V, con las siguientes
caracteristicas TABLA 8 CLASIFICAFION D LOS HUEVOS FRESCOS DE GALLINA
POR SU MASA (PESO) UNITARIA, MIASA PQR 10 UNIDADES TIPO (TAMARNO) MASA
UNITARIA (g) MASA POR DIEZ | ADES [g) MIN MAX MIN MAX [V 58 64 580 640
FUENTE' Norma INEN, NTE INEN 1H73 2013. POR GRADO. Los huevos frescos de

al cc idor, deben phr los sig requisitos
VO FRESCO DE GALLINA DE GRADO B

ntacta, anchas minimas, CAMARA DE AIRE Su
LARA [[ransparente, limpia, de consistencia gelatinosa
ombra splamente, pequefia separacion en caso de
Hxento defolores y sabores extrafios FUENTE: Norma
INEN, NTE INEN 1973 2013 3 FIHICOS Ljs caracteristicas fisicas del huevo comercial de
gallina se presentan en la tabla 9 TABIA 10 CARACTERISTICAS FISICAS DEL HUEVO
COMERCIAL DE GALLINA PARANMETRO MINIMO MAXIMO UNIDADES METODO DE i
ENSAYO Color de layema 7 12 Umdg
frescura 70 110 Unidades Haugh Med:
Milimetros Ovoscopia Espesor de la caj
especifica 1,074 1,14 - Solucion sa
4 MICROBIOLOGICOS Los hue:
establecidos en la sigwente tabla TAB
HUEVOS FRESCOS PARAMETRO
Recuento aerobios mesofilos* 52 104 §

gallina de grado B para comerciahzacig
TABLA 9. CLASIFICACION DEL
CASCARON Y CUTICULA Normal ¢
altura no excedera del 15 mm, inmévil

es de cofor Abanico colorimétrico para la yema Grado de
on de urjdades Haugh Camara de aire ----- s

ara 0,28 0,37 Milimetros Medicion directa Gravedad

Ina FUENTE Norma INEN, NTE INEN 1973 2013

bs debenfcumplir con los requisitos microbiologicos

A 11 RHQUISITOS MICROBIOLOGICOS DE LOS
mite po p/ml METODOS DE ENSAYOncmM

104 NTE INEN 1529-5 E coli ufc/g** externa 5 2 <50
50 NTE INEN 1529-8 E. coli ufc/g** if§erno 2 Ausencia --- Salmonella spp en 25 g** 50 i
Ausencia --- NTE INEN 1529-15 * Parfjmetros df vida atil del producto ** Parametros de |
o de muestras por examinar ¢= nimero de muestras i
eptactor] M= nivel de rechazo C EMBUTIDOS. Los
s debenfser caracteristicos y estables para cada tipo de
producto destinado al consumo. Los enfputidos dben elaborarse con carnes bien conservadas

No se empleara grasas vegetales en sus{§ucion dd la grasa de animales de abasto El producto no
debe contener residuos de plaguicidas (A\C/LMH 1, contaminantes Codex Stan 193 y residuos de
il en cantldades superiores a los limites maximos

[Los adit§vos no deben emplearse para cubrir deficiencias f
alas prafticas de manufactura Pueden afadirse los

s los adtivos deben cumplir las normas de identidad. de
e acuerd$ a las indicaciones del Codex Alimentarius de f
on cualifativa y cuanutativa y su metodologia analitica i
portadgr o distribuidor Se debera cumplir con los {
cos estaplecidos en la Norma Técnica Ecuatoriana NTE
'OS CARNICOS, PRODUCTOS CARNICOS f
URADPS-MADURADOS Y PRODUCTOS i
Los pfoveedores deben cumplir con lo dispuesto en la i
la Calid}d. i

inocuidad del producto Dénde. n= nui
defectuosas que se acepta m= nivel de g
requisttos organolépticos de los embuti,

medicamentos veterinanos CAC/LMR
establecidos por el Codex Alimentariu: |
sanitarias de materia pnma, producto o
establecidos en la NTE INEN 2074 To
pureza y de evaluacion de su toxicidad
FAO/OMS Debe ser factible su evaluag
debe ser surministrada por el fabricante,
requisitos bromatologicos y microbiold)
INEN 1338 2012, CARNE Y PRODU(
CRUDOS, PRODUCTOS CARNICOS
CARNICOS PRECOCIDOS - COCID
Ley 2007-76 del Sistema Ecuatoriano d)

b

4

|
i
|
| K
productos carnicos o partes comestibld] de animples deberan Mantener un nivel adecuado (i
f
[
{
|
|
i
|
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- ANTICIPO Y GARANTIA" La erffdad conf
un anticipo, el cual podra ser de hasta fJ0% del t
realizarse un antictpo, se presentara la arantia g
al 100% del valor recibido por este co ! epto El
cumplimiento de la orden de compra, la cuant]
multiplicar el coeficiente 0,000002 pofle
ejercicio economico, esta garantia se r
de compra. El proveedor cubrira el 10006 de los
manipulacion, mala calidad de la matd]

El proveedor firmara una carta
en mal estado o detertoro, como por ejH
plaguicidas La Entidad Contrat§
producto en el acta de entrega recepcig
el cambio respectivo La Entidad podrj
de las caracteristicas descritas en la pr

qega (sin
Contratante Por retraso en la entrega g
valor a facturar correspondiente al profjicto no ¢
caso de producirse recurrencia en el 1
SERCOP, mediante oficio y documenty
exclusion del proveedor del Catalogo Hhinamico
En el caso de que el proveedor suspengh
entidad contratante dara por terminadd
lo declare contratista tncumplido No ¢
compra S1 el proveedor ha incumphdo
ficha, se le aplicara una multa del 0,2
como peso maximo de incumplimientd
Emplear Productos de uso veterinario ]
vez se encuentren mal utilizados o se g

plir col
o conten|
del valq
He hasta
e no ha
cuentrer

fatante definira la procedencia para la entrega de
tal del valor de la orden de compra. En caso de
el buen uso de anticipo por un valor equivalente
proveedor presentara una garantia de fiel

a generada es mayor al valor que resulte de
uesto ticial del Estado del correspondiente

un valor igual al 5 % del monto total de la orden
bienes con dafios o alteraciones por embalaje,
componentes empleados en su produccion
hniso de canje de los productos que se encuentren
bas, pudricion o toxicidad en el empleo de
constancia del mal estado o deterioro del

que esta sirva como respaldo y se proceda con
enficaciones a fin de garantizar el cumphmiento
a, cabe mencionar que los costos de estas
htratante

DVEEDOR INFRACCIONES SANCIONES
ustificacion), sefialados por la Entidad

o se aplicara una multa del 0,5 % diario del
htregado que consta en la Orden de Compra En
Into, la Entidad Contratante notificara al

hido, de este hecho, con el fin de realizar la
nclusivo Incumplimiento dela orden de compra
pla la orden de compra en su totalidad, la

e compra y notificara al SERCOP a fin de que
el peso de entrega establecido en la orden de
plado en el parrafo ultimo del numeral 6 de esta
total de la orden de compra, considerandose

,S kilogramos del total de la orden de compra
an sido aprobados por AGROCALIDAD o a su
trazas en el producto Se solicitara el cambio del

lote de produccidn En caso de producffse una sgeunda reincidencia, la Entidad Contratante

notificara al SERCOP, mediante oficig
Catalogo Dinamico Inclusivo lncump
que los alimentos no cumplen con los
cobrara una multa equivalente al 0,2 ¥
al proveedor por el administrador de |4

la prese]
h cual se

los alimentos no han sido entregados e
% del valor total de la entrega parcial,
la Orden de Compra En caso de prod
notificara al SERCOP, mediante oficiof

Catalogo Dinamico Inclusivo Incumpigniento e
requenidos en esta ficha Si se deterrinfjque los §
pesos y tipos requeridos en esta ficha, $f cobrard

al prov
nda reirf
b de resp
la norm
cia, lae
) la verif]

la entrega parcial, la cual sera notificad
Compra. En caso de producirse una seg
SERCOP, mediante oficio y documents
Dinamico Inclusivo. Incumplhimiento
CODEX 582013) En caso de reincidg

ntos de respaldo; y solicitara la suspension del

e requisitos minimos de la ficha Si se determina
Ininimos establecidos en la presente ficha, se
total de la entrega parcial, la cual sera notificada
Compra En caso de producirse una segunda
SERCOP, mediante oficio y documentos de
[Dinamico Inclusivo Incumplhimiento en las

E v logistica e infraestructura Si se determina que
hte ficha, se cobrara una muita equivalente al 0,2
j notificada al proveedor por el administrador de
fegunda reincidencia, la Entidad Contratante

qdntos de respaldo, y solicitara la suspension del

la conformacion de la canasta en pesos y tipos
limentos no han sido entregados conforme a los
una multa equivalente al 0,5 % del valor total de
edor por el administrador de 1a Orden de
bidencia, la Entidad Contratante notificara al
bido, y solicitara la suspension del Catalogo
HIGIENE PARA LA CARNE (CPE INEN-
tidad contratante solicitara a la Direccion
cacion del incumplimiento de esta norma (en un
caso de que se verifique este incumphimiento
mitido por el MAGAP notificara al SERCOP,
htalogo

https://catalogo.compragpublicas.gob.ec/ordene
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CANASTA DE PRODUCTOS L
- ALMACENADO' Se debe cumphs
frio como consta en la siguiente tabla
Y TRANSPORTE DE PRODUCTOS [
REFRIGERACION CONGELADO TH

Mantequilla 4 a 6 14 a 21 240 Quesos H
0a$ - - FUENTE Dominguez. 2009,
alimentos perecederos

- INFRAESTRUCTURA MINIMA
almacenamiento del producto, con las
y clasificacion de productos Esta area He

el producto - Area destinada pard bicacio|
Limpiadas cada vez que sean utilizadas Al
ventilada Para evitar dafios el productdfpo debe

debera ser liso con la finahidad evitar aghmulacig
humedad en la infraestructura
- CALIDAD A  PRODUCCION
garantizara la reduccion al minimo de I contamy
animales o del medio ambiente El pro edor ga|
los animales lecheros se mantengan en fdecuado
debera garantizar presencia de buenas glacticas 4
animales, higiene general adecuada del|
ordefio adecuados B PLANTAS PH

leche debe ser tan baja como pueda logfp
leche Se debera aplicar medidas en el 3

idoneidad, a fin de proporcionar un mafg
tal que permuta la aphicacion de medidag
otra forma seria necesario para asegura
PRODUCTOS LECHE La leche debe

de cont]

er las si

afectar sigmficativamente las caracteri
lacteo caracteristico, libre de olores ext|
materias extrafias. LECHE Y YOGUR
ECUATORIANAS INEN DE HIGIENH
(CPE INEN-CPDEX 57:2013). Se dara
GGG, TECNICA SUSTITUTIVA DE H
ALIMENTOS PROCESADOS En el

il nocuiflad e idoneidad del producto C

DERIVADOS
uerrmiento de la temperatura de la cadena de
CADENA DE FRIO PARA ALMACENADO
Y SUS DERIVADOS PRODUCTO
URA DURACION DE CONSERVA
e entera0 a4 - -yogurt2a55al0 -
52 - Quesos Blandos0a2 - - Quesos Duros
kaciones para la conservacion y transporte de

procesadora debera tener un area destinada al
faracteristicas: - Area de almacenamiento
tar con equipos de refrigeracion para mantener
b de las gavetas Las gavetas deberan ser

ea despacho de productos, esta debera fresca y
Exponerse al sol - El techo, paredes, piso
h de particulas de polvo y concentracion de

PRIMARJA Durante la produccion pnmaria el proveedor

nacion de leche cruda, procedente de los
hntizara practicas ganaderas adecuadas, y que
kstado de salud La procedencia de la leche
bricolas, veterinarias y de alimentacion de los
el equipo de ordefio, empleo de métodos de
DORAS DE LECHE La carga microbiana de la

ifando las buenas précticas de produccion de la

a produccion primaria para reducir lo mas

ogenos o que afectan a la inocuidad y la

buridad mayor para preparar la leche de manera
| microbiologico de menor rigor que el que de
DE LOS
bulentes caracteristicas Color Debe ser
podran presentar variaciones en estas
hatica o alimentacion, pero estas no deben
riales indicadas) Olor Debe ser suave,
Aspecto. Debe ser homogeneo, libre de

qumplimiento a NORMAS TECNICAS
PARA IJA LECHE Y LOS PRODUCTOS LACTEOS
imfento a la Resolucion ARCSA-DE-042-2015-

PRACTICAS DE MANUFACTURA PARA

bmento gn que se presenta a los consumidores, la leche y

sus dertvados no debe contener ningin Hntaming Inte[1] en un nivel que ponga en peligro el
estado de la salud pablica Estos produdfos presettaran las siguientes caracteristicas La

leche y sus derivados deberan estar pas!
organolépticas normales, estar mpios
fecha posterior a la que aparece marcadj
pasteurizacion)

en el rof

urizadog| deberan presentar caracteristicas
libres defcalostro

No debe ser distribuido en
lilo del envase (no mas de 5 dias después de su

La leche pasteur{fada envdsada y colocada en el mercado, no debe ser

341
meses)

13,0500

0,0000

443,7000

0,0000

443,749

==
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vase ori
distribug

reprocesada y debe ser vendida en su g
la cadena de frio en el almacenamientg
20C Los residuos de medicam
limites establecidos por el Codex Ali
pesticidas y sus metabolitos no podra
CAC/MLR 2. QUESO El queso fresc
entre sem1 blando y blando. Las mater;
las normas relacionadas al Codex Ali
tales como. § Cultivos iniciadores de
aroma § Cuajo u otras enzimas coag
potasio como sucedaneo de la sal §
cumphr con lo dispuesto en la Ley 20
utthizar aditivos permitidos y en las ca
permite el limite maximo en contamin
contaminantes Codex Stan 193-1995
cumplir con el Reglamento de Buenas
utilizada para la fabricacion de la man
requisitos establecidos en ta NTE INE
mantequilla y de la mantequilla de suef
INEN 712 Los residuos de plaguicidal
establecidos por el Codex Alimentariof
medicamentos veterinaros no deben s
CAC/MLR 2 en su ultima edicién

- PLAZO DE ENTREGA: El plazo
de la orden de compra, seglin cronogra
contratante y el proveedor. Para el efe
mimmo 7 dias y maximo 15 dias, salvq

quillay
9 Lacq
debe cy
y sus mg
FACMY
berar los

e entreg:
ha establ
b, el plag
condici

nal La leche pasteurizada debe mantener
160, y expendio a una temperatura de 40C +-
harios y sus metabolitos no podran superar los
LNC/MLR 2 Los residuos de plaguicidas,
s limites establecidos por el Codex Alimentario
ener un rango de porcentaje humedad (65-80%)
utilizadas en su preparacion, deben cumplir con
Leche pasteurizada - Ingredientes

thocuas del acido lactico y/o productoras de

ua 1doneas § Cloruro de sodio y/o cloruro de
s de comercializacion de este producto deben

$istema Ecuatonano de la Cahidad § Se pueden

pecificadas en la norma NTE INEN 2074 § Se

’4h 1o que establece el Codex alimentarius de

JUILLA La etaboracion del producto debe

He Manufactura del Ministerio de Salud La leche
e la mantequilla de suero debe cumplir con los
bma utilizada para la fabricacion de la

mplir con los requisitos establecidos en la NTE
fabolitos, no deben superar los limites

R 1 en su dltima edicién Los residuos de

imites establecidos por el Codex Alimentartus

comenzara a correr a partir de la formalizacion
bcido de mutuo acuerdo entre la entidad
b entre cada entrega parcial del producto, sera de
hes de caso fortuito o fuerza mayor, como

eventos, desastres o fendmenos naturalgs imprey
del Codigo Civit A fin de cerciorarse gh la cant
previo a suscribir el acta de entrega-regEpcion pi
proveedor a fin de venficar que se curjpla con ¢
que ¢l peso es menor de lo que debia hgdber entrg
el acta entrega-recepcion, el proveedod Hebera c{
suscripeion del acta entrega-recepcion [definitiva
- FORMA Y REQUISISTOS DE PAIGO Los
cargo a las partidas presupuestarias defl entidad
dolares de los Estados Unidos de Nort¢ghmérica,
suscripeion del acta de entrega recepcifin (total d
copia simple de la orden de compra y i factura
realizaran pagos parciales, segun el crograma
acuerdo entre la entidad contratante y ¢ proveed
- CAPACIDAD MAXIMA: Los prjfecdores
hacerlo a través de persona natural o j
forma asociada bajo la figura de Asocifci
Centros de Acopio y/o Consorcio, que
proveedores que deseen participar en f
juridica, en la figura de microempresay
hasta 49 empleados), o de forma asocig
Cooperativas de Comercializacion, Ce
Agnicultura Famihiar Campesina Las
empleados todos los beneficios de ley
se solicitara los documentos habilitant
capacidad maxima se elabora tomandd
porciones de lacteos y sus derivados

Ha bajo |
ros de A

bspecto 4
que fac
En cuent
comun|
desayui
UCION

BMIDA P,

LACTEOS SEGUN TIEMPOS DE C(}

fstos, de conformidad con lo que manda Art 30
Had de entrega parcial la entidad contratante
Ircial, pesara los productos recibidos por el

peso requendo En el caso de que se compruebe
bado de manera parcial, se dejara constancia en
mpletar el peso total contratado previo a la

bagos por la provision del bien se realizaran con
contratante generadora de la orden de compra en
os que seran realizados después de la
parcial), y a la que se debe adjuntar también,
mitida por el proveedor. De ser el caso, se
He entregas parciales, establecido por mutuo
b
ue deseen participar en esta ficha técnica podran
la figura de micro o pequefias empresas; o de
Productores, Cooperativas de Comercializacion,
rte de la Agricultura Familiar Campesina. Los
Ecnica podran hacerlo a través de persona
a 9 empleados) o pequefias empresas (de 10
figura de Asociaciones de Productores,
copio y/o Consorcio, que formen parte de la
huefias empresas deberan garantizar a sus
la Normativa Laboral vigente Para consorcios
hlten esta forma de asociatividad El calculo de la
el peso promedio, el aporte calorico y las
ks que se encuentran disponibles en el Ecuador,
0, necesartas para completar una dieta de 2000
DE PORCIONES (g) DE INGESTA DE
ARA 2000 KCAL/DIA TIEMPOS DE COMIDA

A

(1) PORCENTAJE DE ALIMENTOS ! INGERJRSE DURANTE EL DiA KCAL/DIA

KCAL/MES PORCION PROMEDIO H GERII
500 15000 3 COLACION 5% 100 3004 0 ALM
[roTaL

caso de no existir las diferentes categofjas para {
compensara dentro de las otras categoighs de tiet
equivale a 200 gramos Una porcion dglqueso eq
SERCOP, 2016 En la tabla 2 se muestif] el porce}
queso y mantequilla) a la dieta con el

A DE LACTEOS /DIA (2) DESAYUNO 25%
ERZO 35% 700 21000 0 COLACION 5% 100
00% 2000 60000 3 (1) Cuadro referencial, En el

lempo de comida dicho porcentaje de alimento se
po de comda (2)Una porcion de leche/yogurt

Livale a 30 gramos ELABORADO POR

htaje de aporte calorico de lacteos (leche/yogurt,
total de los alimentos que se consume en el dia,

MERIENDA total porciones/dia total 4
APORTE PORCION APORTE PORC
LACTEOQ/DERIVADOS 3 10,71% 00
00 214,29 keal/dia ENERGIA/MES 6
POR SERCOP, 2016 En la tabla 3. Se
productos son iremplazables y deben ¢
volumen indicado TABLA 3 LISTAL}
ACUERDO A SU TAMANO, PESO |
TIPO OPCION PESO PROMEDIO P{j
funcion del peso de la porcion (Kcal)
UNIDAD LECHE/YOGURT LECHE PE VAC
Iitros YOGURT 200 99 198 10 2000 (§]1) QUE
gramos MANTEQUILLA QUESO DH
740 37 10 50 (g) FUENTE INCAP, 24

ptar press
DDEL

LA ADQUISICION DE ALIMENTOS§
PRODUCIDOS O CULTIVADOS EN
aplicacion y Art 2 Alimentos producid,
cumplir con los sigumentes requisitos: d

o cultry
180 gra

queso de comida, 50 gramos de mame illa, 4 11
muestra en la tabla4 TABLA 4 COMROSICIO|
CLASIFICACION DE ACUERDO A HU TIPO

litros QUESOS 350 gramos MANTEQ
ACLARACION PARA LA ENTIDAD
que se requieren de forma mensual, la g
que van a ser usuarios de este servicio |
por mes. El numero minimo a adquinr
a las personas mayores de 18 afios. Pa ! grupos
mimimas desde 10 canastas por mes, ! ja lo cual
porciones y aporte calérico sugerido pg
PORCION DE LACTEOS SUGERIDN POR o)
EDAD KILOCALORIAS PORCION ! GERIO
CANASTA 3 a 4 aiios 1500 150 ml 2 Ha 7 afiog

ONTR.
tidad cqd
multipli
s de 50 ¢

aporte calorico de}2|4,29 kilocalorias al dia, es
CENTAJE DE LACTEOS POR CADA

s productos que integran esta canasta, los
tes siempre en cada entrega, en el pesoy
TEOS/DERIVADOS SUSTITUIBLES DE

PASTEURIZADA 200 60 120 20 4000 (ml) 6
S/ QUESO FRESCO 30 264 79,2 6 180(g) 400
30299 89,7 6 170 (g MANTEQUILLA 50
ORADO POR SERCOP, 2016 Esta ficha se
bntratacion Publica (SERCOP), Registro Oficial
eive “EXPEDIR LAS DISPOSICIONES PARA
JADOS AL CONSUMO HUMANO
DOR”, especificamente en el Art 1 - Ambito de
hdos en el Ecuador. La canasta de lacteos debe
nos de queso fresco de mesa, 170 gramos de
ros de leche y 2 litros de yogurt, como se
DE UNA CANASTA DE LACTEOS
FTOTAL UNIDAD LECHE 4 litros YOGURT 2

TLLA 5p gramos ELABORADO POR SERCOP, 2016

ATANTE Para determinar el numero de canastas
htratante debera definir el numero de personas
far por el nimero de canastas que se requieren
hnastas al mes, considerando como grupo etario
e menor edad se podra realizar compras

Ise adjunta el siguiente cuadro referencial con las

a cada gfupo etario. TABLA 5 APORTE CALORICO Y

A, SEGUN GRUPO ETARIO RANGO DE
A NUMERO DE CONSUMIDORES POR
1750200 ml. 2 8 a 10 afios 1900200 ml 1 11 a
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14 afios 2300 200 ml 1 15 a 17 afios 2§00 250 §! 0,5 Adulto 2000 200 ml | ELABORADO
POR SERCOP, 2016 Para las institucighes que duenten con nutricionista o tengan definido el f
numero de segun su necesid itucipnal, podran planificar las compras segun sus
requerimientos particulares, la tabla Nl 5 servitk de guia para el calculo de canastas segln grupo
etario, pero solo es referencial. CALC Lo DE § APACIDAD PRODUCTIVA La capacidad
productiva por Asociaciones de Produ ! ores, Copperativas de Comercializacion, Centros de
Acopio y/o Consorcios, sera de 300 ca i astas al hes. Se dara prioridad a las organizaciones que
realicen su produccion pecuaria libre 1 productps quimicos, hormonales y demas productos
restringidos (normas sanitarias vigenteld), extendlendo su cupo de hasta 350 canastas al mes,
siempre y cuando cuenten con ceniﬁc
|

16n de ajguna entidad publica o privada que avale este
tipo de produccion El proveedor se co {

prometd a entregar su producto en el area local de su
domicilio, no obstante el proveedor pdifra escogfr el area de cobertura (cantonal, provinctal o
nacional) segun su capacidad productt i:

- DESCRIPCION GENERAL ProvHer alimegtos -PRODUCTOS LACTEOS Y
DERIVADOS, destinados para la prep acion dgl tiempo de comida (desayuno), correspondientes
a un mes, que satisfagan las necesidad, L caloricds de 2000 kilocalorias diartas por persona, es !
decir 60000 kilocalorias al mes. Cada : asta debera contener 350 gramos de queso fresco
pasteurizado, 50 gramos de mantequil, 4 litros e leche pasteurizada y 2 titros de yogurt

