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ORDEN DE COMPRA POR E&TAUOGO ELECTRONICO

Ordende ok 50190001710673 echade 1 102019 echade 5 102019
compra: emision: aceptacion:
Estadodela .
Revisada
orden:
DATOS DEL PROVEEDOR
(:DOPERATIVA
I'E
YV IODUCCION
AGRICOLA,
Nombvre - - , Razén GANADERAY i .
HECONE ANSOL i C: 119039927
comercial: CONEGOCIOS GRANSOL cociai: < IRVICIOS DE RUC 0190399273001
ALIMENTACION |
PARA VIVIR

| | EJOR
; V' ROGRASERVIV

MNombre del

fegal:

representante

ROBLES ROBLES ALFREDO PATRICIO

¢ o

ercctronico el

nestor.guazhambo@prograserviv.ec | | de 1

Correo
electroénico

i stor.guazhambo@prograserviv.ec

mercaderia:

representante
legal: ' { empresa:
Teléfono: 09-97427547 0993144732 09851 J‘zfﬁ 74177337 (1989834722 0993056847 $993144732 0989834722
Tipode oo | Nimerode g1 Codigode a0 Nombredela g, NCODESARROLLO
cuenta: cuenta: Entidad Fiianciera: Entidad Financiera:
DATOS DE LA ENTIDAD CONTRATANTE
Futidad DIRECCION DISTRITAL 01D01
;;W tratante: PARROQUIAS URBANAS Y RUC { 160056490001 Teléfono:  2837728-2837728
e "~ RURALES-MIES
n
Persona que SRA, PATRICIA CAROLINA o gRE.?YT;Z}?\A Corree et rartinea@inclusi
qutoriza: M ARTINEZ AVILA P Cargo: DISTRITAL | electrénico: carolina.mariinez(@inciusion.gob.ec
autonmn ™ - ‘ ; CUBNCA-MIES (T
Nombre
funcienari . , - iy . . C
funcionario  prepApp FABIAN FIGUERGA QUEZADA | 20¢7 richard.figueroa@inciusion.gob.cc
encargado electrénico:
del proceso:
- . Provincia:  AZUAY Cantéi: CUENCA Parroguia: EL SAGRARIO
AR Calle: ANTONIO BORRERO Niin.«: 6! 4-24 interseccién:  CALLE LARGA
Edificio: EDIFICIO DEL MIES Depai amento: EDIFICIO | Teléfono: 2837728-2837729
Horario d.e recepeién de 08h00
Datos de mercaderia:
entrega: Responsable de recepecibn de

Lcda. Ana Guehnay

Direccion de

AV. EL PARAISO, FRENTE AL C

DI EMBLEMA "iICO HUAYNA CAPAC

a los alimentos efectivos entregados y serdn para el del 01 de noviembre al 06 de diciembre de 2019,

entrega:
Los alimentos, se entregaran en i CENTRO DE AY “N(“EOI\ INTEGRAL A PERSONAS CON DISCAPACIDAD EN
Observacion: | EL AV. EL PARAISO, FRENTE ALEMBLEMATI{ O HUAYNA CAPAC, el pago serd de forma mensual y de acuer do

iLos pagos de la presente orden de compra se realizardn con cargo &
Contratante relacionados con la pariida presupuestina corrbspondv

de 26

8 fondog propios provenienies del presupuesto de la Entidad
e. La partida presupuestaria deberd certificarse por ia 1otalidad de la
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orden de compra incluyéndose el IVA.

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

El pago de los bienes o servicios, objeto de la presente orden de compra serd en délares americanos y serd efectuado directamenie por
cada entidad contratante a una cuenta cuyo beneficiario sea el proveedor cuya informacién consta en la presente orden de compra, dentro
de los 30 dias siguientes suscrito el acta de entrega recepeion definiiiva. Solo si la informacién de Ia cuenta de pago no estd registrada en
1a presente orden de compra, 0 en caso de que la ransferencia de pago no se haya podido instrumentar, la entidad contratante seguird los
procedimientos que para el efecto determine el ente rector de Finanzas Pablicas.

Bs de exclusiva responsabilidad del proveedor registrar unia cuenta gac este a su nombre y €n una entidad financiera que este habilitada a
recibir transferencias por parte del Estado.
| APLICACION DE MULTAS

Cuando el proveedor entregue los bienes o servicios en fecha posterior al término ofertado y/o acordado, se aplicara la multa establecida
en el convenio marco por cada dia de retraso sobre el valor de la orden de compra. La aplicacién de la multa estard a cargo de la entidad
contratante que ha sido perjudicada con el retraso. El valor de las multas serd cancelado por el proveedor o descontado/deducido del pago
que la entidad contratante deba efectuar al proveedor y cuya responsabilidad le corresponde a la entidad contraiante que gener6 la orden
¢ mpra.

APROBACION DE LA ORDEN DE COMPRA

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

T2 entidad contratante esta obligada a ingresar ioda la informacién referente a la entrega de los bienes y servicios en el portal
institucional

*uficionario Encargado del Proceso Persona que autoriza Maxima Autoridad

<
Nombre: RICHARD FABIAN Nombre: SRA. PATRICIA CARCLINA Nombre: PATRICIA CAROLINA
FIGUEROA QUEZADA MARTINEZ AVILA MARTINEZ AVILA
DETALLE
CPC Descripcién Cant AA Descuento Sub. Impuesto | V. Total | Partida
unitario Total (%) Presup.
Y. 00411 | CANASTA — ALMIDONES (CEREALES, GRANOS SECOS, HARINAS Y 5141 16,4300 L0000 | 837,9300 0.0000 837,9300 | 5900
TUBERCULOS) meses) 000 001
- INFRACCIONES Y SANCIONES DEL PROVEEDCE NFRACCIONES SANC 1s 530801
Incumplimicntos en los tiempos de entrega sehalados por la in
Por retraso en la entrega del producto s aplicard una muita d {
2 caso de p ¢ ducirse

ado que consta e fa Or
niidad Conlratan i

spendiente al preducto no enlr
recusrenci E
documento 1
Catdlogo Dindmico Inclus sumplimiento deia orden de
suspenda o incumpla la orden de compra en su totalidad, la entic
la orden de compra y notificard al SERCOP a fin de que lo de
cumplir con el peso de entrega establecido en la orden de ¢
contemplado en el parrafo dltimo def numeral 6 de esta fe aplicard una multa del
valor total de la orden de compra, considerdndose como maximo de incumplimicnto
0,3 kilogramos de! total de la orden de compra. Emplear plaguicidas y fertil i
abonos que no hayan sido aprobados por AGROCALIDAID 0 a su vez se cn
o £n exeeso Se soli i ef cambio del lote de produccica. B o de producirse una s
reincidencia, la lintidad Contratante notificard al SERCOP, mediante oficio y documentos
! respaldo; v solicitard la suspension del Catdlogo Dindmico Inclusivo. Incemplimientos de
minimos de la ficha $i se determina que los ALMIDONES (CEREALES, GRANOS S

HARINAS Y TUBERCULOS) no cumple con los requisitos ablecidos en la presenie ¢ :
i e cobrard una multa equivalente al 0,2 % del valy £ :
noilicada al proveedor por ef administrador de la Ord
scgunda reincidencia, fa Entidad Contratanle notificard a

medianie - ticio y
dor de H

te odicio y doc
Inctusive. Incumplimien
infraestructara §i se d
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cntregada en fa presente
parcial, la cual serd notificada al prt»\u,d( T por ei dd:‘mmxxrmor d‘
producirse una segunda reinciden
y documentos de respaldo; y sol
fncumplimienio en fa conform
determina que los ALMIDONE:
no ha sido entregada conforme a los pes
x.quv(m, ¢ al (4,3 % dei valor total de 1
E trador de fa Orden de Compra. En caso de nrodJ i
ante nolificara al SERCOP, mediante oficio y docuraentos de respaldos y solici
suspension del Catdlogo Dindmico Inclusivo. Incumplimicnto en el ruquuinitnm de ma
productos $i s¢ determina que los productos no cumple con la madurez requeri
cobrard una mulla cquivalente al 0.6 % del valor total de fa entrega parcial. Ja cual serd not:iicada al
proveedor por el administrador de ta Orden de Compra. Ea case de prod
reincidenciz, la Tntidad Contratanie notificard al SERCOP, medianie oficio y documentos v
respaldo ficitard fa suspension del Catdlogo Dindmico Inclusiv
- il proveedor correrd con todos fos gastos de 1
de acopio h< m L,l lugar acordado por la ¢ntidad contratante. Lo
imentos deberd tener en cuenta tas recomendaciones seialadas en el
tica Iiwumrianu CPE-INEN-CODEX CAC/RCP 44:2013. I esiado de los vehiculos
+ mantener la calidad de los alimentos. El proveedor ¢ que fa carga de produ
contamine por olores provenientes de envios anteriores o cargas incompatibles; residuos ¢
sustancias quimicas o animales; insectos que aniden en el equ
pudricion y desperdicios que obstruyan los orificios del drenaie y de cireulacion del aire sit
el suclo. Se deberd respetar las recomendaciones ¢n ¢l embalaje y api dmlcmo dv l(vs Allm
- REQUISITOS DE MADUR .0s alimentos deberdn recoger
dcﬂarrnllu ¥ uslado quc les pcrm p(vrtar un uanxponu, manipula

!A ()rc"*n de ( <\mpm £4vgaso de
4 ‘R( UP mediatie oficio

e ‘uqmsims para cercale
ABLA 6. GRADO D
Az EDAD “{)R(‘

ADAD

para estd mha seglin normas (‘\!
GRANO PARA CONSUMO ALIM
:R/\NOS IMPERI 0S PORC
“TOS HUMEDAD IMPUREZAS %
s bia de requisitos para lwurmm
I'I\RII\/\S Deberd ser inocua
y olores extrafos y de inscctos Vivos. DLerd estar (,M,nld de suciedad (1mpuruas de origer animal,
incluidos inseelos muertos) en caniidades que pucdan ;wrts“nw un %hnm para la sa)ud } wmana
l/\lil A 6. GRADO DE CALIDAD DE
GRADO DE CALIDAD TAMARO DI L. ({ y tamiz de 2 2 um,
IZAS (maleria seca) IMPUREZAS HUMEDAD IR] SOUISITOS MICROBIOLOGIC
G (méx.) % (base himeda) (mdx.) (UFC/g) 19512135 x 102 (INEN 1 529~ 8) *T
para Harina de Maiz adaplada para esta ficha segtin normas INEN, (20 ') TUBERCULOS
general para todo produclo que se cncuenire en esta categoria debe cumplir los s
minimos: Debe ser de tal variedad con caracleristicas externas iguales: madura, bien form
limpia, no contaminada con producios quimicos; sir at0
ada por inseclos, fresca con el aroma y sabor tipicos
ficacién primera (65 mm en adelante) y segunda (45 ()A r1m) YU( AJCAMOTE/
hIN/\/M/\I ANGA: S¢ requicre producto de tipe 1 mediano (didmetro 5,7-6,4 e y lon
20-33 em). Debe ser de (2l variedad con caracteristicas externas iguales consistenie, exter
1 color de Ja pulpa pucde ser blanco 0 crema y 1a rajz con peddneulo hasta 2 ¢m de o wgitud
su base, y este no debe presentar desprendimiento en su insercion.
()/M/\SHU/\/O(,‘/\: ¢ requicre producto de tipo 1 (grande >36 mm) y 1 {medi
ica, oblongo, elongados, cilindricos curvos y otras formas
Deberédn: - Fstar enteros {tomando el dedo como
4 afcctados por podredumbre o

% % (ma‘( )’ S (t
dddplddd pard

¢

exentos de cualquicr materia extrafia visib
afecten al aspucm ucnnrdl u,l nrodutt
plagas

Estar u«nlos de danos causa dos por baJas wmpuamra

de magulladuras; - Estar exentos de malformaciones o Curvaiuras ano*malcs de os der
Estar sin pistilos; - Estar con el pt,d(nculo intact esiar doblados ai dafiados rmr

hongos o desecados. Ademds, las manos y los racimos deberdn incluir lo siguiente: - Una

porcién suficiente de cuello de color norma - Un cuello de corte limpio, no achaflanade o

s sin fragmentos de peddnculo.

TREGA: [l plazo de enirega, comenzard a corser a partir de la formal

fa orden de compra, segiin cronograma establecido de mutuo acuerdo entre la entidad contraanie y

¢l prmu,dur Para el efecto, el plazo entre cada entrega parcial del producto, serd de minim: fas y

maximo 15 dias, salvo condiciones de caso fortuito o feciza mayor, Como eventos, des

mnﬂmums naluralu xmprwmos de mnlnrmxddd con lo dUL manda Arl 70 dL (,odmo(
ele

r prac

manera _‘;ar
star ¢l peso total ¢
ACACION 1

»/\KRL)/
TEBADAL -
1IN

272(:2013-ARVI
1673:2013-QUINUA. -

NTI: : G Y THERNO. - NTEINEN
H!)Ii()S,' Nt Z 1 :N 176 () S1-YUCA.
2801:2013-PLATANO. - D pmducms qu
encuentran normalizados en el Ecuador 58 unhzara Ia f\‘orma !memanonas Standards for ¥Fruit and

twbérculos destinados para la preparacion de alimentos en tempo,
almuerzo, merienda y colaciones correspondientes a un mes, que
de 2000 keal diarias por persona,

- FORMA Y RE ()UISISIOS DE PAGO: Los pagos por fa provi
carpo 4 las partidas presupuestarias de la entidad contratanie gene
dalares de los Estados Unidos de Norteamérica inmediatamenie después
cnirega recepeién (fotal o parcial), copia simple de la orden de comprs

2% 28/10/2019 8:08
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in el cronograma de Care
¢l proveed
pmidpdr

proveedor. De ser el caso, se realizardn pagos parcizles, s
L.shm]cudn por muiuo acuerdo entre la enlidad contrz
- CAPACIDAD MAXIMA: Los proveedores que d
hacerio de forma asociada bajo la figura de Asociack

Solidari sociaciones de Produciores, las Cooperativas de Comercia n, Cenires dn,
Acopio y/o Consorcios deberdn presentar copia simple de Registro como Asociacion, Cooperativa
de Comercializacion, de fa /\gricullura }familiar (3ampesina cmizidu pnr fa Supcnm ndenc.a de
iconomia Pmpuldr y Solidari > 2 i
y que esté vinculado a la Abnculura l dmlhdl‘ ( ampesin.
clabora fomando en cuenta ¢l peso promedio, ¢l aporie calnma vi
aporte de almidén mds comunes gue se encuentran disponibles on d ‘
tiempo de comida (desayuno, colaciones, almuerzo y muwnda) necesarias para L.omnlua'
de 2000 kilocalorfas diarias, TABLA 1, DISTRIBUC! 10N DI PORCIONE S () DEINC
ALMIDONES (CEREALIS, GRANOS SECOS, HARINAS Y/ TUBERCULOS) SEG
TIEMPOS DE COMIDA PARA 2000 KCAL/DIA TIEMPOS DE COMIDA ) PORCENTAJE DE
ALIMENTOS A INGERIRSE DURANTI EL DIA KCAL/DIA KCALMES PORCION
PROMEDIO SUGERIDA DE ALMIDON /DIA (2) DESAYUNO 25% 500 15000 2 COL. CION
59 100 3000 { ALMUERZO 35% 700 21000 3 COLACION 5% 100 3000 1 MERIEND/ 50% 600
18000 2 'l‘() I/\I l()()"’ 2(!()0 60000 9 (i) Cuadro relerencial, En ¢l caso de no existi $

na dieta
TA DI

las olras czx\cgnrias de licmpo de comida. (2)La poreién equivaic & 56 gra
ELABORADO POR {abla 2 se muesira ¢f porcentaje de aporic Lal(\r
alimentos {cereales, $ con aporie @ la dieta con el 33,81
de tos alimentos gue se consume en el di i
wlqdoms 5‘// almucry,n 11,67% y mer

€N sus tres
da 107

{CEREAL S INAS,

{KCAL) POR CADA TIEMPO DE COMIDA AL DIA Y Al

ALMUERZO MERIENDA total porciones/dia total % alim

PORCION % PORCION % PORCION % PORCION % C .

ll/\RINAS Y/O TUBERCUL 082734%25% 3 11,67% 2 10% 9 32

100 233,33 200 (176 9E 4785 71 aO()( 7()()d 600{) Z(L
ab

D SAYUN()(()IA( -()1\’
PO DE ALIMENTO
GRANOS SECOS,
LENERGIA/E A 142,86

Sy ubuuu os) lm mismas quc Componen 1a canas 4, pero
imentos dentro de esta canasta, sino que i
{uibles entre eilas de acuerdo 2 las siguientes p
Dentro de la misma clasxfx acion por tipo, *
promedio - Que lengan relacién con el aporte calric
ta canasla estard sujelo a los A!immlm gu, $€ CRCUCAIr
alimentos de esta (icha gue $
contratanle, prwm Acuudo entre par
GRANOS SEC § S) ¥
TAMANO, I’IES() Y I}-IN]&R(:‘I/\ CLASIFICACION DE ACUL
PROMEDIO PORCION (gramos) Encrgia (keal) 106 gramos

RDO TIPO OPCION Pl
¢n funcidn del pes
DTAL (g) PESC TC

porcion (Keal) TOTAL PORCION DIARIA PESO TOTAL PESC
CERALES ARROZ BLANCO 30 360 180 15750 1720 1,72 AVENA 20 369 73,8 9 180 (I

20 354 70,8 9 180 CANGUIL 30 335 177,35 6 300 MANI 50 579 289,5 3
8 160 GRANOS SECOS MA«//( HULPPY 40 365 146 8 77() 7()70 2 OH
250 HABA 50 341 17 SO LENTEJAS0353 176,55
( HO( HOS 50 419 209, .33 255,
2 3 60 3485 3,49 FIDEO 6() 371 222,6 4 240 PAN MOL. ‘D‘) 5 779 1395315 ]IAI\IN
3(\,4 182 55 2750 PAN BLANCO 60 279 1674 7420 TUBERCULOS PAPAS 60 77 46,2 8
3680 3,68 YUCA 60 160 96 8 480 PLATANO VERDE 5¢ 66 8 400 CAMOTE 50 16
400 MELLOCOS 60 50 30 7 420 OCA 50 63 31
50 101 50,5 8 400 M/\L/\\Ih/\ 50 1 3266 X 4’)[) *
morada, y otras. FUENTE: ID
fa resolucién det Servicio Nduonal de C mtrdlauon Puh ica {SERCGP), Registro Oficial T\v‘ (M7
del 6 de julio del 20135, en donde se resuelve “EXPEDIR LAS DISPOST C[O\'FS PARA LA
ADQUISICION DE ALIMENTOS DESTINADOS AL CONSUMO HUMANG PRODUCE 1)0‘» O
CULTIVADOS EN EL ECUADOR”, especificamente en el Art 1.~ Ambito de aplicaciony Art.2
Alimentos producidos o cultivados en ¢f Ecuador. Las canast :
; tebéreulos), tendrdn un peso toial de 11 kilogramos (kg de
car los alimentos; como se mueslra Ln |A mblu 4 la &

) QUINUA 2
I'J()I 50 ?‘a%

imento nacional.
¢ mmpundra’ de 1o
2 lka\

1S CLASIFICACION I .
TOTAL DI UNA CANASTA DE Al M;DONI § (I\O)N
[ MES CERALES 2 11 | GRANOS SECOS 2 HARINAS
PARA LA ENTIDAD CONTRATAN Para determinar el ndmero dn, canastas (,UL, se requicre d(,
forma mensual, la entidad contratante debera definir el ndmero de personas que van a ser vsaarios de
este sorvicio y multipticar por ¢f nimero de canastas que se requicre por me! mime de

canastas a adquirir por de 50 a} mes segln el pumo de equilibrio caleulado cn esta ficha. EF simero §
minimo de canastas a adquirir es de 50 canastas al mes, considerando como grupo elario a i i
adultos mayores de 18 afios. Para grupos de menor edad se podrd real fnima- desde 10 !
unidades por mes, para }o cual se adjunta el siguienic cuadro refe con fas porciones v aporle
caldrico sugerido para eada grupo etario. TABLA 4. APORTE CALORICO Y PORCION
Al,MlI)ON { CEREALES, GRANOS SECOS, HARINAS Y IuBl *RCULOS y SUGERITA,
GUN GRUPO ETARIO RANGO DE EDAD KILOCALORIAS PORCION SUGERIDA

Nle ‘RODEQ ()NSUMID()RI-S PORC. ANAS!/\ 3adahos l'sO‘J 30gr.25a7 anns !
28a l0anos 190050 gr. 1 17 & 14 afos 3 5a17 4 500 3
ar | Para las instituciones que cuenten <o ¢
segtn su necesidad institucional, po(jxén planificar
particulare abla No. 4 servird de guia para el cdleulo de
¢s referen CALCULO DE (IAPA(‘}I)AJ) MA)\’MA (Pra e I
Asociaciones de Produciores, C ivas 2 s Acopio yio (o
serd de 300 canastas al mes. Sin embargg zaciones que realicsn su
produccion agricola libre de productos quimicos (agricultur agroecologia), exiengiendo
su cupo de hasta 350 canastas al mes, siempre y cuando cuenten con una certificacion de @ 2
entidad publica o pnvada que avale este Lipo de produccidn, Ei proveedor se compromele s entregar
su producto en ¢l drea loun dc su dnm 0 no oostamc u nrmwdor podra escoger ¢l 4
cobertura (cammml proy

< PERSONAL, CAPACITACION Y I cedor que vesee
participer deberd contar con un adminisirador por cada 30 ada unz. Doberd ;

28/10/2019 8:08
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presentar; - Certificado de formacidn o capacitacion de a] menos 20 horas en higiens v
manipulacion de alimentos o Certificado de salud ocupacional ia manipulacion de ali
emitido por ¢t MSP o entidades privadas 5.~ Certd cado de capacitaci6s {al me
horas) o expericncia (al menos 1 afo) en administracion de alimentos y/o logfsti
cadenas de distribucién de alimentos. (certilicado otorgado por asociaciones o empresas caspesinas
en el drea de comercializacién de alimentos, u otros.) TAREAS: 1) Coordinar la logistict de
catrega a tiempo v Jugar acordado con la entidad contratante. 2)  Gestionar la disponibi
producios para el armado de canastas. 3) Coordinar al personal necesario para la
hmr)n./a/gnv asado de los alimentos y armado de canastas {flujo de procesos). 4) Gesticanr
pago puntual a los proveedores y sancionar de la misma forma al proveedor que ealregue core cales,
secos, harinas y (uhu‘culmsd que no $e encuentre con las caracteristicas requeridas ev e
aciones proporcionados por ¢l SERCOP en la preseate licha. Pe

granos

clabnmr i I pusundl d«, servicio deberd contar con: Experiencia y conocimiento en servici de
embalaje, higicne y manipulacidn de alimentos de 2 menos seis e Go de
salud ()Lupduond) emitido por ¢l MSP para la mampu;auor- de alimentos o entidades privadas
afines. TAREAS: 1) Fsiar puntualmente cuando reguiera ¢l administrador de la asociaciln,
2) La jornada dependerd dcl tiempo que se demore en armar y ambalar lodas las canasias. 3}
Descargar los alimentos que Hega al centro de acopio. 4)  Pesar los alimentos 5) Lavar y/o
hmpxar los alimentos segin sca el caso, 6)  Clasificar los alimentos y embalar de acuercs al peso
solicitado en esta ficha. 7) Pesar los alimentos y armar las canastas 8) Cargar las ca‘wstas en
el vehiculo de distribucién, §)  Descargar las canastas en el lugar acordado por la entids
contratante.

- DESCRIPCION GENERAL: Proveer alimentes ~ ALMIDONES (CEREALES, GRA
SECOS, HARINAS Y TUBERCULOS) destinadas para I3 prepa n on tres tiempos d
desayuno, almuerzo, merienda y colaciones, corresyondlems aunmes, que sausfaoan las
necesidades caléricas de 2000 kilocalorias diarias por pezsona, es decir 60000 kilocalorias 4 raes.
- CALIDAD: Se dars cumplimiento 2 las NORMAS TECNICAS ECUATORIANAS IN
international Standards for Fruit and Vegetables (Oroan;/auon para la cooperacién y Des;
OFCD, 1962). A fin de garantizar la b_w‘ﬂ calidad ¢ inocuidad de} pro“auo el proveedor
acogerse 4 las recomendaciones planteadas en el Manual colas
(AGROCALIDAD, 2(16) y/o Sistemas participativos de s organizaciones, |
producto. 8 la entidad contratante descara constatar la aplicacida de las Buenas Préct
o ta aplicacion de las normas INEN o iniernacionales en la produccitn de sus proveedores, ¢

INUIS
mida:

de Buenas P

» a la Direceion Provingial del MAGAP o AGROCALIDAD un informe de muestren ¢
du fos rey wuisiios ch )l»:t zdos se

so!
ingpeccion, Si
repelird ia ins

a muestra inspeccionada no cumple con uno o més
seeion en otra muestra; Lualquxu rcxu tado no sati

de chegueo esiablecido por e
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- FTOLERANCIA: Podrd
aspecto general del producte
CI LES: Para cada especie, se toler
I"l"d mda cspuuu e w!ua i granos de difer an mmazm hasm
harin a de maximo 3% TUBERCULOS
esla hchd s¢ admilird un \% en peso del tamafio del upo inmediato inferior
tipo inmediato superior. No se tolerard lesiones causadas por ¢
on seca. No se tolerard Jesiones causadas por
5n seca, PAPA: Dafos y defecios externos & iniernos
iolal del peso que no cumplan con os rdqui%ilm mi’
pudriciones hiimeda y parda). Tolerancias maximas p
tolerard un maximo del 206 de 50 kg en siguientes

su L,:\hddd lead(\ dv umsumuon y myscnla
5%. GRANOS &

En general
v un 109 T
agallas, le
Tesionador v
olerard hasia 1% del
@ papa v no mds del 1% de

v defeetos ex1ernos
‘ubdrecios de otras vari

‘ierras y otras impurczas - Daf\a s mecdnicos
Dafos causados por patdgenos - Danos causados por inseetos \ UCA/KL /\M\)I E/PAPA

CHINA/MALANGA: sumo. 6 % de pegueiias

folerancias que no afecien la aptitud del con
rajaduras maguliaduras, deformaciones, rafces que demuestren lign n que afecten
superficialmente la presentacion de la rafz. 4% de raices que no corresponden a la madurer
convenida. MELLOCO/MASHUA/OTA 5% de raices que no corresponden & fa madurez coavenida.
PLATANO VERDE Se permitird los pidtanos de la categorfa I, Esta categoria deberdn ser di bucna
calidad y caracteristicos de ta variedad. Podrdn permitirse, sin embargo, fos siguientes defecros
feves, siempre y cuando no afecten al aspecto general del producto, su calidad, estado de
conservacion y presentacién en el envas Defectos leves de forma y color; - l)r LClos
leves de la cdscara debidos rozaduras y otros delecios superficiales que no superen 2 emi? de la
superficie total, En ningiin caso los defectos deberdn afectar 4 la pulpa del fruto. E desarre oy

L

condicidn de los pldldmm deberdn ser tales que les pu’n\ldﬂ : Alcanzar e} grado apropiado de
madurez [lisioldgica, de conformidad con las caracter peculiares de Ja variedad; - Soporlar
el transporte y ta manipulacién; y - Llegar en estado satisfactorio al lugar de destino, dc forma

gue puedan madurar satisfactoriamente.
_ RECOLRECCION: Los alimentos deberdn recolectarse cuidadosamenie v haber afcanzedo u

grado apropiado de desarrolio y madurez, de conformidad J" {a variedad v/o tipo
wrn..rual y la zona en que se produce. El desarroilo y co T tales
que permitan: soportar ransporte, menipulacion y alnacen fegar en
esiado satisfactorio al lugar de destino. Se excluyen alimenios arrugados y demasmdo maduros, si su

condicidn hace que Jos productos no aptos para el consumo 2 la h,oaaa a'su de
- INFRAESTRUCTURA MINIMA: Asca de almacenamiento, clasifi
la cereales, granos secos, harinas y tubéreulos. - Area destinada para ubicacién dL }a&
Tas gavetas deberdn ser limpiadas cada vez que sean utilizadas. - Area para almacenamiento y
despacho de cercales, granos secos, harinas y tubéreulos, esta del sherd ser obscura, (resca y ventilada,
Para evilar danos no debe exponerse aj sol. - El Techo, paredes, piso deberd ser Hso.
- BNVASADO: Las gavetas utilizadas deberdn ser exclusivamente oam ¢} transporte de
cereales, gmnus. cos, harinas y ‘LbL'LUh deberdn estar l"n ias y ser de calidad tal que evie
Cu;’quicr dz\ﬁn i ite el u fes, en particul
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o fas cereales, @
INEN-{SO 7558). Lo ¢
pldstico y bolsas de papel, pelicula pldstica y bolsas de pa
“tubos” de malta portables de malla y bols .
combinacién de estos malerial Bandcws 0 ¢ jas de altura superior @
de cartdn, pdpd maché, de plastico o de pulpa de madera con un fondo plaro o perlmd(,
maleriales de embalaje pueden tener una superficie funcional y color (por ejemplo, la Hmi:
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r transparenie. La wtifizacidn de estos materiales debe ser zados previo acverdo con li zntidad i
contratanic.
- PRESENTACION DI LA CANASTA: Gaveta Plastica de Calado Total de Polietileno §
densidad nueva, de dimensiones 54 cm x 36 ¢m x 30 om, Con un peso apr oximado de 2,27k}
¥ que permite una temperatura de t 0 de -20° & 50° °C), dando asi un peso rafnimo de
por gavela lena. Las gavetas transporte de a]xrrunms serdn dc propiedad cxct
proveedor, ¢l mismo que deberd garantizar el buen uso de fas ¢ ir que éstas ne podran
ser empleadas para acciones ajenas & la del transporte de cercales, granos seco; warinas
{ubéreulos. Lin adicion ¢l proveedor deberd tomar ¢n cuenta las recomendaciones y docun
proporuonu la Entidad Contratante referente al uso de las gavelas. Segéin ¢f némero de can
requicra la entidad contratanle, ta entidad definird el (ipo de envasa do para fos alimentos
correspondicntes a esta ficha. ) proveedor deberd entregar sus pmJLum solo en las gavelas segin
como se especifica en esta ficha. La entidad contratante garantizard el buen estado de lds‘ gavetas
durante su permanencia en las instalaciones de la entidad contretante.
. ANTICIPO Y GARANTIA: La eniidad contratante definird la procedencia para la ¢
anticipo, el cual podrd ser de hasta 30% del lotal del valor de ie\ urdcn de compra. En ¢
realizarse un anticipo, s¢ presentard la garantia del buen us ipo por un valor cqui
H00% det valor recibido por este concepto. Bl proveedor pmxwldm una garanifa de fiel
cumplimiento de Ya orden de compra, si la cuantia generad: a\< H 4] w!or quv ruulu_ do
multipficar ¢l coeficicnte 0,000002 por el presupuesto ind
ciereicio ccondmico, esta garantia se readird por un valer ig
compra. Ef proveedor cubrird el 100% de los bienes con dafos o L8 POT LT
manipuiacion, mala calidad de ia rateria prima o componer oz en su producct
i: proveedor firmard una ¢ de compromiso de canje de los producios gue se encuentre
estado o deterioro, como por cjemplo plagas, pudricion o toxicidad en el empleo de pl'mu
1.a Fntidad Contratanie dejard constancia del mel estado o deterioro del produc
enirega recepeiGn, a fin de que esta sirva como respaldo y se j)roccda con ¢l cambio respe
fintidad podeé reafizar verificaciones a fin de garantizar ol cumplimiento de las caracteris
en fa presenic {icha, cabe mencionar que fos costos do estas
idad Conlratante,

alta

VA e

08 que
slag que

deseri
por
220900911 | CANASTA DE PRODUCTOS LACTEOS Y DERIVADOS 37! 13,0500 0,0000 743,8500 00,0000 743,8500 | 59 00
- LOGISTICA Y TRANSPORTE: E) proveedor correrd con todos 1 tos de logistics y meses) 0060 001
transporte desde el lugar de acopio haste el lugar acordado por m. entidad coniratante. S cutnphind 5 330801
con ia cadena de frio esrabiemdo en el numeral 11 “almacenado” v se adaptaré a los siguien
requerimientos de logistica y transporte. Seglin Acuerdo Misisteria) 2013 (MAGAP-MSO- \H}’l\())
del Reglamento de control y regulacion de la cadena de prod n de la leche y sus derivados,
{Capitalo VII: de las plantas procesadoras de leche y sug derivados), el transporte hasta ¢l pis
venta deberd cumplir con las condiciones minimas ¢n funcicn de la naturaleza det producto: Deberd
estar en condiciones para mantencr lemperaturas Optimas gue aseguren el mantenimiento de su
calidad ¢ inocuidad: - Productos pasteurizados: 4 0C +/- 2 0C, - Queso pasta t ’)]dh(m
(fresco) 4 a 8 oC. Los vehiculos empleados para ¢l ransporte deben ser cerrados, con relriger
Deberd tener en cuenta lag recomendaciones sefialadas en ef Codigo de Practica Ecuatoriar
INEN-CODEX CAC/RCP 44:2013. Los vehiculos deberdn cumplir las siguientes caracte
f.as paredes, Lo suelos y los techos estén hechos de un material spropiade y re sisie:
corrosion, con superficies lisas e xrnpcmcableb Los suelos estarén dotados de un s
drenaje idoneo; dotado de un equipo de refrigeracion, para mantener los productos ié
refrigerados durante ef transporie a una temperatura lo mds pré a 0°C. El proveedor gar:
que la carga de producios no se contamine por olores provenieries de ¢ vios anieriores o ¢
nunmpdlxhlus, residuos toxicos de sustancias quimicas o animales: inseclos que aniden ¢
vehiculo; resios de producios :!gnwmx en pudricién y desp Gue obstruyan 1os orif
drenaje v de circulacion del aire sitwados en el suelo del vehiculo. S deberd respetar fas
recomendaciones en el embalaje y apifamienlo de Jos alimentos roveedor correrd con todos 1oy
gaslos de fogistica y transporte desde ¢l lugar de acopio hasta el lugar acor dado por 12 entitdad
contratanie.
. INFRAESTRUCTURA MINIMA: La planta procesadora deberd tener un drea destingds al
almducndmwm() del pmduuu con las s njumnlm caractier ,sL Arca de almacenamionto y

+ drea ds

o
o

cada vez gue sean vm,./xok 8. - £
Para evitar dafos ¢l producto no debe w.;mm.rsc a} §¢
con 1a finalidad evitar acumulacion de particulas de polvo y concentracic
infraestructura, .

CALIDAD: A, PRODUCCION PRIMARIA Durant

che cruda, procedente de 1os
adecuadas,'y gue o

garantizard Ja reduc minimo de Ja contaminacidn de
o del medio ambiente. I3 proveedor garantizard précticas
Jecheros s¢ mantengan en adecuado estado de salud. La procede che deberd garantizar
presencia de buenas prdcticas dgr‘u\les velgrinarias y de alimentacién de los animales, hig
general adecuada del personal y c Lqmpo de ordefio, empleo de métodos de ordefio ade
B. PLANTAS PROC CHE La carga microbiana de la leche debe
como pucda Jograrse utilizando las buenas ptacuuas de produccion de fa leche. Se debe:
medidas en el ambilo de la produccion primaria para reducir 1o ¥ ble la carga ini
microorganismos paibgenos o que afectan a la inocuidad y |dmuda<_ a fin de propor
margen de seguridad mayor pa pmparar fa leche de manera tal que permita Ja aplica
medidas de control znicm!*/,fuié&an‘o de menor rigor que ¢l que de olra forma serfa ne
asegurar la inocuidad ¢ idoneidad del nmdvuo C. OS PR()DUL ()\ L ,(JI i3
debe tener lay siguientes car I

amariliento (se podrdn presentar varia
climéatica 0 alimentacion; pero usms nu u‘nn afl uar camente 1as
sensoriales indicadas) « Olor, ¢ 2 acxcrfstim libre de olores extrzos,

/’\chln Debe ser homogéne S £X HE Y Y()(xURI S" dard

Cl

Rc..wlumn AR( .SA~])1.~()4./ 2()1: (,( (: CN[LA bUS
DI MANUFACTURA PARA ALIMENTOS PROCESADOS. En el aloe $ nia a2 |
fos consumidores, 1a Jeche y sus derivados ne debe ceniener ningiin contaminante} ! } en un nivel gue
p()m.,d en peligro el estado de la salud publica, Estos productos Pw\vmnl‘ an fa$ siguienies
2 La leche y sus derivados deberdn estar pa%:cu izados, dc'mrén pre:

organolépticas normales, estar limpios y libres de cal No debe sor
fbuido en fecha posterior & la que aparcce marcada en ef rétulo del envase (rm mas de |
despuds de su pasteurizacién). ,4: leche pasteurizada cnvasada y colocada en ¢i me
{ debe ser reprocesada y debe ser vendida en su envase {.a leche pasteuri
{ maniener la cadena de frio en ol almacenamiento, distribucion, y expendic 4 una iempera
08 residuos de medicamentos veierinarios y sus metabolitos no podrdn s

idos por ¢ Codex Alimentario CAC/MIR 2 Los residuos de plag:
ru,(lw(d.\ sus metabolitos no podrén su p erar fos Hmites uﬁlah‘uxldo por LI Codex Alimeni
CAC/MLR 2. QUESQO EI queso [resco debe contener un range de por ie bumedad (63-80%)
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normas relacionadas al Codex Alimentarius: Leche p
como: § Cultivos iniciadores de bacterias inocuas del dLlJ‘) tactico y/o productoras de aros
Cuajo v olras cnzimas L(YdLU]dﬂtLS inocua 1don ruro de sodio y/o cloruro de potas
suceddneo de la sal. § Las pn,duuu dﬁb on Cump
dispuesto cn ja Ley 2007-76 de Scuatoriano de §
permitidos y en las cantidades espe das en la norma N
maximo ¢n contaminantes segdn 1o gue establece
Stan 193-1995. MANTEQUILLA 1a c"borau(x d
Bucnas Préclicas de Manufactura del Minis
marlequilia y de la mantequilia de Suero debe ¢ umphr co
INEN 9. La crema utilizada para
cumplir con los requisitos esiablecidos en la N
metabolilos, no deben superar los limites establecidos por ¢ C.nuvx Ammmm }
dlima edicién. Los residuos de medicamentos veterinarios no deben superar los
por el Codex Alimentarius CAC/MLR 2 ¢n su dltima cdic
- PLAZO DE ENTREGA: Bl plazo de entrega, comenzard a correr a parlir de ja formaliacio
fa orden de compra, segiin cronograma establecido de mutuo acuerdo enire la eatidad cont
ci proveedor. Para ¢l clecto, ef plazo entre cada entrega parcial del producto, serd de miniv
méaximo 15 dias, salvo condiciones de fortuito o fuerza mayor, como evenlos, desast
MERos natur imprevistos, de conformidad cos fo anda Art, 30 det Cadigo
de cerciorarse en la cantidad de entrega parcial la e nirald
enlrega-recepeion parcial, pesard los productos re mdog por el ”)rovpcd(\r 4 {in de verificai
cumpla con el peso requerido el caso de que se compruehe gue el peso es menor de lo
haber entregado de manera parcial, se dejard constancia en ecepeion, el pre
herd completar el peso total contratado previo a la sus a entrega-recepeidr
definitiva.
- FORMA'Y REQUISISTOS BE I’A(:() l 08 pagos por ta
cargo a las partidas presupuesie
ddlares de los dos Unidos de Nnru,dmcriu los gue serdn ¢
del acta de cnirega recepeion (total o pmua]) y a la que se debe adjuntar también, copia
orden de compra y la factura emitida por el proveedor. De ser ¢l caso, se realizardn pago
scgiin ¢l cronograma de entregas parciales, establecido por mutuo acuerdo entre la ent
contratanie y el proveedor.

- ( /\I’A( (l)/\l) M /\XIMA l 05 r)mvwdun.s quc LA,S(,L" pdrllumr en esl

orden de ¢

dsoudda bajo la A'gurd de /\s(‘uduonu\ Jn, "r()duz_lor
de Acopio y/o Consorcio, que formen parte de 12 Agr
que desecn participar en esta ficha téenica podrdn hac
dem gmprusds (de a 9 empleados) o pequen
forma asociada bajo la {i de Asociaciones de Produ
Centros de Acopio y/o Fonsm‘( in, que formen parte de la \Amuv
micro ) pkquunﬂs unprc mn gdranumr a sus empl pados todos Tos benelicios de ley
ard los documentos habilitantes gue

xima s¢ elabora mmmdf* 2n
Jomunes
mpos de u)m!dd de desayuno,
]/\BIA . DISTRIBUCION DE

o ()Mll)/\ PARA 2000

OS A INGERIRSE
ACTEOS

ai as0¢ dedc Ei (,Alculn dc la capacidad m
cuenta cl pcso pmmcdm, el aporte caldrico y las porciones de

as pe |
PORCIONES (g) DEIN
KCAL/DIA TIEMPOS DE OMH)/\ (I)P()R(l 3
DURANTI EL DIA KCAL/DIA KCAL/MES PORCION l”{(d\/l,l) O SUGLRIDA Di
"’)iA\ ) BESAYUNOQ 25% 500 15000 3 CO! ACION 3% 100 3000 0 ALMUERZO 35%
21000 0 COLACION 5% 100 3000 0 MERIENDA 30% 600 18002 6 TOTAL 100% 20
( y Cuadro referenci ¢l caso de no existir las difer para
porcentaje de alimento se compensard dentro de | iempo d\_ comid:
porcion de teche/yogurt cquivaie a 200 gramos. Una porcitn de yuese equivale 2 30 grames
EEABORADO POR SIERCOP, 2016 En la tabla 2 se muesira el porceniaje de aport
]dw'm (ieche/yogurt, queso y maniequilla) a Ia dieta con el 10,71% del total de los alin
ia, ¢n su ticmpo de comida (desayuno, generando un aporle calGrico de 21
klloullunds al dia: es decir 6428,57 kilocalorias al mes. TABLA 2. PORCENTAJE DETAC
POR CADA TIEMPO DE COMIDA AL DIA Y AL S DESAYUNO COLACION ALMUL
MIERIENDA tolal porciones/dia (otal % alimento/ dfa TIPO DE ALIMENTO PORCION APCRTE
PORCION APORTE PORCION APORTE PORCION APOR ACTEQ/DERIVADOS 3 10,71%
00%060%0 O‘ b 3 ]0 71 Yo ] BRGIA/DIA 214,29 keal/dia 14,26 keal/dia ENEE MES
37 ke LABORADO P ‘OI’ 7016 .Zp 1<x mh]a 3 Se
canasta, los productc 4
enel peso y \oluxmn indicado. AB! A
) RDU A '*U 1/\'\’1/\

JICACION DE AC
4 a (keal) 100gramos
TOTAL PESO TOTAL (JRAM()S UMD/\DI i (‘IH /YOG
PASTRURIZADA 200 60 120 20 4060 (m!) 6 litros YOGU
QUESO FRESCO 30 264 79,2 6 180(g) 400 gramos MAN’
299 és‘) 7 [ 17() (2} M/\N QUILLA 50 740 37 10 30 (g} ¥
3 ope a ja resoluct
‘;{l\( ()i’) Registro Oficial No. 032 del 6 de julio del X
PEDIR LAS DISPOSICIONES PARA LA ADQUISICION DE ALIME
L. CONSUMO HUMANO PRODUCIDOS O CULTIVADCS EN EL ECUADOCR”,
menie ¢n L_l /\rl - Ambito de aplicacion y Art.2 Alim S proj-mdox o< ul!iv;
debe cumplir con los 8 queso
.H, co de mesa, ]7(f gramos de queso de comida, 50 gramos de ﬂdmcqu‘ s de lcu\c ¥
urt, COMO S¢ MCSira en Ia Mbla 4 l/\BI A 4, COMPCSICION Dl: UNA CA
PO TOTAL UNIDAD LEC
B3ORADO PQ
determi
bud de

VA( A
2006 (mb) G
A QUESC DE COM:IDA u()
AP, 2012, FLABDRADO
o Na onAl de Contratacion

INADOS

sen el

nz’]mu(‘ de umdslds quc se ‘”qUx :
atmero de personas que @ ser usuarios de cstu E
qUe SC requieren por m ndmero minimo a adquiri
grupo elario a las personas mayores de 18 afos. Para gmpos dc 3!
compras minimas desde 10 ¢ por mes, para fo cual se adju
con las porciones y aporte caldrico sugerido para cada grupo cla
CALORICO Y PORCION DE LACTEOS SUGERIDA POR DIA,
RANGO DE EDAD KILOCALORIAS PORCION SUGERIDA \UM},.{(‘ Di: C ()NSL
POR CANASTA 3 a 4 afos 1500 150 mi. 25 a 7 afios 1750 200 mi. 282 10 rxnm 1900 2¢
a 14 afos 2300 200 ml. L 15 2 17 afos 2500 250 ml. 0,5 Adulio 7(,‘ 30 200 mi.
SERCOP, 2016 Para las instituciones que cuenien ici
canastas segdn su necesidad institucional, podrdn pla

I\‘*‘)Jk&i&
mi 111
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particulares; la tabla No. 5 servird de guis para el caleulo de canastas segdn grupo etario, p21¢ solo
ss referencial. CALCULO DE (‘APACIDAD PRODUCTIVA. La capacidad productiva po:
Asociaciones de Productores, Cooperativas de Comercializacid (‘emms de Acopio y/o C
ser4 de 300 canastas al mes. Se dard prioridad a las organ ioncs que realicen su produ
pecuaria libre de productos quimicos, hormonales y demés pro'i ictos restringidos (normas
), extendiendo su cupo de hasta 350 canastas al mes, siempre y cuando cuenten ¢o
certificacién de alguna entidad piblica o privada que avale este tipo de produccisn, El prov tedor se
compromele & eniregar su producto en el drea local de su domicilio; no obstante ¢l proveecor podrd
escoger ¢! drea de cobertura (cantonal, provineial o nacional) scgin su capacidad produun 2