- PRECIO DE ADHESION USD 13,05 por dada canasta de productos lacteos 350 gramos de
queso pasteurizado (fresco y/o comidal] 50 granfos de mantequilla, 4 litros de leche pasteurizada
y 2 litros de yogurt, incluido transportgfal lugar §cordado con la Entidad Contratante (El precio
no incluye 1VA)
- REQUISITOS ESPECIFICOS LE4

HE ENJERA PASTEURIZADA Requisitos fisicos y
quimicos (Leche entera pasteurizada) JABLA 7JREQUISITOS FISICOS Y QUIMICOS
(LECHE ENTERA) REQUISITOS UNYDAD MIN MAX METODO DE ENSAYO Densidad
relativa NTE INEN 11 a 150C - 1,029 [§,033 a 2QoC - 1,028 1,032 Contenido de grasa % 3 - NTE
INEN 12 (fraccion de masa) Acidez n lable, expresada como acido lactico % 0,13 0,18 NTE
INEN 13 (fraccién de masa) Solidos tles % 11,3 - NTE INEN 14 (fraccion de masa) Solhidos
no grasos % 8,3 - - (fraccion de masa) [femza %J0,65 0,8 NTE INEN 14 (fraccion de masa)
Punto de congelacién oC -0,536 -0,513INTE INEN 15 oH -0,555 -0,53 Proteinas % 2,9 - NTE
INEN 16 (fraccion de masa) Ensayo dgffosfatasgs - Negativo NTE INEN 19 Ensayo de
Peroxidosa - Positivo NTE INEN 2334 [Presenci§ de conservantes - Negativo NTE INEN 1500
Presencia de neutralizantes - Negativo [NTE INEN 1500 Presencia de adulterantes - Negativo
NTE INEN 1500 Grasa vegetal - Negaflvo NTE [NEN 1500 Suero de leche - Negativo NTE
INEN 2401 Residuos de medicamentoffveterinagios Ug/l - LMR establecidos en el CODEX
Almentarius CAC/MLR 2 Los estableffdos en ¢ compendio de métodos de analisis identificados q
como 1déneos para respaldar las MLR [PEL coddx Reaccion de estabilidad proterca (prueba de
alcohol) No se coagulara por la adiciéfHe un vojumen 1gual de alcohol neutro 68 % en peso 0 75
% en volumen NTE INEN 1500 FUEINTE Norgha Técnica Ecuatoriana. NTE INEN 10-2012
Requisitos microbiologicos para la lechf TABLA 8 REQUISITOS MICROBIOLOGICOS
PARA LA LECHE REQUISITOS n m|M ¢ MEJODO DE ENSAYO Recuento de
microorganismos mesofilos, UFC/cm3|f 30 000 F0 000 1 NTE INEN 1 529-5 Recuento de
coltformes, UFC/em3 5 <1 10 | AOA{]99! 14 [feteccion de Listeria monocytogenes /25250 -
0 1SO 11290-1 Deteccion de Salmonelld /25 ¢ 5 P - - NTE INEN 1529-15 Recuento de
Escherichia coli, UFC/g 5 <10 - 0 AOAK 991 14n = Nomero de muestras a exarminar m = Indice
maximo permisible para identificar mvjjl de buerfa calidad M = Indice maximo permisible para
identificar nivel aceptable de calidad c[f Numerd de muestras permisibles con resultados entre m ;
y M FUENTE- Norma Técnica Ecuatdfiana NTE INEN 10 2012 Limite maximo de
contaminantes TABLA 9 LIMITES MAXIMOYPARA CONTAMINANTES REQUISITO
LIMITE MAXIMO (LM) METODO OE ENSAYO Plomo, mg/kg 0,02 ISO/TS 6733 Aflatoxina |
M1, ug/kg 0,5 ISO 14674 FUENTE- Njfrma Téchica Ecuatoriana. NTE INEN 10 2012 QUESO

FRESCO Requisitos fisicoquimicos TABLA 10 REQUISITOS FISICOQUIMICOS
REQUISITO MINIMO MAXIMO MHJODO DE ENSAYO Grasa lactea en extracto seco, %
(m/m) 25 - NTE INEN 63 Extracto secl] Segun ¢ contenido de grasa en el extracto seco, de
acuerdo a la siguiente tabla NTE INENp4 Contgido de grasa en extracto seco (m/m) Contenido
de extracto seco minimo correspondierfe (m/m) $20,0% < 30,0 % 28,00% FUENTE Norma
Tecnica Ecuatoniana NTE INEN 2620[3012 Requsitos microbiologicos TABLA 11
REQUISITOS MICROBIOLOGICOS HARA LA LECHE REQUISITOS nm M ¢ METODO DE
ENSAYO Enterobacterias, UFC/g S 2§02 103 [INTE INEN 1 529-13 Recuento de Escherichia
coli, UFC/g 5< 1010 | NTE INEN 1 §§9-8 Staghylococus aureus UFC/g 5 10 103 I NTE INEN
1 529-14 Listeria monocytogenes / 25 15 ausendja - 1SO 11290-1 Salmonella en 25 g 5 ausencia
ausencia 0 NTE INEN 1 529-15 n = Ny[nero de fhuestras a exammar m = Indice maximo
pernusible para identificar nivel de bugfa calidad M = Indice maximo permisible para identificar
nivel aceptable de calidad ¢ = Numero He muestrps permisibles con resultados entre my M
FUENTE' Norma Técnica Ecuatorianal E INEN 2620 2012 MANTEQUILLA Requisitos
fisicoquimicos para mantequillas TABRA 12. REQUISITOS FISICOQUIMICOS PARA
MANTEQUILLAS REQUISITOS MIMAX “QMETODO DE ENSAYO Contenido de grasa,
% (m/m) 80 --- NTE INEN 165 Extracid seco mdgro de la leche % (m/m) 1) --- 2 NTEINEN 14
Humedad, % (m/m) --- 16 NTE INEN {4 FUENTE: Norma Técnica Ecuatonana NTE INEN
161 2011 Requisitos de la grasa par maftequillay TABLA 13. REQUISITOS DE GRASA PARA
MANTEQUILLAS REQUISITOS MIlfMO MAXIMO METODO DE ENSAYO indice de
refraccion 400C 1,452 8 1,456 S NTE N 166[indice de yodo, cg/g 26 45 NTEINEN 167
indice de Relcher-Melssi, cm3/g 24 32 EIN 168 indice de Polenske, cm3/g 1 3,6 NTE
INEN 168 Indice de saponificacion, mgjs 218 23 NTE INEN 169 FUENTE Norma Técnica
Ecuatonana NTE INEN 161 2011 Reqlpisitos mitrobiologicos para las mantequillas TABLA 14
REQUISITOS MICROBIOLOGICOS HARA MANTEQUILLAS REQUISITOS n m M ¢
METODO DE ENSAYO Recuento de grobios Mesofilos *UFC/g 5 104 105 2 NTE INEN

1529-5 E coli UFC/g 5 <10 --- -- NTHJINEN 1J29-8 Enterobacterias, UFC/g 5 10 102 3 NTE
INEN 1529-13 Staphylococcus aureus JFC/g 5 4 10 -—- -- NTE INEN 1529-14 Salmonella, 25
g S ausencia --—- -~ NTE INEN 1529-1§[* Exceptg para mantequillas fermentadas con cultivos

bacterianos FUENTE Norma Técnica Heuatoriafa. NTE INEN 161:2011 En donde’ n = Numero
de muestras a examinar m = Indice mafdmo pernfisible para identificar nivel de buena calidad M
= Indice maximo permisible para identiffcar nive] aceptable de calidad ¢ = Namero de muestras
permisibles con resultados entre m y
- APLICACION DE LA PRESENTHFICHA: [Conforme a la NORMAS TECNICAS
ECUATORIANAS INEN DE HIGIENEJPARA [JA LECHE Y LOS PRODUCTOS LACTEOS
(CPE INEN-CPDEX 57 2013) )
- REQUISISTOS MINIMOS: A ODUCFION PRIMARIA El ganado bovino en la
produccion primaria debera contar con Cdpia del certificado onginal de vacunacion de
Fiebre Aftosa con los datos del product¢¥. B LANTAS PROCESADORAS DE LECHE
Segun Acuerdo Ministerial 2013 (MAQRP-MSORMIPRO), del Reglamento de control y
regulacién de la cadena de produccion ¢ la lechdy sus denvados, (Capitulo VII de las plantas
procesadoras de leche y sus derivados),[{fe deberafcumplir con los siguientes requisitos !
Todas las plantas de procesamiento de Ifhe y su§derivados contaran con et permiso de 1
funcionamiento otorgado por el Ministgfjo de Salpd Publica a través de sus organismos
competentes de conformidad con lo estdplecido ep la Ley Organtca de la salud Todas las
plantas de procesamiento de leche y sugperivadod cumpliran las disposiciones establecidas en el
Reglamento de Buenas Practicas de Majjufactura He alimentos Procesados y la Regulacion
Sanitaria de Alimentos. El monitoreo dglsu cumpfimiento sera responsabilidad del Ministerio de |
Salud Publica a través de los organismof competdntes. - Las industnias lacteas, sean estas, |
mucro, pequedia, medianas y/o grandes gfpresas, fleberan informar mensualmente al MAGAP,
sobre el pago por litro de leche al produggor en firfca y la comuna de proveedores. Todos los i
productos que integran esta canasta debiran contgr su respectivo registro sanitario y deberan
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cumplir los siguientes requisitos minifps C DE LOS PRODUCTOS LECHE Y YOGURT
Se debe dar cumpiimiento a los isitosffisicos, quimicos, microbiologicos y de
contaminantes establecidos en la normd NTE INEN 10 2012, los mismos que se anotan en e!
numeral 16 de la presente ficha QUESY e debe dar cumplimiento a los requisitos fisicos,
quimicos, microbiologicos y de contal i nantes eptablecidos en la norma NTE INEN 065, los
mismos que se anotan en el numeral 1§{de la pregente ficha MANTEQUILLA Se debe dar
cumplimiento a los requisitos fisicoqu .: 1cos, defgrasa y microbiologicos establecidos en la
norma NTE INEN 161 2011, MANTERUILLA$, los mismos que se anotan en el numeral 16 de
la presente ficha |
- ENVASADO: LECHE/YOGURT
material aprobado por la autoridad san|
inviolables, impios, libres de desperfed
agentes externos y no alterar las caract}

QUESO Debe expenderse en envases

Debe ser pnvasada y comercializada en recipientes de
Petente, estar provistos de cierres herméticos e i
htizar la completa proteccion de su contenido de |
Fganolépticas y fisico-quimicas del producto |
erméticamente cerrados, que aseguren la
adecuada conservacion y calidad del pj producto debe acondicionarse en envases cuyo
material, en contacto con el producto, hte a su accion y no altere las caracteristicas
organolépticas del mismo. El embalajgHlebe hacgrse en condiciones que mantenga las
caracteristicas del producto y aseguren{bu inocuiflad durante el aimacenamiento, transporte y i
expendio MANTEQUILLA Las mantffyuillas dgben expenderse en envases asépticos, y
herméticamente cerrados, que asegurella adecupda conservacion y calidad del producto Las
mantequillas deben acondicionarse en fvases cfyo matenal, en contacto con el producto, sea
resistente a su accion y no altere las cajhicteristichs organolépticas del mismo El embalaje debe !
hacerse en condiciones que mantenga Ms caractdristicas del producto y aseguren su inocuidad
durante el almacenamento, transporte || expendip Las gavetas utilizadas deberan ser
exclusivamente para el transporte de Id{ alimentgs

- PRESENTACION Gaveta Plasticdlde Caladb Total de Polietileno de alta densidad nueva, de
dn un pesp aproximado de 2,2 kg (vacia) y que permite

b (°C), d4ndo asi un peso minimo de 16,66 kg por gaveta
¢ de alifhentos seran de propiedad exclusiva del

ar el bugn uso de las mismas, es decir que éstas no
podran ser empleadas para acciones ajghas a la dpl transporte de alimentos. En adicion el
proveedor debera tomar en cuenta las fjcomenddciones y documentos que proporcione la Entidad
Contratante referente al uso de las gavélas. Segip el niumero de canastas que requiera la entidad
contratante, la entidad definira el tipo ¢ envasado para los alimentos correspondientes a esta
ficha El proveedor debera entregar sujjproductof solo en las gavetas segin como se especifica en
esta ficha
- LOGISTICA Y TRANSPORTE H
transporte desde el lugar de acopio ha
con la cadena de frio establecido en el
requerimientos de logistica y transport
MIPRO), del Reglamento de control y
derivados, (Capitulo VII: de las plantag
hasta el punto de venta debera cumplir
del producto Debera estar en condiciol
mantenimiento de su calidad e inocurd
Queso pasta blanda (fresco) 4 a 8 oC
cerrados, con refrigeracion. Debera tenf

proveedpr correra con todos los gastos de logistica y

el lugarfacordado por la entidad contratante Se cumplira
meral 1] “almacenado” y se adaptara a los sigutentes
Segun Acuerdo Ministerial 2013 (MAGAP-MSO-
bgulaciof de la cadena de produccion de la leche y sus
procesadbras de leche y sus derivados), el transporte

don las cqndiciones minimas en funcion de la naturaleza |
ks para nfantener temperaturas optimas que aseguren el
Productos pasteurizados 4 oC +/- 2 oC

gbs vehicdios empleados para el transporte deben ser |
en cuerfta las recomendaciones sefialadas en el Codigo

DEX CAIC/RCP 44.2013. Los vehiculos deberan cumplir
las siguientes caracteristicas Lagfparedes, Jos suelos y los techos estén hechos de un
material apropiado y resistente a la corfpsion, cop superficies lisas e impermeables Los
suelos estaran dotados de un sistema dgldrenaje iloneo, dotado de un equipo de refrigeracion,
geradosfurante el transporte a una temperatura lo mas
que la cprga de productos no se contamine por olores

proxima a 0°C El proveedor garantizad
provenientes de envios anteriores o cal
o amimales; insectos que aniden en el

|
i
incompatibles, residuos toxicos de sustancias quimicas |
iculo, rgstos de productos agricolas en pudricion y
desperdicios que obstruyan los onificiofldel drendje y de circulacion del aire situados en el suelo
del vehiculo Se debera respetar las recfmendacignes en el embalaje y apilamiento de los
alimentos. El proveedor correra con todps los gagtos de logistica y transporte desde el lugar de
idad confratante i
- ANTICIPO Y GARANTIA La en § Had contfatante definira la procedencia para la entrega de I
un anticipo, el cual podra ser de hasta 3¢% del tojal del valor de la orden de compra. En caso de
realizarse un anticipo, se presentara la ghrantia dql buen uso de anticipo por un valor equivalente
al 100% del valor recibido por este conffepto El proveedor presentara una garantia de fiel
a cuanti§ generada es mayor al valor que resulte de
4| presupgesto inicial del Estado del correspondiente
ira por pin valor igual al 5 % del monto total de la orden
de los Hienes con dafios o alteraciones por embalaje,
b prima d componentes empleados en su produccion !
compromuso de canje de los productos que se encuentren |
plo plagas, pudnicion o toxicidad en el empleo de
e dejargjconstancia del mal estado o deterioro det
a fin defque esta sirva como respaldo y se proceda con
el cambio respectivo. La Entidad podralfeahizar vprificaciones a fin de garantizar el cumplimiento

manipulacion, mala calidad de la mate
El proveedor firmara una carta df]

de las caracteristicas descritas en la pregknte fich§, cabe mencionar que los costos de estas *}
venificaciones seran cubiertos por la Enfjdad Confratante
- INFRACCIONES Y SANCIONES|PEL PRQVEEDOR INFRACCIONES SANCIONES
Hoa (sin j|stificacion), sefialados por ia Entidad
productd se aplicara una multa del 0,5 % diario del valor
entregafio que consta en la Orden de Compra. En caso i
de producirse recurrencia en el incumplffniento, 1§ Entidad Contratante notificara al SERCOP, [
mediante oficio y documentos de respaldo, de estf hecho, con el fin de realizar la exclusion del
proveedor del Catalogo Dinamico Incl %o Incy Inplimiento dela orden de compra En el caso de
H orden d compra en su totalidad, la entidad contratante
notificaga al SERCOP a fin de que lo declare contratista
trega esfablecido en la orden de compra Si el proveedor 1
hfo ultimp del numeral 6 de esta ficha, se le aplicara una !
de confpra, considerandose como peso maximo de
Hel total Pe la orden de compra Emplear Productos de
dos por AGROCALIDAD o a su vez se encuentren mal
hducto S§ soticitara el cambio del lote de produccion En
hcia, la Ehtidad Contratante notificara al SERCOP,
i itara la suspension del Catalogo Dmamico f
i minimo{ de la ficha Si se determina que los alimentos
Hstablecidpbs en la presente ficha, se cobrara una multa
entrega fJarcial, la cual sera notificada al proveedor por
En casofe producirse una segunda reincidencia, la
Entidad Contratante notificara al SERC{JP, medignte oficio y documentos de respaldo; y
solicttara la suspension del Catalogo Diffmico Influsivo Incumplimiento en las especificaciones
de entrega en gavetas, transporte y logiica e infrjestructura S1 se determina que los alimentos no
han sido entregados en la presente fichalse cobraga una multa equivalente al 0,2 % del valor total
de la entrega parcial, la cual sera notificifda al profeedor por el administrador de la Orden de
Compra En caso de producirse una segghda reinddencia, la Entidad Contratante notificara al
SERCOP, mediante oficio y documentoglde respaldo, y solicitara la suspension del Catalogo
|

a facturar correspondiente al producto

dara por terminado la orden de compra
incumplido No cumplir con el peso de ¢
ha incumplido lo contemplado en el pa
multa del 0,2 % del valor total de la ord{
incumplimiento de hasta 0,5 kllogramo

utilizados o se encuentren trazas en el p|
caso de producirse una segunda reincidg

ofictoy d s de respal]
Inclusivo Incumplimientos de requisit
no cumplen con los requisitos minimos
equivalente al 0,2 % del valor total de |4
el administrador de la Orden de Comprg

<
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Dinamico Inclusivo. Incumplimiento ¢
requeridos en esta ficha Si se determin
pesos y tipos requeridos en esta ficha,
la entrega parcial, la cual seré notificad
Compra. En caso de producirse una seg
SERCOP, medsante oficio y documentfls
Dinamico Inclusivo Incumplimiento -!
(CPE INEN-CODEX 57.2013). En cajg
Direccion Provincial del MAGAP (eng
norma (en un maximo de dos dias de 9]
incumplimiento La entidad contratantg
notificara al SERCOP, con el fin de reg
- PERSONAL, CAPACITACION
participar debera contar con un admini
presentar - Certificado de formacion -l
manipulacion de alimentos o Cemﬂca de salul
emitido por el MSP o entidades privads afines
o experiencia (al menos | afio) en ad I 1straciog
cadenas de distribucion de alimentos (fprtificadd
campesinas en el area de comercializa
logistica de entrega a tiempo en el lug
disponibilidad de productos para el ari

que los
b cobrarg
b al prov

de resp|
la norm|
de reindi
ad rectq)
regado
contand
hzar |a ey
XPERIL

la confgrmacion de la canasta en pesos y tipos
Himentos no han sido entregados conforme a los

una multa equivalente al 0,5 % del valor total de

edor por el administrador de la Orden de
nda reiffcidencia, la Entidad Contratante notificara al

hido, y solicitara la suspension del Catalogo
HIGIENE PARA PRODUCTOS LACTOES
idencia, la entidad contratante solicitara a la
a) la verificaci6n del incumplimiento de esta

| producto), en caso de que se verifique este

con el Informe emitido por el MAGAP

clusion definitiva del catalogo

ENCIA Administrador - El proveedor que desee
irador pdr cada 300 canastas El admimstrador debera
apacitagion de al menos 20 horas en higiene y

ocupacional para la manipulacion de alimentos,
Certificado de capacitacion (al menos 40 horas)
de alimentos y/o logistica de alimentos y
otorgado por asociaciones o empresas

on de alinentos, u otros ) TAREAS 1) Coordinar la
acordadp
Hdo de cinastas 3) Coordinar al personal necesario para

con la entidad contratante 2) Gestionar la

1sar que el producto cuente con las

Ho a especificaciones proporcionadas en la

presente ficha Personal de servicio: E|proveeddr que desee participar debera contar con 2

al centro de acopio 2) Clasificar los al
ficha 3) Pesar los alimentos y armar I3

orar El personal de servicio debera contar con
aje, higiene y manipulacion de alimentos de al
ocupacional emitido por el MSP para la

hfines El personal debera estar puntualmente

y su jornada laboral dependera del iempo que
TAREAS 1) Descargar los altmentos que llega

lembalar de acuerdo al peso solicitado en esta

4) Cargar las canastas en el vehiculo de

https://catalogo.compras

distribucion 5) Descargar las ¢ Hn el lugd

acordado por la entidad contratante

CANASTA - ALMIDONES (CEREALES,

TUBERCULOS)
- ENVASADO Las gavetas utilizad deberar
cereales, granos secos, harinas y tubérgplos, deb
cualquier dafio externo o interno al proucto. Se
o sellos, con indicaciones comerciales|hiempre
pegamento no toxico Los alimentos qgf requier;
las normas de salud e higiene y deberidy ser capg
estado de las cereales, granos secos, hgfinas y tu
norma NTE INEN-ISO 7558). Los sigffentes mg
portable de plastico y bolsas de papel, felicula p
plastico “tubos” de malla portaljfes, o "tu
viscosa fibra textil 0 una combinacion e estos n
superior a 25 mm) hechos de carton, p
plano o perfilado Los materiales de en
ejemplo, la lamina deberia ser transpar]
previo acuerdo con la entidad contrataf
- LOGISTICA El proveedor correrd
lugar de acopto hasta el lugar acordaddpor la en
el transporte de los alimentos debera tgfer en cu
de Practica Ecuatoriana CPE-INEN-CYIDEX CA
esencial para mantener la calidad de lo alimentd
productos no se contarmine por olores {
residuos toxicos de sustancias quimica
productos agricolas en pudricion y des|
circulacion del aire situados en el suel
apilamiento de los alimentos

- REQUISITOS DE MADUREZ L4} aliment|
presentar un desarrollo y estado que legppermita
almacenamiento que asegure su llegadgfe
Ademas debera garantizar su consumop
de entregado el producto

- REQUISISTOS MINIMOS' Debe
5 GRADO DE CALIDAD GRANO P4t
CALIDAD PORCENTAJE DE GRA
O CUALQUIERA DE LOS DOS %(
% (méx.) % (base himeda) (max.) % (
adaptada para esta ficha segun normas

alaje pu
hte Lay)

]

on todo

0 animal
ferdicios
Se debe

lix )15
NEN, 2

teriales pueden ser utilizados

el machp,

ovenientp

IGRANOS SECOS, HARINAS Y

ser exclusivamente para el transporte de la
ran estar limpias y ser de calidad tal que evite

bermite el uso de materiales, en particular papel

cuando estén impresos o etiquetados con tinta o

In un envase especial, el material debera cumplir

ces de proteger el producto, garantizar el buen
érculos y la aireacion de las mismas (Segun
Pelicula
astica y bolsas de papel, asi como platos de

0s" de malla y bolsas hechas de, plastico,
ateriales Bandejas o cajas (cajas de altura
de plastico o de pulpa de madera con un fondo
Bden tener una superficie funcional y color (por
itizacion de estos mateniales debe ser utihizados

los gastos de logistica y transporte desde el
idad contratante Los vehiculos empleados para
nta las recomendaciones sefialadas en el Codigo
IC/RCP 44:2013 El estado de los vehiculos es

k. El proveedor garantizara que la carga de

s de envios anteriores o cargas incompatibles,
Es; insectos que aniden en el equipo, restos de
ue obstruyan los orificios del drenaje y de

|2 respetar las recomendaciones en el embalaje y

bs deberan recogerse cuidadosamente y

oportar un transporte, manipulacion y

Piones satisfactorias al lugar del destino

k condiciones dentro de los siguientes siete dias

bs siguientes requisitos CEREALES TABLA
SUMO ALIMENTARIO * GRADO DE

NADOS GRANOS PEQUENOS Y DELGADOS

NOS PARTIDOS HUMEDAD IMPUREZAS %
512 3 *Tabla de requisitos para cereales
15) GRANOS SECOS: TABLA 6 GRADO DE

CALIDAD GRANO PARA CONSUMJp ALIMUNTARIO * GRADO DE CALIDAD

PORCENTAJE DE GRANOS IMPERF i
NUMERO TOTAL DE INSECTOS H{j

exenta de suciedad (impurezas de ang
puedan representar un peligro para la s3
LAS HARINAS PARA CONSUMO A]

HUMEDAD IREQUISITOS MICROBLOGIC
fo-® 14
para esta ficha segun normas INEN, (2¢8 5) TUB
plir los s§
ples. ma
fisioldy
hd PAPA
YUCA
hmetro 5

variedad con caracteristicas externas 1g|
productos quimicos, sin dafios mecanid
con el aroma y sabor tipicos de la varie;
mm en adelante) y segunda (45-64 mm|
requiere producto de tipo Il mediano (
variedad con caracteristicas externas igjles cong
puede ser blanco o crema y la raiz con pedunculd
debe presentar desprendimiento en su 1§ Lercion
producto de tipo | (grande >36 mm) y it (mediang
oblongo, elongados, cilindricos curvos  otras fo
Deberan - Estar enteros (tomandol bi dedo ¢
excluirse los productos afectados por pgHiredumb
el consumo, Estar limpios, y pradficamentg

Estar practicamente exentos de pipgas que
Estar practicamente exentos de dafios cfisados p
y/o sabor extrafios; Ser de consis]

fncia firn

ORCENTAJE DE GRANOS DANADOS
IMPUREZAS % % % (max ) % (base humeda)
| para leguminosas adaptada para esta ficha

afer inocua y apropiada para el consumo

Extrafios y de insectos vivos Debera estar
jncluidos insectos muertos) en cantidades que
ha TABLA 6 GRADO DE CALIDAD DE
RIO * GRADO DE CALIDAD TAMANO DE
,Jninimo CENIZAS (materia seca) IMPUREZAS
JOS % % % (max ) % (base humeda) (max )
bla de requisitos para Harina de Maiz adaptada
ERCULOS En general para todo producto que
Buentes requisitos minimos  Debe ser de tal
ura, bien formada, impia, no contaminada con
bicos, patogenos, ni causada por insectos, fresca
Se requiere papa de clasificacion primera (65
CAMOTE/PAPA CHINA/MALANGA . Se
[7-6,4 cm y longitud 20-33 cm) Debe ser de tal
kstente, exteriormente seca, el color de la pulpa
hasta 2 cm de longitud desde su base, y este no
MELLOCO/MASHUA/OCA Se requiere
27-35 mm) Pueden ser de forma esférica,
Imas intermedias PLATANO VERDE[ 1]}

mo referencia); Estar sanos, deberan

e o deterioro que hagan que no sean aptos para
exentos de cualquier materia extraiia visible,
hfecten al aspecto general del producto,

r plagas, Estar exentos de cualquier olor
€; Estar exentos de darios causa dos por

33(Q1
meses)
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bajas temperaturas, Estar practig
malformaciones o curvaturas anormalefjde los d

dafado:

imente eentos de magulladuras,

Estar exentos de
dos, Estar sin pistilos, Estar con el
sor hongos o desecados Ademas, las manos y

pedunculo intacto, sin estar doblados n

los racimos deberan inclwir lo siguientd Uha porcion suficiente de cuello de color norma
Un cuello de corte limpio, no acjfflanadop rasgado, y sin fragmentos de pedunculo

- PLAZO DE ENTREGA: El plazo ¢k
de ia orden de compra, segin cronogra
contratante y el proveedor. Para el efed
minimo 7 dias y maximo 15 dias, salvg
eventos, desastres o fendmenos naturalfs i
del Codigo Civil A fin de cerciorarse ¢
previo a suscribir el acta de entrega-reg
proveedor a fin de verificar que se cul

comenzara a correr a partir de la formalizacion

gcido de mutuo acuerdo entre la entidad

entre cada entrega parcial del producto, sera de

ondiciopes de caso fortuito o fuerza mayor, como

stos, de conformidad con lo que manda Art. 30

la cantiflad de entrega parcial la entidad contratante

cial, pesara los productos recibidos por el
peso requerido En el caso de comprobarse que
de manera parcial, se dejara constancia en el

acta entrega-recepcion, el proveedor ddbera completar el peso total contratado previo ala

HE1cHA JConforme a la NORMAS TECNICAS
NTE INEN 1234-ARROZ

NTE INEN

2798 2013-AVENA NTE INEN]J 559 04 { NTE INEN 2356:04-CEBADA NTE
INEN 2765 2013-FRIJOL NT EN 150 2013-LENTEJA NTE INEN
2720 2013-ARVEJAS CPEIN l CODEK CAC/RCP-22 2013-MANI NTE INEN

1673:2013-QUINUA NTE INEN
TIERNO NTE INEN 1375-FIDH
INEN 1760 91-YUCA

Norma “International Standards for Fi
adquisicion de cereales, granos secos,
alimentos en tiempos de comida de desdy
a un mes, que satisfagan las neceSIdad
- FORMA Y REQUISISTOS DE PA
cargo a las partidas presupuestarias de
en dolares de los Estados Unidos de N¢
acta de entrega recepcion (total o parcif
emitida por el proveedor. De ser el casg
entregas parciales, establecido por mut
- CAPACIDAD MAXIMA Los pro
hacerlo de forma asociada bajo la figu
Comercializacion, Centros de Acopio
Campesina, debidamente registradas dd
y Solidaria) Las Asociaciones de Prod
Acopio y/o Consorcios deberan presen
Cooperativa de Comercializacion, de [3]A
Superintendencia de Economia Popula
que acredite asociatividad y que este vi
de la capacidad méaxima se elabora tomgh
porciones de alimentos con aporte de ajfi
Ecuador, sugeridas para cada tiempo dd
necesarias para completar una dieta de
PORCIONES (g) DE INGESTA DE A
HARINAS Y/O TUBERCULOS) SE!
TIEMPOS DE COMIDA (1) PORCEN
DIA KCAL/DIA KCAL/MES PORCI
DESAYUNO 25% 500 15000 2 COLA]
COLACION 5% 100 3000 1 MERIEN
Cuadro referencial, En el caso de no e
porcentaje de alimento se encontrara cqfp dg
comuda. (2)La porcion equivale a 50 grigmos pror]
SERCOP, 2016 En la tabla 2 se muestrgfel porcer
granos secos, harinas, tubérculos) con dgorte a la
que se consume en el dia, en sus tres tighpos de
almuerzo 11,67% y merienda 10%), geferando uj
es decir 202785 kilocalorias al mes. TABLA 2. P|
GRANOS SECOS, HARINAS, Y/0 T{BERCU
CADA TIEMPO DE COMIDA AL DINY AL
MERIENDA total porciones/dia total %gfalimentd
PORCION % PORCION % PORCIONp» CERH
TUBERCULOS 2 7,14% 2 5% 3 11,67} 2 10%
200 676,19 ENERGIA/MES 4285,71 3[j00 7000
2016 En latabla 3 se muestra una histafye alimer
granos secos, harinas y tubérculos), losfhismas q
se encontraran todas los alimentos dentfp de esta
alimentos que pueden ser sustituibles efire ellas
Dentro de la misma clasificacion por tigh

O Los

), copia

b acuerd

Hde Asoc

00 kilod

AJE DE]

PROI
ION 5%
A 30% 4

(CEREALES, GRANOS SECOS, HARINAS Y’
ACUERDO A SU TAMANO, PESO Y|ENERGH]
OPCION PESO PROMEDIO PORCION (gramo

150 QUINUA 20 353 70,6 8 160 GRA
2,07 FREJOL 50 333 166,5 5 250 HA
ARVEJA 50341 170,5 6 300 CHOCH(

50341

VERDE 50 132 66 8 400 CAMOTE 50
31,5 7350 MASHUA 50 52 26 7 350 P}
400 * Harina de platano, maiz, soya, trnigh, haba,
2012, ELABORADO POR SERCOP, 24[16 Esta {
Nactonal de Contratacion Publica (SER { OP), Re|
en donde se resuelve “EXPEDIR LAS Ij SPOSI(
ALIMENTOS DESTINADOS AL CONFUMO H
EN EL ECUADOR?", especificamente e
producidos o cultivados en el Ecuador.
y tubérculos), tendran un peso total de
diversificar los alimentos,; como se muej
menos 3 tipos de cereales (2 kg),
harinas (3kg) y 4 tipos de tubére:
CANASTA DE ACUERDO A LA CLA

I el Art 1
bis canasf
| kilograr
raen la

34
bs (4kg)
BIFICAQ

13 /NTE INEN 1761 2013-MAIZ SECO Y
NTE INEN 1516'87-PAPAS. NTE
013-PLATANO NTE INEN 1831 1992-
tran normalizados en el Ecuador se utilizara la
etables” La presente ficha aplica para la

nas y thbérculos destinados para la preparacion de
thuerzo, merienda y colaciones correspondientes
caloricap de 2000 kcal diarias por persona

agos por la provision del bien se realizaran con

entidadfcontratante generadora de la orden de compra,
eamérich inmediatamente después de la suscripcion del

imple de la orden de compra y la factura

se realifaran pagos parciales, segun el cronograma de

entre la entidad contratante y el proveedor

Eedores due deseen participar en esta ficha técnica podran

aciones de Productores, Cooperativas de

Consofcio que formen parte de la Agricultura Familiar

SEPS (Supernintendencia de Economia Popular
Cooperativas de Comercializacion, Centros de
mple de Registro como Asociacion,

ra Familiar Campesina emitido por la

Solidaga (SEPS), u otra entidad publica competente

a Agricultura Familiar Campesina. El calculo
enta el peso promedio, el aporte calorico y las
s comunes que se encuentran disponibles en el

omida (Hesayuno, colaciones, almuerzo y merienda)

alorias dianias. TABLA . DISTRIBUCION DE

[IMIDONES (CEREALES, GRANOS SECOS,

[POS DE COMIDA PARA 2000 KCAL/DIA
ALIMENTOS A INGERIRSE DURANTE EL
[EDIO SUGERIDA DE ALMIDON /DIA (2)
100 3000 1| ALMUERZO 35% 700 21000 3
00 18000 2 TOTAL 100% 2000 60000 9 (1)

tir las diferentes categorias para tiempo de comida dicho

dentro de las otras categorias de tiempo de
hedio de alimento ELABORADO POR
taje de aporte calorico de alimentos (cereales,
dieta con el 33,81 % del total de los alimentos
omida (desayuno 7,14%, colaciones 5%,
aporte calorico de 676,19 kilocalorias al dia,
DRCENTAJE DE ALMIDON (CEREALES,
LOS, APORTE ENERGETICO (KCAL) POR
ES DESAYUNO COLACION ALMUERZO
dia TIPO DE ALIMENTO PORCION %
WLES, GRANOS SECOS, HARINAS Y/O
33,81% ENERGIA/DIA 142,86 100 233,33
000 20285,71 ELABORADO POR SERCOP,
os clasificados de acuerdo a su tipo (cereales,
Le componen ia canasta, pero no necesariamente
Lanasta, sino que los mismos son una base de
e acuerdo a las siguientes parametros
Due se encuentren con similar peso promedio
bor alimento El cambio de alimento en la
htren disponibles segun la temporada. Los
| proveedor deberan ser aprobados por la

TABLA 3. LISTADO DE ALMIDONES

UBERCULOS) SUSTITUIBLES DE

h CLASIFICACION DE ACUERDO TIPO

) Energia (kcal) 100 gramos Energia en funcién
DIARIA PESO TOTAL PESO TOTAL (g)

D 50360 180 15 750 1720 1,72 AVENA 20 369
L 50355 177,5 6 300 MANI 50 579 289,53

S MAIZ/CHULPPI 40 365 146 8 320 2070
70,55 250 LENTEJA 50 353 176,5 5 250
209,5 7 350 CHONTA 50 510,33 255,17 7 350
9 FIDEO 60 371 222,6 4 240 PAN MOLIDO 5
AN BLANCO 60 279 167,4 7 420

68 YUCA 60 160 96 8 480 PLATANO

400 MELLOCOS 60 50 30 7420 OCA 50 63
NA 50 10) 50,5 8 400 MALANGA 50 13266 8
rveja, morada, y otras FUENTE' INCAP,

cha se acoge a la resolucion del Servicio

istro Oficial No. 032 del 6 de julio del 2015,
IONES PARA LA ADQUISICION DE
JUMANO PRODUCIDOS O CULTIVADOS

I Ambito de aplicacion y Art 2 Almentos

hs de almidones (cereales, granos secos, harinas
0s (kg) de alimento nacional. Con el fin de
abla 4 la canasta se compondra de por lo

pos de granos secos (2 kg), 2 tipos de
FABLA 4 COMPOSICION DE UNA

ON DE TIPO DE CEREALES, GRANOS

https://catalogo.compras
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SECOS, HARINAS Y TUBERCULO${ NECESJARIOS PARA UNA DIETA DE 2000

KILOCALORIAS AL MES CLASIFIQA
TIPO PESO (Kg) PESO TOTAL DE 4
CANASTAS POR PERSONA / MES (JERALE{
TUBERCULOS 4 ACLARACION PA A LA E|
numero de canastas que se requiere de fbrma me]
namero de personas que van a ser usug
canastas que se requiere por mes Eln
segun el punto de equilibrio calculado

ompras
Encial cof
ALOR
CEREALES, GRANOS SECOS, HARIAS Y ]
ETARIO RANGO DE EDAD KILOCNLORIASY
CONSUMIDORES POR CANASTA j 4 aflos
1900 S0 gr 1 11 a 14 afios 2300 50 gr §15a 17
instituciones que cuenten con nutriciorjfta o ten,

tabla No. 4 servira de guia para el calcy
CALCULO DE CAPACIDAD MAXI
Asociaciones de Productores, Coopera
Consorcios, sera de 300 canastas al mefd
realicen su produccion agricola libre d {
extendiendo su cupo de hasta 350 canagtas al md
certificacion de alguna entidad publicajp privadd]
se compromete a entregar su producto gh el area
podra escoger el area de cobertura (carjpnal, pro]
productiva
- PERSONAL, CAPACITACION Y[EXPERI

participar deberé contar con un adminigfrador po]

presentar. - Certificado de formadfon o cap|
manipulacién de alimentos o Certificadp de salu
emitido por el MSP o entidades privad#k afines

horas) o experiencia {al menos | afio) q§ admim
cadenas de distribucion de alimentos (fertificad
campestnas en el area de comercializadipn de ali
logistica de entrega a iempo y lugar agdrdado cg
disponibilidad de productos para el amjkdo de c3
para la limpieza/envasado de los alimefgos y arn]
Gestionar el pago puntual a los proveedbres y sai
entregue cereales, granos secos, harinalfy tuberc
requertdas en esta canasta, de acuerdo ‘ especifig
presente ficha. Personal de servicio L3P
persona por cada 50 canastas a elabora
conocimiento en servicio de embalaje,
meses y presentar certificado de salud
alimentos o entidades privadas afines
admunistrador de la asociacién 2)
embalar todas las canastas. 3)

Pesar los alimentos 5)  Lavar y/o li
alimentos y embalar de acuerdo al pesg
armar las canastas 8)  Cargar las ca
canastas en el lugar acordado por la en!
- DESCRIPCION GENERAL Prov
SECOS, HARINAS Y TUBERCULOS
comida desayuno, almuerzo, meriendd
las necesidades caloricas de 2000 kilocy

piar los g
Folicitad:
tas en g
Had cont
br alimen
destinad
colaciof
orias di

las NOHR
‘egetabld
tizar la
dactone]
Sistema)
p entidad|

mes
- CALIDAD. Se dara cumphmento H
la International Standards for Fruit and|
Desarrollo-OECD, 1962). A fin de gard
proveedor debera acogerse a las recomy
Agricolas (AGROCALIDAD, 2016) y
organizaciones, para cada producto $i
las Buenas Practicas Agricolas o la aplidacion de
produccion de sus proveedores, deberaolicitar 3
AGROCALIDAD un informe de muesffe
con uno o mas de los requisitos estable
resultado no satisfactorio en este segun|
quedando su comercializacion sujeta al
Las variables que se tomara en cuenta f§ra la ins
Tecnicas, Calidad, Empaques y Transpffte, se re:
establecido por la Entidad Contratante, ! ismo qy
generada la Orden de Compra. El contd]ido de
constituido unicamente por productos -I- mismo
color y calibre La parte visible del lotelgn la gav|
todo el contenido
- TOLERANCIA Podran permitirse]jos siguid
afecten al aspecto general del producto}fu calida
empaque. CEREALES Para cada espeffe, se told
SECOS: Para cada especie, se tolerara ! anos de
cada tipo de harina, se tolerara una lmp eza de 1
los productos de esta ficha se admitira
10% en peso del tipo inmediato superio
agallas, lesionador y pudricion seca -I. tolera
agallas, lesionador y pudnicion seca. PA i A Daiid
tolerara hasta 10% del total del peso quidno cumy

Tubérculos de otras variedades
Dafios y defectos fisiologicos

consumo 6 % de pequefias manchas, rah
demuestren hgnificacion que afecten s
no corresponden a la madurez convenid
corresponden a la madurez convemida
categoria |. Esta categoria deberan ser d
permitirse, sin embargo, los siguientes
general del producto, su calidad, estado
Defectos leves de forma y color,

defectos superficiales que no superen 2 gm? de la
deberan afectar a la pulpa del fruto El ¢gsarrollo

ATAN
buena ¢
fectos Ig
e conser

DE LOS ALIMENTOS DE ACUERDO A SU
IASTA DE ALMIDONES (kg) NUMERO DE
2 11 1 GRANOS SECOS 2 HARINAS 3
NTIDAD CONTRATANTE Para determunar el
hsual, la entidad contratante debera definir el

k servicio y multiplicar por el nimero de

ifmo de canastas a adquirir por de 50 al mes

ha E! nimero minimo de canastas a adquirir es
etario a los adultos mayores de 18 afios Para
Ininimas desde 10 unidades por mes, para lo

las porciones y aporte calorico sugerido para
CO Y PORCION DE ALMIDON ( |
UBERCULOS ) SUGERIDA, SEGUN GRUPO
PORCION SUGERIDA NUMERO DE
50030 gr 25 a7 afos 175040 gr 2 8 a 10 afios
hiios 2500 50 gr 0,5 Adulto 2000 50 gr | Para las
an definido el numero de canastas seglin su

pras seguin sus requerimientos particulares, la
hstas segun grupo etario, pero solo es referencial
edor ) La capacidad productiva por
bmercializacion, Centros de Acopio y/o

Rargo se dara prioridad a las organizaciones que

b quimicos (agricultura organica, agroecologia),
, siempre y cuando cuenten con una

que avale este tipo de produccion El proveedor
ocal de su domicilio; no obstante el proveedor
sincial o nacional) segin su capacidad

NCIA Administrador - El proveedor que desee

cada 300 canastas de 11 kilos cada una Debera

hcitacion de al menos 20 horas en higiene y

ocupacional para la manipulacion de alimentos,
Certificado de capacitacion (al menos 40

kracion de alimentos y/o logistica de ahmentos y

otorgado por asoctaciones o empresas

nentos, u otros ) TAREAS 1) Coordinar la

I la entidad contratante 2) Gestionar la

hastas 3)  Coordinar al personal necesario

hdo de canastas (flyjo de procesos) 4)

fcionar de Ia misma forma al proveedor que

losa que no se encuentre con las caracteristicas

Jaciones proporcionados por el SERCOP en la

h que desee participar debera contar con 1

hal de servicio debera contar con' Experiencia y

manipulacién de alimentos de al menos seis

bl emitido por el MSP para la manipulacion de

q1) Estar puntualmente cuando requiera el

dependera del tiempo que se demore en armar y
imentos que liega al centro de acopio. 4)
Jimentos segun sea el caso. 6) Clasificar los
en esta ficha 7) Pesar los alimentos y
vehiculo de distribucion 9) Descargar las
atante

fos - ALMIDONES (CEREALES, GRANOS
s para la preparacion en tres tiempos de

hes, correspondientes a un mes, que satisfagan
Irias por persona, es decir 60000 kilocalorias al

MAS TECNICAS ECUATORIANAS INEN y
s (Organizacion para la cooperacion y

uena calidad e imocuidad del producto el

b planteadas en el Manual de Buenas Practicas
b participativos de garantia de las

contratante deseara constatar la aplicacion de
las normas INEN o internacionales en ta

Ia Direccion Provincial del MAGAP o

becion Si la muestra inspeccionada no cumple
Epetira la inspeccion en otra muestra, cualquier
k4 motivo para considerar el lote como fuera,
e partes interesadas y a las multas respectivas
peccion son Cantidad, Especificaciones

lizara mediante una lista de chequeo

e se dara a conocer al proveedor una vez

da lote debera ser homogeneo y estar

brigen, variedad y/o tipo comerctal, calidad,
ta debera ser representativa y homogénea de

ntes defectos leves, siempre y cuando no
b, estado de conservacion y presentacion en el
rara una impureza varietal de un 5% GRANOS
Jiferente tamaiio hasta un 5% HARINAS Para
haximo 3% TUBERCULOS En general para
eso del tamafio del tipo inmediato inferior y un
lerara lesiones causadas por microorganismos,
4 lesiones causadas por microorganismos,
b y defectos externos e internos De grado A (se
lan con los requisitos minimos para la papa y
olerancias maximas para daiios y defectos
de 50 kg en siguientes dafos
as 1mpurezas Dafios mecanicos
jos por patogenos Daiios causados por
NGA Tolerancias que no afecten la aptitud del
hgulladuras, deformaciones, raices que
ente la presentacion de la raiz 4% de raices que
CO/MASHUA/OCA 5% de raices que no
VERDE Se permitira los platanos de la
lidad y caracteristicos de la variedad. Podran
es, siempre y cuando no afecten al aspecto
bacion y presentacion en el envase
ves de la cascara debidos rozaduras y otros
buperficie total. En ningin caso los defectos
condicion de los platanos deberan ser tales

https://catalogo.compras
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que les permitan Alcanzar el grgfio aprop
las caracteristicas peculiares de la varig
Llegar en estado satisfactono al
sansfactoriamente
- PRESENTACION DE LA CANA
densidad nueva, de dimensiones 54 c
(vacia) y que permte una temperatura
16,66 kg por gaveta llena. Las gavetas
exclusiva del proveedor, el mismo que
éstas no podran ser empleadas para acd
harinas y tubérculos En adicién el pro edor de
documentos que proporcione la Entidad§Contratg
nimero de canastas que requiera la ent{§ad cont]
para los alimentos correspondientes a dqfta ficha
en las gavetas segun como se especificilen esta f}
estado de las gavetas durante su permajgencia en
- RECOLECCION Los alimentos dgd
grado apropiado de desarrollo y madurg
comercial y la zona en que se produce
tales que permitan soportar transporte.
llegar en estado satisfactorio al lugar dff

destino

- INFRAESTRUCTURA MINIMA: A
de la cereales, granos secos, harinas y gbérculos}
gavetas Las gavetas deberan ser limpigHas cada
almacenamiento y despacho de cerealeq granos

obscura, fresca y ventilada. Para evitardafios no
piso debera ser liso

- ANTICIPO Y GARANTIA La enffdad cont|
un anticipo, el cual podra ser de hasta {p% del td
realizarse un anticipo, se presentara la ghrantia d
al 100% del valor recibido por este cordepto El

cumplimiento de la orden de compra, silla cuanti
multiplicar el coeficiente 0,000002 por|§t presup)

ejercicio economico, esta garantia se rqgdira por
de compra. El proveedor cubrira el 10q de los
manipulacion, mala cahidad de la matedh prima