- DE@CR]PCION Gr‘\IERAL Plaveer al:menzos ~PRODUCTOS LACTEOS Y DERI\ t\DOQ
pondicntes
lnnuls de 7(1 }() }ulmd]nm as por persona, es decir 6(](‘(]
1 350 gramos de queso fresco pasteutizacy, 50

inciuye IVA).
REQUISITOS ESPE
s (.cche enlera paste
ENTERA)Y REQUISITOS LNI&)/\‘) MIN, MAX ME
S- 1,629 1,033 2 2()(,( -1 ()78 l 032 (‘ommido de gra
6n de masa) Acidez stico %6 0,13 0,18 N
de masa) Sélidos lutd]us ‘/n 11 3 -NH l IN 14 {fraccitn de ) Solidos no g
N ([raccion de m ’ : cin de masay Punto de ¢
oC +0,536 -0,512 N <
masa) Ensayo de fosfata
2334 Presencia de conservantes - \uvauvo Nll- l’\‘lN hOO Prc';z,r\cm de neutralizantes - Negativo
NTE INEN 1500 Presencia de adulierantes - Negativo NTE INEN 1500 Grasa vegetal - Negativo
NTE INEN 1500 Suero de leche - Negativo \111‘, INEN 2401 Residuos de medicamentos
veterinarios Ug/l - LMR establecidos en el CODEX Alimentarius CAC/MLR 2 Los establ
el compendio de métodos de andlisis identificados como idéneos para respaldar las MLR
Reaccion de estabilidad protcica (prueba de alcohol) No se coagulard por la adicién de un vclumen
igual de alcohol neutro 68 % en peso o 75 % en volumen. NTE INEN 1500 FUENTE: Norma
"Fécnica Ecuatoriana, NTE INEN 10:2012 Requisitos m bxolomcos para Ja leche TABLA 8
REQUISITOS MICROBIOLOGICOS PARA LA LEC 3 ET
ENSAY O Recuento de microorganismos meséfilos, U 5 ?0 000 30 OOG
529-5 Recuento de coliformes, UFC/em3 5 < 1 107 AGACY91.14 ‘)LILAL'OH de I_
moenocytogenes /25 g 50 - 0150 11290-1 Deteccidn de Salmonelia /25
Ruuunm \JL *» <l() 0 /\()/\( ‘))‘ iA n

a % 3 - NTE

hmdx ia u»h Ul (

gptabk de ahdgg c=
I\ornm lLLer‘ l cuato

Lnlrn m y P\’
antes TABLA

ixtracto seco Segin ef cum\_moo de gre
{al TE INEN 64 Contenido de grasa 2n extracte
correspondiente (m/m) >20,0% < 30,4 % 28,00% ¥
INEN 2620 7(117 chu,s,mx microbioldgicos TABLA 11
i UISITOS nm M ¢ MI Ol:() I) AY( Enterobacterias, U
25102 l(b J N 1 529-13 Recuento de 3 S< 1010 1T NTE
529-8 Staphylococus aureus UFC/g 5 10 103 I N
ncia - 1SO 11290-1 Salmonella en 25 9.5 ¢
ro de muesiras a cxaminar. m = Indice mi
' s maximo permisible para identi
ultados enire m y M. FUEN
A Requisitos
ISI(‘OQI IMICOS PARA MANTE !
SAYO Contenido de grasa, % (m/m} RG -- NTER
4 llumuad % {mim) --- 16N
E kIR 12011 Requisit :
DE GRASA PARA I\'iAN'I‘IiQUiLI./\S RI
: S/\Y() fr}dicu de rcfrac (m 400(1 1,452 8 1,436 5 NT

UISTIOS MINIMO MAX
INEN 166 Indice de yodo,
{INEN 168 Indice e

l’u]gns ¢, Lma/g, 1 26]\‘1! IN]N lﬁ\}nu 'dc 3
: Norma Téenica Ecuatoriana. NTE INEN 161:201! I{Lqux51l(\s mmubm]ooxu»s
nmmqu:llas TABLA 4. REQUISITOS MICROBIOLOGICOS PARA MANTEQUILLA
REQUISITOS nm M ¢ METODO DE ENSAYO Recuento de acrobios Mesdlilos *UTC/,

105 2 NTE INEN 1529-5 £, coli UFC/g § <10 --- -- NTE INEN 1529-8 Enterobacterias, :
10102 3 NTE INEN 1329-13 Staphylococeus aureus UL ) NTE INEN 1524- 14
Salmonell usencia NTi INEN 1 5

: Norma Téeni
= Indice m
2 d M= Indlu maximo pu’mxsxb} para identificar nivel aceptable de ulmad ¢ = Nimiro du
muestras permisibles con resul Hados entre m y M.
- APLICACION DE LA PR JCHA: Conforme 4 la NORMAS TECNIC
ECUATORIANAS INEN DIE HIG CHE Y LOS PRODUCTOS LAC
(CPE INEN-CPDEX 57:2013)
REQUISISTOS MINIMOS: A, PRODUCCION PRIMARIA £l ganado bovino en !
produccién primaria deberé contar conz - Copia def certificado original de vacunac
Fiebre Aftosa con 1os dalos del productor. B. PLANTAS PROCESADORAS DEL
Acuerdo Ministerial 2013 (MAGAP-MSO-MIPRO), dei Reglamenio de control y regulaci
cadena de produccion de la Jeche y sus derivados, {Capiilo V!I de Jas plantas procesador
leche v sus derivados), se deberd cumplir con los siguientes requisit
procesamiento de leche y sus derivados contardn con el permiso de funcionamiento omrba ic por el
Ministerio de Salud Pablica & través de sus organismos compeienies de conformidad con lo
establecido en Ja Ley Orgénica de la salud. - Todas las pl
derivados cumplirdn las dxsp osiciones establecidas en el Reglamento de Buen:
Manufactura de alimentos Procesados y la Regulacidn Sanitaria de Alimentos.
cumplimiento serd responsabilidad del Mm'slcno de Salud Piblica a iravés de ios organis
competentes. © Las industrias lacteas, sean estas, micro, pequefia, medianas y/o grandcs
empresas, deberan informar mensualmente al MAGAP, sobre el pago por litro de leche al productor
en finca y Ja comuna de proveedores. Todos los productos que integran esta canasta deberd:i contar
su respectivo registro sanitario y deberdn cumplir los siguientes requisitos minimos: C. - DELOS
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PRODUCTOS LECHE Y YOGURT - Se debe mplimiento a
quimicos, microbiolGgicos y de contaminantes csia
MISIMOS GUE S¢ apolan ¢n £

cumplimiento a los requ

mict on e norm
que se anotan en el nuineral 16 de la presenie ficha
- ENVASADO: LECHIYOGURT: Debe ser envasada y comerciaiizada en recipien
material aprobado por la autoridad sanitaria competente, estar provistos de clerres herméticos ¢
inviolables, limpios, libres de desperfectos, garantizar la completa proteccion de su contemidy de
agenles exlernos v no alterar las caracteristicas organoléplices y fisico-quimicas del produco.
QUIESO Debe expenderse en envases asépticos herméticamente cerrados, que aseguren ja idecuada
conservacién y calidad del producto. Bl producto debe acondiciorarse en envases cuyo ms
contacto con ¢l producto, sea resisiente a su accién y no aliere Jas caracteristicas organolé;
mismo. El embalaje debe hacerse en condiciones que mantenga Jas caracteristicas dei procutoy
aseguren su inocuidad durante ¢l almacenamiento, transporte y expendio. MANTEQUILL 4 Las
mantequillas deben expenderse en envases aséptices, y hermdticamente cerracos
adecuada conservacion y calidad del producto. Las mantequillas deben acondicio
cuyo material, en contacio con el producto, sea resistenle a su s no aliere las ¢
organolépticas del mismo, £ embalaje debe hacerse en cond ¢ manienga las ca sticas
del producto y aseguren su inocuidad duranic ef almacenamie e v expendio Le gaveias
utilizadas deberdn ser exclusivamenie para el ransporte de 1
- ALMACENADO: Se debe cumplir con el requerimiento de la iemperatura de fa cadena le frio
como consta en la siguiente tabla: TABLA 6. CADENA DE FRIO PARA ALMACENADA: ¥
FRANSPORTE DE PRODUCTOS LACTEOS Y SUS DERIVADOS PRODUCTO
REFRIGERACION CONGELADO TEMPERATURA DURACION DE CONSERVA DUAACION
DE CONSERVA o diag dies Leche enterafla 4 - - yog 10 - Mantequilla 43 & 1
240 Quesos Frescos 0a 52 - Quesos Blandos 0 a2 - - Que Gas - - FUENTE
bominguez. 2009, Recomend para la conservacion y transporte de alimento$ perececeros
. PRESENTACION: Gaveta Plastica de Calado Total de Polictileno de alta densidad nucs
mensiones 54 ¢cm x 36 cm x 30 cm, con un peso aproximado de 2,2 kg (vacia) y gue perni
temperatura de trabajo de -20° a 30° (°C), dando asi un peso minimo de 16,66 kg por gaveti Hena.
ran de propiedad exclusiva del proveecos, e
mo que deberd garantizar el buen uso de las mismas, es decir que éstas no podrén ser cinpleadas
parz acciones ajen. la del transporte de alimentos. En adicién el proveedor deberd oma co
cuenta Ias recomendaciones y documentos que proporcione la Entidad Contrataric referenic
de las gavetas. Segiin el ndmero de canastas que requiera a entidad contratanie, la entidad <
lipo de envasado para los alimentos correspondientes a csta fick proveedor deberd et e
productos solo ¢n las gavetas segln como se especifica en csia cha.
. ANTICIPO Y GARANTIA: L entidad contratante definird la procedencia para fa eatrs
anticipo, el cual podrd ser de hasta 50% del 1otal det valor de fa orden de compra. Fn caso de
realizarse un anlicipo, se presentaré fa parantia del buen uso de anticipo por un valor egui
100% det valor recibido por este concepto. i provoedor presentard una garantia de fiel
cumplimiento de la orden de compra, si la cuantia generada es mayor al valor gue HOSTHORE
multiplicar el coeficiente 0,000002 por ¢} presupuesto in i Estado del correspondienis
cjercicio econdémico, esta garantia se rendird por un valor igual 2t § % del monto total de i
compra. Bl proveedor cubrird ¢l 100% de los bienes con dafos o alteraciones pur embalaje
manipulacién, mala calidad de la materia prima o componentes crpleados en su produccics
¥d proveedor lirmard una caria de compromiso de canje de ius producios jue se cncuentre
estado o delerioro, como por ejemplo plagas, pudric
La Entidad Contratante dejard conslancia del mal estado o deterioro del producto en

o

4

acta de

entrega recepeion, 4 {in de que esta sirva como respaldo y se proceda con el cambio re: o la
Entidad podré reatizar verificaciones a fin de garantizar ef cumplimiento de las caracieris
crtos

descritas en fa presente ficha, cabe mencionar que 10s costos de estas verificaciones seran ¢
por la Entidad Contraiante.

- INFRACCIONES Y SANCIONES DEL PROVEEDOR: INFRACCIONES SANCIGHES
incumplimicntos en los tiempos de entrega (sin justificacion), sehalados pot ia Bntidad Covi-atante
Por relraso en la entrega del producto se aplicard una multa del U5 % diario del valor a faciurar
correspondiente al producto no entregado que consta en ta Orden de Compra. En caso de picducirse
recurrencia en ¢l incumplimiento, fa Entidad Contratante aotificard al SERCOP, mediante
documentos de respaldo, de este hecho; con el fin de realizar la exclusidr del proveedor d
Catalogo Dindmico Inclesive. Incumplisiento dela orden de compra En el caso de que el proveedor
suspenda o incumpla la orden de compra en su totalidad, la entidad contratante dard por terpsinado {2
orden de compra y notilicard al SERCOP a fin de que lo geciare contratista incumplido Ne:cumplir
con ¢l peso de entrega establecido en la orden de compra § provecdor ha incumplido lo
conlemplado en el parrafo dlimo del numeral 6 de esta licha, se le aplicard una mula del 0 % det
valor lotal de la orden de compra, considerandose como peso maximo de iscumplimiento de hasta
(1,5 kilogramos del total de la orden de compra. Emplear Productos de uso veterinario que AG hayan
sido aprobados por AGROCALIDAD o a su vez s¢ encuentren mal uiilizados o se encuentiea Uy
en i prodacto Se solicitard el cambio del ole de produccitn. En caso de producirse una
reincidencia, fa Entidad Contratanie notificard al SERCOP, mediante oficio y docunientos
respaldo; y solicitard Ja suspension del Catdlogo Dindmico Inclusivo. incumplimicatos ¢
minimos de la ficha Si se determina que los alimentos no cumplen con los requi
establecidos en 1a presenle ficha, se cobrard una multa cquivalente al 0.2 % del valor wtal 1
entrega pareial, la cual serd notificada al proveedor por el administrador de la Orden de Conipra
caso de producirse una segunda reincidencia, 1a Entidad Contratante notificard al SERCOY. wmediante
olicio y documentos de respaldo; y solicitard la suspensita dei Catdlogo Dindmico Inclusivo.
Incemplimicnto en Jas especificaciones de entrega en gaveias, Gansporie y logistica ¢ infragsiruclura
Si s¢ determina que los alimentos no han sido entre ficha, se cobrard whe muita
equivalente al 0,2 % del valor tolal de la entrega parcial, da al proveedor por el
administrador de 12 Orden de Compra. En casa de producirse una scgunda reincidencia, la Hatidad
Contratante notificard al SERCOP, mediante oficio y documentos de respaldo; y soli
suspension det Catdlogo Dindmico Inclusivo. Incumplimiento en la conformacion de la ca
pesos y Lipos requeridos en esta ficha Si se determina que los alimentos no he sido enireg:
conforme a los pesos y 1ipos requeridos en esia ficha, se cobrard una muha equivalente al ¢
valor (olzl de 1 entrega parcial, la cual serd notificada al proveedor por el administrador de
de Compra, En caso de producirse una segunda reincidencia, la Bntidad Contratante nolifics
SERCOP, mediante oficio y documentos de respaldo; y solicitard 1a suspension del Catd
Dindmico Inclusivo. Incumpli en la norma HIGIENE PARA PRODYUCTOS LA
INEN-CODEX 57:2013). En caso de reincidencia, la entidad contratante solicilard a la Dirsceion
Provincial del MAGAP (entidad reclora) la verificacion de! incumplimiento de esta norma un
méximo de dos dias de entregado el producto); en caso de que s¢ verifique este incumplimizato. La
entidad contratante contando con el Informe emitido por el MAGAP notificard al SERCOT on ¢l
{in de realizar la exclusion definitiva dei catdlogo.

. PERSONAL, CAPACITACION Y EXPERIENCIA: Administrador. Hl proveedor que ¢
participar deberd contar con un administrador por cada 300 canastas. E! administrador debgd

S

U dei
a Orden

£see
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ertificado otorg;
merc cidn de alimen
gar acordado con fa en B
armado de canastas. 3) Coordinar al personal necesario pa
procesos). 4) Rev que el producto cuenie con las carg
acuerdo a especilicaciones proporcionadas en la pre:

que desee pamupdr deberd contar con 2 personas de servicio por cada 300 canastas a ¢
personal de servicio deberd contar con: Experiencia y conocimicnio en servicio de cmba
y manipulacién de alimentos de al menos seis meses y presentar certificado de satud ocupacional
emitido por ¢l MSP para la mdmpu]duon de atimentos o entidades pnvadds afines. Ll pe
deberd estar puntualmente cuando requiera ¢l administrador de 1 y su joraada !
dLﬂLﬂder dLl uunpo quc se demore ¢h armar y x,mhd]dr mu }

o 9 %

idad dg nAodL |os

e canastas (fivjo d
da a0

1, Personal de servici

N

\.,
\I

VERDURAS Y HORT.
idad coniraianie d‘
mm’ c.d vah)r

421 17,8500 64,0000 7497000 80,0000 46,7000 | 5900
meses) 000 001
530801

123939113

y valor equl
ntia de fiel
or yue resulte ¢

¢ un anticipo, se presentar
100% del valor recibido por este wnu,pl\)
cuomplimiento de la orden de compra, si la
multiplicar ¢l coeficiente 0,000002 por el prcsupuusm ini Estado det correspondien:e
ejercicio cecondmico, esta garantia se rendird por un valer 1al 5 % del monto total de Je orden de
compra. ) proveedor cubrird el 100% de los biencs con dafios o alieraciones por embalaje
manipulacién, mala calidad de la materia pnnm o componentes empleados en su produccic e, -
£l proveedor firmard una carta de compromiso de canje de los productos que s¢ encuentrer ¢n mal
estado o deterioro, como por ejemplo plagas, pudricion o loxicidad en el empleo de plagui
L.a Entidad Contratanie dejard constancia del mal Go o deterioro del producto en
colrega recepeion, a fin de que es ra como tespaldo y se proceda con ¢l cambio re;
Entidad podrd realizar verificaciones a {in de garantizar el umphmlcnw de las
deserilas en Ja presente ficha, cabe mencionar que fos costos de estas verificacio
por la Entidad Contratante.
- LOGISTICA: B proveedor correrd con todos fos gastos de I
de acopio hasta ¢} ]ug,dr acordado por 1a entidad coniratanic
transporte de las LEGUMBRIS, VERDURAS Y HORTAL
INEN-CODEX CAC/RCP 44:2013. £ estado de los vehiculos
de la verdura, El provesdor garantizard que la carga de productos no
pmvcniu]lu. de envios anicriores o cargas incompatibles; residuo:
animales; insectos que aniden en ¢l equipo; restos de productos
desper s que obstruyan los orificios del drenaje y de circulacion dd aire situados en el suelo. Se
deberd respetar las recomendaciones en ¢l embalaje y apilamicnto de Ja verdura,
- TOLERANCIA: Podrdn permilirse, sin embargo, lo §
cuando no afeclen al aspecto general del producto, su R ¢ /
acién cn el empaque: - Defectos feves en ba forma y desarralio - Defectes teves de
on - Defectos leves de la cdscara ya sanados de origen mecdnico - Defeios leves
de la picl
CAPACIDAD MAXIM
hacerlo de forma asoci

s esencial para mantener i
contamine por o
3 dc suslancias gwimicas o

/\mpm yfo (‘(msuruns dclu.r(m presen: T .
de Comercializacion, de la Agricullura Familiar ( ampesina ido por la Supum'cndunc
Economia Popular y Solidaria (SEPS), acreditacion al MAGAP u ota entidad pablica com
que acredite asociatividad y que esté vinculado a la Agricuitura Famil
ta capacidad mdxima s¢ cab omando ¢n cuenta ¢l peso promedi
porciones de las LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS
encuentran disponibics en el B umdor sugeridas para cada tiempo de com
almuerzo y merienda) necesarias para completar una dieta de 2000 kilocalorfas diarias. TAS
DISTRIBUCION DE PORCIONES (g) DE INGESTA DE VERDURA SEGUN TIEMPOS DE
COMIDA PARA 2000 KCAL/DIA TIEMPOS DE COMIDA (1) PORCENTAJE DE ALIMENTOS
A INGERIRSE DURANTE EL DIA KCAL/DIA KCAL/MES PORCION PROMEDIO
SUGERIDA DE VERDURA /DIA (2) DESAYUNO 25% 300 15000 0 COLAC TON 5% 13 3000 0
ALMUERZO 35% 700 21000 2 COLACION 5% 100 3000 0 MERIENDA 30% 600 18002 2
TOTAL 100% "()()() 60000 4 (1) Cuadro reflerencial, En el caso de no existir las diferentes
para tiempo de comida dicho poreentaje de alimento s encontrard compensado dentro de
categorfas de tiempo de comida. (2)La porcidn equivale a 30 gramos promedio de verdura
B AB()R/\I)() POR SERCOP, 2016 En la tabla 2 se muesira d porcentaje de aporie caldr
LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS | °AS ala dieta con u 17,78 % de
alimentos que consume cn el dld (d muerzo 7,78 % y merienda 10 %), generando un apork
caldrico de il
PORCEN’ S LE 38
ENERGETICO (KCAL) I’OR( /\i)/\ TEMPO l)l (()MIDA Al !"IA Y AL
COLACION ALMUERZO MERIENDA totai porciones/dia total % alimento/ dia T
ALIMENTO PORCION % PORCION % PORC I(JN ‘/n PORCIOI\ % Verdura 0 0% 0 0% 2 7,78%
2 10% 4 17,78% ENERGIA/DIA 00 1 RGIAMES 00 4666,67 6%
10666.67 EL AB()R/\DO ]’OR SERCOP, muestra una lista da verduras
clasifi
cocontrardn iodas las

S, Ver iurAS) hortaliza
mismas $on una base g gu«, pueden ser sustituibles entre ¢

Dentro de la misma cidn por tipo, ©
promedio - Quc tengan refacion con & aporie

3. LIS

TAMARO, PESO Y ENERGIA CLASIFICACION I
OPCION PESO PROMEDIO PORCION (gramos) Encrg
so de la poreidn (Keal) TOTAL PORC ION D'AR‘AI O TOTAL (0‘ Pi: SO TOTAL(
AL (kg) HORTALIZA DE HOJA ACELGA 40 27 10,8 9 365 1277 1,28 APIO 20 14 1.8
NABO 4032 12,8 9 365 :SPINACA 40 239,29 365 HORTALIZA REPOLLO BROCOI
179 456 2007 2,01 COLIFLOR 30 25 12,5 9 456 REPOLLO/COL MORADA 40 31 124
COL 4026 10,4 9 365 LECHUGA ARREPOLLADA 40 14 5,6 9 365 CEBOLLA CEBOL A
BLANCA 10 44 4,4 120 1200 3000 3 CEBOLLA PAITENA (COLORADA, PERLA) 30 76 16
1800 ZANAHORIAS ZANAHORIA BLANCA 100 41 41 88125612 5,61 ZANAHORIA i

)de 26 28/10/2019 8:08



clecirdnd

1 de 26

AMARILLA 40 41 i() 4 120 4806 I‘()MA’I‘!"['()MA’I']' RINON 40 21 8.4 90 3600 36(
DIENTES DE AJO 3 134 4,02 40 120 120 0,12 HORTALIZA ENSALADA REMOLAC
CRUDA 30432159 4(,2 2764 7,77 R BANQ 3611 5,5 9462 PALMITO 2026 5,29 18
PEPINILLO 50 12 6 9 462 SUCHIN 168 9 462 I’iM INTCG 3040 12 9 277 VAINITA
13,5 0462 GRANOS T1E 3

VERDES 60 130 90 9 554 H/\BA\ VE RI;
CHOCLO 60 365 2199 5,—1 /\) /\‘V\//\S /AI’AHO(
6 360 FUED K
resolucion del Servicio Nacional de Cont
de julio del 2013, en donde se resuelve “EXPEDIR LAS
/\DQUS!(!ON I)L AI lM INTOS DESTINADOS AL CON

22 kilogramos (kg) de verdura nacional, ( oncl fin d(, diver
la t.xhld la canasta se compondré de por lo menos:

tipos de ho'ta] a repoilo (akg 2 tipos de u,"m
ajo '7 (kg) - 4 tipos de hort
! tipo de cal dDd/dl ] ( l\n ‘ABLA

A SU TAMARO PESO (Kg) PESO TOTAL DE UNA CANASTA DI \/l'{l)U‘R/\S (kg
DE CANASTAS POR PERSONA / MES HORTALIZA DEHGIA 2 2
Rl 'I’()‘ A () 3 CEBOLLA 3 ZANAHORIAS 3 TOMATE 4 AJO (1 H

mes, para fo cual se adjunla el siguiente cuadro ¢
sugerido para cada grupo ctario. TABLA 4. APORTE CAL ORI( OY P(,R( 1ON B
.l SUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS SUGERIDA POR DIA g
kl/\Rl() RANGO DE ]’I‘/\’) }\U ()(‘AI ORU\S PORI SUGERIDAN
D 7 afios 175040 gr 282

ar U 3 Aduito 2000 50 gr i

necesidad ilucional, podrdn plani
No. 4 servird de guia para ¢l cdlculo de canastas segn grupo etar
CALCULO DE A]’/\( II)M) M/\‘(IM/\ (Prwa,(,dor ) Lacs
dc l’mduun es aCio

cula bre db prodLu
3 :

cién. B proveedo
el proveedor po
d productiva.