El proveedor firmara una carta dJ
en mal estado o deterioro, como por €4
plaguicidas La Entidad Contrat
producto en el acta de entrega recepctof},
ef cambio respectivo La Entidad podr:
de las caracteristicas descritas en la preffe

bdo de madurez fisiolégica, de conformidad con
Soportar el transporte y la manipulacion, y
Estino, de forma que puedan madurar

a Plastica de Calado Total de Pohetileno de alta
30 cm, con un peso aproximado de 2,2 kg

de -20° a 50° (°C), dando asi un peso minimo de
al transporte de alimentos seran de propiedad
Lantizar el buen uso de las mismas, es decir que
hs a la del transporte de cereales, granos secos,
era tomar en cuenta las recomendaciones y

hte referente al uso de las gavetas Segin el
htante, la entidad definira el tipo de envasado

El proveedor debera entregar sus productos solo
cha La entidad contratante garantizara el buen
as instalaciones de la entidad contratante
blectarse cuidadosamente y haber alcanzado un
Formidad con Jos critenos de la variedad y/o tipo
llo y condicion de los alimentos deberan ser
Lion y almacenamiento Los alimentos deberan
Be excluyen alimentos arrugados y demasiado
ho aptos para el consumo a la llegada a su

ba de almacenamiento, clasificacién y limpieza
- Area destinada para ubicacion de las

ez que sean utilizadas. - Area para

ecos, harinas y tubérculos, esta debera ser

Hebe exponerse al sol. - El Techo, paredes,

atante definira la procedencia para la entrega de
al del valor de la orden de compra En caso de
| buen uso de anticipo por un valor equivalente
broveedor presentara una garantia de fiel

ik generada es mayor al valor que resulte de

besto inicial del Estado del correspondiente

Lin valor 1gual al 5 % del monto total de la orden
ienes con dafios o alteraciones por embalaje,
componentes empleados en su produccion

hiso de canje de los productos que se encuentren
as, pudricion o toxicidad en el empleo de
constancia del mal estado o deterioro del

que esta sirva como respaldo y se proceda con

erificaciones a fin de garantizar el cumplimiento

h, cabe mencionar que los costos de estas
fratante

VEEDOR INFRACCIONES SANCIONES
dos por la Entidad Contratante sin justificacion

correspondiente al producto no entregagio que co|
producirse recurrencia en el incumpliurge
mediante oficio y documentos de respa
proveedor del Catalogo Dinamico Incl
que el proveedor suspenda o incumpla
dara por terminado la orden de compraly notificy
incumplido No cumplir con el peso de ghtrega e
ha mcumplido lo contemplado en el paffafo Gltin]
multa del 0,2 % del valor total de la ordgn de cor
incumplimiento de hasta 0,5 kilogramog del total
fertihizantes quimicos y/o abonos que nif hayan s
se encuentren mal utilizados o en excegq Se solid
de producirse una segunda reincidencigfla Entid4
oficio y documentos de respaldo, y soliffitara la s,
Incumplimientos de requisitos minimog
(CEREALES, GRANOS SECOS, HA
minimos establecidos en la presente fig
total de la entrega parcial, la cual sera

1vo Incy
orden d|

ASY
a, se coby
tificada
nda rein|
SERCOP, mediante oficio y documentd
Dinamico Inclusivo Incumpl
logistica e infraestructura Si se determiffa
SECOS, HARINAS Y TUBERCULO!

proveedor por el admuinistrador de la O
reincidencia, la Enttdad Contratante no
respaldo; y sohcitara la suspension del
conformacion de la canasta en pesos y os requ
ALMIDONES (CEREALES, GRANOHSECOS,
entregada conforme a los pesos y tipos querido
al 0,5 % del valor total de la entrega pa | al, la cy
administrador de ta Orden de Compra Hn caso d
Entidad Contratante notificara al SERP, medi]
solicitara la suspension del Catalogo Digamico I
madurez de los productos Si se determiffa que log
en esta ficha, se cobrara una multa equi
cual sera notificada al proveedor por el ddministr;
producirse una segunda reincidencia, la
oficio y documentos de respaldo; y solifjtara la s§

ficara al

[Jaralogo

Juna multa del 0,5 % diario del valor a facturar
sta en la Orden de Compra En caso de

Intidad Contratante notificara al SERCOP,

: hecho, con el fin de reahzar la exclusion del
mplimiento dela orden de compra En el caso de
E compra en su totalidad, la entidad contratante
4 al SERCOP a fin de que lo declare contratista
ablecido en la orden de compra Si el proveedor
0 del numeral 6 de esta ficha, se le aplicara una
hpra, considerandose como peso maximo de

de 1a orden de compra Emplear plaguicidas y
Ho aprobados por AGROCALIDAD o a su vez
tara el cambio del lote de produccion. En caso
d Contratante notificara al SERCOP, mediante
hspenston del Catalogo Dinamico Inclusivo.

a Si se determina que los ALMIDONES
'UBERCULOS) no cumple con los requisitos
ard una multa equivalente al 0,2 % del valor

| proveedor por el admimistrador de 1a Orden de
1dencia, la Entidad Contratante notificara al
[do, y solicitara la suspension del Catalogo
ficaciones de entrega en gavetas, transporte y
ALMIDONES (CEREALES, GRANOS

o entregada en la presente ficha, se cobrara una
trega parcial, la cual sera notificada al

"dmpra En caso de producirse una segunda

EERCOP, mediante oficio y documentos de
Dinamico Inclusivo Incumphmiento en la

ridos en esta ficha S1 se determina que los
HARINAS Y TUBERCULOS) no ha sido

en esta ficha, se cobrara una multa equivalente
! sera notificada al proveedor por el
producirse una segunda reincidencia, la

Inte oficto y documentos de respaldo, y

kclusivo Incumplimiento en el requerimiento de
producios no cumple con la madurez requerida

lente alf0,6 % del valor total de la entrega parcial, la

dor de la Orden de Compra En caso de
ontratante notificara al SERCOP, mediante
spension del Catalogo Dinamico Inclusivo.
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papaya * 1757, limon « 1836:09, pifia »
guayaba + 1928 92, naranja + 1929 201
2005 .09, sandia « 2427 2010, mora Par:
Ecuador se utilizara la Norma “Internat
para la cooperacion y Desarrollo-OEC
frutos frescos destinados para la prepar
almuerzo, merienda y colaciones corre:
caloricas de 2000 keal diartas por perso
- TOLERANCIA Podran permitirse)fin emba
cuando no afecten al aspecto general dgproduct
presentacion en el empaque - Defectos|feves en |
coloracion - Defectos leves de la cascar]

peras 1
os fruto
nal Stan|

10n de 3|
ndiente

7296, thanzana » 1909 09, tomate de arbol « 1911 09,

30-2013, mandarina * 199709, granadilla
que no se encuentran normalizados en el
Hards for Fruit and Vegetables” (Organizacion

1962). lJa presente ficha aplica para la adquisicion de

imentos en tiempos de comida de desayuno,
a un mes, que satisfagan las necesidades

Jgo, los siguientes defectos leves, siempre y
su calidad, estado de conservacion y
p forma y desarrollo - Defectos leves de

ya sanados de origen mecanico - Defectos leves de la

134929123 | CANASTA FRUTAS FRESCAS ) 231 19,9800 0,0000 {f 459,5400 0,0000 | 459,54 19
- APLICACION DE LA PRESENTHFICHA: Fonforme a la NORMAS TECNICAS meses) i 03
ECUATORIANAS INEN PARA: « FRUITAS FRESCAS, REQUISITOS » 1755, aguacate » 1756, ! 30
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s siguientes requisitos - Estar limpios, enteros
por pudricion o deterioro al grado que afecte

consumo; - Libres de insectos y dafios ghusados for plagas, - Exentos de cualquier olor y/o sabor

e dafios causado por rajaduras, hendiduras o

levantamiento del fruto, - Estar exentogfle dafiosfcausados por bajas temperaturas, y, - Estar

recoled

demasiado madura s1 su condicion hacg
su destino
- PLAZO DE ENTREGA: El plazo g
de la orden de compra, segln cronogra
contratante y el proveedor. Para el efect
minimo 7 dias y maximo 15 dias, salvo
eventos, desastres o fenomenos natural¢s
del Codigo Civil A fin de cerciorarse &
previo a suscribir el acta de entrega-recy
proveedor a fin de verificar que se cum|
peso es menor de lo que debia haber e
entrega-recepcion, el proveedor debera
del acta entrega-recepcton definitiva

- PERSONAL, CAPACITACION Y
participar debera contar con un adminig
presentar - Certificado de formacion o
manipulacion de alimentos o Certificad)

entrega

3, el plaz
ondicioq

la cantig
pcion paj
egado d
ompleta

XPERIH
ador po:

fl de salug

emitido por el MSP o entidades privadd] afines
o experiencia (al menos 1 afio) en admifpstracion|
cadenas de distribucion de alimentos (§frtificadd

campesinas en el area de comercializac
logistica de entrega a iempo en el luga
dispomibilidad de productos para el

arse cuidadosamente y haber alcanzado un

dk. de conformidad con los criterios peculiares de la
que se pfoduce El desarrollo y condicion de los frutos
ransporfe, manipulacion y almacenarmento Los frutos

estino Se excluyen frutos arrugados y fruta

ue los groductos no aptos para el consumo a la llegada a

comenzara a correr a partir de la formahizacién

a establgcido de mutuo acuerdo entre la entidad

entre cada entrega parcial del producto, sera de
es de caso fortuito o fuerza mayor, como

imprevitos, de conformidad con lo que manda Art 30

ad de entrega parcial la entidad contratante
cial, pesara los productos rectbidos por el

!1 con elfpeso requendo En el caso se comprobare que el

manera parcial, se dejara constancia en el acta
el peso total contratado previo a la suscripcion

CIA Administrador - El proveedor que desee
cada 300 canastas de 11 kilos cada una Debera

apacitacfon de al menos 20 horas en higiene y

ocupacional para la manipulacion de alimentos,
Certificado de capacitacion (al menos 40 horas)
de alimentos y/o logistica de alimentos y
otorgado por asociaciones 0 empresas

bn de alithentos, v otros.) TAREAS. 1) Coordinar la

con la entidad contratante. 2) Gestionar la
hastas 3) Coordinar al personal necesario para

la impieza de fruto y armado de canasts (flujo de procesos) 4) Revisar que la fruta requerida

debera contar con 2 personas por cada
contar con Experlenma y conocimientgle

puntualmente cuando requiera el admi
que se demore en armar y embalar todaj

embalar de acuerdo al peso solicitado e
Cargar las canastas en el vehiculo de dignbucion)
por la entidad contratante
- LOGISTICA Eli proveedor correralgon todo
lugar de acopio hasta el lugar acordado|gor la ent
el transporte de |a fruta debera tener enguenta las
Practica Ecuatoniana CPE-INEN-CODEK CAC/Y
esencial para mantener la calidad de la I ta El p
no se contamine por olores provenientedde envig

de la carfasta, de acuerdo a especificaciones

ervicio El proveedor que desee participar

DO canastps a elaborar El personal de servicio debera

o de embalaje, higiene y mampulacion de
ficado de salud ocupacional emitido por el

es privadas afines. TAREAS 1) Estar

| proveedor 2) La jornada dependera del iempo

{tas 3) Descargar la fruta que liega at centro de
ar 1a fruth segun sea el caso 6) Clasificar la frutay
esta ficlls 7) Pesar la fruta y armar las canastas 8)

9) Descargar las canastas en el lugar acordado

los gastos de logistica y transporte desde el
dad contratante. Los vehiculos empleados para
recomendaciones sefialadas en el Codigo de
CP 44:2013 El estado de los vehiculos es
oveedor garantizara que la carga de productos
b anteniores o cargas incompatibles; residuos
que aniden en el equipo, restos de productos

toxicos de q 3
agricolas en pudrici6n y desperdicios qife obstruy

tar las r

bin los orificios del drenaje y de circulacion del
C daciones en el embalaje y apilamiento de

atre situados en el suelo Se debera resg
la fruta

- INFRACCIONES Y SANCIONES
Incumplimientos en los tiempos de entif
Por retraso en la entrega del producto st
correspond:ente al producto no entregag
producirse recurrencia en el incumplim
medrante oficto y documentos de respal
proveedor de! Catalogo Dinamico Incl
que el proveedor suspenda o incumpla
dara por terminado la orden de compra
incumplido No cumplir con el peso de ¢
ha incumplido lo contemplado en el pa
multa del 0,2 % del valor total de la ordgh
incumplimiento de hasta 0,5 kilogramo:
fertilizantes quimicos y/o abonos que n
se encuentren mal utilizados o en exces
de producirse una segunda reincidenci
oficio y documentos de respaldo, y sol
Incumplimiento en la norma INEN “C(
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS
no cumple con los requisitos minimos e
equivalente al 0,2 % del valor total de I3
el admimistrador de la Orden de Comprg

d orden di
notifica
trega es
hfo Ultim
de conf
del total

entrega
En casol
nidad re
entregal

- ENVASADO Las gavetas utilizadaj
fruta, deberan estar hmpias y ser de cal
producto. Se permute el uso de materiald
comerciales, siempre y cuando estén 1 jiresos o ¢
frutas que requieran un envase especial [fruta peq]
salud e higiene y deberian ser capaces &
frutas y la arreacion de las mismas (Seg
materiales pueden ser utthzados » Pelig
plastica y bolsas de papel, asi como play
malla y bolsas hechas de, plastico, viscq
Bandejas o cajas {cajas de altura supend
de pulpa de madera con un fondo plano i
superficte funcional y color (por ejemplf}, la lami
envasarse en materiales de embalaje ve: ! es), sien]
no esté enmascarado por el disefio, colof] tamasio
matenales debe ser utilizados previo acrdo con
- CAPACIDAD MAXIMA' Los pro ! edores q
hacerlo de forma asociada bajo la figur I- Asoci]
Comercializacion, Centros de Acopio yig Consor

VEEDOR INFRACCIONES SANCIONES
dos por la Entidad Contratante sin justificacion
ina multa del 0,5 % diario del valor a facturar
sta en la Orden de Compra. En caso de

htidad Contratante notificara al SERCOP,
hecho, con el fin de reahzar la exclusion del
Inplimiento dela orden de compra En el caso de
compra en su totalidad, la entidad contratante
4 al SERCOP a fin de que lo declare contratista
hblecido en la orden de compra Si el proveedor
b del numeral 6 de esta ficha, se le aplicara una
pra, considerandose como peso maximo de

He la orden de compra Emplear plaguicidas y

hayan siflo aprobados por AGROCALIDAD o a su vez

kara el cambio det lote de produccion. En caso

H Contratante notificara al SERCOP, mediante

spension del Catalogo Dinamico Inclusivo
PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS

P 53-2003, IDT). St se determuna que la fruta

ks en la presente ficha, se cobrara una multa

arcial, la cual sera nonficada al proveedor por

lde reincidencia, la entidad contratante solicitara

btora) la verificacion del incumphimiento de

o el producto), en caso de que se verifique este

kon el Informe emitido por el MAGAP

lusion definitiva del catalogo

fer exclusivamente para el transporte de la

b evite cualquier dafio externo o interno al

cular papel o sellos, con indicaciones

Jiquetados con tinta o pegamento no téxico Las

Lieiia), el material debera cumplir las normas de

q el producto, garantizar el buen estado de las

NTE INEN-1SO 7558). Los siguientes

e de plastico y bolsas de papel, pelicula

fico * "tubos” de malla portables, o “tubos" de
Ixt1l 0 una combinacion de estos matertales «

) hechos de cartéon, papel mache, de plastico o
b. Los matenales de embalaje pueden tener una
a deberia ser transparente, los pepinos pueden
pre que cualquier defecto visual en el producto
He la malla, etc La utilizacion de estos

a entidad contratante

e deseen participar en esta ficha técmca podran
bciones de Productores, Cooperativas de

10 que formen parte de la Agricultura Familiar
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Campesina, debidamente registradas d¢
y Solidaria) Las Asociaciones de Prod

Familiar Campesina Para consorcios sH
asociacion El calculo de la capacidad ngxima se
aporte calorico y las porciones de las fi tas mas {
Ecuador, sugenidas para cada tiempo d

DURANTE EL DIA KCAL/DIA KCA
/DiA (2) DESAYUNG 25% 500 15004
21600 1 COLACION 5% 1003000 1
4 (1) Cuadro referencial, En el caso de
dicho porcentaje de alimento se encon! 4 comp)
de comida (2)La porcion equivale a 133 gramos
SERCOP, 2016 En la tabla 2 se muestr

con el 12,46 % del total de los alimentd
(desayuno 3,57%, colaciones 5%y al
kilocalorias al dia, es decir 3333,33 kil
APORTE ENEGETICO (KCAL) POR

que se g
erzo 3.8
alorias

PORCION (UNIDAD) % PORCION (
12,46 % ENERGIA/DIA (kcal) 71,43
2333,3 0 7476,19 ELABORADO POR|§
frutas clasificadas de acuerdo a su tam
componen la canasta, pero no necesarig
canasta, sino que las mismas son una b
acuerdo a las siguientes parametros - [
encuentren con stmilar peso promedio {Que teng
cambio de frutas en la canasta esta sujgp a las fr
por el proveedor debera ser aprobada pl¥ la entid
(ANEXO 1) TABLA 3 LISTADO D =| RUTAS
TAMANO, PESO Y ENERGIA FRUTHS DE A
PROMEDIO/PORCION DE FRUTA (g8 ENER(
ENERGIA (100 GRAMOS) (kcal)
TOTAL /PERSONA (g) GRANDES(1

SEPS (Superintendencia de Economia Popular
b Cooperativas de Comercializacion, Centros de
mple de Registro como Asociacion,

ra Familiar Campesina emitido por la

ja (SEPS), acreditacion al MAGAP u otra

1dad y que esté vinculado a la Agnicultura

los documentos habilitantes que faculten la
klabora tomando en cuenta el peso promedio, el
omunes que se encuentran disponibles en el
Hesayuno, colaciones, almuerzo y merienda)
alorias diarias TABLA 1 DISTRIBUCION DE
FUN TIEMPOS DE COMIDA PARA 2000
ENTAJE DE ALIMENTOS A INGERIRSE
RCION PROMEDIO SUGERIDA DE FRUTA
[1ON 5% 100 3000 1 ALMUERZO 35% 700
A 30% 600 18000 0 TOTAL 100% 2000 60000
as diferentes categorias para tiempo de comida
Ensado dentro de las otras categorias de tiempo
bromedio de fruta ELABORADO POR

taje de aporte calorico de las frutas a la dieta
bnsume en el dia, en sus tres tiempos de comida
%), generando un aporte calorico de 277,78

| mes. TABLA 2 PORCENTAJE DE FRUTA Y
EMPO DE COMIDA AL DIA'Y AL MES
NDA Total porciones/dia (UNIDAD) total
UNIDAD) % PORCION (UNIDAD) %

% Frutas 1 3,57%25%13,89%00% 4
249,21 ENERGIA/MES (kcal) 2142,86 3000
2016 En latabla 3 se muestra una lista de

Es, medianas y pequeiias), las mismas que
Encontraran todas las frutas dentro de esta

hs que pueden ser sustituibles entre ellas de

la misma clasificacion por tamaiio, » Que se

bin relacion con el aporte calorico por fruto El
tas de temporada La fruta que sera entregada
hd contratante, previo acuerdo entre partes
SUSTITUIBLES DE ACUERDO A SU
UERDO A SU TAMANO OPCION PESO

A POR PESO PROMEDIO/PORCION (kcal)
[PORCION TOTAL MENSUAL FRUTA PESO
Imedio 2kg) PAPAYA 100 39,00 39 3 300

303 300 PINA 100 51,00 51 3 300 BABACO
[GUANABANA 100 66,00 66 4 350

LLA 50 47,00 94 5 250 GUAYABA 60 30,60

MEDIANAS MANZANA 75 40,50 54|p 450 Pl]‘i: 75 39,00 52 5 375 BANANO 200 178,00 89
1

E 200
00 239)

90 ORITO 75 66,75 89 3 225 AGUACH
503 150 PEQUENA(2) TAMARIND(
TAXO 100 37,00 37 3 300 CAPULI |
32,00 32 3 300 COCO 50 177,00 354 3050 UVA
ramos(k|
a de con:

a la resolucion del Servicio Nacional dd
032 del 6 de juho del 2015, en donde s4
ADQUISICION DE ALIMENTOS DEH
O CULTIVADOS EN EL ECUADOR”|f
Art 2 Alimentos producidos o cultivadd

total de 11 kilogramos (kg) de fruta nagipnal. Co
compondra de por lo menos: * 2 tipos dH frutos d
tamaiio mediano (7kg) y * 2 tipos de frifos de tarf
4 TABLA 4 COMPOSICION DEUNAICANST]
LAS FRUTAS POR SU TAMANO AL{MES CL|
ACUERDO A SU TAMANO PESO (Ki§) PESO
NUMERO ESTIMADO DE FRUTAS HUMER(]
GRANDES 2 11 2 con peso promedio 4 1,5a 2
numero de frutas dependera del peso reflierido e
ELABORADO POR SERCOP, 2016 ARLARA(]
Para determnar el numero de canastas || e se req|
debera definir el numero de personas qyp van a s
numero de canastas que se requiere porffes Lad
numero minimo de canastas de 50, segg el punt
CALCULO DE CAPACIDAD MAXIMA (Provd
de Productores, Cooperativas de Come ializaci§y
300 canastas al mes y una oferta mimmy de 50 cg
lio; no of
fu capac]

su producto en el area local de su domig
cobertura (cantonal o provincial), segl
- CALIDAD- Se dara cumplimiento §
la International Standards for Fruit and I egetable]
Desarrollo-OECD, 1962) A fin de gar 1zar la i
proveedor debera acogerse a las recomggdacione:
Agricolas (AGROCALIDAD, 2016) y/ Sistemag
organizaciones, para cada fruto Silae ! dad cont
Buenas Practicas Agricolas o la aplicacjgn de las
produccion de sus proveedores, debera ghlicitar a
AGROCALIDAD un forme de mueslo e 1nsp
con uno o mas de los requisitos estableqidos, se re
resultado no satisfactorio en este segundp caso se
juedando su comercializacion sujeta al
Las variables que se tomara en cuenta py
Tecnicas, Calidad, Empaques y Transp e, se reg
establecido por la Entidad Contratante, 1smo qu|
generada ia Orden de Compra. El conte;
constituido Unicamente por frutos del
calibre La parte visible del lote debera j
- DESCRIPCION GENERAL Proved
preparacion en tres tiempos de comida esayuno
correspondientes a un mes, que sansfag las nec|
por persona, es decir 60 000 kilocaloriaj

al mes

A 65 34,45 53 4 260 MANGO 75 44,25 59 4
125 58,75 47 7 875 NARANIJILLA 50 14,00
90,75 121 3 225 LIMON SUTIL 309,00303

20,00 160 3 600 TOMATE DE ARBOL 50 25
0 239 3 300 UVILLA 100 64,00 64, 3 300

84,00 83 3 300 MORA 100 43,00 43 3 300 FRESA 100

100 68,00 68 3 300 TOTAL FRUTA AL MES
10,72 (1)Para el calculo de fruta grande se
umo de fruta (100 gramos), el peso promedio
Iculo de la fruta pequeia se utilizo el peso de la
ramos), el calculo solamente se realizara en
ADO POR SERCOP, 2016 Esta ficha se acoge
bion Publica (SERCOP), Registro Oficial No.
“EXPEDIR LAS DISPOSICIONES PARA LA
S AL CONSUMO HUMANO PRODUCIDOS
hmente en el Art 1.- Ambito de aplicacion y
biador Las canastas de frutas tendran un peso
el fin de diversificar los frutos, la canasta se
tamafio grande (2 kg), * 5 tipos de frutos de
aio pequefio (2kg) Como se muestra en la tabla
h DE ACUERDO A LA CLASIFICACION DE
RSIFICACION DE LAS FRUTAS DE
FOTAL DE UNA CASNTA DE FRUTAS (kg)
DE CANASTAS POR PERSONA / MES
g) | MEDIANAS 7 70 PEQUENAS 2 El
esta ficha (2 kg) FUENTE INCAP, 2012,
ON PARA LA ENTIDAD CONTRATANTE
hiere de forma mensual, la entidad contratante
r usuartos de este servicio y multiplicar por el
htidad contratante se compromete a comprar el
de equilibrio calculado en esta ficha.
edor ) La capacidad maxima por Asociaciones
, Centros de Acopio y/o Consorcios, sera de
hastas. El proveedor se compromete a entregar
bstante el proveedor podra escoger el area de
dad productiva.

as NORMAS TECNICAS ECUATORIANAS INEN y

 (Organizacion para la cooperacion y

liena calidad e inocuidad de la fruta el
planteadas en el Manual de Buenas Practicas
participativos de garantia de las

ratante deseara constatar la aplicacion de las
ormas INEN o internacionales en la

a Direccion Provincial del MAGAP o

bccion Si ta muestra inspeccionada no cumple
petira la inspeccion en otra muestra, cualquier
4 motivo para considerar el lote como fuera,

uerdo df partes interesadas y a las multas respectivas
a la insffeccion son Cantidad, Especificaciones

1zara mediante una lista de chequeo
se dara a conocer al proveedor una vez

do de cqla lote debera ser homogéneo y estar

ighn, variedad y/o tipo comercal, calidad, color y
qntativa de todo el contenido

s frescos ~ FRUTAS destinadas para la

almuerzo, merienda y colaciones,
ksidades caléricas de 2000 kilocalorias dianas

https://catalogo.compras

publicas.gob.ec/ordeneq
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50O Los
entidad

s de No

- FORMA Y REQUISISTOS DE PA
cargo a las partidas presupuestaras de i
en efectivo (dolares de los Estados Uni
suscripeidn del acta de entrega recepcidp (total o
la factura emitida por el proveedor Defer el cas:
cronograma de entregas parciales, estaffecido pol
proveedor.
- REQUISITOS DE MADUREZ. L frutos d
desarrollo y estado que les permita sop : ar un tri
asegure su llegada en condiciones satisjctorias 4
consumo en optimas condiciones dentrflde los si
- INFRAESTRUCTURA MINIMA I Area de|
fruta - Area destinada para ubicacion X las gavd
que sean utihizadas - Area para almace[famiento
fresca y ventilada Para evitar dafios al ffuto no d|
debera ser liso con la finalidad evitar agbmulacidy
humedad en la infraestructura
- PRESENTACION. Gaveta Plastica
dimensiones 54 cm x 36 cm x 30 cm, s
una temperatura de trabajo de -20° a II‘
llena Las gavetas destinadas al transpoffe de fru
proveedor, el mismo que debera garantjfar el bug
podran ser empleadas para acciones ajeffas a la d
proveedor debera tomar en cuenta las rikomendal
Contratante referente al uso de las gavelhs Segi
contratante, la entidad definira el tipo d
productos solo en las gavetas segun cof
definira su presentacion segun lo que r¢
garantizara el buen estado de las gavetg
entidad contratante ’
- ANTICIPO Y GARANTIA. La engjfiad conts
que podra ser de hasta 50% del total dejfvalor de
anticipo, se presentaré la garantia del bien uso d
valor recibido por este concepto El pr eedor cy
alteraciones por embalaje, manipulaciofl mala c3
empleados en su produccion = El provdgdor firm|
productos que se encuentren en mal estjido o detg
toxicidad en el empleo de plaguicidas |I a Entid]
o deterioro del producto en el acta de effrega rec
se proceda con el cambio respectivo L Entidad

el cumplimiento de las caracteristicas dgscritas e

e Calad
un pes

(°C), da

durante

agos por la provision del bien se realizaran con
Lontratante generadora de ta orden de compra,
[teamérica) inmediatamente después de la
parcial), copia simple de la orden de compray

| se realizaran pagos parciales, segin el

mutuo acuerdo entre la entidad contratante y el

beran recogerse cuidadosamente y presentar un

hnsporte, manipulacion y almacenamiento que

lugar del destino. Ademas debera garantizar su

Luientes siete dias de entregado el producto

bimacenamiento, clasificacion y hmpieza de la

fas. Las gavetas deberan ser impiadas cada vez
despacho de fruta, esta debera ser obscura,

be exponerse al sol - El Techo, paredes, piso

1 de particulas de polvo y concentracion de

Total de Polietileno de alta densidad nueva, de
aproximado de 2,2 kg (vacia) y que permite

do asi un peso mimmo de 16,66 kg por gaveta
h frescas seran de propiedad exclusiva del

h uso de las mismas, es decir que éstas no

| transporte de fruto fresco. En adicion el

biones y documentos que proporcione la Entidad
el numero de canastas que requiera la entidad

b para fruta. El proveedor deberé entregar sus

dcifica en esta ficha, para la fruta pequeiia se

bntidad contratante. La entidad contratante
bu permanencia en las instalaciones de la

htante podra considerar la entrega de un anticipo

a orden de compra En caso de realizarse un
anticipo por un valor equivalente al 100% del

brira el 100% de los bienes con daiios o

1dad de la materia prima o componentes

hra una carta de compromiso de canje de los

kioro, como por ejemplo plagas, pudricion o

hd Contratante dejara constancia del mal estado

bpcion, a fin de que esta sirva como respaldo y
odra realizar verificaciones a fin de garantizar
la presente ficha, cabe mencionar que los

la Entidad Contratante

https://catalogo.compraspublicas.gob.ec/ordeneg|
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- PLAZO DE ENTREGA . La entreghi
comenzara a correr a partir de la formal
establectdo de mutuo acuerdo entre Ja g
entre cada entrega del producto, sera dg
fuerza mayor, como eventos, desastres
que manda Art 30 del Codigo Civil A
entidad contratante previo a suscribir efp
rectbidos por el proveedor a fin de ven
que se comprobare que el peso es mend
el acta entrega-recepeion, el proveedor
suscripeion del acta entrega-recepcion ¢k
- FORMA Y REQUISISTOS DE PAlE
cargo a las partidas presupuestarias de i entidad
en dolares de los Estados Unidos de Ndgeameéric
acta de entrega recepcion (total o parcig]), copia
emtida por el proveedor. De ser el casq]se realiZ
entregas parciales, establecido por mutgp acuerd
- CAPACIDAD MAXIMA: Los proygedores d
hacerlo a través de forma asociada bajoJa figura
de Comercializacion, Centros de Acopif] y/o Con|
Famthiar Campesina Las Asociaciones ! e Produd
Centros de Acopio y/o Consorcios debdfan prese
Cooperativa de Comercializacion, de ldAgricult
Superintendencia de Economia Popularly Solidar]
MIES u otra enudad publica competentg que acrd
Agricultura Familiar Campesina. Para dgnsorciog
faculten esta forma de asociatividad E
area local de su domicilio; no obstante ¢

consumo de 50 personas es referencial
especias y productos procesados puedeld
durante un mes. TABLA | LISTA DE

hLIMENTICIOS PROCESADOS

hra mensualmente. El plazo de entrega,

la orden de compra, segun cronograma
htratante y el proveedor Para el efecto, el plazo
dias, salvo condiciones de caso fortuito o

os naturales imprevistos, de conformidad con lo
Liorarse en Ia cantidad de entrega parcial la
trega-recepcion, se pesara los productos

E cumpla con el peso requerido. En el caso de

b debia haber entregado, se dejara constancia en
Inpletar el peso total contratado previo a la

agos por la provision del bien se realizaran con

Lontratante generadora de la orden de compra,

b inmediatamente después de la suscripcion del
imple de la orden de compray la factura

hran pagos parciales, segun el cronograma de

entre la entidad contratante y el proveedor

hie deseen participar en esta ficha técnica podran
e Asociaciones de Productores, Cooperativas

borcio, que formen parte de la Agricultura

tores, las Cooperativas de Comercializacion,

tar copia simple de Registro como Asociacion,

ra Familiar Campesina emitido por la

a (SEPS), certificacion del MAGAP, MIPRO,

Hite asociatividad y que esté vinculado a la

se solicttara los documentos habilitantes que
se compromete a entregar su producto en el

br podra escoger el area de cobertura (cantonal,

1va La estimacion que se realiza para el
anumero | Se estima que una canasta de

para 50 personas adultas mayores de 18 afios

rOS Y CANTIDADES CALCULADAS PARA

POR MES No DETALLE DEL PRODUCTO

CANTIDAD UNIDAD No DE PORCIINES ESFIMADAS/MES PESO TOTAL (kg) /ml

CHOCOLATE Chocolate en polvo 7,5
60 % de cacao 14 Umidades de 275 ¢ 31p
3750 18,75 kg Azucar morena 34 Unid,
de 500 g 3750 7,5 kg Cafe pasado 4 U

conservas en salmuera (varias verduras]H
Orégano | Unidad de 100 g 100 1,5kg

Perejil | Atado de 100 g 100 Laurel 1
100 Pimuenta en grano 1 Fundas de 100

| Atado de 100 g 100 Hierba buena 1 Al
Cedron 1 Atado de 100 g 100 Menta 1 &
Orchata | Atado de 100 g 100 Canela 1

ELABORADO POR SERCOP, 2016 Lg
tipo chocolate (7,5 kg) 1 tipo de 4
tipo de salsas (2 hitros) Mermeladds y miel
{1,64 kg) I tipo de conserva de s3] (1,6 kg)|
5 tipos de especias de dulce (1,2 kg) Copfsiderand]
para el consumo estimado de 50 persong, la capg

4(18,75kg)

e 500 g 3750 7,5 kg Chocolate en barra hasta
LZANTE Panela en bloque 4 Unidad de 1 kg
f g 15000 CAFE Café Instantaneo 8 Unidades
00 g 3750 CONSERVA DE DULCE
e 820 g 50 1,64 kg CONSERVA DE SAL
fes de 400 g 50 1,6 kg ESPECIAS DE SAL
nidad de 100 g 100 Eneldo 1 Unidad de 100 g
ad de 100 g 100 Cilantro 1 Atado de 100 g 100
00 g 100 Pimienta en polvo | Fundas de 100 g
hiote 1 Fundas de 100 g 100 Linaza | Fundas
100 Comino en grano 1 Fundas de 100 g 100
DE DULCE Pimienta dulce 1 Fundas de 100 g
s estrellado | Atado de 100 g 100 Clavo de olor
0 g 100 Manzanilla 1 Atado de 100 g 100
00 g 100 Hierba luisa 1 Atado de 100 g 100
100 g 100 Guayusa 1 Fundas de 100 g 100
00 2,3 kg Mayonesa 3 Unidades de 400 g 1200
AS Y MELES Mermeladas Varios sabores 7
1dad de 1 hitro 1000 1 1 TOTAL LITROS 3,521
ebera estar compuesta por al menos i
1 tipo de café (7,5 kg) 2
s (3,52 litros) 1 tipo de conservas dulces
5 tipos de especias de sal (1,5 kg)
que las canastas se encuentran elaboradas
kidad maxima de produccion de canastas al

1(1
meses)

381,5800

0,0000

381,5800

0,0000

381,58]
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mes son 20 y su nimero minimo es de Jcar

| mes, considerando como grupo etario a las

personas mayores de 18 afios. Para grughs etario
mimmas desde 1 canastas por mes. El ploveedor
encuentre dentro de una misma clasificgfion Par
entregaran al menos 5 tipos de especias]fie cada g
determinaran previo acuerdo con la ent{dad contr]
- PERSONAL, CAPACITACION Y HXPERIH
participar debera contar con un admimigfador por
Certificado de formacion o capacitaciogide al me]
alimentos o Certificado de salud ocupagfonal par:
MSP o entidades privadas afines. - Certific
experiencia (al menos 1 afio) en adminigtracion d|
de distribucién de alimentos (certificadq otorgad]
area de comercializacion de alimentos, | otros.) 7§

entrega a tiempo en el lugar acordado offn Ia ent:
disponibilidad de productos para el armiddo de cal
para el armado de canastas (flujo de prdgesos). 4
esta ficha cuente con las caracteristicas|fequerida)
proporcionadas en la presente ficha. Peffonal de
debera contar con 1 persona por cada 6 danastas
con Experienciay conoctmiento en seficio de ¢
de al menos seis meses y presentar certfficado de
maripulacién de alimentos o entidades Invadas

cuando requiera el administrador de la L ociacion
se demore en armar y embalar todas lagfanastas

llega al centro de acopio 2) Pesar I¢¢ aliment
sea el caso 4) Clasificar los alimen
5) Pesar los alimentos y armar las cf
distnibucién 7)  Descargar las canas
- DESCRIPCION GENERAL Provg
consumo estimado de 50 personas, en t
colaciones, correspondientes a un mes.
- PRECIO DE ADHESION: USD. 3§
kilogramos y 3,52 litros de especias y
por la Entidad Contratante. (El precio ny
- INFRAESTRUCTURA MINIMA:
productos procesados - Area desti
ser limpiadas cada vez que sean utihizag
obscura, fresca y ventilada. Para evitar
Techo, paredes, piso debera ser liso co
concentracion de humedad en la infraest
- INFRACCIONES Y SANCIONES|
Incumplimientos en los tiempos de entrik
Por retraso en la entrega del producto s¢f
correspondiente al producto no entregas
producirse recurrencia en el incumphm|
mediante oficto y documentos de respal
proveedor del Catalogo Dinamico Incl
que el proveedor suspenda o incumpla
dara por terminado la orden de compra
incumplido No cumplir con el peso de
ha incumplido lo contemplado en el pa
multa del 0,2 % del valor total de la ord
incumplimiento de hasta 0,5 kilogramo
cambio del producto de produccién Prg
AGROCALIDAD o a su vez se encuen|
final En caso de producirse una segund
SERCOP, mediante oficio y documentd
Dinamico Inclusivo Incumphimientos g
alimentos no cumplen con los requlsno
una multa equivalente al 0,2 % del val 9]
proveedor por el administrador de la O

r produd
s tiempd

,58 Por
ductos |

P

que co
nto, la H
o, de es!
ivo Incy
orden d
notifical

Hn de con]
del total
Huctos dd
en mal
reincideq
de respd
requisit
minimos
total de
en de C

de menor edad se podra realizar compras
bntregara al menos un producto que se
los productos de especias dulces y de sal, se
upo, no obstante el tipo de productos se
htante
CIA Administrador - El proveedor que desee
cada 300 canastas. Debera presentar -
os 20 horas en higiene y manipulacion de
la manipulacién de alimentos, ermitido por el
kio de capacitacion (al menos 40 horas) o
alimentos y/o logistica de alimentos y cadenas
, por asociaciones o empresas campesinas en el
JAREAS: 1) Coordinar la logistica de
ad contratante, 2)  Gestionar la
hastas 3)  Coordinar al personal necesarto
Rewvisar que los productos requeridos en
de la canasta, de acuerdo a especificaciones
ervicio: El proveedor que desee participar
elaborar El personal de servicio debera contar
Inbalaje, higiene y manipulacion de alimentos
kalud ocupactonal emitido por el MSP para la
fines El personal debera estar puntualmente
y su jornada laboral dependera del iempo que
[TAREAS 1) Descargar los alimentos que
bs 3) Lavar y/o hmpar los alimentos segun

qlar de acuerdo al peso sohicitado en esta ficha

Cargar las canastas en el vehiculo de

en el 1§gar acordado por la entidad contratante

os alimenticios procesados destinados para el
k de comida: desayunio, almuerzo, merienda y

Fada canasta (para 50 personas) de 41,99
rocesados incluido transporte al lugar acordado
VA)

a de, clasificacion y almacenamiento de los
ubicacion de las gavetas Las gavetas deberan
Area de despacho de gavetas, esta debera ser
bs productos no debe exponerse al sol. - El
hd evitar acumulacion de particulas de polvo y

VEEDOR INFRACCIONES SANCIONES

4dos por la Entidad Contratante sin justificacion

hina multa del 0,5 % diario del valor a facturar
sta en la Orden de Compra En caso de
htidad Contratante notificara al SERCOP,

E hecho, con el fin de realizar la exclusion del
Inplimiento dela orden de compra En el caso de
compra en su totalidad, la entidad contratante
4 al SERCOP a fin de que lo declare contratista

Jablecido en la orden de compra Si el proveedor

b de! numeral 5 de esta ficha, se le aplicara una
pra, considerandose como peso maximo de

He 1a orden de compra. Emplear Se solicitara el
uso agricola que no hayan sido aprobados por
hlizados o se encuentren trazas en el producto
c1a, 1a Entidad Contratante notificara al

do, y solicitara la suspension del Catalogo

bs minimos de la ficha Si se determina que los
establecidos en la presente ficha, se cobrara

I entrega parcial, la cual sera notificada al

Impra En caso de producirse una segunda
EERCOP, med oficio y de s de
a > Inclusivo | to en las

especificaciones de entrega en gavetas, !
los alimentos no han sido entregados el
% del valor total de la entrega parcial, 1§

notificara at SERCOP, mediante oficio
Catéalogo Dinamico Inclusivo. Incumplghuento erf

y logistica e infraestructura Si se determina que
e ficha, se cobrara una multa equivalente al 0,2
notificada al proveedor por el administrador de
Egunda reincidencia, la Entidad Contratante

htos de respaldo; y solicitara la suspension del

la conformacion de la canasta en pesos y tipos

i »s no han sido entregados conforme a los

requeridos en esta ficha Si se determina
pesos y tipos requeridos en esta ficha, sHcobrara
la entrega parcial, la cual sera notificadial prove
Compra En caso de producirse una u|‘ da reing
SERCOP, mediante oficio y documem
Dinamico Inclusivo
- ANTICIPO Y GARANTIA Laent]
un anticipo, el cual podra ser de hasta 5]
realizarse un anticipo, se presentara la g3rantia dg
al 100% del valor recibido por este congppto El
cumplimiento de la orden de compra, silfa cuanti
multiplicar ! coeficiente 0,000002 por [ presupt
eJercicio economico, esta garantia se ref i Hira por
de compra. El proveedor cubrira el 1001p de los §
manipulacion, mala cahdad de la mater{g prima o
El proveedor firmara una carta dgfompron
en mal estado o deterioro, por ejemplo ghlpes, ab)
Contratante dejara constancia del mal e ado o dej
recepeion, a fin de que esta sirva como [pspaldo
Entidad podra realizar verificaciones a fin de gar3
descritas en la presente ficha, cabe menfjonar qu
cubtertos por la Entidad Contratante
- PRESENTACION Gaveta Plastica
dimensiones 54 ¢cm x 36 cm x 30 cm, cd
una temperatura de trabajo de -20° a 50
llena Las gavetas destinadas al transpo
proveedor, el mismo que debera garanti
podran ser empleadas para acciones aje

ad contr]
del to

e Calad:
un pesq
(°C), da
E de alin
pr el bue
hs a la dg

d

hna multa equivalente al 0,5 % del valor total de
dor por el administrador de la Orden de
1dencia, 1a Entidad Contratante notificara al

do, y solicitara la suspension del Catalogo

htante definira la procedencia para la entrega de

bl del valor de 1a orden de compra En caso de
buen uso de anticipo por un valor equivalente

roveedor presentara una garantia de fiel
generada es mayor al valor que resulte de

esto inicial del Estado del correspondiente

n valor 1gual al 5 % del monto total de la orden
enes con dafios o alteraciones por embalaje,

componentes empleados en su produccion

1so de canje de los productos que se encuentren

briuras de empaque, etc La Entidad
erioro del producto en el acta de entrega

se proceda con el cambio respectivo La

Intizar el cumplimiento de las caracteristicas
los costos de estas venificaciones seran

Total de Polietileno de alta densidad nueva, de
aproximado de 2,2 kg (vacia) y que permite
do asi un peso minimo de 16,66 kg por gaveta
fentos seran de propiedad exclusiva del
uso de las mismas, es decir que éstas no
transporte de alimentos En adicion el

proveedor debera tomar en cuenta las rgqo
Contratante referente al uso de las gavejs El prqg

las gavetas segun como se especifica enfpsta fichd.

- ENVASADO Se debera tomar en gfenta la N
ALIMENTOS PROCESADOS, PLANTRAS PRO

iones y documentos que proporcione la Entidad
eedor debera entregar sus productos solo en

JORMATIVA TECNICA SANITARIA PARA
[ESADORAS DE ALIMENTOS,

https://catalogo.comprasfjublicas.gob.ec/ordenes}
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ESTABLECIMIENTOS DE DISTRIB! ION, C(PMERCIALIZACION TRANSPORTE Y 1
ESTABLECIMIENTOS DE ALIME | CION QOLECTIVA, ARCSA ~ DE -067-2015-GGG y ‘
al REGLAMENTO TECNICO ECUATRRIANCIRTE INEN 253 (1R), “ENVASES FLEXIBLES
RETORNABLES PARA EL ENVASAHJO DE ALIMENTOS SOMETIDOS A UN PROCESO '
DE ESPTERILIZACION POR CALO |
- TRANSPORTE Y LOGISTICA SqKebera cfmplir con el Art. 129 (Medio de transporte), i
del capitulo 11 de las Buenas Practicas 4§ Manufabtura, NORMATIVA TECNICA SANITARIA
PARA ALIMENTOS PROCESADOS, JLANTAF PROCESADORAS DE ALIMENTOS, |
ESTABLECIMIENTOS DE DISTRIBYCION, JOMERCIALIZACION TRANSPORTE Y ; |
ESTABLECIMIENTOS DE ALIME CION QOLECTIVA, ARCSA - DE -067-2015-GGG (i
El proveedor correra con todos los gastfk de logiftica y transporte desde el lugar de acopio hasta (I
el lugar acordado por la entidad contratfite f
. CALIDAD A fin de garantizar la Bena calidad e inocuidad de las especias, (sal o dulce), el f
proveedor debera acogerse a las recomdfdacionef planteadas en el planteadas en el Manual de i
Buenas Practicas Agricolas (AGROCANIDAD, J016) y/o debera establecer dentro de la ‘
orgamzacion Sistemas participativos de arantia §e las organizaciones !