COmpIon
& escoger el drea de

kilos cada un
2(} horas en higiene y

participar deberd conta
Lar: - Ce
ulduz\ 1 de Anmcrms O (

caden
encl drea de comercializa { s inar Ja log)
enlrega a liempo y lugar acordado con fa ‘,nudad contratante. 2 Gesticnar fa dxsnon bitidad ¢
productos para el armado de canastas. 3)  Coordinar al l’)(,".stmd* necesario para la fimpicra d(, I
verduras y armado de canastas (flujo du procesos). 4)  Gestionar el nago meudl a lm
proveedores y sancionar de fa mi ma al provecdor que entre
con jas requeridas ¢ canasla, de acuerdo a mpuum ciones nropo.uo
el SERCH ()1’ en 1(1 presente ficha. Personal de servicio: El proveedor que desee participar d
contar con | persona por cada 50 canasias a claborar. I personal & cio ddu
Experieneia y conocimiento en
Menos seis meses y rncscnh
manipulacion d
requiers ol administrador d/ ]a asociacion. 2)
rmar v g,mhamr mdas las ca a8, ? l)c\wruar

por

lido por ¢l MSP par
R} Estar punlualm" cuando
4 del tiempo que § en
94 M Lw!m de acopid

54" ‘As canastas en L'
acordado por la entidad contratante.
:()RM/\ Y REQUISISTOS D‘ PAGO: I .08 PAgOS POT 12 P

del bien se reali
adela o ‘u\ de &

ml.mlusw pnr I)numu (,mr"o enire
APLICACION DE LA PRESE
i ( UAT ()RIAN/\S INEN PATU\ VI

ERO(,OI

NTE
INEN 1745:90 ~ TOMATE. - T Ll
INEN 1834:92 - ESPINACA NTE INEN

2720:2013 — ARVEJAS VERDES. - NTE I FRIUJOLES - NTE INEN
1761:2013 -~ CHOCLOS - NTE INEN 1746:2013 -~ CEBOLLAS - NTE INE!
1996:2013 ~ PIMIENTO. Para los verduras que ro s2 encuentran normal;zados en e} Ecu
utilizara la Norma “Iniernational Standards for Fruit and Vegetables™ (Oroan-zauon para
cooperacién y Desarrolio-G . 16
VERDURAS Y HORTALIZ
alimenios correspondicnies a un mes, que satisty,
DOY PEIsSona.

- PLAZO DE ENTREGA: El plazo de enlrega, © ir de la Tor
i orden de compra, seglin cronograma establecido de mutuo acuerdo entre fa entidad con

primir?id=171...
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el proveedor. Para ol cfecio, ¢f plazo entre cada entie,
maximo 15 dias, salvo condiciones de caso fortuito o fuer. AV0r1, ConX vmms umasm'
fendémenos naturales imprevistos, de conformidad con lo que manda Ari. 3 (a dej v
de cerciorarse en la cantidad de enirega | parcial 1a entidad coniratanie p“vzo a sLsm!m el ecia de
entrega-recepeién parcial, pesard los productos recibidos por el proveedor a fin de verificar tue s
cumpla con el peso requeride. En el caso se comprobare que el peso ¢s menor de lo que ¢
entregado de manera parcial, se dejard constancia en el acti e scepeion, of proveed:
complelar ¢l peso total contratado previo a la suscripcion ded acta enir 'ga-rcupci(ﬁn definil
- ‘{l QUISISIOS MINIMOS: Deben cumplir los siguienies requisito Estar Hmy
Sy Sanos; - uir todo producio gue esté afectado por rioro al
grado que afecte consumo; - Libres de insectos y dafios causados por p!ao - Hxenios de
cuatquicr olor y/o sabor extrafo, - Libres de humedad exteina anormal y de ddnos cesisado por
rajaduras, hendiduras o levaniamiento de la verdura; - Estar exentos de dafos causady :
bajas temperaiuras, - No deben presentar ningan nivel de deshidratacion

- CALIDAD: Se dard cumplimicnto a las NORMAS INICAS ECUATORIANAS INCN v fa
International Standards for Fruit and Vegetables (Organizacidn para la cooperacion y Desatolio-
OFCD, 1962). A fin de garantizar la buena calidad ¢ inocuidad de la vérdura e} proveedor svberd
acogerse a las recomendaciones planieadas en ¢l Manual de Buenas Précticas /\ymu!as

(AGROCALIDAD, 2016) v/o Sistemas participativos de garanifa de fas organizaciones, iri cada
LEGUMBRE, VERDURA Y HORTALIZA FRESCA. Si la entidad contratante descara con: latar ia
aplicacion de las Buenas Prdcticas Agricolas o la aplicacion de las aormas ININ o internacionales

en fa produccién de sus proveedores, deberd solicitar a la Direceibn Provincial del MAGAI ~
AGROCALIDAD un informe de muestreo ¢ mspuunn Si la muestra inspeccionada no cui-ple con
une 0 més de los requisitos establecidos, se repetird la inspeccion en oira muestra; cualquik r
resultado no satisfactorio cn esic segundo caso serd motivo para considerar ¢l lote como futa,
quedando su comercializacion sujela al acuerdo de paries inier a las multas respectivas. Las
variables que se lomard ¢n cuenta para Ja inspeccion son: Cantidad, Especificaciones Téenic
Calidad, Empagues y Transporte, se realizard medianie una lista de chequeo establ lecido pr
Eatidad Contratanie, mismo gue s¢ dard a conocer ai proveedor una ve: 5Lnuaia ia Orde
Compra. EI contenido de cada lote deberd ser hemogéneo v osiar consti wwide dnicamente p
verduras del mismo origen, variedad y/o tipo comercial, calidad, color y calibre. La parle v
lote en 1a gavela deberd ser representaliva y homogénea de todo ¢l contenido.

- REQUISITOS DE MADUREZ: Las LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS 1 RE
deberdn recogerse cuidadosamente y presentar un desarrollo v estado que les perm
transporic, manipulacién y almacenamieato; que asegure su Hegada en condicion
lugar det destino. Ademds deberd garantizar su consumo en dptimas condiciones dentro d(, ins
siguientes si un ums dL u\‘rwado d producto.

- RECO iS, VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS debod
rcco]cctarsg cmdad( mente y hahcr: umado un gmjn apmpwdu de desarrofjo y madure
formi i yna en que se produce
dusarmllo y wndmon de Li\ iE (aUMBRLS V[,RDURI\S ¥ HIORTALIZAS FRESCAS ¢4
ser tales que permilan: soporiar transporte, manipulacién y almacenamiento. Lag LE (xUMi%
VER sfactorio at lugar 2
Se excluyen verdura arrugada v verdura demasiade madura si su condicidn bace que Jos pros
no aptos para ¢l consumo & fa Hegada a se destino.

- INFRAESTRUCTURA MENIMI\ - Area de ?)!‘F c samiento, clas
fas LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTAL - Area destinada pars
ubjcacion de Jas gavelas, 1.as gavetas deberdn ser lmmdd ez que sean utitizadas. -
Area para almacenamiento y duspm.}m de verdura, esta deberd ser ()‘\SLUH fresea y ventilade

Para
evitar dafios a Jas LE (;UMRR}/S VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS no debe exponerse &l

soi, - El Techo, paredes, piso deberd ser liso con la finalidad evitar acumulacion de particulas
de polvo y concentracién de humedad en la infraestruciura,

. INFRACCIONES Y SANCIONES DEL PROVEEDOR: INFRACCIONES S
Incumpiimicntos en los tiempos de entrega sefialados por la Entidad Contratante sin justi
Por retraso en ja enirega def producto s¢ aphcdrd una muita de! 0,5 % diario del valor a faciyrar
mrrnspundmnw al producio no entregado que consta en ta Orden de Compra, En caso de pi wducirse
recurrencia en ¢l incumplimiento, 1z Entidad Contratante notificar al SERCOP, medianie ciicioy
documentos de respaldo, de este hecho: con el fin de reatizar la exclusién del proveedor de:
Catdlogo Dindmico Inclusivo. Incumplimiento dela orden de compra el caso de que el proveedor
suspunda o incumpla la orden de compra en su lotalidad, fa entidad contratanie dard por ierm;
orden de compra y notificard a! SERCOP a fin de que lo declare contratista mwmphw No ¢
con ef peso de entrega establecido en lz orden de compra Si el proveedor ha ircumplido lo
contemplado en el pérrafo dhtimo del numeral 6 de esta ficha, se ) aplicard una multa def G
valor total de la orden de compra, considerdndose como peso maximo de incumplimiento ¢
0,5 kilogramos del (otal de Ia orden de compra. Emplear plaguicidas y tertilizantes guimice
ahmms que no hayan sido aprobados por AGROCALIDAD o a su vez se encuentren mal u
cn exeeso Se solicitard ef cambio del tote de pr(vduu.mn En caso de producirse una segund
rcinudulua ta Entidad Contratante notificard al SERCOP, mediante oficio y d()cumcnm
rure]du  solicitard la suspension de} Catdlogo Dindmi ivo, incumplimientos d
minimos de la ficha Si se determing que Ta LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZA!
FRESCAS no cumple con fos requisitos minimos establecidos en la presenic ficha, se o
multa equivalente at 0,2 % del valor total de la entrega pa rd notilicada al p
pm el zdmmmmdnr de ld OrL_Ln dp anpra Ln €aso J«, produc i
5 :

SUSpLY‘xl(V’\ det C led] 0go 'Nndm‘u\ Im
SPOTEE Y ]( istica ¢ m'racwuuum Sx se determi

quisitos

& una
cedor

i)rdcn de (Inmpra, Iin caso de pmdumr c una scgunda rei
al SERCOP, mediante oficio y documentos de respaido; y solicita
Dinamico Inclusivo. Incumplimiento en la conformacién de fa canas
esia ficha Si se delermina que las legumbres, verduras y horializas
conforme a los pesos y tipos sequeridos en esta ficha, se cobraré una mulLd uquwammc al
valor (otal de 1a entrega parcial, 1 cual serd mmimadd al pmvu' or por ¢l administrador de
de Compra. En caso de producirse una segunda reincidencia, la Entidad Contratante uoum
RCOP, mediante oficio y documentos de rcspd)dn v solicitard la suspension del Cat
Dindmico Inclusivo. Incumplimiento en ¢l requerimiento de madurez de la verdura
qgue las legumbres, verduras y hortalizas frescas no cumple con la madurez requerida en esi2 qL‘]d
se cobrard una mulla cquivalente al 0,6 % del vaior total de ta cntrega parcial, 1a cual seréd
al proveedor por ¢} administrador de fa Orden de Compra. En caso de producirse una seg
reincidencia, la Entidad Contratante notificard al SERCOP, mediante oficio y documentos
respaldo; y solicilard la suspension del Catdlogo Dindmico Inclusivo. Incumplimiento en te rorma
INEN “CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y H ORXAL[ZA“
FRESCAS (CAC/RCP 53-2003, IDT). En caso de reincidenciz, fa entidad contratante
Direccion Provincial de! MAGAP {entidad reclora) la verificacion del incumplimiento de ¢35
(en un médximo de dos dfas de entregado el producio); en caso de gue se verifique este
incumplimiento. La entidad coniratante contando con el informe emitido por el MAGAP r

sda
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SERCOP, con ¢l fin de
- l NVAS/\D() l S g

ateriales, 2n

purml(, «,] uso de
mpm v cuando estén impiesos o
S, VERDURAS Y
ial deberd cumplir wrmas
ntizar el buen esta
(O 7558). Los siguientes
de papel, pul
4 pnrtahl

Ado\ con umd 0 pwanmmo no *mxw Las LEGU
IAS que mquurdn uN CAVASE Esp sial (granos ter
paces de proieger el prod
s mismas. (Segdn norma NTE [Nt
fos: + Pelicula portable de pl
o nmos dL

m(uum]us pueden ser util
plistica y ho]sas d\, pdpd as
de malla
. ¥

ndc‘las 0
plistico o de puipa de madprd conun 40%17 pluno 0 m,rmadn ios 'ncuv,rmlcs de urlm!
icner una superficie [uncional y color (por ¢jemplo, Ir. tdmina deberia ser transparente; los
pueden envasarse en maleriales de embalaje verdes), siempre que u*d!qumr defecto visua
producto no esté enmascarado por ¢l disefio, color, lamafio de la malla, eic. La utilizacion de
materizics debe ser utilizados previo acuerdo con la entidad contratante.
- PR TACION DE LA CANASTA: Gavela a de Calado Totat de Polictilens »1: alta
densidad nueva, de dimensiones 34 em x 36 em x 30 em, con un peso dpr(mmddn de 2.2 ki (vacia)
y que permite una lemperatura de trabajo de -20° a 50° (°C), dando asf un peso minimo do 15,66 kg
por pavela Hena. Las gavelas destinadas al iransporte de LEGUMBRES, V RDURAS Y
HORTALIZAS FRIESCAS serdn de propiedad exclusiva del proveedor, el mismo que dLbL E
garantizar ¢l buen uso de las mismas, ¢s decir que éstas no podrdn ser emplead
ajenas a la del transporle de T (;UMBRI- VERDURA'Y II()R’IA
proveedor deberd toma foncs y documenios que p*oporcimc Ja tida
& omrawnla rdupnu, J! uso dc lw Davud\ &L in el m] 1o de canastas que requicra la ensidad
VERDURAY Y
cin come 3¢

€stos

HORTAL I/AS. I pm\ cedor d«.bua cenlregar pmc uetos
especifica en esta licha; para fa verdura pequefia se defipir
entidad contratante. La entidad contratanic garantizard ¢l buen estado de las gavetas durants
permanencia en Jas instalaciones de la entidad contratanie.

https://catalogo.compra

spublicas.gob.ec/ordenes/imprimir?id=171...

2113119122 | CANASTA DE PESCADOS Y MARISCOS 10l 50,4400 90,0000 504,4000 0,0000 504,4000 [ 5900
- CONTAMINANTLES ME DI(‘AMI INTOS VETERINARIOS Y PLAGUICIDAS: 1. meses) 000 001
DE PESCADO. Tode amentos velerinarios para uso en la pi 330801
los reglamentos nacionales y Jas directrices internacionales (de o vrmidaj w'x el (

Priciicas para et Control de fa Utilizacién de Medicamentos Veu
Dircctrices del Codex para ¢l Establecimiento de un Programa R
Residuos de Medicamentos Veterinarios en los Alimentos (CAC
INEN 1896:2013 ‘Pescados frescos refrigerados o COI’I"L]adO) de nrcduccmn acu
Lump]v'dn con Jos quisitos: Residuos veterinari :
i NCAME RINARIOS PARA CARM!
lMI[ MAXIMO METIODO DE SAYO Cloranfenicol, ug/k d 31
msljudl) :0li, ufe/g 1 1L.C-MS/M etraciclin, ug/kg 100 H i
#Clortetracicling 100 Sulfonaminda, vg/kg 100 HPLC-DAD *
*Suifadia 1 100 *Suifamercina 100 *Sulfatiazol Quinolonas, L;y‘kg 100 HPLC-DAD
*Enroftoxacina 100 *danalloxacina 200 l'luquikmd X‘loriLniL 2 100 HPLC-MS/MS Verde
malAquita més leuco verde malaguita,ug/kg dximo de residuos e
p] wuxudas 1/\BIA 12 R] iSIDUOS DE P A(;Ul( D/\ S PARA (‘ARNL DE PESCADC
MAXIMO
M_’ 8 Crom X 2CL
Ch */\Idrin ug/kg 200 C R
lurauom mk i+ dieldrin 15 2,3
RAL ! OX(OB]
"'AB} A7 RE; SI DUOS DI
B MAXIMO METODO
Y()( Urdmcnxu)l g ’ks. (lmm' maximo ruxd-w) () 3 I( MS/MS Cromatogralia ¢
MS/S Nitrofurano, pg/kg (A‘V'O[,A()/ AHD,SEM} 1 1LC-
HPLC-DAD *Oxitetracicling, ug/kg 100 * Clortetraciclinag, uy;\u ‘(O Suifonzmid
HPLC-DAD *Sulfanimalida 100 *Sulfametacina 100 *Sulfadiacina 100 *Sulf fameracina
*Sulfatiazol Quinolonas, ng/kg 100 HPLC-FLD - Enrofloxacina 100 - Acido oxolitico 1
Danalloxacina 200 - Flumeguina Florfenicol, 100 HP V(,rdu maldqux'a nits }LUC()
verde malaguita, pg/kg 2 HPLC-MS/MS FUE NTE: NT
residuos de plaguicidas, en los camarones de produc
TABLAS. R(.SIdLlK‘R de piaguicidas PLAGUICIDAS 1 M
Compuestos Organociorados incluidos PCBs 8 Cromatogr:
l’(‘DI) -k l’(/li “Lle LUH‘() ug/kg 2()() (‘mmdmurafu de gases -
©REQUIS FOS 1SPT i
refrigerados o congelados L ADCS i
REQUISITO MIN MAX N y voldill {expresado como total) i
/100 g 30 NTE INEN 182 Requisitos microbiol frescos |
ados o congelados TABLA 12 REQUISITOS } :
$ ‘("l"‘il(}ii]{/\!)OS O CONG
smos mesoiiios, uf
phylococcus aur
45 no delectado —--ON
no duu JdO v () IS()/I“ -x877 1 Vibrio pamhaamol\ cus/25 5 no delectado ---
Nimero de muestras a examinar m: Indice mo permisible para identificar
i sible para identificar nivel aceptable de calidad
muestras pcrmmb]ps €on rest dlddos untru m y M Ruqumms de hmm de contaminantes
a TABLA
i MAXIMO METCI
5 0AC 999,10 Cadmio
en producios no
1humdndos) 2 lll’] (‘ ;
INEN 1896:2013 C /\M/\f{(;\’ Ruq :
acucrdo a las normas ecuatorianas correspondientes, deben © H
¢r la siguiente labla. TABLA {1 REQUISITO PARALOS C ' i
i i
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REQUISITO MIN MAX METODO DE ENSAYO Nllm%nn hdslw vu dl] l()ld] m/100 g weees 30
NTE INEN 182 Méuabisulfito de sodio mg/kg ----- i TE INES \‘

456:2013 Los productos deberdn estar exentos de microorga
producidas por estos, que puedan ocasionar un peligro para fa
nruduum deben cumplir con lo indicado en la tabla siguient
K 08 l’/\RA l 05 C /\MARONIS CONGEY

W(J.IZ k. cm’i u!ugn <10 10 2 /\(‘A( ‘)9&3 08 St
100 1000 2 AOAC 2003.11 Salmonelle/ 25 ¢ 5 no deleciads
2 5 no detectado - )1%0 21872-1 Vibrio parahacmolyiicu:
1SO/TS 21872-1 FULNTE: : S ¢
contaminantes no debe supe
CONTAMINANTES CONTAMINANT MAXIMO mg/kg M
Mereurio, como Hg 0,5 AOAC 974.14 Cadmio como Cd 0,5 AOAC 999. x() Plomo, como
AOAC 999,10 Hidrocarburos arométicos policiclicos (en producios no aumados) Benzo nien, ug/kg
2 HPLC-DAD HPLC ; :
- INFRACCIONI
ncumplimientos en los tiempos de entrega (sin justificacion), xt"aladm por !a I nudad Co ;H’dlanlL
Por retraso en Ja entrega det producto se dplmam una mulla det
cosrespondienie al producio no entregado que consta en la Orden de ( ompra. i
recurrencia en ¢i incumplimiento, la Entidad Contra SEERCOP, muJ.or\w Micto y
documentios de respaldo, de esie hecho; con el fin de realiz dei proveedor de’
Catdloge Dindmico Inclusive. Incumplimiento dela orden de com el case d/‘ fue el proveedor
suspenda o incumpla la orden de compra en su tot nado fa
orden de compra y noti i SERCOP 2 fin de gue 1o de & sia incumplido Ne camphir
con el peso de entrega establecido en la orden de comp: i
contemplado en el pdrralo dltimo del numeral 6 de es
vator total de la orden de compra, considerdndose como peso m
0.5 kilogramos del total de la orden de compra. Emplear Se sn"cnd el cambio del lote de
produccion. Praductos de uso velerinario que no hayan sido aprobados por AGROCALIDAD ¢ asu
VCZ SC anuunlrun mﬂl utilizados 0 se encueniren tre n el producto En caso de producins
. medianie oficio y doe
0. Incump]imicnlm il
‘1 se duummd quc ]o alimentos ne cumplen con los requi
minimos establecidos en la presenie ficha, se cobrard una multa equivalente at 0,2 % del
de la entrega parcial, la cual serd nolificada al proveedor por el administrador de fa Orden
Compra. Ein caso de producirse una segunda reincidencia, la Entidad Contratante notificars
SERCOP, mediante oficio y documentos de respald 4 fa suspension det Catdlogo
X)m’ mico Inclusivo. In.umphmmmn en las cxpu.muxuon
oistica ¢ infracstructura Si e determina que los aliment
ficha, se cobrard una muita equivalente al 0,2 % del valor tot al de
notificada al proveedor por ¢} administrador de la Orden de C ompm ! fhE
segunda reincidencia, la Entidad Contratante notificard al SERCOP, m-dmnu, oficioy do«, entos
de respaldo; y solicitard la suspcnsmn dd (’ala)ono I)mammo Inciusivo. Incumplimicnto ¢ fa
conformacion de Ja canasta en pesos i ¢ determina que los
alimentos no han sido entregados mn(ormu a lns pLs eridos en esta ficha, se v
una multa equivalente al 0,5 % del valor total de ia entrega parcial, la cual serd notificada
proveedor por el administrador de fa Orden de Compra. En caso de producirse una segu
reincidencia, la Iintidad Contratante notificard at SERCOP, me ic oficio y documentos
aldo; y solicitard la suspension del Caidlogo Dindmico inc . Incumplimiento en k. norma
LSCADO Y LOS PRODUCTOS PESQUEROS (CODEX ALIMENTARIUS CAC/RCP $:2003,
IDT) En caso de reincidencia, la entidad contratante solicitard a receidn Provincial det MAGADP
(enlidad rectora) la verificacién del incuinplimiento de esta aprma (en un miximo de dos @
entregado ¢l producto); en caso de que se verifique e %mei micnio. La entidad con
contando con el Informe emitide por ¢l MAGAP n¢ SERCOP, conel fin de rea
exclusion definitiva def catdlogo.
- ANTICIPO Y GARANTIA