- REQUISISTOS MINIMOS- Todos s produgtos que integran esta canasta deberan formar 1
parte de la Economia Popular y Solidar|} y conta{ con ¢l debido registro sanitario vigente, a | 1
excepcion de las especias dulces y de s3] que debpran ser cultivadas bajo sistemas de produccion (e
amigables con el medioambiente y bajd[Normas e Buenas Practicas Agricolas Conforme a la :
Resolucion ARCSA-DE-067-2015-GG{}, “Normptiva Técnica sanitaria para alimentos i
procesados, plantas procesadoras de alt i entos, Eftablecimientos de distribucion, i i
comercializacion, transporte y establec: i ientos dp alimentacion colectiva” La presente ficha [ i
aplica para la adquisicion de productos flimenticfps procesados que se consumen en los tres i
tiempos de comida (desayuno, almuerz ! y merierjda) y colaciones L

2113119122 | CANASTA DE PESCADOS Y ll]SCOS 5(1 50,4400 0,0000 [ 252,2000 0,0000 | 252,20 19

. HIGIENE DEL PERSONAL Las fl§rsonas g entren en contacto directo o indirecto con meses) 03

330

eberan |
bpiada a
tes del t
ke los any
do para
y la ropg

pueda g

carne o partes comestibles de ammales
personal, Usar ropa protectora apj
protectora no desechable sea impiada 4
guantes durante la matanza y el faenadd
asegurarse de que son de un tipo autori3
desinfectarse inmediatamente las mano
con partes anormales de los amimales q
alimentos, Cubrir toda henda o cffrte con u
protectora y los efectos personales en Idgares sep|
- ENVASADO Este producto se reqglere un si
modificada (EAM) La carne del pesca 'mariscol
inspeccionara el material de envasado 2 ! tes de ut|
contaminado, Personal debidamente caj cnado i
integnidad del envase del producto aca do para

Mantener un nivel adecuado de aseo
as circunstancias, y asegurarse de que la ropa
hbajo y en el curso de ¢este, S1 utilizan
males y la manipulacion de la carne,
a acuvidad de que se trate Lavarse y
protectora cuando hayan estado en contacto
ontener patogenos trasmitidos por los
ha venda impermeable, y Guardar la ropa
hrados de las zonas donde puede haber carne
btema de envasado al vacio o en atmosfera
debe quedar fuera de la zona de la costura, Se
hizarlo para comprobar que no est¢ daiiado o
speccionara a intervalos periodicos la
erificar la eficacia del cierre hermético y el

correcto funcic o de la maq e envas
productos EAM o envasados al vacio sqjrasladar]
refrigerador donde se almacenaran. Log[naterialg
indirecto con los alimentos tienen que gtar fabrig
manufactura para que no transfieran sujfrompong
representar un pehgro para la salud hurghna, mod
provocar una alteracion de las caracterigficas orgg

podran utilizar son Adhesivos Cerai
Resinas de intercambio 10nico Papel
Ceras Se debera tomar en cuenta la NOFMATIV,

S PRO

ALIMENTOS PROCESADOS, PLANT]AS
ON, Cg

STABLECIMIENTOS DE DISTRIBU(]
ESTABLECIMIENTOS DE ALIMEN |
A CARNE DE PESCADO Parael t|p
emplearse cajas de material impermeab)
recipientes de matenales inoxidables, si
una limpieza total y un desague comple
debe ser resistente a la accion del prod
organoléptica El envasado EAM o envig
condiciones que mantengan las caracterffticas de
almacenamiento, transporte y expendio |

- ALMACENADO A ALMACH
excesiva demora, las instalaciones seraglcapaces

elaboracion 2 y 14)[3] El pescado y/o

CONGELADOR (Fases de elaboracion{p y 20)[4]
pescado a -18°C o temperaturas inferiorgs, con og
CARNE DE PESCADO El pescado ent 0, €VISC
a una temperatura no mayor de -300C, Bsta su c{
una temperatura no mayor a -270C en ¢fjmaras fr
para el efecto. El pescado congelado, eqffiletes, d
de -270C, desde Ia congelacion hasta lajfenta al ¢
aconsejable, en estas condiciones, sera gk hasta 3

preparal

Los mariscos y camarones congelados 1l
se mant
1 el alm

B

- Una vez cerrados herméticamente, los
n con cuidado y sin demoras excesivas al
b y envolturas que estén en contacto directo o
lados de acuerdo con las buenas practicas de
htes a los alimentos en cantidades que puedan
ficar la cc 16n de los ali s 0
Inolépticas de la carne Los materiales que se
hica Corcho Caucho Vidrio
ly carton Celulosa regenerada
TECNICA SANITARIA PARA
[ESADORAS DE ALIMENTOS,
[MERCIALIZACION TRANSPORTE Y
OLECTIVA, ARCSA - DE -067-2015-GGG
almacenamiento del pescado, debera
Erencia no recuperables despues de su uso o
muertos y de una estructura tal, que permita
[CARNE DE MARISCO E! material del envase
Inera que no altere su composicion y su calidad
acio y el embalaje deben hacerse en
producto y aseguren su inocuidad durante el

[TO EN REFRIGERADOR (Fases de

levara a las instalaciones de refrigeracion sin

e mantener el pescado a una temperatura

b1on de las existencias garantizaran una
Imacenara en bandejas poco profundas y se
ALMACENAMIENTO EN

Las instalaciones seran capaces de mantener el
bilaciones minimas de las temperaturas, |

rado, descabezado o en filetes, se debera llevar
ngelacion completa, luego sera mantenido a
porificas o en equip peciales destinad

bera mantenerse a una temperatura no mayor
liblico. El tiempo maximo de almacenamiento
Ineses afio. 2 CARNE DE MARISCOS

jan y envasaran de manera que la deshidratacion
kndra en congelacton (-18 °C) de modo que

iento y la distribucion Se requiere

y la oxidaci6n sean mimimas. El produc
mantenga su calidad durante el transpo

cumplir con las siguientes temperaturasara man|
tabla 10 TABLA 10 TEMPERATURA | 'ARA M.
ALMACENAMIENTOS PRODUCTO(I
Temperatura °C Conservacion dias Pescd
-18 °C 240 Pescado plano 0 a 2°C -18 9
-18 °C 180 FUENTE Dominguez 2009
alimentos perecederos

- ROTULADO El rotulado de estos
INEN 022 En la etiqueta se debe decla
la etiqueta que el producto debe conser
transporte, el almacenamiento y la distr|
marca del proveedor, b) vartedad d
unidad SI, e) fecha de elaboracion,
- TRANSPORTE Y LOGISTICA Sd
del capitulo II de las Buenas Practicas d
PARA ALIMENTOS PROCESADOS, HLANTA
STABLECICIENTOS DE DISTRIBUCH >
ESTABLECICMIENTOS DE ALIME] I ACION]|
Se cumplira con la cadena de frio descrith en el at
vehiculos deberan cumplir las siguiente;
techos estén hechos de un material apro
impermeables Los suelos estara
equipo de refrigeracion, para mantener

do grasof
270 Md
Recomd

ener la cadena de frio que se muestra en la
ESCADOS Y MARISCOS EN

EFRIG§RADOS CONGELADOS Temperatura °C

0 a 2°C -18 °C 120 Pescado magro 0a2°C
usco 0a2°C -18°C 120 Crustaceo 0a 2°C
hdaciones para la conservacion y transporte de

kebe cumphir con lo establectdo en el RTE
ducto es de pesca o acuicultura Se indicara en

qdndiciones que mantengan su calidad durante el

hda envase, debera indicarse a) nombre y/o
) lugar de fabricacion, d) masa neta, en

ero de lote, y g) registro sanitano

mplir con el Art 129 (Medio de transporte),

Ftura, NORMATIVA TECNICA SANITARIA
PROCESADORAS DE ALIMENTOS,
ERCIALIZACION TRANSPORTE Y

ICOLECTIVA, ARCSA - DE -067-2015-GGG
ibuto 13 “ALMACENAMIENTO” Los

ticas Las paredes, los suelos y los

bistente a la corrosion, con superficies lisas e

e un sistema de drenaje 1doneo; dotados de un
o los mariscos refrigerados durante el
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ima a 09
18°Co
se contg
0s toXic

transporte a una temperatura lo mas pre
manscos y sus productos congelados,
garantizara que la carga de productos n
anteriores o cargas incompatibles, res
que aniden en el vehiculo, restos de pr

obstruyan los orificios del drenaje y de ffirculacig

[* que sea posible o, en el caso del pescado,

h temperaturas inferiores El proveedor

nine por olores provenientes de envios

s de sustancias quimicas o ammales, insectos

uctos agficolas en pudricion y desperdicios que

h del aire situados en el suelo del vehiculo. Se

die y apilamiento de los alimentos. El proveedor

rte desde el lugar de acopio hasta el lugar

Total de Polietileno de alta densidad nueva, de
aproximado de 2,2 kg (vacia) y que permite
do asi un peso minimo de 16,66 kg por gaveta

gentos seran de propiedad exclusiva del

h uso de las mismas, es decir que éstas no

| transporte de ahmentos En adicion el

Liones y documentos que proporcione la Entidad
el nimero de canastas que requiera la entidad

b para los alimentos correspondientes a esta
solo en las gavetas segin como se especifica en

ecimientos deberan incluir un modelo de

a que se eviten posibles fuentes de

s en los procesos que pudieran dar lugar a una
htaminacion cruzada de los productos acabados
uccion de establecimientos de elaboracion de

debera respetar las recomendaciones er{pl embal
correra con todos los gastos de logisticaly transp
acordado por la entidad contratante -

- PRESENTACION Gaveta Plasticalfle Calad
dimensiones 54 cm x 36 ¢cm x 30 cm, ch un pes
una temperatura de trabajo de -20° a 5 (°C), daf
llena Las gavetas destinadas al transpoffe de alir}
proveedor, el mismo que debera garantfiar el bug
podran ser empleadas para acciones ajgifas a la d
proveedor debera tomar en cuenta las refomendal
Contratante referente al uso de las gaveps. Segu]
contratante, la entidad definira el tipo df envasad}
ficha El proveedor debera entregar sus[productod
esta ficha .

- INFRAESTRUCTURA MINIMA' [fos estab)
circulacion de los productos proyectaddfde mane|
contaminacion, se reduzcan al minimo [§s demor
ulterior disminucion de la calidad y se gfite la co
con las matersas primas Para el disefio |§ la const|
pescado se deberan tener en cuenta las {fcomend

Para facilitar la impiezay la

desinfeccion Las superficies de |§s parede]

de materiales impermeables y atdxicos]

reduzca al minimo la acumulacion de s
particulas, Las ventanas estaran nstrulda
acumulacion de suciedad y Cuanffo sea neg
proteccion contra insectos, que se pued limpiar]

La superficie de las puertas sera Jisa e imp:

contaminacion

8
L los tabiques y los pisos deberan estar hechas
as las superficies con las que pudiera entrar en
deberan estar hechas de matenales resistentes a
faciles de limpiar, Las superficies de
jaltura apropiada para las operaciones, los
E facilite su drenaje, Los techos y
Istar construidos y terminados de manera que se
a condensacton, asi como el esparcimiento de
de manera que se reduzca al mimimo la
esario, dispondran de redes moviles de
De ser necesario, las ventanas seran fijas,
rmeable, Las uniones de suelos y paredes
nes redondeadas Para reducir al minimo la
lecimientos estara proyectada para reducir al

mimimo la contammacion cruzada, lo qfe
cronologica, Todas las superficieH
no toxicos, lisas e impermeables y hall3
acumulacion de baba, sangre, escamas
contaminacion fisica, Se dispond
lavado de los productos, con un summinigfro sufici
Se dispondra de instalaciones adecuaday suficig
hielo, Las lamparas de los techog
impedir que se produzca contaminaciol
suficiente ventilacion para eliminar el &
evitaran la contaminacion cruzada por 4
para lavar y desinfectar el equipo, cuan|
deberan identificarse claramente y sep:
contaminacion, Todas las cafieri
condiciones de soportar una carga maxigha,
desechos solidos, semisolidos o liquidofpara imj]
claramente los recipientes para despojoly materi
convenientemente dotados de una tapa fjue encaj
impermeable; Se dispondra de inffalaciong

de 1nstg

se I una separacion fisica o
Inas de manipulacion deberan ser de materiales
n estado de manera que se reduzca al minimo la
de pescado y se disminuya el riesgo de
laciones adecuadas para la manipulacion y el
nte de agua fria potable a esos efectos,
htes para el almacenamiento o la produccion de
ibiertas o dotadas de proteccion tdonea para
b del vidrio u otros materiales, Habra
apor, humo y olores desagradables, y se

Se dispondra de los medios necesarios
b, Las tuberias de agua no potable
s de agua potable, a fin de evitar la
[tos de evacuacion de desechos estaran en
Se reducira al minimo la acumulacion de
ledir la contaminacion; Se identificaran
kles de desecho, los cuales estaran
perfectamente y construidos con material
separadas y adecuadas para evitar la

contaminacion del pescado por - sustanfias vend
seco, envases, etc , - despojos y materidies de deg
adecuadas de lavabos y retretes, aislada{ de la zol
impedira la entrada de aves, insectos, y gtros anir]
abastecimiento de agua estara provisto ffe un dis
- CALIDAD A PRODUCCION HRIMAR
crudos, deben cumplir con las sigwentel] especifig
propias del producto como aspecto, oloff textura,
la descomposicion y/o contaminacion, jpr ejemp
de plaguicidas, nitratos, etc ; Ex o de ma
como el tamaiio del pescado y/o mariscif Se rech
contiene sustancias dafiinas, descompu tas 0 ext]
nivel aceptable mediante los procedimightos norr
informacion sobre la zona de captura | FAH
elaboracion 6 y 7)[1] El eviscerado se gnsidera g
intestinal y los érganos mternos. Se disgpndra de
o agua potable para lavar la superficie 44! pescad
pescado y/o marisco eviscerado con el fih de elin]
ventral, FILETEADO, DESUELLO, RHCORTE
elaboracion 8 y 9)[2] Se dispondra de uff suminis
potable para lavar El pescado anfps del filg
descamado, Los filetes despues &gl filetead
cualquier rastro de sangre, escamas o Vi

realizara por personal especializado en
es una técnica eficaz para controlar los
cuando se utilicen especies de peces exg
histamina o un defecto, los filetes de pef
manera apropiada en reciptentes Iimplo
DE PESCADO Se aplicaran criterios ag
aceptabihidad de! pescado y eliminar el flescado q
disposiciones sobre calidad esencial de |ps norma)
espectes blancas se considera inaceptabig si prese
arenosa, colores apagados con motas dgpaba par
hundidos, descoloridos Agallas gris-pajflo o blary
coagulada. Olor came con olor a amm amonia
rancio El pescado, debera presentar un ! ontenidg
por 100 g, expresado como nitrogeno pescadol
carne interna y 6,8 en la carne externa CA
456 2013, los productos contemplados ppr las dis|
preparar y manipular de conformidad cqp lo estay
Manufactura para alimentos procesados Bel Mini
sanitarios minimos que deben cumplir I3 industry
requiere camarones clasificados de tamgfo media
sigwente tabla TABLA 9 UNIDADES|DE COL

73

estas, L]
ado se g
se protd]
opiados

hosas o nocivas; - materiales almacenados en

bcho, Se dispondra de instataciones

a donde se manipula el pescado, Se

bales, plagas y parasitos; el sistema de

bsitivo de reflujo cuando proceda

A RECEPCION Para el pescado y mariscos
aciones Caracteristicas organolépticas

ptc., No poseer Indicadores quimicos de

b, TVBN, histamina, metales pesados, residuos

erias extrafias, Caracteristicas fisicas

hzara el pescado/marisco del que se sepa que

fafias que no se eliminaran o reduciran a un

ales de clasificacién o preparacion, se facilitara
ADO. EVISCERADO Y LAVADO (Fases de

jompleto cuando se han eliminado el tubo

Lin suministro suficiente de agua de mar hmpia

con el fin de eliminar escamas sueltas y al

inar la sangre y las visceras de la cavidad

EXAMEN A CONTRALUZ (Fases de

bo suficiente de agua del mar limpia o agua

teado o el corte, especialmente st se ha

b, el desuello o el recorte con el fin de eliminar

examen a contraluz de los filetes sin piel se

idoneo que aproveche al maximo la ilumnacion

En el pescado fresco) y debera emplearse

temperatura con objeto de controlar la

Libriran totalmente con hielo o se refrigeraran de

beran contra la deshidratacion ! CARNE

e evaluacion sensorial para determinar la

Lie presente una merma con respecto a las
correspondientes del Codex. El pescado de

hta las caracteristicas siguientes: Piel/baba
o-amarillenta Ojos: concavos, opacos,

huecinas, baba amarillenta opaca, compacta o

Lo, lechoso, lactico, suifuro, fecal, putrido,
maximo de nitrogeno basico volatil de 49,5 mg

debera presentar un pH maximo de 6,5 en la
NE DE MARISCOS Segun norma NTE INEN
bosiciones de la presente norma se deben

fecido en el Reglamento de Buenas Practicas de
erio de Salud Publica y con los requisitos

hs pesqueras y acuicolas CAMARON Se

ho, caracteristicas que se especifican en la

hS DE CAMARONES POR CADA 500 g

https://catalogo.compras]
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TAMANO CONTEO (con referencia alf peso de |
MEDIANO 26/30 28 31/35 33 36/40 3§JFUENT!]
- APLICACION DE LA PRESENTHFICHA

ECUATORIANAS INEN DE PESCA

CODEX CAC7RCP 52 2013-07),y la

“PESCADO FRESCO, REFRIGERAD,
- CAPACIDAD MAXIMA: Los pro

hacerlo de forma asociada bajo la figur:
Comercializacion, Centros de Acopio y
Campesina Las Asociaciones de Produy,
Acopto y/o Consorcios deberan present
Cooperativa de Comercializacion, de 13
Superintendencia de Economia Popular]
entidad publica competente que acreditg
Familiar Campesina Para consorcios sq

rma Té
Y CO
edores q

Consor|
copia s!

¥ Solidar
asociatt

d

s colas) Unidades promedio en 500 gramos
NTE INEN 456:2013
Conforme a la NORMAS TECNICAS

Y LOS|PRODUCTOS PESQUEROS (CPE INEN-

nica Ecuatoriana, NTE INEN 183 1975-04
[GELADO REQUISITOS™
Le deseen participar en esta ficha técnica podran

e Asocipciones de Productores, Cooperativas de

b0 que formen parte de la Agricultura Famihar

ores, la§Cooperativas de Comerciahzacion, Centros de

Inple de Registro como Asociacion,

hgricultyra Familiar Campesina emitido por la

la (SEPS), acreditacion del MAGAP u otra
dad y que esté vinculado a la Agricultura

bolicitard los documentos habilitantes que faculten esta

apacida

forma de asociatividad El célculo de Ia
promedio, el aporte calonco y las porct
disponibles en el Ecuador, sugeridas paj
completar una dieta de 2000 kilocalorig
DISTRIBUCION DE PORCIONES (g
COMIDA PARA 2000 KCAL/DIA TIH
ALIMENTOS A INGERIRSE DURA
PROMEDIO SUGERIDA DE CARNE|
3000 0 ALMUERZO 35% 700 21000
18000 2 TOTAL 100% 2000 60000 6 (
diferentes categorias para tiempo de cof
de las otras categorias de tiempo de co
ELABORADO POR SERCOP, 2016 Ei
pescados y mariscos a la dieta con el 23]
en los tres tempos de comida (desayun
un aporte calérico de 504,7 kilocaloriagp
PORCENTAIJE DE PROTEINA POR (
DESAYUNO COLACION ALMUER
ALIMENTO PORCION APORTE POH

diarias,

233,3 kcal/dia 200 keal/dia 504,7 kcal/d
6000 kcal/mes 15142,8 kecal/mes MES H

alimento El cambio de pescado o mang
medio Los alimentos de esta ficha que ¢

MARISCO SUSTITUIBLES DE ACUBRDO A
CLASIFICACION OPCION PESO PRIMEDIOQ

maxima se elaboré tomando en cuenta el peso

hes de pipteina mas comunes que se encuentran
los tienfpos de comida establecidos, necesarios para

omo se muestra en la tabla ] TABLA 1

DE INGHSTA DE PROTEINA SEGUN TIEMPOS DE

E COMIDA (1) PORCENTAJE DE
A KCAL/DIA KCAL/MES PORCION

UNO 25% 500 15000 1 COLACION 5% 100
[ON 5% 100 3000 0 MERIENDA 30% 600
feferencial. En el caso de no existir las
porcentaje de alimento se compensara dentro
porcion de carne equivale a 50 gramos
se muestra el porcentaje de aporte calérico de
tal de los alimentos que se consumen en el dia,

3,5 %, almuerzo 11,6 % y merienda 10,0 %) generando

Hecir 15142,8 kilocalorias al mes. TABLA 2

hDA TIJMPO DE COMIDA AL DiA Y AL MES

ORTE PORCION APORTE PORCION

2 10% 6 25,20% ENERGIA/ 71,4 kcal/dia 0
NERGIA/ 2142,8 kcal/mes 0 7000 kcal/mes
RDO POR SERCOP, 2016 En latabla3 se

1ficadop por tipo, los nmismos que componen la canasta,

roductos dentro de esta canasta, sino que los
s sigulentes parametros Que se
Que tengan relacion con el aporte calérico por

do en la chnasta esta sujeto a la disposicion existente en el
ran entrpgados por el proveedor deberan ser aprobados

jrtes TABLA 3 LISTADO DE PESCADO Y
U TAMANO, PESO Y ENERGIA ESPECIE
IPORCION (g) Energia (kcal) 100 g Energia en

funcion del peso de la porcion (Keal) PHSO TOTRL (g) PESO TOTAL g PESO TOTAL (kg)

PESO TOTAL kg PESCADO FILETE
CORVINA 50 104 52 18 900 OTROS H
5096 48 14 700 MARISCO MARISC(
MARISCOS 50 74 37 3 150 CALAMA
otros filetes de pescado se podra sustity]
reg10n con caracteristicas alimenticias
SERCOP, 2016 La canasta debera estar|
de pescado (1,8 kg) 1 tipo de cargp de otro
de mariscos (0,6 kg) Esta composicion 3 muestr
UNA CANASTA DE PESCADOS Y MRRISCO
MARISCO DE ACUERDO A SU TIP(
PESCADO Y MARISCO(kg) NUME

[LETES

dompuesth por al menos

ORAD(/ 50 168 84 18 900 1,8 4 PICUDO/ BONITO*

[RUCHA * 50 148 74 14 700 1,4 TILAPIA *

CAMARON 50 106 53 6 300 0,6 MIXTURA DE
50 92 46 3 150 *Deniro de los filetes de pescado y

Juier otra especie de pescado de acuerdo a la
UENTE INCAP, 2012, ELABORADO POR
1 tipo de carne de filete
filetes pescado (1,4 kg) 1 tipo de carne
en latabla4 TABLA 4 COMPOSICION DE
B CLASIFICACION DE LAS PESCADO Y

PESO (Hg) PESO TOTAL DE UNA CANASTA
DE CANASTAS POR PERSONA / MES FILETE 1,8

41 OTROS FILETES 1,4 MARISCOS|$,6 ELARORADO POR SERCOP, 2016 Esta ficha se
acoge a la resolucion del Servicio Nacighal de Captratacton Publica (SERCOP), Registro Oficial

No. 032 det 6 de julio del 2015, en dongp se resu
LA ADQUISICION DE ALIMENTOS|PESTIN
PRODUCIDOS O CULTIVADOS EN H
aplicacion y Art 2 Alimentos producidg
ENTIDAD CONTRATANTE. Para detq
mensual, la entidad contratante debera

este servicio y multiplicar por el nimers
minimo a adquirir es de 50 canastas al 1]
mayores de 18 afios Para grupos de mej
canastas por mes, para lo cual se adjunt]
aporte calorico sugerido para cada grup)
DE PROTEINA SUGERIDA POR DIA
KILOCALORIAS PORCION SUGERIpA NU

o cultiv:
jmunar el

s, consi
or edad

planificar las compras segan sus requerf)
calculo de canastas segun grupo etano, [
PRODUCTIVA La capacidad productith

cobertura (cantonal, provincial o nactong
- DESCRIPCION GENERAL Prove;
la preparacion en tres tiempos de comidg
correspondientes a un mes, que satisfagh las nec;
por persona, es decir 60000 kilocaloriagpl mes

lve “EXPEDIR LAS DISPOSICIONES PARA
LDOS AL CONSUMO HUMANO

ECUADPOR?”, especificamente en el Art | - Ambito de

dos en el Ecuador ACLARACION PARA LA
hiimero de canastas que se requieren de forma

finir el imero de personas que van a ser usuarios de
de canagas que se requieren por mes El nimero

Herando como grupo etario a las personas
E podra realizar compras minimas desde 10

el siguiehte cuadro referencial con las porcionesy
etario TABLA 5 APORTE CALORICO Y PORCION

GRUPO ETARIO RANGO DE EDAD
ERO DE CONSUMIDORES POR CANASTA

M0 gr 2 §a 10 afios 1900 50 gr 1 11 a 14 afios 2300 50

br | Para las instituciones que cuenten con
stas segun su necesidad instituctonal, podran

1entos rticulares, la tabla No 4 servira de guia para el

s referencial CALCULO DE CAPACIDAD

dciaciones de Productores, Cooperativas de

ios, sera de 300 canastas al mes Se dara
Hluccion acuicola hibre de productos quimicos,

os (nornfas sanitanas vigentes), extendiendo su cupo de
Hhdo cuerfen con una certificacion de alguna entidad

In El proveedor se compromete a entregar su

no obstnte el proveedor podra escoger el area de

u capacidad productiva.

s - PESCADO Y MARISCOS destinados para
desayugo, almuerzo, merienda y colaciones,

bsidades caldnicas de 2000 kilocalorias dianas

- PRECIO DE ADHESION: USD 5[}44 por chda canasta de 4 kg de manscos (pescados y

crustaceos), inclwido transporte al lugarfdcordado
incluye 1VA)

- PERSONAL, CAPACITACION Y
participar debera contar con un adminis
presentar: - Certificado de formaci
manipulacion de ahmentos o Certificadg
emutido por el MSP o entidades privada
horas) o experiencia (al menos | afio) ef

afines -

por la Entidad Contratante (El precio no

HXPERIENCIA Admunistrador - El proveedor que desee
ador porfcada 300 canastas. El adminsstrador debera

n o capagitacion de al menos 20 horas en higiene y

de saludjocupacional para la manipulacion de alimentos,

Certificado de capacitacion (al menos 40

administfacion de alimentos y/o logistica de alimentos y

cadenas de distribucion de alimentos. (cfrtificadofotorgado por asociaciones o empresas

campesinas en el area de comercializaci

de alinjentos, u otros.) TAREAS 1)

Coordinar la
Gestionar la

logistica de entrega a tiempo en el lugar

hcordadofcon la entidad contratante 2)

https://catalogo.comprasﬂ‘ub]icas.gob.ec/ordenes‘
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disponibilidad de productos para el arn]
para el armado de canastas (flujo de pr{
esta ficha cuente con las caracteristicas|
proporcionadas en la presente ficha Pe]

besos) 4
equeridd
bonal de

do de cahastas 3)

Coordinar el personal necesarno
Revisar que los productos requeridos en

de la canasta, de acuerdo a especificaciones

ervicio El proveedor que desee participar

debera contar con 1 persona por cada 3[I0 canasts a elaborar El personal de servicio debera

contar con: Expenencxa y conoumlent €
alimentos de al menos seis meses y prefpntar cer]
MSP para la manipulacion de alimentol L5 entidag
puntualmente cuando requiera el admi ‘
del tiempo que se demore en armar y egf
ahimentos que llegan al centro de acopi
3) Clasificar los alimentos y embal
los alimentos y armar las canastas 5)

Descargar las canastas en el lugar acord
- FORMA Y REQUISISTOS DE PAKO Los
cargo a las partidas presupuestanas de %
délares de los Estados Unidos de Nortef
suscripeion del acta de entrega recepeid
copia simple de la orden de compra y 14
realizaran pagos parciales, segln el crof
acuerdo entre la entidad contratante y €
- PLAZO DE ENTREGA . El plazo d
de la orden de compra, segin cronograg
contratante y el proveedor. Para el efecly,
minimo 7 dias y maximo 15 dias, salvo
eventos, desastres o fenomenos naturalgs
del Codigo Civil A fin de cerciorarse ¢
previo a suscribir el acta de entrega-red
proveedor a fin de venficar que se cum|
peso es menor de lo que debia haber e

de acue|

do por |

del acta entrega-recepcion defintiva
- CONTAMINANTES MEDICAM

balar todas las canastas. TAREAS 1)
2) Lavar y/o limpuar los alimentos segun sea ¢l caso

io de embalaje, higiene y manipulacion de
ficado de salud ocupactonal emittdo por el
es privadas afines. El personal debera estar

trador d§ la asociacion y su jornada laboral dependera

Descargar los

do al peso solicitado en esta ficha 4)  Pesar

Cargar |bs canastas en el vehiculo de distribucién 6)

entidad contratante
agos por la provision del bien se realizaran con

Lontratante generadora de la orden de compra en
bs que seran realizados después de la

(total o}parcial), y a la que se debe adjuntar también,
factura gnitida por el proveedor De ser el caso, se

e entregas parciales, establecido por mutuo
r
comenzara a correr a partir de la formalizacién

a estabidcido de mutuo acuerdo entre la entidad

entre cada entrega parcial del producto, sera de

Jes de caso fortuito o fuerza mayor, como

ktos, de conformidad con lo que manda Art 30
ad de entrega parcial la entidad contratante
cial, pesara los productos recibidos por el

[la con elfpeso requerido. En el caso se comprobare que el

manera parcial, se dejara constancia en el acta
el peso total contratado previo a la suscripcion

TERINARIOS Y PLAGUICIDAS |

CARNE DE PESCADO Todos los mef§camentdf veterinarios para uso en la piscicultura

nales y
rol de |4

deberan ajustarse a los reglamentos nag
con el Cadigo 1 de Pracuicas para el Co

as directrices internacionales (de conformidad
Utilizacion de Medicamentos Veterinarios

(CAC/RCP 38-1993) y las Directrices bl Codex|para el Establecimiento de un Programa
Reglamentario para el Control de Residgos de Mpdicamentos Veterinarios en los Alimentos

congelados de produccién acuicola”, sq
veterinarios permitidos TABLA 12 RE3

Fluquitema Florfenicol, ug/kg 100 HP
malaquita,ug/kg 2 HPLC-MS/MS Limi
RESIDUOS DE PLAGUICIDAS PAR4
MAXIMO METIODO DE ENSAYO G

gases -ECD *Aldrin, ug/kg 200 Cloradg
ug/kg 50 3,4,4,5- tetracloro bifeml + dif

limite maximo de residuos de medica
acuicola son los que se encuentran en I
VETERINARIOS MEDICAMENTO

Nitrofurano, pg/kg (AMOZ,AOZ,AHLY
DAD *Oxitetraciclina, pgtkg 100 * CIg
DAD *Sulfanimalida 100 *Sulfametac
*Sulfatiazol Quinolonas, pg/kg 100

maximo de residuos de plaguicidas, en
en latabla8 TABLA 8 Residuos de plH
DE ENSAYO Compuestos Organoclord
Dioxinas pg/g - EQT - PCDD - F-PCB
Aldrin, pg/kg 200 - Cloradano 150 A, ugl
tetracloro bifenil, , pg/kg 15 - 3,4,4°,
bifentlo 15 - 2°,3,4,4° pentacloro bifeni
tetraclorobifenilo 15 - DDT 1 000 - 3,3
bifentlo 15 - 2,3”,4,4°,5,5” hexacloro b
NTE INEN 456 2013

- REQUISISTOS MINIMOS: Los prf
congelados y contar con el debido regig]
la produccion primaria el proveedor gagd
los animales se mantengan en adecuaddp
garantizar presencia de buenas practicagfa
de los animales, higiene general adecu 2
PROCESO DE FAENADO 1 CARJJE DE P
Norma INEN NTE INEN 1896 2013 “Hgscados |
produccion acuicola”, los mismos que §f establed
pescado debera estar en perfectas condl ones de
transparentes, la piel y las escamas brill tes, las
normal La carne después de su descon lacion d|
compnimurlas con el dedo, debera desap ffrecer inr}

15 - DD.

uctos
0 sanitaf

abdominal debera presentar un aspecto fjnllante
sabor deben ser los caracteristicos del pfpducto
persistentes e inconfundibles que sean ggno de d

Norma Técnica Ecuatoriana NTE INE
19 (Requisitos Especificos)

- REQUISISTOS MINIMOS PARA
ACOPIO DE HUEVOS: |

- ANTICIPO Y GARANTIA: La entfdad contr]
un anticipo, el cual podra ser de hasta 5{P% del to
realizarse un anticipo, se presentara la grantia de
al 100% deli valor recibido por este congppto El g
cumplimiento de la orden de compra, siffa cuantig
multiplicar el coeficiente 0,000002 por f presupy

EN 1896 2013 “Pescados frescos refrigerados o

con los siguientes requisitos Residuos
E MEDICAMENTOS VETERINARIOS

AMENTP LIMITE MAXIMO METIODO DE ENSAYO

mo residual) E. coli, ufc/g 1 LC-MS/MS

bina 100 *Clortetraciclina 100 Sulfonaminda,
Inetacina 100 *Sulfadiacina 100 *Sulfamercina
JAD *Enrofloxacina 100 *danafloxacina 200
Verde malAquita més leuco verde

q de residuos de plaguicidas TABLA 12

DE PESCADO PLAGUICIDAS LIMITE

5 organoclorados incluidos PCBs Dioxinas pg/g
PCB *Hecta cloro, ug/kg 200 Cromatografia de
ug/kg 50 DDE + 3,4,4,5- tetracloro befenil,
,3,4,4,pentacloro bifenilo 15 2,3,4,4,pentacloro
INILO 15 2,3,4,4,5 tetraclorobifentlo 15 DDT 1
Exacloro bifenilo 15 2,3,4,4,5,5, hexacloro
CARNE DE MARISCOS CAMARON EI
kinarios, en los camarones de produccion
ABLA 7 RESIDUOS DE MEDICAMENTOS
JAXIMO METODO DE ENSAYO

.} LC- MS/MS Cromatografia de gases - MS/S

C- MS/MS * Tetraciclina, pg/kg 100 HPLC-

tha, pg/kg 100 Sulfonamidas, ug/kg 100 HPLC-

bifadiacina 100 *Sulfameracina 100
Enrofloxacina 100 - Acido oxolilico 100 -

g 100 HPLC-MS/MS Verde malaquita mas
ENTE NTE INEN 456 2013 El limite

pnes de produccion acuicola son los establecidos
PLAGUICIDAS LIMITE MAXIMO METODO
Jdos PCBs 8 Cromatografia de gases - ECD

ro, ng/kg 200 Cromatografia de gases - ECD -
[loradano 1so B, pg/kg S0 - DDE + 3,4,4°,5-
ifen1l + Dieldrin 15 - 2,3°,4,4” pentacloro
+2,3,4,4°,5 tetraclorobifenilo 15 - 2,3,4,4°,5
htacloro bifenilo 15 - 2,3,3°,4,4°,5 hexacloro
3,3',4,4°,5,5" hexacloro bifenifo 15 FUENTE

e integran esta canasta deberan encontrarse

jo. A PRODUCCION PRIMARIA Durante

practicas acuicolas o de pesca adecuadas y que

salud La procedencia de los animales debera

y/o pesqueras, veterinarias y de alimentacion

bonal y el equipo de produccion o pesca B

SCADO Se cumplira con los requisitos de la

frescos refrigerados o congelados de

En en el numeral 19 (Requisitos Especificos) El

onservacion, sus 0jos deberan ser

hgallas de color rojo y su olor caracteristico

bera ser consistente y elastica 'y al

fediatamente la sefial producida La sangre
CARNE DE MARISCOS El olor, color y

o se permuten olores o sabores objetables

$scomposicion o caracteristicos de los piensos

lcumpliran los requisitos establecidos segin
, los mismos que se establecen en el numeral

RMIENTO DE LAS CANALES Y EL

htante definira la procedencia para la entrega de
bl del valor de la orden de compra. En caso de
buen uso de anticipo por un valor equivalente
roveedor presentara una garantia de fiel
generada es mayor al valor que resulte de

esto mmicial del Estado del correspondiente
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ejercicio econdmico, esta garantia se r
de compra El proveedor cubrirg
embalaje, manipulacién, mala calidad
produccion El proveedor firm
se encuentren en mal estado o deterior
empleo de plaguicidas
del producto en el acta de entrega rece

cumplimiento de las caracteristicas de:
de estas verificaciones seran cubiertos
- INFRACCIONES Y SANCIONE!
Incumplimientos en los iempos de entfpga (sin
Contratante Por retraso en la entrega d¢f product
a facturar correspondiente al producto i entregs
de producirse recurrencia en el incumpjjmiento,

mediante oficio y documentos de respgio, de es|
proveedor del Catalogo Dinamico Inclfgivo Inc
que el proveedor suspenda o incumpla fh orden d
dara por terminado la orden de compral notificd
incumplido No cumplir con el peso de ntrega e
ha incumplido lo contemplado en el paffafo dltin
multa del 0,2 % del valor total de la orden de cof
incumplimiento de hasta 0,5 kilogram de! total
cambio del lote de produccion. Producigs de usol

mediante oficio y documentos de respgiflo, y sol
Inclusivo Incumphimientos de requisitde
no cumplen con los requisitos minimog
equivalente al 0,2 % del valor total de

han sido entregados en la presente fichg
de la entrega parcial, la cual sera notfith
Compra En caso de producirse una seg
D > Inclustvo Incumpli
requeridos en esta ficha Si se determin
pesos y tipos requeridos en esta ficha,
la entrega parcial, la cual sera notificad
Compra. En caso de producirse una segp
SERCOP, mediante oficio y document
Dinamico Inclusivo | plimiento ef
PESQUEROS (CODEX ALIMENTAR
entidad contratante solicitara a la Dired
vertficacion del incumplimiento de estg
producto); en caso de que se verifique ¢
el Informe emitido por el MAGAP not
defimitiva del catalogo

- REQUISITOS ESPECIFICOS PE
refrigerados o congelados TABLA 11
REQUISITO MIN MAX METODO D
total) mg/100 g ----- 30 NTE INEN 184
refrigerados o congelados TABLA 12 §
PESCADOS FRESCOS REFRIGERA!

ENSAY]
Requisi
QUISIT
0S O C

ufc/g 5 <1010 2 AOAC 998,08 Staphylbcoccus
AOAC 2003,11 Salmonella /25 g 5 no
5 no detectado --- 0 1ISO/TS 21872-1
21872-1 donde n- Numero de muestragfa examin]
nivel de buena calidad M: indice maxi
Numero de muestras permisibles con rq
contaminantes El limite maximo de coq
tabla TABLA 6 LIMITE DE CONTAI
MAXIMO METODO DE ENSAYO My
mg/hg 0,5 OAC 999,10 Cadmio como {id, mg/hg
policiclicos (en productos no a.humand) 2 HPL
Benzo pireno, ug/kg FUENTE NTE " N 1896
mariscos congelados, ensayados de acugirdo a las|
cumplir con los requisitos establecidos i 1 s1gy|
CAMARONES CONGELADOS REQ! ! ISITO M
basico volatil total mg/100 g ----- 30 | E INE
AOQAC 990,28 FUENTE NTE INEN 446 2013 |
microorganismos patdgenos y sustancigf toxicas
peligro para la salud Requisitos microljfologicos|
la tabla siguiente TABLA 12. REQUIY
CONGELADOS REQUISITO n m M ¢
mesdfilos, ufc/g 55 x 104 10 x 10 3 AQA
Staphylococcus aureus coagulasa posit
no detectado --- 0 NTE INEN 1529-1
21872-1 Vibrio parahaemolyticus/25 g
4562013 Requisttos contaminantes El
establecido en latabla8 TABLA 13
CONTAMINANTE LIMITE MAXIM(

[Hrcurio ¢q

hin valor 1gual al 5 % del monto total de la orden
e los bienes con dafios o alteraciones por

ha prima o componentes empleados en su

de compromiso de canje de los productos que
r ejemplo plagas, pudricion o toxicidad en el
ante dejara constancia del mal estado o deterioro
de que esta sirva como respaldo y se proceda
ar verificaciones a fin de garantizar el

L presente ficha, cabe mencionar que los costos
dad Contratante

DVEEDOR INFRACCIONES SANCIONES
hstificacion), sefialados por la Entidad

se aplicara una multa del 0,5 % diario del valor
ko que consta en la Orden de Compra En caso
a Entidad Contratante notificara al SERCOP,

e hecho, con el fin de realizar la exclusion del
jmplimiento dela orden de compra En el caso de
k compra en su totalidad, la entidad contratante
ba al SERCOP a fin de que lo declare contratista
fablecido en la orden de compra Si el proveedor
o del numeral 6 de esta ficha, se le aplicara una
pra, considerandose como peso maximo de

de la orden de compra. Emplear Se solicitara el
/eterinario que no hayan sido aprobados por

Jtilizados o se encuentren trazas en el producto

la Entidad Contratante notificara al SERCOP,
kitara la suspension del Catalogo Dinamico

s de la ficha S1 se determina que los alimentos
los en la presente ficha, se cobrara una multa
barcial, la cual sera notificada al proveedor por
de producirse una segunda reincidencia, la

hnte oficio y documentos de respaldo, y

clusivo Incumplinuento en las especificactones
faestructura S1 se determina que los alimentos no
ra una multa equivalente al 0,2 % del valor total
veedor por el administrador de la Orden de
bidencia, 1a Entidad Contratante notificara al

dido, y sohcitara la suspension del Catalogo

'macion de la canasta en pesos y tipos
limentos no han sido entregados conforme a los

aJuna multa equivalente al 0,5 % del valor total de

kdor por el administrador de la Orden de
bidencia, la Entidad Contratante notificara al

qldo, y solicitara la suspension del Catalogo

PESCADO Y LOS PRODUCTOS

RCP 52 2003, IDT) En caso de reincidencia, la
ncial del MAGAP (entidad rectora) la

h un maximo de dos dias de entregado el
plimiento La entidad contratante contando con

lequisitos fisico quimicos para los pescados

O PARA LOS CAMARONES CONGELADOS
D Nitrégeno basico volatil (expresado como

os microbiologicos para los pescados frescos
0S MICROBIOLOGICOS PARA LOS
NGELADOS REQUISITO n m M ¢ Método de
ufc/g 55 x 104 1 x 1053 AOAC 990,12 E cols,
ureus coagulasa postiiv, ufc/g 5 100 1000 2

--- 0 NTE INEN 1529-15 Vibrio cholerae/25 g

ghaemolyticus/25 5 no detectado --- [SO/TS

hr m Indice maximo permusible para rdentificar
ble para identificar nivel aceptable de calidad ¢
ntre my M Requisitos de limite de

¢s no debe superar lo establecido en la siguiente

S EN PESCADQ Contaminante mg/hg LIMITE
Imo Hg 0,5 OAC 974,14 Plomo, como Pb,
0,5 OAC 999,10 Hidrocarburos Anmaticos
[ -DAD-FL Cromatografia de gases- FID

2013 CAMARON Requisitos de tamafio Los
Inormas ecuatorianas correspondientes, deben
ente tabla. TABLA 11 REQUISITO PARA LOS
IN MAX METODO DE ENSAYO Nitrogeno
182 Métabisulfito de sodio mg/kg ----- 150

os productos deberan estar exentos de
broducidas por estos, que puedan ocasionar un
Los productos deben cumplir con lo indicado en
CROBIOLOGICOS PARA LOS CAMARONES
D DE ENSAYO Recuento de microorganismos
2 E. coliufe/g 5 <10 10 2 AGAC 998 08

100 1000 2 AOAC 2003.11 Salmonella/ 25 g 5
blerae/25 g 5 no detectado --- 0 1SO/TS
tado ISO/TS 21872-1 FUENTE NTE INEN

a3imo de contaminantes no debe superar lo

K XIMO DE CONTAMINANTES

ETODO DE ENSAYO Mercurio, como Hg 0,5
0 Plomo, como Pb 0,5 AOAC 999 10
kos no aumados) Benzo piren, ug/kg 2 HPLC-
ENTE NTE INEN 456 2013
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- ANTICIPO Y GARANTIA: La entjflad conty
un anticipo, el cual podra ser de hasta
realizarse un anticipo, se presentara la
al 100% del valor recibido por este con
cumplimiento de la orden de compra, s
multiphear el coeficiente 0,000002 por
€Jercicio econdomico, esta garantia se re
de compra. El proveedor cubrira el 100
manipulacion, mala calidad de la mate:

El proveedor firmara una carta d
en mal estado o deterioro, como por e)
plaguicidas La Entidad Contrat

e dejarg]

HORTALIZAS FRESCAS

htante definira la procedencia para la entrega de

al del valor de la orden de compra. En caso de
buen uso de anticipo por un valor equivalente

roveedor presentara una garantia de fiel

i§ generada es mayor al valor que resulte de
Jesto inicial del Estado del correspondiente

n valor 1gual al 5 % del monto total de la orden
enes con dafios o alteraciones por embalaye,
componentes empleados en su produccion

iso de canye de los productos que se encuentren

plo plagps, pudricion o toxicidad en el empleo de

constancia del mal estado o detenoro del

23 (1
meses)

17,8500

0,0000

410,5500

0,0000

02/bHr. 06
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producto en el acta de entrega recepcidy, a fin d
el cambio respectivo La Entidad podrgfrealizar
de las caracteristicas descritas en la prafente ficH
verificaciones seran cubtertos por la Eghidad Cof
- LOGISTICA E! proveedor correrd
lugar de acopio hasta el lugar acordadd
el transporte de las LEGUMBRES, VHR
INEN-CODEX CAC/RCP 442013 E[E
calidad de la verdura El proveedor gagd
olores provenientes de envios anteriorg
quimicas o ammales, insectos que amdy
y desperdicios que obstruyan los onfi
suelo. Se debera respetar las recomendy
- TOLERANCIA' Podran permitirse
cuando no afecten al aspecto general dj
preseniacion en el empaque: - g
de coloracion - Defectos leves def
leves de Ia prel
- CAPACIDAD MAXIMA Los proge
hacerlo de forma asociada bajo la figud
Comercializacion, Centros de Acopio Y
Campesina, debidamente registradas d§f
y Sohidaria) Las Asociaciones de Prod
Acopio y/o Consorcios deberan presen
Cooperativa de Comercializacion, de {4
Superintendencia de Economia Popula
entidad publica competente que acredi
Familiar Campesina. El célculo de la cf
promedio, el aporte calorico y las porci
HORTALIZAS FRESCAS mas comunfs
para cada tiempo de comida (desayuno
completar una dieta de 2000 kilocalorigh

tizara f
o cargaf
n en el ¢

DESAYUNO 25% 500 15000 0 COLA
COLACION 5% 100 3000 0 MERIE;
Cuadro referencial, En el caso de no ex
porcentaje de alimento se encontrara c¢npensad
comida (2)La porcion equivale a 50 gigmos pro}
2016 En la tabla 2 se muestra el porcei _;e de ap)
VERDURAS Y HORTALIZAS FRES(IAS a la
que se consume en el dia (almuerzo 7,7% % y md
355,56 kilocalorias al dia, es decir 10686,67 kilof
LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTRLIZAS
POR CADA TIEMPO DE COMIDA AL DIAY
ALMUERZO MERIENDA total porcighes/dia t
PORCION % PORCION % PORCIO POR(
17,78% ENERGIA/DIA 0 0 155,56 20§ 355,56 J
ELABORADO POR SERCOP, 2016 Ef] la tabla
de acuerdo a su tipo, las mismas que c(
todas las legumbres, verduras y hortalizh
una base que pueden ser sustituibles el

funcion del peso de ta porcion (Kcal)
TOTAL (g) PESO TOTAL (kg) HORTS
API0 2014 2,89 182 NABO 4032 1
REPOLLO BROCOLI 50 34 17 9 456 007 2,01
MORADA 4031 12,4 9365 COL 40
365 CEBOLLA CEBOLLA BLANCA
(COLORADA, PERLA) 30 56 16,8 60|
4188125612 5,61 ZANAHORIA Al
RINON 40 21 8,4 90 3600 3600 3,6 A,
HORTALIZA ENSALADA REMOLA
115,59 462 PALMITO 2026 5,29 18

04444
800 ZA
RILLA

]
HPEPINI

VERDES 60 81 48,6 9 554 2769 2,77
6072 43,2 9 554 HABICHUELAS 60
ZAPALLO 60 28 28 6 360 720 0,72 Z.
ELABORADO POR SERCOP, 2016 E
Contratacidon Publica (SERCOP), Regg
resuelve “EXPEDIR LAS DISPOSICI(
DESTINADOS AL CONSUMO HUM}
ECUADOR?”, especificamente en el A
cultivados en el Ecuador Las canastas 4
verdura nacional Con el fin de divers:
se compondra de por lo menos
repolio (3kg) 2 upos de cebolla (| kg), 1 t1
(kg) 4 tipos de hortaliza para ens ada (3 k;
tipo de calabaza[1] (1 kg) TABLA 3. CIIMPOSI
LA CLASIFICACION DE LAS LEGUMIBRES,
POR SU TAMANO AL MES CLASIF

g 4929
AMBO 60

UNA
b HORT/

AS 3 Tq

que esta sirva como respaldo y se proceda con
erificaciones a fin de garantizar el cumplimiento
b, cabe mencionar que los costos de estas
tratante

los gastos de logistica y transporte desde el
1dad contratante Los vehiculos empleados para
Y HORTALIZAS FRESCAS Ecuatoriana CPE-
los vehiculos es esencial para mantener la

Lie la carga de productos no se contamine por
incompatibles, residuos toxicos de sustancias
uipo, restos de productos agricolas en pudricion
Inaje y de circulacion del aire situados en el