DOR: INFRAC

brard

entidad conlraiante ¢ 2 procedencia para la ent
anticipo, el cual podrd ser de 50% del total del valor de la orden de compra. En caso
realizarse un anticipo, s¢ pre! la garantia del buen uso de mliuipu por un valor equivalsnie al
100% del valor recibido por este u\mgplo El proveedor preseniard una garantia de {icl
cumplimicnio de la orden de compra, si la cuantia generada es mayor al va]or que resuli
mullipticar el coeficiente 0,000002 por ¢l presupuesto inicial del Lstado del correspondiente
ciercicio econdmico, esta garantia se rendird por un valor igual al 5 % del monto total de e
compra. © [l proveedor cubrird et 100% de los bienes cor ¥
nmmpulaunn mala calidad de la materia prima o componentes empl
i proveedor firmard una carta de compromiso de canje de !os productos qug
estado o delerioro, como por ¢jemplo plagas, pudricion o to
La Entidad Contratante dejard constancia del mal esiado o deterioro del pmduun en
enirega recepeion, a fin de que esta sirva como respaldo y se pre son ¢l cambio respes
Entidad podré realizar veri iones 4 (in de garantizar el cumplimiento de las A{dLlLﬂSl
descritas en la presente ficha, cabe mencionar que los costos de estas veriticacione
por Ja Entidad Coniratante.
- TRANSPORTE Y LOGISTICA: Se deberd cumplir con el Ar
capitulo 11 de las Buenas Précticas de Manufactura, NORMATIVA ' (
AL IMENTOS PROCESADOS, PLANTAS PROCESADORAS DIE ALIME N
STABLECICIENTOS DE DISTRIBUCION, COMERCIALIZACION TRANSPORTE Y
L%TABLI:CICMIE\TOS DE ALIMENTACION COLECTIVA, ARCSA -~ DF -067-2015 GGG, Se
cumplira con la cadena de frio descrita en el amburo 13 “ALMACENAMIENTO” Los vehi
deberdn cumplir las siguicntes caracteri Las paredes, {os suelc
hechos de un material apropiado y re shmn a la corrosion, con superficies 5 ¢ impers
ardn dotados de un sistema de drenaje idénes; dmadm de un aqupn d
ref ng,grauon para maniener el pescado o los mariscos re
temperatura 1o mds proxima a 0°C que sea posible 0, en ¢
productos congelados, a ~18° C o a temperaturas inferior e tl [)r\/‘/eCdD
productos no s¢ contaming por o]or 33 provenientes de
residuos 1Gxicos de sustanc o animales; inst i
producios t s desperdicios que obstruyan los orificios del drenaje y ¢
circulacion del aire situados en el suclo del vehiculo. Se deberd respetar las recomendacio
cmbalaje y apilamicnto de fos alimentos. El proveedor correrd ¢
transporte desde el lugar de acopio hasta el lugar acordado po
- ROTULADO: El rotulado de estos pmduuos debe cumplir con io establecido en et Rl
022. :n la etiqueta s¢ debe declarar si el producto es de pesca o acuiculwra. Se indicard en
ctiquela que el producto debe conservarse en condiciones gue manieng; iidad duran
transporte, el almacenamiento v la distribucién, Cada envase, deberd ind
marca del proveedor, b) varicdad de pescado, ¢} lugar de {abric:
unidad Sk ¢)  fecha de elaboracion, £) nimero de lote, y g} regisiro sanitario.
- ALMACENADO: A, ALMACENAMIENTO LN REFRIGERADOR (Fascs de claberacion 2
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Y 14)[ | 121 pescado y/o marisco se llevard a Jas instafaciones de refrigeracion sin exces iva deniora;
las instataciones seran capaces de manlener el pescado a una temperatura comprendida entre (°C'y
-4°C, L.os planes de rotacién de las existencias garantizardn una ulitizacion adecuada del ado; el
pescado s¢ almacenard en bandejas poco profundas y se rodeard de cantidad hielo
picado. B3. ALMACENAMIENTO EN CONGELADOR (Fases de elaboracion 3y 20), 4! Las
instalaciones seran capaces de mantener el pescado a -18°C < iemperatur, o L COn
oscilaciones minimas de las temperaturas; 1 CARNE DE PESCALGS L pescado entersy,
eviscerado, descabezado o en filetes, se deberd llevar a una temperatura no mayor de -30007 hasta su
congelacion completa, luego serd mantenido a una temperatura no mayor a -270C en cdmaras
frigorificas o ¢n cquipos especiales destinados para el efecto. Ll pescado congelado, en filewes,
deberd mantenerse a una temperatura no mayor de -270C, desde la congelacion hasta la ve:ua &l
péblico. FI tiempo méximo de almacenamiento aconsejable, en esias condiciones, serd de !
meses afo, 2. CARNE DE MARISCOS Los mar / CAmArQmy pelade
envasardn de mancra que la deshidratacion y la oxidacidn sean minimas. Ef producto se mantendrd
en congelacién (-18 °CY de modo que mantenga su calidad durauie ¢l transporic, ¢l almac wmicnic
y Ja distribucion. Se requiere cumplir con | guicnies temperaturas para maaiener la cadewa de [rio
que s¢ muestra en Ja tabla 10 TABLA 10. TEMPERATURA PARA MESCADOS Y MAR!}
EN ALMACENAMIENTOS PRODUCTO REFRIGERADOS CONGELADOS Temperatir
Temperatura °C Conservacion dias Pescado graso 02 20 C -18°C 120 Pescado magro 0 a 2
240 Pescado plano 04 22 C -18 °C 270 Moluseo 0 2 20 C -189C 120 Crustdeeo O a 20 C 418 °C 180
FULNTE: Dominguez. 2009, Recomendaciones para la conservacion v transporte de alime 2008
perecederos.
- ENVASADO: ¥iste producto se requiere un sistema de envasado al vacio o en almdsleis
modificada (EAM) La carne del pescado/marisco debe quedar fuera de la zona de la costurs; Se
inspeceionard ¢l material de envasade anies de utilizarlo para comprobar que no esté dafiaco o
contaminado; Personal debidamente capacitado inspeccionard a intervalos periddicos la intoyridad
del envase del producto acabado para verificar la eficacia del cierre hermético y el correctc
funcionamiento de la méguina de envasar; Una vez cerrados herméticamente, los productos EAM o
envasados al vacio se trasiadardn con cuidado y sin demoras excesivas al refrigerador donce se
almacenaran. Los materiales y envolturas que estén en contacio direeto o indirecto con los alimentos
ticnen que estar fabricados de acuerdo con tas buenas précticas de manulactura para que fo
transficran sus componentes # los alimentos en cantidades que pucdan representar un pelig
salud humana, modificar la composicién de los alimentos o provocar una alleracion dc las
caracteristicas organolépticas de la carne. Los maleriales que se podrdn utilizar son:
Adhesivos - Cerdmica Corcho - Caucho - Vidrio Resinas de inisrcambio
ibnico - Papel y carton - Celulosa regenerada - Ceras Se deberd tomar ¢n cuciia la
NORMATIVA TECNICA SANITARIA PARA ALIMENTOS PROCESADOS, PLANTAZ
PROCESADORAS DF ALIMENTOS, STABLECIMIENTOS DE DISTRIBUCION,
COMERCIALIZACION TRANSPORTT ¥ ESTABLECIMIENTOS Di: ALIMENTACIGN
COLECTIVA, ARCSA - DE -067-2015-GGG A, CARNE DE PESCADO Para ¢! transporie y
almacenamiento del pescado, deberéd me]mrv cajas de maierial mpumcabk de preferercia no
recuperables despuds de su uso o rLupl entes de materiales inoxidables, sin espacios muertes y de
una esiruciura ial, que permiia una Hmpieza (otal y un desagiie complelo. B. CARNE
MARISCO ¥l malerial del envase débe ser resistenie s Iz accién del producto, de manera
altere su composicion y su calidad organoléptica. Ei envasado EAM o envasados al vac
embataje deben hacerse en condiciones que maniengan las caracteristicas del producto y 2
inocuidad durante ¢f almacenamiento, transporte y expendio
- HIGIENE DEL PERSONAL: Las personas que entren en contacto directo o indirecto con carne
o paries comestibles de animales deberdn: - Mantener un nivel adecuado de aseo persat
Usar ropa protectora apropiada a las circunstancias, y asegurarse de que la ropa prot¢tora no

desechable sea limpiada antes del trabajo y en el curso de é Si utilizan guanies dvianie la
matanza y ¢l facnado de los animales y 14 manipulacita de la carne, asegurarse du gue son leun tipe
autorizado para la actividad de que se trate. - tarse inmediatamente @ MAnos
v la ropa protectora cuando hayan estade ¢n contacto ¢on paries anormales de los animales quc
pucda coniener patdgenos trasmitidos por los alimentos; Cubrir toda herida o corie T9n
venda impermeable; y Guardar 1a ropa prolectora y los electos persenales en lugares
separados de fas zonas donde puede haber carne.

- REQUISISTOS MINIMOS PARA EL FAENAMIENTO DE LAS CANALES Y EL ATOPIO
DEHUEVOS: )
- REQUISISTOS MINIMOS: Los rmduuos que inicgran esia Canasta deberdn encontrasse
congelados y contar con ¢l debido registro sanitario. A. - PRODUCCI 10N PRIMARIA Duranie la

produceion primaria ¢l proveedor garantizard Ja practicas acuicolas o de pesca adecuadas y que los
mmmks s¢ maniengan en adecuado estado de salud. La procedencia de los animales deberé

garantizar presencia de buenas précticas acuicolas y/o pesqueras, velerinarias y de aliments
{os animalces, higicne general adecuada del personal y el equipo de pfoduwon o pesca. 3.
PROCESO DI FAENADO 1. CARNE DE PESCADO. Se cumplird con los requisitos
Norma INEN NTE INEN 1896:2013 “Pescados y frescos refrigerados o congelados de prediccion
acuicola”, los mismos que se establecen en el numeral 19 (Requisitos Especificos). El pesu@o
deberd esiar cn perfectas condiciones de conservacion, sus ojos deberdn ser transparentes piel y
las cscamas brillantes, las agailas de color rojo y su olor caracteristico normal, La carne des
su descongetacion deberd ser consistente y eldstica y al comprimirlas con el dedo, deberd
desaparecer inmedialamente la schal pmduuda. 1.a sangre abdominal deberd presentar u
brillante. 2. CARNE DE MARISCOS. El olor, color y sabor deben ser los caracterist
producto. No se permiten olores o sabores objetables persistenies ¢ inconfundibics que sea
dcswmpo.&xuun o caracleristicos de los piensos uti 05 en la alimentacion. CAMARONE
cumpliran 10s requisitos establecidos segin Norma Técnica Leuatoriana NTE INEN 456:20113, los
mismos que se establecen en ol numeral 19 (Requisitos Especificos),

- PLAZO DE ENTREGA: Bl plazo de entrega, comenzard a correr 4 pa
Ia orden de compra, segtin cronograma establecido de mutuo acuerdo entre 1 nudau unu atanic y

el proveedor, Para el efecio, el plA/o enire cada enirega parcial del producto, serd de minimo 7 dias y
imdximo 15 dias, salvo condiciones de caso fortuito o fuerza mayor, como eventos, desastre
fendmenos naturales imprevistos, de conformidad con lo que manda Ari. 30 del Cédigo Ci/
de cerciorarse en la cantidad de entrega parcial la entidad contraianie previo a suscribir el cci
enlrega-recepeion parcial, pesard los productos recibidos por el proveedor 2 fin de verilica que se
cumpla con ol peso requeri do Enelc ¢ comprobare que ef peso ¢s menor de lo gue denia haber
entregado de manera parcial, se dejard constancia en el acta entrege-recepeion, ef pmvu,d(” deberd
completar ¢} peso total contratado prwm a la suscripeion del acia entrega-recepeion defini
. FORMA Y REGUISISTOS DE PAGO: Los pagos por ia provision del bien se realizara

cargo a las partidas presupuestarias de a entidad contratante generadora de la orden de coripra aen
délares de los Estados Unidos de Norteamérica; 1os que serdn realizados despuds de s

del acia de entrega recepeion (total o parcial), y a la que se debe adjuntar también, copia sitaple de Ja
orden de compra y la factura emitida por el proveedor. De ser el caso, se realizardn pagos parciales,
segtin el cronograma de entregas parciales, establecido pos mutuo acerdo catre la entidad
contratante y ¢l proveedor.

- PERSONAL, CAPACITACION Y EXPERIENCIA: Administrador.- Ei proveedor que cesee

para la

one

guren su

=

L Lon

participar deberd contar con un administrador por cada 300 canastas. El administrador debird :
presentar: - Certificado de formacion o capacitacién de al menos 20 horas en mgu.nc i
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ren .memsu(mnn de
caderas de d nde ulimcm . \Lmeadn otorgado
rea de comere: n de alimentos, u oiros.) TARE
atiempo en el lugar acordado con la entidad ¢
d; pmduuns para ¢l urxmdo de canas Coordinar ¢ pL
j Revisar que ios pmduu
aste, de acuerdo a es
ceedor que desce pa
persona 11 de sprvxu(‘ ddw

horas) 0 exp

do de saiud ocup it
afines. LBl personal deberd estar puntualmente cu
| mrmlda laboral dependerd del ticmpo gue

tos y embalar de acu
55y Cargar!
acordado por la e

wmmldnu
- PRECIO DI} ADMESION:: USD. 50,44 por cada canasta de 4 kg de mariscos {pescades y
crustdceos); incluido transporte al lugar acordado por la Entidad Contraiante (El precio no incluye
IVA).
- DESCRIPCION GENERAL: Proveer ahmenms - PF ADC Y \A-\Rl COS destinadas para la
preparacion en tres tiempos de u)'md
correspondienles a un mes, que
persona, es decir 60000 kilocat
CAPACIDAD MAXIMA: Los pnwudnr\,s que deseen participar en esta ficha lu ca podrdn
hacerlo de forma asociada
Sentros de Acopio y/o Consorcio que fora
Campesina. Las ciaciones de Productores, las Cooperatl
Acopio y/o Consorcios deberdn presenta ia si
de Comercializacion, de la /\er»ullu
ticonomia l’(vpular y Soli
que acredite a30
CoONSOrCios se sof
calculo de la capacidad mixima s¢ c]ahom tomando ¢n cuenta el puso promedio, ¢l aporte
las poruom.s de proteina mas comunes que ¢ encuentran d!sponv ies en el Beuador, sug
los tiempos de comida establecidos, necesarios para wmp eiar una dieta de 2000 kilocalor
como e muestra on fa tabla L TABLA Y . DISTRIBUCION DE PORCI {g) DEINC
PROT SUN TIEMPOS DE COMIDA PARA 2000 KCAL/DIA TIEMPOS DE
(1) PORCENTAIE DE ALIMENTOS A INGERIRSL: DURAN . DIA KCAL/DIA
KCALMILS PORCION PROMEDIO SUGERIDA DE ¥f (2) DESAYUNO 25% 300 15000 1
COLACION 5% 100 3000 0 ALMUERZO 35% 700 21000 3 (‘ )LA( TON 5% 100 3000 ¢
o 6(}(3 !H(JU{, 2 TGTAL 1()(]% 70() ) 501 (‘(](‘ i rencial: aso de

duwllauon dLI M/\(JAP u mrd mudad puhlua 85
far Campesina. ldra

7 es

50 gramos. 1 ‘AB()RADO POR SERCGP,
calérico de pescados y mariscos a la dicta con L:l
en el dia, en los tres tiempos de comida {
¢ de 504,7 kil ocalur:as al dia; ecir
2, : J PROTEINA POR CADA TIEMPO
DESAYUNO COLACION ALMUERZO MERIENDA total por

T RCION APORTY l'L)R( 10N APORTE ¥
PRINAS g 3 11.60% 2 10%

: dos pnr upo lm mismos quc mmpon
dmum, se encontrardn todos los pmduum m,r*m d«, esta canasia, Sis
jtuibles entre elfos de acuerdo 2 5 Que se encue
srico por alimento. Ei ¢
0 0 marisco ¢n la canasla estd su;un a IA usm“unn existenie en el medio. Los alt
1 aprobados por la entidad cc
CADO Y MARISCO SUSTI
CACION OP(
del peso de

cha yue serdn enireg;
pruxo acuerdo entre partes. T 3
DE ACUERDO A SU l/\M/\N(J P
PESO PROMEDIO PORCION (2)
(Kceal) PESO TOTAL (g) PESO TOTAL g PIES 1. kg PESCAL
TEDORADO/ 50 16884 18900 1,84 P l(‘UDr, V A 501045
FILETES TRUCHA * 50 148 74 14 700 1,4 U\"IA #3096 48 14 700 MARISCO
MARISCO CAMARON 50 106 53 6 300 0,6 : i
ALAMAR 5092 46 3 150 *Dentro de tos filetes de pes
ity pnr cualquier otra especie de pescado de acuerdo a
INTE: !N( AP, 2012, ELABORADO POR S
. i tipo de carne de filete
i tipo de carne de
(()MPOSI( 10N DE
,\ <

1,841 ()‘RO& H‘
fa resolucion del Servicio Naci
2 del 6 de § iiL) del 2()157 en dong

C /\N/\%l/\\ E’()R l’l R\O?\/\ /M
!“!‘/\B()R/\I)O POR SERCOP, 20
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5] 'l‘[N/\I)()\ Al (,(:NSUM() HUM/\NO PR()DU( 1DOS ()( U IIVADO% E
ECUADOR?”, especificamente en el Art .- Ambito de aplicacion y Art.2 Alimentos pro
cultivados en ¢ Beuador. ACLARACION PARA LA ENTIDAD CONTRATANTE,. Pt
el mamero de ca 1s que se requieren de forma me E i alratante deberd
nimero de personas Gue van s ser usuvarios de este serv or ¢l nimero de
que se requieren por mes. Kl nidmere minimo a adguirir es de 50 ¢ ide
grupo etario a las person mayurcs dc 18 aﬁus. l’ara grupns dc m
coinpras minimas desde 1} cana
con las porciones y aporie caldrico swmdo r\ara del m_no u
CALORICO Y PORCION Di: TE
RANGO DE EDAD KILOCALORIAS ’OR(JON S
POR CANASTA 3 a4 afios 1500 30 gr. 25 a7 afos 17

afios 2300 50 gr. 1 15 & 17 afos 2500 50 gr 0,5 Adulo 2000 5

$1¢J

200 su necesidad i
4 tabla No. 4 servi
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para el caleulo de canastas segin grupo Clario, pero solo es referencial. CALCULO DR
CAPACIDAD PRODUCTIVA, La capacidad productiva por Asociaciones de Productores
Cooperativas de Comercializacion, Centros de Acopio y/o Consorcios, serd de 300 canasic
Se dard prioridad a las organizaciones que realicen su produceidn acoicola tibre de produc
quimicos, hormonales y demas productos restringidos (normas sanitarias vigente
cupo de hasta 350 canastas al m siempre y cuando cuenien con una certificac
entidad pablica o privada que avale cste tipo de produccion. 1 provecdor $¢ Compromete & thtregar
su producto en of drea local de su domicilio; no obstante el proveedor podrd escoger el drew e
cobertura (cantonal, provincial o nacional) segin su capacidad productiva.

. APLICACION DI LA PRESENTE FICHA: Conforme a fa NORMAS TECNICAS
ECUATORIANAS INEN DE PESCADO Y LOS PRODUCTOS PESQUEROS {CPEINEN-
CODEX CACTRCP 52 2013-07), y la Norma 'Téenica Licuatoriana, NTIE INEN 183:1975-0
“PESCADO FRESCO, REFRIGERADO Y CONGELADO. REQUISITOS”

. CALIDAD: A, PRODUCCION PRIMARIA RECEPCION. Para ¢l pescado y maris,
crudos, deben cumplir con las siguientes espe ciones: * Caracteristicas organolép
propias def producto como aspeclo, olor, lextura, ete. No poscer Indicadores quim
descomposicitn y/o contaminacion, por cjemplo, TVBN, histamina, metales pesados, #
plaguicidas, nitratos, cte.; Fxento de materias extrahz Caracteristicas [fs
tamafio del pescado y/o marisco; Se rechazard ¢l pescado/marisco det que se sepa que cont.ene
susiancias daninas, descompuestas o exirafias que no s¢ eliminardn o reducirédn a un nivel aceplable
mediante los procedimientos normales de clasificacion o preparacion; se iacilitard informacion sobre
la zona de captura. I3, FAENADO. EVISCERADO Y LAVADO (Fases de elaboracidn > v M
El eviscerado se considera completo cuando se han climinado el tubo intestinal y los drganns
internos. Se dispondrd de un suministro suficiente de agua de mar limpia 0 agua poiable tavar la
superficic del pescado con el finde eliminar cscamas sueltas y al pescado marisco evisoerado
con ¢l fin de eliminar la sangre y las visceras de fa cavidad v
RECORTE Y EXAMEN A CONTRALUZ (Fases de elaborac
suministro suficicnte de agua del mar limpia 0 agua potable para javar: El pescado a
fileleado o el corle, especialmente si s¢ ha descamado; - 1Los filetes después del filetes
desuetlo o el recorte con el (in de climinar cualquier rastro d :
4 contratuz de los fitetes sin picl se realizard por personal especializado enun lugar idéneo g
aproveche al maximo la jluminacion ¢s una Iécnica eficaz para controlar los pardsitos (en ¢l nescado
fresco) y deberd emplearse cuando se utilicen especies de peces expucst 1a temperaturz <on i
objeto de controlar la histamina o un defecto, Tos filetes de pescado se cubrirdn totalmenle con hiclo
o se refrigerardn de manera apropiada en recipientes limpios, se protegerdn contra la de fratacion. 1
1. CARNE DE PESCADO Se apiicardn criterios apropiados de cvaluacion sensorial pria :
determinar ia aceptabitidad del pescado y eliminar el pe: cado gue presente una merma con fespeeto
4 las disposiciones sobre calidad csencial de las normas correspondientes del Codex. L pestado de
especies blancas $ ceptable si presenta las caracteristicas siguienies: Piei/babi:
arenosa, colores apagados con molas de baba pardo-amaritlenta Ojos: concavos, opacos, hundidos,
descoloridos Agallas: gris-pardo o blanquecinas, baba amariilenta opaca, compacta 0 Coag
Olor: carne con olor a aminas, amoniaco, lechoso, Hctico, suifuro, fecal, patrido, rancio. E
deberd presentar un contenido maxime de nitrégeno bésico volati! de 49,5 mg por 100 g, éxpresado
como nitrogeno. Kl pescado deberd presentar un pH mdximo de 6,5 en la carne interna y 6,8 ¢n la
carne externa, 2. CARNE DE MARISCOS Segin normz N'TE INE 456:2013, los productos
contemplados por las disposiciones de 1a presente norma s¢ deben preparar y manipular de
conformidad con lo cstablecido en ¢l Reglamento de Buenas Précticas de Manufaclura para
alimentos procesados del Ministerio de Salud Piblica y con los requisitos sanitarios minimds que
deben cumplir las industriag pesqueras y acuicol CAMARON Se requiere camarones cle sificados
de tamafio mediano, caracleristicas que se especifican en la siguiente tabla. TABLA 9. UN DADES
DE COLAS DE CAMARONES POR CADA 500 g TAMANO CONTEO (con referencia ! peso de
las colas) Unidades promedio en 500 gramos MEDIANO 26/30 28 31/35 33 36/40 38 FUENTE:
NTE INEN 456:2013 X

. INFRAESTRUCTURA MINIMA: Los establecimientos deberén inciuir en modelo de
circulacién de los productos proyectado de manera gue se eviien posibles fuentes de conta:iinacion,
se reduzcan al minimo las demoras en los procesos que pudieran dar lugar 2 una ulierior d:
de 1a calidad y se evite la contaminacién cruzada de los productos acabados con las materix
Para el disefio y la construccion de establecimientos de elaboracion de pescado se deberdn
cuenta las recomendaciones siguientes: Para facilitar la limpieza y la desinfeccion: - Iz
superficies de las paredes, los tabiques y los pisos deberdn estar hechas de materiales impermeables
y atdxicos; * Todas las superficies con las que pudiera entrar ¢n contacto el pescado, los
mariscos y sus productos deberdn estar hechas de materiales resistentes a la corrositn e
impermeables, de color claro, lisos y faciles de limpiar; - Las superficies de las paredes y
tabiques deberan ser lisas hasta una altura apropiada para las operacion 1os pisos deberdn
cstar construidos de una mancra que {acilite su drenaje: - 1.0s techos y accesorios situaddos en {
jugares clevados deberdn estar conslruidos y terminados de manera que s¢ reduzca al minimo ja H
acumulacién de sucicdad v Ia condensacién, asf como ¢l esparcimienio de particulas; i.as
ventanas estardn construidas de manera gue s reduzea @l minimo Ja acumulacién de sucicdady

Cuando sca necesario, dispondran de redes méviles de proteceion contra nsectos, :

pucdan Hmpiar, De ser necesario, las ventanas se . superficie de las puer
t ¢ impermeable: - 1as uniones de suelc i construidas para facilitar la }

jones redond . Para reducir al mis ¢ § i ¢

aeren

blecimicnios cstard proyectada pa i : ! H
| conseguirse mediante una separacion 1as superficies de ! i
i de manipulacién deberdn ser de materiales no 16x S jarse en b i i

estado de manera que se reduzea al minimo la acumulacion de haba, sangs mas y Visc i

pescado y se disminuya ef riesgo de contami i Se dispond

adecuadas para 1a maniputacién y el lavado de los productos, COn uf Suminis

{ria potable a esos electo Se dispondrd de instalacion, ccuadas y suficien

almacenamicnlo o fa produceion de hielo; Las ldmparas de los lechos estardn cubjert

dotadas de proteccién idonea para impedir que se produzca contaminacidn por medio del v

otros materiales; - Habré suficicnie ventilacion para climinar el exceso de vapor, hums ¢ olores

desagradables, y se evitardn la contaminacion cruzada por aerosoles Se dispondra di iog

medios necesarios para lavar v desinfectar el equipo, cuando proceda; « Las tuberfas de agua no !

potable deberdn identificarse claramente y SCpararse de las de agua potable, & fin de evitar i i

contaminacion; - Todas las cafierfas y conductos de evacuacion de desechos estardn e } H

condiciones de soportar una carga maxima; - Se reducird al minimo la acumulacién do desechos

s6iidos, semisolidos o liquidos para impedir fa contaminacidng Se identificardn claramente los

recipienies para despojos y materiales de dese ho, los cuales estardn convenicatemente dotados de

una tapa que encaje perfectamente y construidos con material impermeabl Se dispondré de

instalaciones separadas y adecuadas para evitar la contaminacion del pescado por: - suslancsas

VERENOSAS O nocivas; - maleriales almacenados en seco, cAVASCS, £ic; - despojos y materiales de H

desecho; Se dispondrd de instalaciones adecuadas de lavabos v retretes, aisladas de ja zona

donde sc manipula ¢l pescado; - Se impedird 1a entrada de aves, insecios aninaies,

plagas y pardsitos; el sistema de abastecimiento de agua esiard provisio de un disposiiivo ¢o reftujo

cuando proceda. :

- PRESENTACION: Gaveta Pléstica de Calado Total de Policiilens de alta densidad nuev, de i : E
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proximado de 2,2 kg (vacia) y que perraic una
un peso minimo de 16,60 kg por gaveia [lena.

dimensiones 54 cm x 36 cm % 30 cm, con un pes;
wemperalura de trabajo de -20° a 50°{°C), dando a

V.as gavetas destinadas al transporte de alimentos serdn de propicdad exclusiva del proveedor, ¢l
mismo que deberd garaniizar el buen uso de lasm ; decir que éstas no podrdn ser empleadas

para acciones ajenas a la del transporte de alimentos.
cuenia las recomendaciones y documentos que proporcione fa
de tas gavelas. Segiin ¢l nlimero de canasias que requicra la enti
tipo de envasado para fos atimentos correspondicntes a esta lich
productos solo en las gavetds s olin como se especilica en esta fic

162002117 | CANASTA - ESPECIAS Y PRODUCTOS ALIM ENTICIOS PROCESADOS 31| 38,3800 0,0000 1 1.144,7400 0,0000 | 1.144,7400 | 5900

- PLAZO DE ENTREGA: La entrega se reatizard mensualmente. [ plazo de entrega, comenzard meses) 000 001
a correr a partir de la formalizacion de Ja orden de compra, segdn cronograma establecido de mutuo 330801
acuerdo entre 1a entidad contratante y el proveedor. Para ¢l efecto, el plazo entre cada entrega del
producio, serd de minimo 7 dias, salvo condiciones de caso foriuito o {uerza mayor, como
desastres o fenémenos naturales imprevistos, de conformidad conlo que manda Art, 30 de
Civil. A fin de cerciorarse en la cantidad de entrega parcial ta entidad contratanic previo 2
ol acla de entrega-recepeion, se pesard los productos recibidos por el proveedor a fin de ve
se cumpla con el peso requerido. En el caso de que se comprobare que el Pso e menor de
debia haber eniregado, se dejard constancia en ¢ acia entre ecepcion, el proveedor deberd
completar ¢l peso total contratado previo a fa suscripeion del acta entrega-recepeidn defini
. FORMA Y REQUISISTOS DI PAGO: Los pagos por ta provision del bien se realizar
cargo a las partidas presupueslarias de 1a entidad contratante generadora de la orden de cor
dotares de los Estados Unidos de Noriecamérica inmediatamente despuds de fa suscripcion
de entrega recepeion (total o parcial), copia simple de la orden de compra y la [actura emitida por el
proveedor. De ser el caso, se realizardn pagos parciates, segin ¢l cronograma de entregas parciales,
establecido por mutuo acuerdo entre la entidad contratante y el proveedor.

. CAPACIDAD MAXIMA: Los proveedores que desecn participar ¢n esta ficha téenice podrdn
hacerlo a través de forma asociada bajo la figura de Asociaciones de Productores, Cooperaiivas de
Comercializacion, Centros de Acopio y/o Consorcio, que formen parte de la Agricultura Familiar
Campesina. Las Asociaciones de Productores, las Cooperativas de Comercial 6n, Cent-e
Acopio /o Consorcios deberdn presentar copia simple de Registro como As cién, Coonerativa
de Comercializacion, de la Agricultura Familiar Campesina emitido por la Superiniendenc
Fconomia Popular y Solidaria (SEPS), certificacion del MAGAP, MIPRO, MIES u otra eniidad
publica competente que acredite asociatividad y que esté vinculado a la Agricultura Familiar
Campesina. Para consorcios se soficitard los documentos habilitantes que [acuiten esta foring de
asociatividad. EI proveedor se comprometc a entregar su producto cn e} drea Jocal de su demici i
1o obstante ¢l proveedor podrd escoger el drea de coberlura (cantonal, provincial o nacion
su capacidad productiva, La estimacidn que s realiza para el consumo de 50 personas es
para la tabla namero 1. Se estima que una canasta de especias y productos procesados puede
abastecer para 50 personas adullas mayores de 18 afios duranie un mes. TAB
PRODUCTOS Y CANTIDADES ULADAS PARA EL CO?
PERSONAS POR MIiS No DE : DEL PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD No DI
PORCIONE O TOTAL (kg) /mi CHOCOLATE Chocolate en pelvo 7.3
Unidades de 500 g 3750 7,5 kg Chocolate en barra hasta 60 % de cacao 14 Unidades de 275 g 3750
ENDULZANTE Pancla en blogue 4 Unidad de 1 kg 3750 18,75 kg Anicar morena 34 Unidades de
454 g 15000 CAFE Café Instantédneo 8 Unidades de 500 g 3750 7,3 kg Café pasado 4 Uni
500 g 3750 CONSERVA DE DULCE Conservas ¢ almibar (varia
1,64 kg CONSERVA DE SAL conservas en salmuera (v
kg ESPECIAS DE SAL Orégano 1 Unided de 100 ¢ 100 1,5 kg Aibaca 1 Unidad de 100
Eneldo 1 Unidad de 100 g 100 S4bila 1 Unidad de 100 g 100 Tomillo 1 Unidad de 100 g 100
Cilaniro 1 Alado de 100 g 100 Perejit 1 Atado de 100 g 100 Laurel 1 Unidad de 100 g 100 Pimienia
¢n potvo | Fundas de 100 g 100 Pimicnta en grano 1 Fundas de 100 g 100 Achiote 1 Fundas de 100
g 100 Linaza 1 Fundas de 100 g 100 Comino en poivo 1 Fundas de 100 g 100 Comino en grano i
Fundas de 100 g 100 Ajo en polvo | Fundas de 100 g 100 ESPECIAS DE DULCE Pimien'a dulee 1
Fundas de 100 g 100 1,2 kg Anis de parn | Atado de 100 ¢ 100 Anis estreliado | Atado de 160 ¢ 100
Clavo de olor § Atado de 100 g 100 Hierba bugna 1 Atado de 100 ¢ 100 Manzanilla 1 Ataco de 100
¢ 100 Cedron | Atado de 100 g 100 Menta 1 Atado de 100 g 100 Hierba luisa 1 Ataco de 100 g 100
Orchata 1 Atado de 100 g 100 Canela { Fundas de 100 g 100 Guayusa 1 Fundas de 100 g
SALSAS Saisa de tomate 2 Unidades de 350 g 1100 2,5 kg nesa 3 s de 400 2
TOTAL KILOGRAMOS 41,99 ke MERMELADAS Y M d
anidades de 360 mi 2500 2,52 1 Miel de abeja I unidad de litro 1000 1 1]
ELABORADO POR SERCOP, 2016 La canasta deberd estar compuesta por &

idad Contratante refere
ad contratanie, la entidad
3t proveedor deberd entiey

chocolate (7,5 kg) - { tipo de endulzante (18.75kg} 1 tipo de calé (7,5 kg
salsas (2 iitros) © Mermeladas y mieles (3,52 litros) - I tipo de cons

sal (1,6 kg) S tipos de especias de s
cspecias de dulee (1,2 kg) Considerando que las canasias se encuentran elaboradas para el <
estimado de 50 personas; la capacidad maxima de produccidn de canastas al mes son 20
nGmero minimo es de 2 canastas al mes; considerando como grupo ¢lario a las personas
18 afios. Para grupos clarios de menor edad se podrd realizar compras minimas desde 1 ¢

1 tipo de conserva de

mes. El proveedor entregard al menos un produclo que se encuentre dentro de una misma
clasificacion, Para los productos de especias dulees y de sal, se entregardn al menos 3 Llipoy do
!

cspecias de cada grupo; no obstante ¢l tipo de productos se delerminardn previo acuerdo
entidad contralante. i

_ PERSONAL, CAPACITACION Y EXPERIENCIA: Adm
participar deberd contar con un administrador por cada 300 canaste
Certificado de formacién o capacita de al menos 20 horas en
alimentos o Certificado de ional para 2 manipulac
MSP o eniidades privadas S. Cerlificado de capaci
sxperiencia (al menos | afio) cn administracion de alimentos

rador.- Bl proveedor qus Gesee
s. Deberd presentar: -
giene y manipulacitn ¢

o alimentos y
s campesinas
fogistica de e
sponibilid.
aelarm
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Coordinar
tiempo en ¢l Jugar acordado con ta entidad contratanie. 2 sestionar
productos para ¢l armado de canastas, 3)  Coordinar al personal neces
$). 4} Revisar que los productos requeridos en
la canasta, de acuerdo a especificacion
jo: Bl proveedor que desee participar deberd contar con 1 pe
s a elaborar. [l personal de servicio deberd contar con: Expericneia y conocimicn:o en
o de cmbalaje, higiene y manipulacién de alimentos de al menos seis meses y preserdar
-ado de salud ocupacional cmitido por et MSP para la manipulacion de alimentos o citidades
privadas afines. El personal deberd estar puntuaimente cuando requicra el administrador do
asociacion y su jornada laboral dependerd del tiempo gue se demore en armar y embalar
canastas, TAREAS: 1) Descargar los alimentos que Hega al contro de acopio. 2)
alimentos 3) Favar y/o lim ¥ alimenlos segan se:
de acuerdo al peso solicitado en esia ficha. 5)
gar las canastas ¢n el vehiculo de distribucion. 7)
acordado por a entidad contratante.
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- DESCRIPCION GENERAL: Proveer productos alimenticios procesados destinados
consumo cstimado de 50 personas, en tres Hempos de comida: desayuno, almuerzo, meries
colaciones, correspondicales a un mes.

- PRECIO DE ADHESION: USD. 381,58 Por cada canasta (para 30 personas) de 41,99
kilogramos y 3,52 titros de espe » productos procesados inchuido transporie af lugar acoidado
por la Lntidad Coniratante. (Bl precio no incluye IV/\)
- INFRAESTRUCTURA MINIMA: - Arca de, ¢
productos procesados - Area destinada para vbica
limpiadas cada vez que scan ulilizadas. - Arca de despacho d
fresca y ventilada, Para evitar dafios de 1os productos no debe expe
paredes, piso deberd ser liso con la [inatidad evitar acumulacion de part!
concentracidn de humedad en Ja infraestructura.

. INFRACCIONES Y SANCIONES DEL PROVELDOR: INFRACCIONES §
Incumplimicnios en los liempos de enirega sehalados por la Lntidad Contratante sin ju
Por retraso ot la entrega del producio s¢ dplu ard una multa del 0,3 % diario del valor a (ac
correspondiente al producto no entregado que consta en ta Orden de Com Lin caso de producirse
recurrencia ea el incumplimiento, fa ‘midad Contratante notificard al SERCOP, mediante o
documentos de respaldo, de esie hecho; con el fin de realizar la exclusion del proveedor dei
Catdlogo Dindmico Inclusivo. Incumplimiento dela orden de compra Ln el caso de que el yro sveedor
Suxptndd o incumpla la orden de compra en su toialidad, la entidad contratanic dard por lerii
orden de compra y notificard al SERCOP a fin de gue lo declare contratista muxmphdr Ne cumplir
con ¢l peso de entrega establecido en la orden de compra Si ¢l proveedor ha incumplido lo
contemplado en ¢l pérrafo dliimo del numeral § de esta ficha, se lo aplicard una multa del .2 % del
valor total de la orden de compra, considerandose como peso méximo de incumplimicnto <2 hasta
0,5 kilogramos del total de la orden de compra. Emplear Se solicitard e cambio del producic de
produccion. Productos de uso agricola que no hayan sido aprobados por AGROCALIDAD ¢ a su
vez se encuentren mal utitizados o se encuentren trazas en ef producto Gnal En caso de producirse
una segunda reincidencia, la Lintidad Contratante notificard al SERCOP, mediante oficio y
documenlos de respatdo: v solicitard )a suspension del Catdlogo Dindmico Inclusivo.
Incumplimientos de requisitos minimos de la ficha Si se determina gue los alimentos no cumplen
con los requisitos minimos establecidos en fa presente ficha, se cobrard una multa equivalenic ai 0,2
% del valor total do 1a entrega parcial, la cual serd notificada al provecdor por ¢l administrador de ta
Orden de Compra. [in caso de producirse una segunda reincidencia, la Entidad Conlratante notificard
al SERCOY, mediante olicio y documentos de respaldo; y sol
Dindmico Inclusivo. Incumplimiento en las especificaciones de entrega en UAvclds Lranspt
{ogistica ¢ inlraestructura $i se determina que los alimentos no han sido Lnlfbb‘d\j()\ enia g
ficha, se cobrard una multa equivalenie ai 0,2 % del valor lotal de 1a enlrega parcial, la cua
notificada al proveedor por el administrador de la Orden de Compra. En caso de producirse @
segunda reincidencia, 1a Entidad Contratanle notificard al cdiante ()Huov docmentos
de respatdo; y solicitara la suspension del Catdloge Dindmico Inc
conformacian de la canasta en pesos y tipos requeridos en esta ficha Si se determina que
alimentos no han sido ¢ntrega dos Lonlormu a 1m pEsos y upos ruqvmdos en csta hch
una multa equivalenic al {
proveedor por el administrador dc a ()rdcn de ( Ompra as0 de nmd cirse una segund: -
reincidencia, la Bntidad Coniralante nolifi c OP, mediante oficio’y documentos ¢
respaldo; y solicitard la suspension del C
- ANTICIPO Y GARANTIA: La entidad contratante definird Ia procedencia para |
dn[l(,lp(‘ ¢! cual podrd ser de hasta 50% del loial det valor de la orden de compra.
v, se presentard fa garantia del buen uso de anticipo per un valor n,quxv ateale al
100% dg] valor recibido por este um(.cpm 1 proveedor pr sentard una garantia de m]
Lu”nphnmmn de la orden de compra, $i la coantia genera
multiplicar ¢l coeficienic 0,000002 por ¢l presupuesto ini stado del correspnnd.
cjercicio econdmico, esta garantia se rendird por un valor igual al § % del monto total de la crden de
compra. FI proveedor cubrird ¢l 100% de los bicnes con dafios o alteraciones por embalaje

namiento de

v alxm

al sol. -
culas de polvoy

manipulacién, mala calidad de la materia prum 0 wmpumnms cmpleados en su produ
{3l proveedor firmard una carla de compromiso de canje de 1os producios que s¢ encucnirer.
estado o deleriora, por ejemplo golpes, aberturas de empaque, etc. La Entidad Contr

dejard constancia del mal estado o deterioro del producto en ¢l acta de entrega recepeitn
que sirva como respaldo y se proceda con el cambio respectivo. La Entidad podrd real zar
verificaciones a fin de garantizar ¢l cumplimicnto de las caracteristicas descritas cn fa pres i
cabe mencionar que ]ns costos de estas verificaciones serdn cubiertos por fa Entidad Con
- PRI TACION: Gaveta Pldstica de Calado Total de Polmxkno de alta densidad nucva, de
dimensiones 54 ¢m x 36 ¢m x 30 ¢m, con un peso aproximado de 2,2 kg (vacia) y que perriic una
temperatura de trabajo de -20° a 50° (°C), dando asi un peso mxmmu de 16,606 kg por gavel
Las gavelas destinadas al transporie de alimenios serdn de propiedad ex usiva dcl proveed
mismo que deberd garantizar el buen uso de las mismas, es dec S
para acciones ajenas a la del ransporte de alimentos. L i proveedor debera tomar en
cuenta las recomendaciones y documenios que proporcione ia Eatidad Contratante referente al uso
| proveedor deberd entregar sus productos solo en las gavelas segiin como so

TONICA SANITARIA PAR
08,
'ABLECIMIENTOS DE DISTRIBUCION, COMERCIALIZACION TRANSPORT!
ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTACION COLECTIVA, ARC A - DE -067-2015-C

RILIZACION POR CALOR”
. TRANSPORTE Y LOGISTICA: S¢ deberd cumplir con el Arl. 129 (Mud‘
capituto 11 de las Buenas Practicas de Manufaclura, NORMATIV, > SANITARLA PARA
ALIMENTOS PROCESADOS, PLANTAS PROCESADORAS DE ALIMENTOS,
ABLECIMIENTOS DY DISTRIBUCION, COMERCIALIZACIGN TRANSPORTE ¥
ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTACION COLECTIVA, ARCSA - DE -067-2015-C:GG. El
proveedor correrd con todos los gastos de logistica y transporte desde ¢l fugar de acopio hasta ¢l
fugar acordado por la entidad contratarie.
- CALIDAD: A fin de garantizar 1a buena calidad e inocuidad de las especias, (sal o dulce); e
proveedor ddnm acogerse a las recomendaciones planteadas en el planieadas en el Manua: de
olas (AGROCALIDAD, 2016) y/o deberd esiablecer dentro de ta
ativos de garantia de las organizaciones.
dos los productos yue integran esia canasia dubuzh ﬂ»'
‘conomia Popular y Solidaria y contar con el debido re;
lag especias dulees y de sal que deberdn ser cultivadas bajo
medioambiente y bajo Normas de Buenas Practicas Agricolas.
DE-067-2015-GGG, “Normativa Técnica sanitaria para alimentos qrocesado% piamas pro«
de alimentos, Establecimicntos de distribucion, comercializacion, transporle y establecimic
alimentacién colectiva”. La presente ficha aplica para la adguisicion de productos alimenti=
procesados que se consumen en los tres tempos de comida (desayuno, almuerzo y mericnda) y
colaciones.

e ranspotic), det
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PRODUCTOS CARNICOS Y HUEVOS

- HIGIENE DEL PERSONAL: Las personas que entren en contacto directo o indirecto con los
productos cdrnicos o paries comestibles de animales deberd \Mntunu un nive) adés
aseo personal; + Usar ropa proteciora apropiada
protectora no desechable sea limpiada antes del trabajo y curse de ¢ ¢
protectora y los efectos personales en Jugares separados Je fas zonas d dz, %ch haber
carnicos. Las personas gue, en el transcurso de su trabajo, eniren ea contaclo dxruto Q ,ndn
productos cdrnicos o paries comestibles de animales, deberdn: - Dejar de trabaj
clinicamente afectados por agentes gue puedan ser transmitidos por tos productos cdrnicos o sc
sospeche que son portadores de tales agentes: y conocer y cumphir los requisites de notific:
operador del ¢ abluc miento con rupum a agenies iransmisibles,