¢l embalaje y apilamiento de la verdura

rgo, los siguientes defectos leves, siempre y

b, su calidad, estado de conservacion y

s en la forma y desarrollo - Defectos leves
ya sanados de origen mecanico - Defectos

ue deseen participar en esta ficha técruca podran
aciones de Productores, Cooperativas de

cio que formen parte de la Agricultura Familiar
SEPS (Superintendencia de Economia Popular
s Cooperativas de Comercializacion, Centros de
mple de Registro como Asociacion,

ra Famihar Campesina emitido por la

ha (SEPS), acreditacion al MAGAP u otra

ridad y que esté vinculado a la Agricultura

fhaxima se elabora tomando en cuenta el peso

s LEGUMBRES, VERDURAS Y

bncuentran disponibles en el Ecuador, sugeridas
bs, almuerzo y merienda) necesarias para
[TABLA 1. DISTRIBUCION DE PORCIONES
POS DE COMIDA PARA 2000 KCAL/DIA
ALIMENTOS A INGERIRSE DURANTE EL
EDIO SUGERIDA DE VERDURA /DIA (2)
100 3000 0 ALMUERZO 35% 700 21000 2
00 18600 2 TOTAL 100% 2000 60000 4 (1)

btur las dfferentes categorias para tiempo de comida dicho

b dentro de las otras categorias de tiempo de
hedio de verdura ELABORADO POR SERCOP,
rte calorico de las LEGUMBRES,

heta con el 17,78 % del total de los alimentos
1enda 10 %), generando un aporte calorico de
alorias al mes TABLA 2 PORCENTAJE DE
FRESCAS Y APORTE ENERGETICO (KCAL)
JAL MES DESAYUNO COLACION

tal % alimento/ dia TIPO DE ALIMENTO

ION % Verdura 0 0% 0 0% 2 7,78% 2 10% 4
NERGIA/MES 0 0 4666,67 600 10666,67

se muestra una lista de verduras clasificadas

h canasta, pero no necesariamente se encontraran
dentro de esta canasta, sino que las mismas son
acuerdo a las siguientes parametros

[Que se encuentren con similar peso promedio
por verdura TABLA 3 LISTADO DE
FRESCAS SUSTITUIBLES DE ACUERDO A
CION DE HORTALIZAS ACUERDO A SU
Eramos) Energia (keal) 100gramos Energia en
RCION DIARIA PESO TOTAL (g) PESO
HOJA ACELGA 4027 10,8 9365 1277 1,28

|: 9 365 HSPINACA 40 23 9,2 9365 HORTALIZA

COLIFLOR 50 25 12,5 9 456 REPOLLO/COL

! 10,4 9 35 LECHUGA ARREPOLLADA 4014 5,69

120 1200 3000 3 CEBOLLA PAITENA
NAHORIAS ZANAHORIA BLANCA 100 41
HO 41 16,4 120 4800 TOMATE TOMATE

B DIENTES DE AJO 3134 4,02 40120 1200,12
[fHA CRPDA 5043 21,59 462 2769 2,77 RABANO 50

LO 50 12 6 9 462 SUCHINI 50 16 8 9 462
b 9 462 GRANOS TIERNOS ARVEJAS

IJOLEY VERDES 60 150 90 9 554 HABAS VERDES

54 CHOCLO 60 365 219 9 554 CALABAZAS
19 19 6 360 FUENTE. INCAP, 2012,

. ficha o acoge a la resolucion del Servicio Nacional de
0 Oficig No 032 del 6 de juhio del 2015, en donde se

A LA ADQUISICION DE ALIMENTOS
DUCIDOS O CULTIVADOS EN EL
o de aplicacion y Art.2 Alimentos producidos o

E verdurgs tendran un peso total de 22 kilogramos (kg) de
ar las vefduras, como se muestra en la tabla 3, la canasta

ortaliza de hoja (2kg) 2 tipos de hortaliza
o de zanahoria (3 kg), tomate (4 kg) y ajo 0,1

) 2 upos de granos tiernos (3 kg) 1
TON DE UNA CANASTA DE ACUERDO A
ERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS

ACION|DE LAS VERDURAS DE ACUERDO A SU

'ANASTA DE VERDURAS (kg) NUMERO
LlLIZA DE HOJA 2 22 | HORTALIZA DE
ATE 4 AJO 0,1 HORTALIZA ENSALADA

3 GRANOS TIERNOS 3 CALABAZAH | ELAHORADO POR SERCOP, 2016 ACLARACION

PARA LA ENTIDAD CONTRATANTH
de forma mensual, ia entidad contratan
usuarios de este servicio y multiplicar o

4
nimero minimo de canastas a adquirir

a los adultos mayores de 18 aiios. Para !
desde 10 unidades por mes, para lo cua
porctones y aporte calorico sugerido pa
PORCION DE LEGUMBRES, VERDUR
DIA , SEGUN GRUPO ETARIO RAN(IO DE E|
SUGERIDA NUMERO DE CONSUM ORES
afios 175040 gr 28 a 10 afos 190050 g 1 11 a

pos de

Para deferminar el nimero de canastas que se requiere
debera definir el namero de personas que van a ser
r el nimpro de canastas que se requiere por mes El
de 50 cgdnastas al mes, considerando como grupo etario

Inenor edad se podra realizar compras mimimas

be adjunth el siguiente cuadro referencial con las
cada grgpo etano. TABLA 4 APORTE CALORICO Y
AS Y JORTALIZAS FRESCAS SUGERIDA POR

AD KILOCALORIAS PORCION
OR CANASTA 3 a 4 afios 150030 ¢gr 25a7
4 afios 2300 50 gr. 1 15 a 17 afios 2500 50 gr

0,5 Adulto 2000 SO gr | Para las instituffones quq cuenten con nutricionista o tengan definido el

nimero de c segiin su necesidad

stituciofal, podran planificar las compras segun sus

https://catalogo.compras
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requerimientos particulares; la tabla N¢J 4 servir
etario, pero solo es referencial. CALCUL.O DE
capacidad productiva por Asociacione:
Centros de Acopio y/o Consorcios, ser
las organizaciones que realicen su pro
organica, agroecologia), extendiendo s
cuenten con una certificacion de algun
produccion El proveedor se comprom
no obstante el proveedor podra escogel
segun su capacidad productiva.

- DESCRIPCION GENERAL. Provi
HORTALIZAS FRESCAS destinadas
almuerzo, merienda y colaciones, corr
caloricas de 2000 kilocalorias diarias p;
- PERSONAL, CAPACITACION Y
participar debera contar con un admini
presentar - Certificado de forma
manipulacion de alimentos o Certificad
emitido por el MSP o entidades privad
horas) o experiencia (al menos 1 afio) 4
cadenas de distribucion de alimentos
campesinas en el area de comercializag
logistica de entrega a tiempo y lugar ag
disponibilidad de productos para el arm
para la impteza de las verduras y arm3
pago puntual a los proveedores y sancifhar de la|
que no se encuentre con las caracteristiffas reque
especificaciones proporcionados por el EERCOH
proveedor que desee participar debera gbntar cof]
personal de servicio debera contar conjExperten|
higiene y manipulacion de alimentos d¢fal meno:
ocupacional emitido por el MSP para | mampu].
TAREAS 1) Estar puntualmente cdpndo req
yornada dependera del tiempo que se dd
Descargar la verdura que llega al centrg
la verdura segin sea el caso. 6)  Clay
enesta ficha 7)  Pesar la verduray [mar las |
de distribucion 9)  Descargar las ca thstas en
- FORMA Y REQUISISTOS DE PAGO- Los
cargo a las partidas presupuestarias de |} entidad
en dolares de los Estados Umdos de Ngfteamérid
acta de entrega recepcion (total o parciff), copia
emitida por el proveedor. De ser el cas] se realid
entregas parciales, establecido por mutj acuerd
- APLICACION DE LA PRESENTHFICHA

ECUATORIANAS INEN PARA VERH RASH

person
XPERI

rador po
on o cap|
de salu
afines.

adminig
pruuficad
bn de ali
rdado cq
hdo de c
o de can|

de acopi]
ficar la Y

1749:2013 - ACELGA NTEIN -ISO 6
BROCOLI NTE INEN-ISO 17146 - LE(
PEPINO NTE INEN 1833 92 —-[REBAN(

NTE INEN 1745 50 - TOMATH} N
BLANCA NTE INEN 1834 92 [|ESPINA

NTE INEN 2720 2013 — ARVE l S VERJ

NTE INEN 1761 2013 - CHOCos
NTE INEN 1996 2013 - PIMIENTO :i: los v{
Ecuador se utilizara la Norma “Internafinal Star}
para la cooperacion y Desarrollo-OECH, 1962).
LEGUMBRES, VERDURAS Y HOR Lizas
alimentos correspondientes a un mes, g | e satisfa
diarias por persona
- PLAZO DE ENTREGA: El plazo
de 1a orden de compra, seglin cronogra
contratante y el proveedor. Para el efec]
minimo 7 dias y maximo 15 dias, salvo
eventos, desastres o fenémenos naturalgh
del Codigo Civil A fin de cerciorarse a1
previo a suscribir el acta de emrega-re
proveedor a fin de verificar que se cu Hia con el
peso es menor de lo que debia haber el ! egado d
entrega-recepcion, el proveedor deberajgompleta)
del acta entrega-recepcion defimtiva
- REQUISISTOS MINIMOS' Deberfumplir
enteros, frescos y sanos, - Excluir|fodo prog
al grado que afecte consumo, - Liffres de in|
Exentos de cualquier olor y/o sabor extfpiio. -
dafios causado por rajaduras, hendidurdd o levant
dafios causados por bajas temperaturas, N
- CALIDAD Se dara cumplimiento
la International Standards for Fruit and I ‘egetabld
Desarrollo-OECD, 1962) A fin de gardgtizar la
proveedor debera acogerse a las recom dacmne
Agricolas (AGROCALIDAD, 2016) y/f] Sistema
organizaciones, para cada LEGUMBRE| VERD
contratante deseara constatar la aplicacign de las
las normas INEN o internacionales en [ producc]
Direccion Provincial del MAGAP o 1! OCAL
la muestra inspeccionada no cumple coffuno o m
Inspeccion en otra muestra, cualqurer rqfultado n)
para constderar el lote como fuera, queghndo su ¢
interesadas y a las multas respectivas variabl
son Cantidad, Especificaciones Técni i Calida]
una lista de chequeo establecido por la fntidad
proveedor una vez generada la Orden df Compra
homogeneo y estar constituido Gmicamdyte por v4
comerctal, calidad, color y calibre La -! e visib)
y homogénea de todo ¢l contenido
- REQUISITOS DE MADUREZ Laj
FRESCAS deberan recogerse cuidados: |
soportar un transporte, manipulacion y
satisfactorias al lugar del destino. Aden]
dentro de los sigmentes siete dias de enflegado el
- RECOLECCION Las LEGUMBRHS, VERI
recolectarse cuidadosamente y haber algh
conformidad con los criterios de la varigtad y/o t|

entregal
a establs
b, el plazj
ondiciol
imprev|
la canti
c16n pal

LEGU
ente y |
macenay

de guia para el célculo de canastas segin grupo
APACIDAD MAXIMA (Proveedor ) La

btores, Cooperattvas de Comercialtzacion,
bnastas al mes. Sin embargo se dara prioridad a

ccion agficola libre de productos quimicos (agricultura

hasta 350 canastas al mes, ssempre y cuando
iiblica o privada que avale este tipo de

bar su producto en el area local de su domicilio,
cobertura (cantonal, provincial o nacional)

os frescos ~ LEGUMBRES, VERDURAS Y
baracion en tres tiempos de comida desayuno,

€5 a un mes, que satisfagan las necesidades

es decir 60000 kilocalorias al mes
NCIA Administrador - El proveedor que desee
cada 300 canastas de 22 kilos cada una Debera
hcitacion de al menos 20 horas en higiene y
ocupactonal para la manipulacion de ahmentos,

Certificado de capacitacion (al menos 40

kracion de alimentos y/o logistica de alimentos y
otorgado por asociaciones o empresas
hentos, u otros ) TAREAS 1) Coordinar la
I la entidad contratante 2) Gestionar la
hastas. 3)  Coordinar al personal necesario
hstas (flujo de procesos) 4)  Gestionar el
knisma forma al proveedor que entregue verdura
idas en esta canasta, de acuerdo a
en la presente ficha. Personal de servicio: El
1 persona por cada 50 canastas a elaborar El
ia y conocimiento en servicio de embalaye,
sets meses y presentar certificado de salud
lc16n de ahimentos o entidades privadas afines
1era el administrador de la asociacion. 2} La
rmar y embalar todas las canastas 3)
. 4) Pesar la verdura5)  Lavar o limpiar
erdura y embalar de acuerdo al peso solicitado
fanastas 8)  Cargar las canastas en el vehiculo
| lugar acordado por la entidad contratante
agos por la provision del bien se realizaran con
contratante generadora de la orden de compra,
h inmediatamente después de la suscripcion del
imple de la orden de compra y la factura
iran pagos parciales, segin el cronograma de
b entre la entidad contratante y el proveedor
Conforme a las NORMAS TECNICAS
RESCAS. REQUISITOS NTE INEN
74 - APIO NTE INEN-ISO 6574 —
HUGA NTE INEN 2766 2013 -
NTE INEN 1832 92 - REMOLACHA
I'E INEN 1747 2013 - ZANAHORIA
CA NTE INEN 1974 03 - COLIFLOR
ES NTE INEN 2765 2013 - FRUJOLES

NTE INEN 1746:2013 - CEBOLLAS
Irduras que no se encuentran normalizados en el
dards for Fruit and Vegetables” ” (Orgamzacion
La presente ficha aplica para la adquisicion de
FRESCAS destinadas para la preparacion de los
fan las necesidades caldricas de 2000 keal

comenzara a correr a partir de la formalizacion
cido de mutuo acuerdo entre la entidad

entre cada entrega parcial del producto, sera de
es de caso fortuito o fuerza mayor, como
Istos, de conformidad con lo que manda Art 30
ad de entrega parcial 1a entidad contratante
cal, pesara los productos recibidos por el
peso requerido En el caso se comprobare que el
manera parcial, se dejara constancia en el acta
el peso total contratado previo a la suscripeion

bs sigutentes requisitos. - Estar limpios,
ucto que esté afectado por pudricién o deterioro
ectos y dafios causados por plagas; -
Libres de humedad externa anormal y de
hmiento de la verdura; - Estar exentos de
deben presentar ningan nivel de deshidratacion

Hlas NORMAS TECNICAS ECUATORIANAS INEN y

b (Organizacion para la cooperacion y

Juena calidad e inocuidad de la verdura el
planteadas en el Manual de Buenas Préacticas

| paricipativos de garantia de las

RA Y HORTALIZA FRESCA Si la entidad

Buenas Practicas Agricolas o la aplicacion de
on de sus proveedores, debera solicitar a la

[DAD un informe de muestreo e inspeccion St

hs de los requisitos establecidos, se repetira la
satisfactorio en este segundo caso sera motivo

omercializacion sujeta al acuerdo de partes

ks que se tomara en cuenta para la inspeccion

i, Empaques y Transporte, se realizara mediante

bntratante, mismo que se dara a conocer al

El contenido de cada lote debera ser

rduras del mismo origen, variedad y/o tipo

k del lote en la gaveta debera ser representativa

BRES, VERDURAS Y HORTALIZAS
resentar un desarrollo y estado que les permita
hiento; que asegure su llegada en condiciones

4garantizar su consumo en dptimas condiciones

producto

URAS Y HORTALIZAS FRESCAS deberan
grado apropiado de desarrollo y madurez, de

Ipo comercial y la zona en que se produce. El

https://catalogo.compras
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desarrollo y condicion de las LEGUMY

ES, VHRDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS deberan

y alma ) Las LEGUMBRES,

ser tales que permitan soportar transpafte, Im
VERDURAS Y HORTALIZAS FRES

ban llegar en estado sausfactorio al lugar de

destino. Se excluyen verdura arrugadaly verdur
productos no aptos para el consumo a !
- [NFRAESTRUCTURA MINIMA
de las LEGUMBRES, VERDURAS
ubicacion de las gavetas. Las gavetas g
Area para almacenamiento y despacho]fl
Para evitar dafios a las LEGUMBRES|VERDU
exponerse al sol - El Techo, pargdes, piso
acumulacién de particulas de polvo y dgncentrag
- INFRACCIONES Y SANCIONEYIDEL PR|
Incumplimientos en los tiempos de engpga sefial
Por retraso en la entrega del producto 4 aplicarg
correspondiente al producto no entregdgo que cg
producirse recurrencia en el incumplinjfento, la §
mediante oficio y documentos de respgido, de eq
proveedor del Catalogo Dinamico Inclifsivo. Inc|
que el proveedor suspenda o incumplallp orden ¢
dara por terminado la orden de comprg} notific
incumplido No cumplir con ¢l peso de[ntrega e
ha incumplido lo contemplado en el pdfafo tltir]
multa del 0,2 % del valor total de la orffen de co
incumplimiento de hasta 0,5 kilogramg} del tota
fertihzantes quimicos y/o abonos que gp hayan g
se encuentren mal utilizados o en excetp Se soli
de producirse una segunda reincidenci ! la Entid
oficio y documentos de respaido, y sol 1tara la s
Incumplimientos de requisttos minimoide la fic]
VERDURAS Y HORTALIZAS FRES{JAS no cf
la presente ficha, se cobrara una multa ! quivalery
cual sera notificada al proveedor por ef hdminist]
producirse una segunda reincidencia, [f§Entidad
oficio y documentos de respaldo, y sol|fitara la
Incumplim:ento en las especificacioneglde entreg
nfraestructura Si se determina que la Igxumbres,
entregada en la presente ficha, se cobrdta una m
entrega parcial, la cual sera notificada ff proveed
En caso de producirse una segunda re:

ORTAIJIZAS FRESCAS. -

d do madura si su condicion hace que los
h su destino

ea de almacenamiento, clqs:ﬁcamén y limpieza
Area destinada para
limpiadas cada vez que sean utilizadas -

h, esta debera ser obscura, fresca y ventilada

AS Y HORTALIZAS FRESCAS no debe
ebera ser liso con la finalidad evitar

fon de humedad en la infraestructura
DVEEDOR INFRACCIONES SANCIONES
hdos por la Entidad Contratante sin justificacion
una multa del 0,5 % diario del valor a facturar
hsta en la Orden de Compra En caso de

intidad Contratante notificara al SERCOP,

e hecho, con el fin de realizar la exclusion del
hmplimiento dela orden de compra En el caso de
e compra en su totalidad, la entidad contratante
ra al SERCOP a fin de que lo declare contratista
tablecido en la orden de compra Si el proveedor
o del numeral 6 de esta ficha, se le aplicara una
hpra, constderandose como peso maximo de

de la orden de compra Emplear plaguicidas y
do aprobados por AGROCALIDAD o a su vez
itara el cambio del lote de produccion En caso
hd Contratante notificara al SERCOP, mediante
bispension del Catalogo Dinamico Inclusivo

a S1 se determina que la LEGUMBRES,

mple con los requisitos minimos establecidos en
¢ al 0,2 % del valor total de la entrega parcial, la
lador de la Orden de Compra. En caso de
Contratante notificara al SERCOP, mediante
bispension del Catalogo Dinamico Inclusivo

a en gavetas, transporte y logistica e

verduras y hortalizas frescas no ha sido

lta equivalente al 0,2 % del valor total de la

or por el admimistrador de la Orden de Compra
la Entidad Contratante notificara al SERCOP,

1dencia,
mediante oficio y documentos de respdfo; y sol
Inclusivo, Incumplimiento en la confoghacion d
ficha S1 se determina que las legumbre] verdural
conforme a los pesos y tipos requeridoffen esta f]
del valor total de la entrega parcial, la ¢hal sera
Orden de Compra En caso de produciffe una seg
notificara al SERCOP, mediante oficioff documg
Catalogo Dinamico Inclusivo Incumpligniento e
se determina que las legumbres, verduffs y hortd
requerida en esta ficha, se cobrard una uha equ
parcial, la cual sera notificada al provegHor por ¢
de producirse una segunda reincidenci I1a Entid
oficto y documentos de respaldo, y sol I 1tard la d
incumplimiento en la norma INEN “CqIDIGO D)
FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCA! ‘I CAC/R
entidad contratante solicitara a la Diregdion Pro
vernificacion del incumphimiento de est orma (4

citara la suspension del Catalogo Dinamico

la canasta en pesos y tipos requeridos en esta

y hortahizas frescas no ha sido entregada

cha, se cobrara una multa equivalente al 0,5 %

btificada al proveedor por el administrador de la

unda reincidencia, la Entidad Contratante

Intos de respaldo, y solicitara la suspensién del
el requernimiento de madurez de la verdura $1
1zas frescas no cumple con la madurez

valente al 0,6 % del valor total de la entrega
administrador de la Orden de Compra En caso

kd Contratante notificara al SERCOP, mediante

Lispension del Catalogo Dinamico Inclusivo

E PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS

P 53-2003, IDT). En caso de remncidencia, la

ncial del MAGAP (entidad rectora) la

h un maximo de dos dias de entregado el

producto); en caso de que se verifique ghte incun
el Informe emitido por el MAGAP not
definitiva del catalogo

- ENVASADO Las gavetas utilizadg
LEGUMBRES, VERDURAS Y HORT
calidad tal que evite cualquier daiio extg
matenales, en particular papel o sellos,
impresos o etiquetados con tinta o pegd
HORTALIZAS FRESCAS que requier:
cumplir las normas de salud e higiene
el buen estado de las verduras y la areg
7558) Los siguientes matertales puede
bolsas de papel, pelicula plastica y bol{
malla portables, o "tubos” de malla y b
combinacion de estos materiales
hechos de carton, papel maché, de plas
Los matenales de embalaje pueden teng
deberia ser transparente, los pepinos pud
siempre que cualquier defecto visual e
tamaiio de la malla, etc La utilizacion g
la entidad contratante
- PRESENTACION DE LA CANAY
densidad nueva, de dimensiones 54 cm
{vacia) y que permite una temperatura g
16,66 kg por gaveta llena. Las gavetas ¢
Y HORTALIZAS FRESCAS seran de g
garantizar el buen uso de las mismas, e
ajenas a la del transporte de LEGUMB
proveedor debera tomar en cuenta las rg
Contratante referente al uso de las gaveths. Segu]
contratante, la entidad definira el upo d envasad
HORTALIZAS El proveedor debera edfegar sug
especifica en esta ficha, para la verduralpequefia
la entidad contratante La entidad contrgfante gar
permanencia en las instalaciones de la qtidad co

deberar
LIZAS
0 0 1Nt
on indic]
ento no
un env.
deberian|
ion de |
ser utilig
de pap:

omenda

pl > La entidad contratante contando con

cara al JERCOP, con el fin de realizar la exclusion

ser exclusivamente para el transporte de las
FRESCAS, deberan estar hmpias y ser de

o al producto Se permite el uso de

hciones comerciales, siempre y cuando esten
toxico Las LEGUMBRES, VERDURAS Y

se especial (granos tiernos), el matenal debera
ser capaces de proteger el producto, garantizar
s mismas (Segun norma NTE INEN-ISO
ados. Pelicula portable de plastico y

1, asi como platos de plastico “tubos” de
hs de, plastico, viscosa fibra textil o una

o cajas (cajas de altura superior a 25 mm)

lilpa de madera con un fondo plano o perfilado
Erficie funcional y color (por ejemplo, la lamina
sarse en matenales de embalaje verdes),

to no esté enmascarado por el disefio, color,
hteriales debe ser utihizados previo acuerdo con

a Plastica de Calado Total de Polietileno de alta
30 cm, con un peso aproximado de 2,2 kg
He -20° a 50° (°C), dando asi un peso minimo de
al transporte de LEGUMBRES, VERDURAS
bxclusiva del proveedor, el mismo que debera
éstas no podran ser empleadas para acciones
'URA Y HORTALIZA FRESCA En adicién el
fiones y documentos que proporcione la Entidad
el niomero de canastas que requiera la entidad
para cada LEGUMBRES, VERDURAS Y
productos solo en las gavetas segun como se
e definira su presentacion segun lo que requiera
ntizara el buen estado de las gavetas durante su
htratante

https://catalogo.compraspublicas.gob.ec/ordene}

25 de 26

Subtotal 3

Impuesto al valor agregado
(0%)

Total 3

S1T—o—FS
A=)




Catalogo electrénico

Fecha de Impresién: miércoles 2 dg sept

26 de 26

embre de 2020, 13:05:32 -

https://catalogo.compraspublicas.gob.ec/ordened||fifprijh

12id...

Numero de Items

A

Total de la Orden

06