- INFRA] ¢ duhcm disponer de un arb » en donde cumpla las
siguientes caracle > almacenamiento y cla 6 de productos.
deberd contar con cqmpus de refrigeracion para mantener el producio. * Area destinada para

ubicacion de las gavetas. Las gavelas deberdn ser limpiadas cada vez que sean utilizadas. -
Area despacho de producios, csta deberd estar T y ventilada, Para evitar daios el prodicio no
debe exponerse al sol. - 13} Techo, paredes, piso deberd ser liso con la finalidad cvitar
acumulacién de particulas de polvo y concentracion de humedad ¢n la infracstructura.
- TRANSPORTE Y LOGISTICA: Los productos cdrnicos deberdn transportarse a una
temperatura que s aga los objetivos de inocuidad y salubridad debido a la posibilidad d=
pmhludunn de microorganismos pdmocnos y causantes de descomposicién, Se deberd cu vplir con
la cadena de frio deserita en el numeral 10 “ALMACENADO” Se debera cumplir con el Axi 129
(Medio de ransporic), del capitulo 1i de las Buenas Précticas de Manufactura, NORMATIVA
TECNICA SANITARIA PARA ALIMENTOS PROCESADOS, PLANTAS PROCESADGRAS DE
ALIMENTOS, ESTABLECIMIENTOS DE DISTRIBUCION, COMERCIALIZACION
TRANSPORTE Y ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTACION COLECTIVA, ARCSA - DE
67-2015-GGG. L) proveedor correrd con todos 1os gastos a y iransporte desde 1 fugar
de acopio hasta ¢l lugar acordado por la entidad conlraiante.
- ANTICIPO Y GARANTIA: La entidad contratante definird la procedencia para la entréga de un
anticipo, el cual podrd ser de hasta 50% del total del valor de la orden de compra. En caso de
realizarse un anticipo, se presentara la garantia del buen uso de anticipo por un valor equi
100% det valor recibido por este conceplo. El proveedor presentard una garantia de fiel
cumplimicnlo de la orden de compra, si ta cuantia generada es mayor al valor gue resulie o2
muh'p]mxr ¢l coeficiente 0,000002 por el presupuesto inicial dc‘ AdU del correspondienie
ejercicio ccondmico, est antia s¢ rendird por un valor igual al 5 % del monto total de e orden de
compra. El proveedor cubrird el 100% de los bienes con dfmn& 0 a]u,racimw por embal
manipulacion, mala calidad de la materia prima o componenies empleados en st produc
El proveedor firmard una carta de wmpmm\so de canje de los producits que se encuenire
estado 0 duumro Lomo por ucmp o plaOds pudn aj en e] empieo du plauu
La B
enirega recepeion, a fin de que esta sirva como respaldo ) e pro
Entidad podrd realizar verificaciones a fin de garantizar ef cumpli
descritas en la presente ficha, cabe mencionar gue los costos de estas verificaciones serdn ¢
por la Folidad Contratanic.
- INFRACCIONES Y SANCIONES DEL PROVEEDOR: INFRACCIONES SANCIOMES
Incumplimientos en los tiempos de entrega (sin justificacion), sefialados por la Lintidad Contratante.
Por retraso en la enirega del producto sc aplicard una muliz del 0,5 % diario del valor 2 faciurar
correspondienle al producto no entregado que consta en 1z Orden dc Compra. En caso de producirse
recurrencia en el incumplimicnto, la l ntidad Contratanic notifi al SERCCP, medianie cficic y
documentos de respaldo, de este hecho; con el fin de realizar la exclusion del proveedor def
Catdlogo Dindmico Inclusivo. Incumplimiento dela orden de compra En ¢l caso de que el jroveedos
suspenda o incumpla la orden de compra en su totalidad, la ¢ntidad contratante dard por tevuinado
1a orden de compra y notificard al SERCOP a fin de que lo declare contratista incumplido No
cumplir con ¢l peso de entrega establecido en la orden de compra Si el pmvuador ha incumpiido Io
conterplado en ¢l pérrafo dltimo del numeral 6 de esta ficha, se. dpnlcdr(\ una muha dei %
valor total de la orden de compra, considerdndose como peso mdximo de incumplimiento <
0,3 kilogramos del total de la orden de compra. Emplear Productos de uso velerinario que
sido aprobados por AGROCALIDAD 0 a su vez se encueniren mal utilizados o se encuen
en ¢l producto Se solicitard ¢l cambio del Tote de prody caso de producirse una s
reincidencia, 1a EEntidad Coniratante notificard al SERCOP, medianie oficio y documentos
respaldos y soliciiard la suspension del Catdlogo Dindmico Inclusivo. Incumplimientos de "quisxlns
minimos de fa ficha Si se determina gue los alimentos no uxmpxcn <on ‘()s ruqmsxlo\ minir
establecidos en la presente a, se cobrard una multa eqt
enirega parcial, la cual serd notificada al proveedor por ¢l adminis.rador de la Orden de (T
caso de producirse una segunda reincidencia, la Eniidad Contratanie notificard al SE
medianic oficio y documentos de respaldo; v solicitard fa suspensién del Catdlogo Dindm
Inclusivo. Incumplimicnto en tas especilicaciones de enlsega en gavelas, ransporte y log:
infracstructura Si s¢ deiermina que 1os alimentos no han i
cobrard una mulla equivalente af €,2 % del valor total de
pmvu_dnr por et administrador de la Orden de Compra.
rein uiumm m l nuddd ( ontratanie nouh ard al Si n{( ()!
respatdo; y
conformacién de la canasta en pusos y tipos rcquurxdm en Lstd ficha Si se duurmnd que l< 5
alimentos no han sido entregados conforme a fos pesos y Hpos requeridos en esta ficha, se wibrard
una multa equivalente al 0,5 % del valor tolal de la entrega parcial, la cual serd notificada
proveedor por el administrador de la Orden de Compra. En caso de producirse una segupd:
reincidencia, 1a lntidad Contratanie notificars al SERCOP, mediante oficio y documentos ¢

e al

hayan
1 trazas
yunda

respaldo: y solicilard fa suspension del Catdlogo Dindmico Inclusivo. Incumplimicnto en Ia norma
HIGIENE PARA LA CARNE (CPE INEN-CODEX 58:2013). En caso de reincidencia, la sntidad

coniratanic solicitard a la Direccin Provincial del MAGAP (entidad rectora) fa verificacidn del
incumplimienio de csla norma (en un maximo de dos dias de entregado ef producto); en case de que
se verifique este mLumphmunm LLa entidad contratante contando con ¢f Informe emitido 1o el
MAGAP notificard al SERCOP, con el fin de realizar la usxon dchmlwd dd catat 050

r.

ermuc una u,mpuatura de Lmba_‘o de 20°a JO° °C ) dan dw asi un peso minimo de 16,6
gaveta Hena. Las gavelas destinadas al transporie de alimentos serén de propiedad exclu
pmveudor el mismo que deberd garantizar el buen uso de las misme que éstas ne podrén
ser empleadas para acciones a'a,nas a la del transporte de alimentos. En adicién el proveedor deberd
tomar en cuenia las recomendaciones y documentos que proporcione la Emidad (‘on'ra'a ¢
referente al uso de las gavetas. Segiin el nGmero de canastas que requiera la entidad contra
entidad definird el tipo de envasado para los alimentos correspondientes a esta ficha. El o
deberd entregar sus producios solo en las gavelas segiin como se especifica en esia ficha,

- CALIDAD: TODOS LOS PRODUC’IOS DE ESTA CANASTA DEBERAN CONTAR CON

SU RESPECTIVO REGISTRO SANITARIO. A.  CARNE VACUNA Y PORCINA: Se aplicard
la norma CPE INEN ~CODEX 58:2013:HIGIENE PARA LA CARNES en las diferentes ¢iapas del
proceso: 1. PRODUCCION PRIMARIA. El proveedor garantizard la inclusion de By

veedor
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iene de los animales, registros de kes
tores ambizntales pertinentes, La produc
a el control de i
s y en el medio
)1 oria segtn s¢
2. PREVIO AL I\/\Mll Nl() ]ﬂ\ \,Lﬂll’()\ de I%naw ddmr:m contar ¢in registee
actualizados y perm de {uncionamicento municipal vigenie. Los animales que se pres
matanza deberdn estar suficientemenice limpios, de manera que no pongan en pe
inocuidad de los productos duranie la matanza y ¢l facnado. Los animaies d
serdn sometidos a reposo de 72 horas y a una dicta hidrica de hasta 12 horas antes de $
reatizard una ducha o lavado del animal, a fin de que esie ingrese a la matanza en condi
higiénicas. Todos los animales llevados a la zona de matanza deberdn ser sacrificados sin demora,
una ve. iniciado el sacrificio. Las operaciones de insensibilizacion, puncidn y sangrado de ios
animales no deberdn efectuar 2una velocidad superior a aquella a la que puedan admitire: los
cuerpos de ios animales pars :nado. Se tomard como referencia los siguientes pescs y;» edades
prwio af facnamiento: ESPEC SSPECIFICACION Vacuno 24 a 36 meses Porcino 110 ke Aviar
3.5kg 3. FAENADO Y EVISERADOQ. El desangre debe ser en lo posible lo mds compieio. La
sangre debe recogerse y manejarse higiénicamente. El proceso de facnamiento deberd efeciuar
persnnal debidamente calificado. facnamlcnm debe efectuarse con el cuidado suficiente a fin de
garantizar la limpieza de la canal (carcasa) y evitar coniaminaciones por contacto con par
pises; el tiempo de esie proceso no debe exceder de 30 minutos, Cabe: enudencias y
mantenerse separadas asegurando une clara identificacion de las par ¢ perienecen a
animal, hasia que termine 1a inspeccién post morten con el dictamen correspondiente. Pick:
exiremidades deben ser retiradas inmediatamenie de la nave de fagnamiento y almacenada:
provisionalmente. Los animales sacrificados que sean escaldados, chamuscados ¢ sometidus a un
tratamiento andlogo, deberdn ser despojados de toda cerda, pelo, costras, plumas, cuticulas ¥
suciedad. 4. CORTE Y DESHUESADO. Los cortes aplicables para esta {icha son los
denominados primarios (son los brazos, piernas, chuletero y costillar) y secundarios (LO
hueso, obtenidos a partir de los cortes primarios, tales como: pulpas, saidn, lomos, ¢
como se muestra en la figura 1y 2. FIGURA 1. CORTES !
WWW. om, FOTOLIA, 20 lﬁ FIGURA 1. CORTH
www.eljamondelseron.com, 2016 13 producto ¢drnico desling
llevado a las salas de trabajo de ior:nd pro;
sobre las mesas de trabajo. Si fa carnc se corta o de
adecuadas para ¢l almacenamicnlo y transporte, su temperatura deberd
fos niveles preseritos. B AVES. Las aves de corral s6lo podrén ser impiad
polvo, las plumas y mms contaminanies después del desplume mediante la aplicact
dun! los cuerpos de ko males e maitiples et

Pricticas de Higiene (BPH), por cjemplo, Ja salud e hig
lr«lamu,nms pl(,ﬂ\()\ ¢ -nurudunu dg fos picn:

se me‘t
contener residuos dL n]

csmhlccidns por c] Codex A!irm
itarfas de materia prima, pmducm o

Toxicidad de acuerdo a las indicaciones def Codex Alimenta
y evaluacidn cualilativa y cuantiativa y su metodologia an

4y de evaluacién de su
ble

pure
FAO/OMS. Debe ser f2
ser suministrada por el fabricanie. D, HUEVOS DE

calidad e inocuidad de los alimentos el proveedor debe gerse a las recomendaciones planicadas
cn el Manual de Buenas Practicas Pecuarias de produc :16) v/o
se integrard ademds Sistemas participativos de garantia de T ACIONES, para oG
a ficha. Si ta entidad contratante descara constatar la aplicacion de las Buenas Pricy
Pecuarias de produccion de huevos, deberd solicitar a fa Direccidn Provincial del MAGAP o
AGROCALIDAD un informe de muestreo ¢ inspeccitn. Si fa muestra ins’pu‘ci\'ma 0 cumpie con
uno o mas de los requisitos establecidos, se rechazard el producto, quedando su comer i)
sujela al acuerdo de partes interesadas y a las multas respee tivas, 1.os resuitados se¢ dardn a conocer
4} proveedor una ver generada la Orden de Compra.
- REQUISISTOS MINIMOS PARA EL FA NAMILN{() DETAS CANALES Y EL ACOPIO
DEHUEVOS: A, CARNE VACUNA'Y PORCINA: Los provecdores deberan cumplir fos
siguicnies requisitos: 1. Segtin Acuerdo Minisierial No. 016 de! Ministerio de Agricul
Ganaderia, Acuacultura y P (MAGAP), ¢l ganado bovino destinado al facnamicnio d
cumplir con la: - Gufa de movilizacién del ganado con los daios del productor y del comprador.
Copia dei certificado original de vacunacion de Fiebre Afx on los dates del productor.
Factura o comprobante de venta autorizado por el SR del productor detailando los cums del
comprador y la ir. 6n realizada de acuerdo a la categorfa y nimero de animales, 2. Los
socios de las organizacion naderas garantizaran que duranie la PRODUCCION PRIM AKRIA
{CRIANZA DE ANIMAL N CAMPO), se realicen las s id . Contar con
un sistema de identificacién y trazabilidad animal, con el fin de pr rasiwabx]wad h
tugar de origen, para poder llevar a cabo una invesiigacion reglame Los

consumao humano. 13} matadero facilitard a los productore primarios la inl‘ormacién
regtamento para la inspeccion y habilitacion de mataderos, certificados de registros sanilar'os del
centro de facnamicn(o, y permisos de funcionamiento; ademds deberd pmporcionax‘ infor n
sobre Ja inocuidad y salubridad de los animales y de la carne, con el objeto de mej

la explotacion ganadera, que s¢ haya facnado en ellos Y que sea d(,su*mcn. par i
canastas de productos carnicos. B. HUEVOS D
ecuatoriana NTE INEN 1973:2013 para HUEVOS COME R(,l/\] I S Y ()"O"R()DU(‘
REQUISITOS: Los huevos deben preservarse a una iemperatura u, refrigeracion de 0oC a 40
i POR PESO. 1l huevo de gallina requerido para ficha ¢ cacion IV, con las
siguicnles caracteristicas. TABLA 8, CLASIFICAC 10N DE LOS HUBVOS FRESCOS D
(:/\I LINA POR SU MASA (PESO) UNITARIA, MASA POR 10 UNIDADLES T1PO (TAMANO)
MASA UNITARIA (g) MASA POR DIEZ UNIDADES (g) MIN MAX MIN MAX 1V 58 54 580
640 FUENTE: Norma INEN, N INL'N “)73‘2()" 32 pOR (dxADO Los huevos fr
gallina de grado B para comercia iguil
FABI A9, (,I_Ail} 1( A(‘IC\‘ DEL HU VO ‘-RLSLO PL G/\

no excederd del 15 mm, inmdévil, CLARA Transparenie
Visible a trastuz, bajo forma de sombra solamente; peyuy
huevo. OLOR Y SABOR Exento de oiores y st

1973:2013 3. FISICOS. Las caracieristica
la tabla 9: TABLA 10. CARACTERIS
GALLINA. PARAMETRO MINIMO MA)\IMO UNIDAD i

aior de la
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cidn directa (;rd\mda e ca 1,07
19732013 4. MICROBIOLOGICE
os establecidos en la siguiente tabla -
UIS] 108 MIC R()Bl()l O(vl( ()S DELOS Hul VOS } 08, PALAMETRO
0ODOS DI ENSAYO n ¢ m M Recuento acmh;os me:

g/ml Mi
1529-5 E. coli ufc/g** externa 5 2 <50 SONTE .
Salmonelia $pp en 25 g** 5 0 Ausencia --- N'TH lN},N i529 15 * Pardmetros de vida dtii
producto ** Pardmetros de inocuidad del producto Donde: n= niimero de muesiras por exam
nidmero de muestras defectuosas que se acepta m= nivel de aceptacién M= nivel de rechaz
IIMBUTIDOS. Los requisitos organolépticos de los embutidos deben ser caracteristicos y
para cada tipo de producto destinado al consumo. Los embutidos deben elaborarse con car
conservadas. No se emplear grasas vegelales en sustitucion de la grasa de animales de abzsio, Il
produclo no debe contener residuos de plaguicidas CAC/LMR 1, contaminzntes Codex S 93y
residuos de medicamentos velerinarios CAC/LMR 2, en cantidades superiores a los limite
establecidos por ¢l Codex Alimentarius. Los aditivos no deben emplearse para ulbm ddm acias
sanitarias de materia prima, producio o malas practicas de manufactura, Pueden af
establecidos cn la NTE INEN 2074. Todos los aditivos deben cumplir las aormas
pureza y de evaluacion de su toxicidad de acuerdo 2 las indicaciones dei Codex Alimentar.
FAQ/OMS. Debe ser factible su evaluacion cualitativa y cuantitati Su Mt odolama a
ser suministrada por ¢l labricante, importador o distribuidoz. Se de o

bromatoldgicos y microbiologicos establecidos ¢n la Norma Té
1338:2012, CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS, PRODUCTOS CARNIC ()S C RUD")‘&
PRODUCTOS CARNICOS CURADOS-MADURADOS Y PRODUCTOS CARNICOS
PRECOCIDOS - COCIDOS. Los proveedores deben cumplir con lo dispuesto en fa Ley 2107-76
del Sistema Feuatoriano de la Calidad.
- APLICACION DELA PR : FICHA: Conforme a ta NORMAS TECNICAS
LECUATORIANAS INEN DE HIG PARA T.A CARNE S INEN-CODEX 58:201 )

- PRECIO DE ADHESION:: USD. 46,38 por cada canasia e 7 kg de productos cdrnicos y 10
unidades de huevos, incluido transporte al Jugar acordado por fa E ntidad Contratantc (EL pracio no
incluye IVA).

- DESCRIPCION GENERAL: Proveer alimentos ~ PRGD
y embutidos) y HUEVOS, destinadas para la preparacid
almuerzo y merienda; correspondienies a un mes, que sati
kilocalorias diarias por persona, es decir 60000 kilocalorias &l mes.

- PERSONAL, CAPACITACION Y EXPERIENCIA: Administrador.- EI proveedor que desee
participar deberd contar con un administrador por cada 300 canastas. £l admisistrador deberd
presentar: - Certilicado de formacién o capacitacién de al menos 20 horas en higiene y
manipulacién de alimentos o Certificado de salud ocupacional para la manipulacion de elimentos,
emitido por ¢l MSP o entidades privadas afines. Certificado de capacitacidn (al o 540
horas) 0 experiencia (al menos | afo) en adminisiracidn de alimentos y/o logfstica de alimentos y
cadenas de distribucian de alimenios, (certificado olorgado por asociaciones o empresas canpesinas
en ¢l drea de comerciaiizacion de alimenios, u otros). TARI AS: 1) Coordinar la logf
entregs a tiempo en el lugar acordado con la entidad coniratante. 2)  Gestionar la disporibilidad
de productos para ¢l armado de canastas. Coordinar al personal necesario para el arn:iado de
canastas (flujo de procesos). 4)  Revisar que los productos requeridos en esta h»ha cuen’e con tas
caracteristicas requeridas de la canasia, de acuerdo a especificaciones proporcionadas en lz fresente
ficha, Personal de servicio: El proveedor que desee participar debers contar con 1 persona
300 canastas a elaborar. El personal de servicio deberd contar con: hxpe"m ia y conocim
servicio de embalaje, higiene y manipulacién de alimenios de al menos seis meses y preser i
certificado de salud ocupacional emitido por el MSP para ta manipulacion de alimentos o ¢atidades
pnvadas afines. El personal deberd estar puntualmente cuando requiera el administrador de ia
asociacién v su jornada laboral dependera del tiempo que se demore en armar y embalar 103
canastas. TAREAS: 1) Descargar los alimenios que ilegan af centro de acopio. 2} C
los alimentos y embalar de acuerdo al peso solicitado en esta ficha, 3)  Pesar los alimenios y
armar las canastas 4y Cargar las canastas en ¢l vehiculo de distribucién. 5) - Desca las
canastas en ¢l Jugar acordado por la entidad contratante.

- CAPACIDAD MAXIMA: 1os proveedores gue deseen partici
hauulv a través d" puwnx |unmLA en ld fwurd de mmmv‘nprc%a

Z

ar en esla !'icha h’:cnica nodrén

da baj(; IA lwum de A

ores, ( (\7Pv
Agricultu

pk dc Rcuqro como A
“ampesina emitido por la Superiniende

ficonomia Popular y §
que acredite asocialividad y que e
consorcios se solicitara los documentos hahlhldnlu qug faculien esta tonnd de asociativided
caleulo de la capacidad méxima se ¢labord tomando en cuenta el peso pmmu io, el ap
Jas porciones de proteina mas comunes que se encuentran disponibles en ef Fcuador,
los tiempos de comida establecid sarios para compleiar una dieta de 2000
como s¢ muestra en la tabla 1. TABLA 1. DISTRIBUC 1ON DE PORCIONES () >
PROTEINA TUN TIEMPOS DE COMIDA PARA 2000 KCAL/DIA TTEMPOS DE COMIDA
3 ALIMENTOS A INGERIRSE DURANTE EL DIA KCAL/DIA

) :S PORCION PROMEDIO SUGERIDA DE CARNLE (2) DESAYUNG 25% 50¢ 15000 1
COLACION 5% 100 3000 0 ALMUERZO 35% 700 21000 3 COLACION 5% 100 »(JOO(
MERIENDA 30% 600 18000 2 TOTAL 100% 2600 60000 6 (1) Cuadrc
stir las diferente cporfas para tiempo de comida, diche p
compensard con las olras cat s de tiempo de comida, (7)1 ¥ 'yoruon de carne equivale 2 50
gramos. ELABORADO POR SERCOP, 2016 Iin la tabla 2 se mucsira u m‘m Lmd}L d (!pu i
caldrico de fos producios cdrnicos y huevos a la die
consumen en ¢l dia, en los tres liempos de comida (de
10,0 %) generando un aporte caldrico de

Yo, dlmuum i 6 o y me r'
s decir 1\142,8 kilocal

3ke y 8K
keal/mes 15‘47 8 kul/mus Ml BORAD() P()R SERCOP, 7016 Los productos
COMO CATALS QUL $C CRCUCAITAN eh esla canasia no serdn reemplazables; log nmcw tos denos “lnadOS
como otras carnes pueden reemplazarse entre ellos en todos ios pedidos, de acuerdo a las
pardme(ros: - Deniro de fa misma clasificacion de otras caines, Que se encucnt
similar peso promedio, - Que tengan refacién con el aporte cah’)rico por alimenio,
tipo de carne en Ja canasta cstd sujeto a la disponibitidad existente en ¢l medio, pero solo
categoria otras carnes. Los producios de esta ficha que s inicrcambiardn deberdn ser aprona
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1a entidad contratanie, previo acuerdo enire partes. 1 la tabla 3 se puede observar la lista de
productos cdrnicos de acuerdo & su clasificacion. TABLA 3. LISTADO DE PRODUCTOS
CARNICOS SUSTITUIBLES DE ACUERDO A SU TAMANO, PESO Y ENERGIA
CLASIFICACION DE ACUERDO A SUS CARACTERISTICAS OPCION QO PROMEDIO
PORCION (gramos) Energia (keal) 100 gramos Energia ¢n funcid 250 de 1a poreién
TOTAL PORCION DIARIA PESO TOTAL PESO TOTAL (g) PL 3 )(/\I s
ENTERO 50 216 108 64 3200 61006 6,1 CERDO 50 143 72 16 800 Ri
CARNES HIGADO 50 135 68 2 100 300 0,3 PANZA, O MONDONGO 50 90 45 21001
500224 112 2 100 EMBUTIDOS SALCHICHA/MORTADELA DE POLLO 50 257 120 2
0,3 SALCHICHA/MORTADELA DL RES 50 305 1532 100 SALCHICHON/MORTAL
CLERDO 50247 124 2 100 TOTAL 7 U NCAPD, 2012, 1 B()RAD() P()R %l'R(
1in la tabla 4 s¢ puede observar las caracteristicas de huevos de ga
a. TABLA 4. NUMERO DE UNIDADES DI HUEVOS REQUE RH)()S/
ION DE ACUERDO A SUS CARACTERISTICAS OPCION PISS
@) Energia (kcal) 100 g Energia en funcin del peso de la porcion (Keal) TOT73,
UNIDADIES HUEVOS HUEVO DE GALLINA 60 147 88,2 10 FUENTE: INCAP, 2012,
ELABORADO POR SERCOP, 2016 Esta ficha se acoge a Ja resolucion del Servicio Nacic nal de
Contratacién Pablica (SERCOP), Registro Oficial No, 032 del 6 de julio del 2012, en donce se
resuelve “EXPEDIR LAS DISPOS]C!O\!:S PARA LA -\DQUISIC]OY\ DE ALIMENTO»
DESTINADOS AL CONSUMO HUMANO PRODUCIDOS O CULTIVADOS N EL
ECUADOR?”, especificamente en el Art 1.- Ambito de aplicacion y Art 2.- Alimentos proviu cidos o
cultivados en el Ecuador. En las tablas No. 5y 6 se pu«,dL apr los ampommps que iniegran la
canasta de productos cdrnicos y huevos con su respeciivo peso. TABLA 5. COMPOSIC 10N D
UNA CANASTA BIE CARNICOS. C1 /\SU I( /\(‘ION DE LAS PRODUCTOS CARNICGES DE
ACUELRDO A SU TIPO PESO (Kg) PES L. DE UNA CANAS ‘A CARNICO
NUMERO DE CANASTAS POR PERSONA / MES CARNE 6,1 7 1 OTRAS CARN
EMBUTIDOS 0,3 ELABORADO POR SERCOP, 2016 TABLA () NUMERO 1
GALLINA POR CANASTA. TIPO PESO PROMEDIO (g ) NUGMERO DE HUEVOS Nb'/‘ RO
NASTAS POR PERSONA / MES HUEVOS DI GALLINA 60 10 1 21 AB()R/\I)‘ 3 P()R
SERCOP, 2016 ACLARACION PARA LA ENTIDAD CONTRATANTE
nimero de canastas que se requieren de forma mensual, {a entidad coniraiante deberd defis
numero de personas que van a ser usuarios de esie servicio y multiplicar por el nimero de
que se requieten por mes. £ ndmero minimo a adquirir es de 50 canastas al mes, considers
grupo etario a las personas mayores de 18 afios. Para grupos de menor edad se podrd rea
compras minimas desde 10 canastas por mes, para lo cual se adjunta el siguiente cuadro
con lag porciones y aporte caldrico sugerido pare a grupo etario. TABLA 7. APORT1
CALORIC oY PORCION DE PROTEINA [ S PRODUCTOS C M\N'(‘O%, SUG
DIA, SEGUN GRUPO ETARIO. RANGO DE EDAD KILOCALORIAS POR( )N
NUMERQ DE CONSUMIDORES POR CANASTA 3 4 4 afios 1500
2 8a 10 afos 1900 50 gr. 1 11 a 14 afios 2300 50 gr. 1 152 17 ahos 2500
or | ELABORADO POR SERCOP, 2016 Para las instituciones que cuenien
tengan definido el nimero de canastas segin su necesidad institucional, podrén g
compra ’gun sus ruqummwmox particulares. La tabla No. 7 servird de guia para L] cifeu's
canasias segin grupo etario, pero solo como elemento referencial. C ALC b] A0 DE CAPAC

PORC ,l()Nl {

PRODUCTIVA. La ulpdudnd productiva por Asociaciones de Produciores, C oopu’dti
Comerci én, Centros de Acopio y/o Consorcios, serd de 300 canastas al mes. Se da wdad
a las organizaciones que realicen su produccién pecuaria libre de productos quimicos, hore Sy

demis productlos resiringidos (normas sanitarias vigentes), extendiendo su cupo de has
s, siempre y cuando cuenten con una certificacion de alguna entidad piblica o privada
avale este tipo de produccion. Ef proveedor se compromete a entregar su priducto en ¢l drea
domicilio; no obstanic el proveedor podrd cscoger el drea de cobertura (cantonsh,
provincial o nacional) segin su capacidad productiva.

- FORMA Y REQUISISTOS DE PAGO: Los pagos per ia provision del bien se realiza
carpo a las partidas presupucestarias de la entidad contrata neradora de la orden de ¢
dlares de los Estados Unidos de Norteamdrica; los que serdn realizados después de la
del acta de entrega recepeion (tolal o parcial), y a la que s¢ debe adjuntar también, copia sin
orden de compra y la faclura emitida por el proveedor. De ser el caso, se realizard

seglin ¢ cronograma de entregas parciales, establecido por mulue acuerdo entre fa entidad
contratante y ¢f proveedor.

- PLAZO DE ENTREGA: i plazo de enirega, comenzard a correr a partir de la formahi
la orden de compra, segln cronograma establecido de mutuo acucido entre la entidad contia
¢l proveedor, Para el electo, el plazo entre cada entrega parcial del producto, serd de miniz:
maximo 15 dias, salvo condiciones de caso fortuito o (u 1Avor. LOMO eventos, desasir
fendmenos naturales imprevisios, de conformidad con Jo que manda Ast. 30 del ,Lﬁdlgu b
de cerciorarse en Ja cantidad de enirega parcial la entidad contratanie previo a suscribi ¢
catrega-recepeién parcial, pesard los productos recibidos por el proveedor a fin de verifi
cumpla con ¢l peso requerido. En el caso de que s comprucbe que ei peso es menor de fo
haber entregado de manera parcial, se dejard constancia e “a enirega-recepeion, el prey
deberd uomplutar e} peso total contratado previo a la suscripeion del acta entrega-recepce
delinitiva.

- ENVASADO: A, MATERIALES PARA LA CARNE Los ma
en contacto directo o indirecio con los alimentos tienen que estar fat
buenas practicas de manufactura para que no transficran sus componenies a los alimentos ¢a
cantidades que puedan representar un peligro para l ud humana, modificar la composi
alimentos o provocar una alteracion de las caracteristicas organoléptices de la carne. Los maseriales
que se podran utilizar son: - Adhesivos - Cerdmic Corcho Caucho ¢

Vidrio - Resinas de intercambio idnico - Papel y carida - Celulosa regeneraca *

Ceras Se deberd tomar en cuenia la NORMATIVA TECNIC ARIA PARA ALIMENTOS
PROCESADOS, PLAN] TAS PROCESADORAS DE ALIM SSTABLECIMIENTOS DE
DISTRIBUCION, COMERCIALIZACION TRANSPORTE TOS DE
ALIMENTACION COLECTIVA, ARCSA - DE -067-2013-GGG Se debe cumplircon la¢ a:iuxa de
frio. La temperatura de almacenamiento de los produ terminados en los fugares de expy
debe estar entre 00C y 4oC (relrigeracion). Los maieriales empleados para envasar i
deben ser grado alimentario aprobados para uso en este tipo de alimentos. 1.
PORCINA Y AVIAR. Sepdin la norma CPE INEN- CODEX
CARNE, el material de envasado deberd ser apto para su ul
forma higiénica. 2. EMBUTIDOS. Segin Norma T¢6 :
CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS, PRODUCTOS CARNICOS CRUDOS, PRODUC
CARNICOS CURADOS-MADURADOS Y PRODUCTOS CARNICOS PRECOCIDOS -
COCIDO; los maieriales empleados para envasar los productos deben ser de grado alime
aprobados para uso en este tipo de alimentos. 3. HUEVOS: Se tomard ¢n cuenta Ia No
‘Técnica Ecvatoriana NTE INEN 1973:2013, DE HUEVOS COMERCIALES Y
OVOPRODUCTOS, que especilica que se deb Gear j0s huevos en envases con
L()mpammmnlos interiores, que permitan colocar verticalmenie los huwo
: arriba, facititando su conservacion, Los contenedores
: Los contenedores de cartén utilizados para
manejo de huevos deben ser nuevos v Libres de polvo o sustancias exirahas. - o5 cordenedores

oL CONn

ey
7 diasy
O
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plésticos deben ser de materiales inocuos, libres de residuos (6xicos y olores extrafios, que permitan
su facil limpieza y previa desinfeccién a! uso.

- ALMACENADO: Se deberé cumplir con la cadena de frfo establecida para cada producio, como
se muesira en la sxf,u:emc {abla: TABLA 12. CADENA DE FRIO PARA ALMACENADC Y
TRANSPORTE DE PRODUCTOS CARNICOS. PRODUCTO REFRIGERACION CON{IELADO
TEMPERATURA HUMEDAD RELATIVA DURACION DE CONSERVA HUMEDAL
RELATIVA DURACION DE CONSERVA oC % dias oC dias Vaca 02 -1,5 90 10 a 28 -1¥-20
365 Ternera -1 90 7a 21 -18 a 20 300 Cordero -1 902 95 7a 21 -182-20 270 Cerdo 0 a -3 590 2 95
7214 -18 2 -20 160 Tocino -3 a-1 80 a 96 30 -18 5 -20 90 Aves 02 285290 -18 2 -20 Hunvos Oa 1
852901602190} TE: Dominguez. 2009. Recomendaciones para ia conservacién y reznsporte
de alimentos perecederos.

134929123 | CANASTA FRUTAS FRESCAS 15,9806 0,0000 1 1.138.8500 0.0000 1 1.138.8600 1 5900
- RECOLECCION: Los frutos deberdn recolectarse cuidadosamente v haber aleanzado s 000 00t
apropiado de desarrolio y madurez, de conformided con tos cri 330801

tipo comercial y Ia zona en gue se produce. Ll desarrolio y condicio
yue puvmtan soportar transporie, manipulacion y almacenamicnto. 1.0s H'.HO\ dum g
estado satislactorio al tugar de destino. Se excluyen frutos arrugados y fruta demasiado médura i Su
condicitn hace que los producios no aptos para el consumo a fa Hegada a su destine.
- ANTICIPO Y GARANTIA: La entidad contratanie podrd con: crar la cmr%a d«, s
e podra ser de hasta 30% del total del va
icipa. se presentard I garantia del buen uso de an D0r un vajos
valor recibido por este concepl proveedor cubrird el 100% de los
alteraciones por embalaje, manipulacion, mala calidad de la materia
empleados en su produccion. « El proveedor firmard una carta de
productos que se encueniren ¢n mal estado o deterioro, como por gje
toxicidad en el empleo de plaguicidas. « La Entidad Contratante d
deterioro del producto en el acta de entrega recepeion, a fin de gue es s respale
proceda con el cambio respective. La Entidad podrd realiv {in de garanti s
cumplimicnto de las caracieristicas descritag en la nresente ficha, cabe mencionar que Jos
estas verificaciones serdn cubiertos por fa Entidad Coniratanie,
- PRESENTACION: Gaveia Plastica de Calado Total de Polietileno de aha densidad nucva, de
dimensjones 54 cm x 36 cm x 30 cm, con un peso aproximado de 2,2 kg (vacia) y que perraite una
temperatura de trabajo de -20° a 50° (°C), dando asi un peso minimo de 16,66 kg por gave
Las gavelas destinadas al transporte de fruta [rescas serdn de propiedad exclusiva del proveedor, el
mismo que deberd garantizar el buen uso de lag mismas, es decir que 6stas no podrdn ser exnpleadas
para acciones ajenas a la del transporte de fruto fresco. En adicién el proveedor deberd ton .2y en
cucnta as recomendaciones y documentos que proporcione iz Iniidad Coniratanic referente al use
de las gavetas. Segtn ¢l ndmero de canastas que requiera la entidad coniratante, la entidad Jelinird
el tipo dL. envasado para frula. I proveedor deberd entregar sus productos solo en las gaveres segin
como se especifica en esta licha; para fa fruta pequeda se definird su presentacion segtin lo que
requiera la eatidad contratante. La entidad contratante garantizard ol buen estado de lag gasetas
duranic su permanencia en las instalacio

7 0 cle 'anje de o35
plo p!aym, puda

Vi

55 de la entidad contratante.

- INFRAESTRUCTURA MINIMA: - Arca de almacenamicnio, clasificacion y limpi
fruta. - Area destinada  para ubicacion de las gavelas. Las gavetas deberdn ser Ivmpmdas [§
que sean uUh/ddd Arca para almacenamicnto y duspaaho de fruta, esta deberd ser obscyre, fresca
y ventilada, Para evitar dafos at fruto no debe exponerse 2 sol, - El Techo, paredes, piso duberd ser
liso con la (inalidad evitar acumulacién de particulas de potvo y concentracion de humedad en fa
infracstructura

- REQUISITOS DE MADUREZ: Los frutos deberdn recogerse cuidadosamenie y preseitar un
desarrolio y estado que les perm portar un transporte, mdmpu‘auon y almacenamientc que
asegure su llegada en condiciones satisfactorias al Jugar del destino. Ademds deberd garamizar su
consumo en Gptimas condiciones dentro de los siguientes sieie dias de entregado el producic.
- FORMA Y REQUISISTOS DE PAGO: Los pagos por la provisién del bien se realizarin con
cargo a fas partidas presupuestarias de la entidad coniratanie generadora de la orden de corpra; cn
efectivo (d6lares de los Estados Unidos de Norteamérica) inmediatamente despus de la swscripeidn
del acta de entrega recepeidn (total o parcial), copia simple de fa orden de compra v la factura
emitida por el proveedor. De ser el caso, se realizardn pagos parciales, segdn ¢i cronograr
entregas parciales, establecido por mutuo acuerdo entre la entidad coniratante y el proveecor.
- DESCRIPCION GENERAL: Proveer alimentos frescos ~ FRUTAS destinadas para la
preparaci6n en tres tiempos de comida: desayuno, aimuerzo, merienda y colaciones,
correspondientes a un mes, gue satisfagan las necesidades caldricas de 2000 kilocalorias duarias por
persona, es decir 60.000 kilocalorias al mes.

- TOLERANCIA: Podrdn permitirse, sin embargo, los siguientes delectos leves, siempre ¥
cuando no afecten al aspecto general del producto, su calidad, estado de conservacién y
presentacién en el empaque: - Defectos leves en la forma y desarrollo - Defectos leves de oloracion
- Defectos leves de fa cdscara ya sanados de origen mecénico - Defectos leves de la piel

. APLICACION DE LA PRESENTE FICHA: Conforme a ia NORMAS TECNICAS
ECUATORIANAS INEN PARA: « FRUTAS FRESCAS, REQUISITOS « 1755, aguacate + 1756,
papaya « 1757, limén » 1836:09, pifia « 1872:96, manzana « 1909:09, tomate de arbol e 1511.09,
guayaba » 1928:92, naranja » 1929:2013, pera » 1930:2013, mandarina » 199709, granadii!
2005:09, sandia « 2427:2010, mora Para los frutos que no se encuentran rorma’xzados en e ’*“uudor
se utilizara la Norma “International Standards for Fruit and Vegetables” (Organizacion
cooperacion y Desarrolio-OECD, 9(7) La presente ficka 2plica para la adguisicién de [
frescos destinados para la preparacién de alimenios en tiempos de comida de desayuno, 2l
merienda y colaciones correspondienies a up mes, que sal ‘!aum {as necesidedes caldricas Je 2000
keal diarias por persona.
- CALIDAD: Se dard cumplimiento a lag NORM/
International Standards for Fruit and Vegetables (Organizacién para la cooperacitn y Dy
OECD, 1962). A finde g tizar Ja buena calidad e inocuidad de la fruta e} proveedor dele
acogerse a las recomend s planieadas en d M(mual de Uumds I""L‘x s /\ur‘uv 28
i II)»\D‘ 2(]1(») ¥/ i

¢

o

cionales ¢

S o interna

a umsmuar ¢i lote como fu
interesadas y a las multas respecti
Cantidad, Uspecificaciones Téenicas, Calidad, Empag
lista de cheguceo establecido por la Entidad Contratante,
una vez generada fa Orden de Compra. El contenide e cada lote deberd ser
constituido tnicamente por frutos del mismo origen, variedad y/o 1ipo comercial, calidad, colo
calibre. La parte visible del lote deberd ser representativa de todo e contenido.
- CAPACIDAD MAXIMA: Los proveedores que deseen parlicipas en esta i
hacerio de forma asociada bajo fa figura de Asociaciones de Produciores, Cooperativas de
Comercializacion, Centros de Acopio y/o Consorcio que formen parte de fa Agricultura F

moivo

m ismo ,;n 2S¢ ¢ aré a conoger &
10mogéneo
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Campesina, dchidamcnlu rcgistradas dcmm de L §l£l"‘ (Supw’mmjmcia de Yiconomia Pcpular y
S«)liddrid) [
Acopio y/o Consorcios ddmrdn presentar wpm simple dc Runsuo como Asoci s

de Comercializacion, de la Agricultura Familiar Campesina emiiido por la Superintend
Economia Popular y Solidaria (SEPS), acreditacion al MAGAY u otra entidad piblica co
que acredite asociatividad y que esté vinculado a la Agriculy
4 los documentos habilitantes que faculien la asocia

omuncs que se encuciviran disponibles en el Ecuador, sugeridas para cad
no, colaciones, almuerzo y merienda) necesarias para completar una dic-a de 2000
kilocalorias diarias. TABLA 1. DISTRIBUCION DI PORCIONES (2) DE INGESTA DE PRUTA
SEGUN TIEMPOS DI COMIDA PARA 2000 KCAL/DIA TIEMPOS DE COMIDA (1)
TAJE DE ALIMENTOS A INGERIRSE DURANTE EL DIA KCAL/DIA KCAL/MES
PORCION PROMEDIO SUGERIDA DE FRUTA /DIA (2) DESAYUNO 25% 500 15000 |
COLACION 5% 100 3000 1 ALMUERZO 35% 700 21000 1 COLACION 5% 100 3000 |
MERIENDA 30% 600 18000 0 TOTAL l()O"zr 2000 60000 4 (1) Cuadro referencial, En ¢
no existir las diferentes calegorias para tiempo de comida dicho porcentaje de alimenlo s
compensado dentro de las ouras categorias de tiempo de comida, (2)La poreidn equivale a 00
gramos promedio de fruta ELABORADO POR SERCOP, 2016 En la tabla 2 se muesira ¢l
porcentaje de aporte caldrico de lag frutas a Ja dicta con el 12,46 % del toial de los alimenios que se
consume en ¢l dia, cn sus (res liempos de comida (desayuno 3.57%, colaciones 5% y almur
3.89%), generando un aporte caldrico de 277,78 kilo ceir 3333,33 kilocal
mes. TABLA 2. PORCENTAJE DE FRUTA Y APORTE II1CO (KCAL) POR CA2A
THIEMPO DI COMIDA AL DIA Y AL MES DESAYUNO COLACION ALMUERZ0O
MERIENDA Total porciones/dia (UNIDAD) total alimentof diz TIPO DE ALIMENTO PO
(UNIDAD) % PORCION (UNIDAD) % P()RLION( INIDAD) % PORCION (UNIDAD
13,357%25% 13,89 %00 %4 12,46 % ENERGIA/DIA (keal) 71,43 100 77,7 0 2492
ENERGIA/MES (keal) 2142,86 3000 30 7476,19 ELABORADO FOR SERCOF,
tabla 3. se muestra una lista de frutas clasificadas de acuerdo a su lzinaio (grandes, me;
pequehas), las mismas que componen la canasta, pero no necesariamente se enconirard® toJ
frutas dentro de esla canasta, sino que las mismas son una base de frutas gue pueden ser s
entre ellas de acuerdo a las siguientes parameiros: « Dentro de la misma clasificacién por
Que se encuentiren con similar peso promedio » Que tengan relacion con el aposte caloric
El cambio de frutas en fa canasta estd sujeto a las frutas de temporada. La fruta que serd
por ¢l proveedor deberd ser aprobada por la entidad contratante, previo acuerdo entre p:
(ANIXO 1). TABLA 3. LISTADO DIZ FRUTAS SUSTITUIBI l)]i ACUERDO A
TAMANO, PESO Y ENERGIA FRUTAS DI ACUERDO A SU” N ¢ 28
PROMEDIO/PORC ION DE FRUTA (g) ENL RGIA POR PESO PROME ])K)/POR(’I()N
ENERGIA (100 GRAMOS) (keal) UNIDADES/ PORCION TOTAL MENSUAL FRUTA
TOTAL /PE RSONA (2) GRANDES(I) (peso promedio 7}\g) l’APAY/\ 1()0 39,00 39 3 300 M
100 34.00 34 3 300 SANDIA 100 30,00 30 3 300 PIN/\ 10 .( 5133
00 20 3 300 GUANABANA 100 60,0 '%4 M
75 39,00 5255373 BA\A]\O 7(‘(’ 1"8(0 8951000 I)URA/\IO
46 4 260 GRANADILLA 30 47.00 94 5 250 GUAYABA 60 30,60 51 4 240 MAMEY 80
240 MANDARINA 6 33 4 260 MANGO 75 44,25 59 4 300 MARACUYA 50 25,5
200 NARANJA 125 3 477 875 NARANJILLA 30 14,00 28 7 350 PEPINQ 75 24,00 32
ZAPOTE 75 90,75 171 225 LIMON SUTIL 30 9,60 30 3 90 ORITO 75 66,75 89 3 225
AGUACATT: 200 320,00 160 3 600 TOMATE DE ARBOL 50 25 50 3 150 PEQUENA(2)
TAMARINDO 100 239,00 239 3 300 UVILLA 100 64,00 64, 3 300 TAXO 100 37,00 37 &
CAPULI 100 84,00 84 3 300 MORA 100 43,00 43 3 300 FRESA 100 32,00 32 3 300 COC
177,00 334 3 150 UVA 100 68,00 68 3 300 TOTAL FRUTA AL ) POR PERSONA (
1072 Kilogramos(k) 10,72 (1)Para el cdlculo de {ruta grande se ut el peso de la porci
recomendada de consumo de fruta (100 gramos), el peso promedio referencial es de 2000 ¢;
(2Kg) (2)Para el caleulo de la fruta pequefia se utilizé el peso de la porcidn recomendada
consumo de fruta (100 gramos), el cdlculo solamenie se realizard en peso (gramos) FUEN
INCAP, 2012, ELABORADO POR SERCOP, 2016 Esta ficha se acoge 2 Ia resolucién de
Nacional de Contratacién Piiblica (SERCOP), Registro Oficial No. 032 del 6 de julio det
donde se resueive “EXPEDIR LAS DISPOSICIONES PARA LA ADQUISICION DE
ALIMENTOS DESTINADOS AL CONSUMO HUMANO PRODUCIDOS O CULTIVADOS EN
EL ECUADOR?”, especificamente en: el Art 1.- Ambito de apli 6 i
o cultivados en el Ecuador. Las canastas de frutas tendrdn un peso iotal kilogramos
fruta nacional. Con el fin de diversificar los frutos; la canasta se comomdra de por lo meno:
tipos de frutos de tamafio grande (2 kg), » 5 tipos de frutos de tamafic mediano (7kg) y « 2 *ipos de
frufos de tamafio pequeno (71\ ¢) Como s¢ muesira en bla 4, TABLA 4. C ()Ml’()y!(“()\
DEUNA CANSTA DE JERDO A LA CLASIFICACION DI g
TAMANO AL MES CION DE LAS FRUTAS DE ACUL
(Kg) PESO TOTAL DE UNA CASNTA DE FRUTAS (kg) NUMERO ¥
NUMERO DE CANASTAS POR PERSONA / MES GRANDES
2 }\o) 1 MI DI/\N/\S 7 70 Pl :QUENAS 2 Ei ndmero de frJ

3300 B/\n) 100 21
75 40,50 54 (» 450 PER/

el pese req
ACLARA

entregar su producto ¢n ¢
de cobertura {cantonal o pm\/'!‘cldl) 5
l-'NV/\&AI)() la odvz,las uu 28

permile el uso de m(\lund]u en Ddrnullar pdpd o sdms con md,cuuoms wmuua]ts

uxdndo estén impresos o etiguetados con tinta o pegamenio 5o 16xico. Las fratas que requ
envase especial (fruta pequeda), el material deberd cumplir las normas de salud ¢ hig
ser capaces de proteger el producto, garantizar el buen estado de las frutas y la aire
mismas. (Segfm norma NTE INEN»]SO 7558), Los 5.‘71~1emes materiales pueden 5

plasnco ° tubos” de maHa poﬁables o tuboQ de nml‘a v bolsas &
textil 0 una combinacion de estos materiales. ¢ Bandejas o cajas (cajas de altura superiol
hechos de cartdn, papel 'mum e pldstico o de pu rader un fondo plano o pe
Log materiales de embals ionz
del Inm ser tmnspan,m

malla, ¢ic. La utilizacidén dc estos maleti 11;\ duhc ser utilizados prev
contratante.

INFRACCIONES Y SANCIONES DEL PROVEEDOR: INFRACCIO
incumplimientos en los liempos de enirega sefialados por 1a Bniidad Contratar.ie si
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correspondiente al producto no entregado que consta en fa Orden de Compra,
recurrencia en el incumplimicnto, la Entidad Contratanie wmxuxm al b? R’v
dicumentos de respaldo, de este hecho; conel finder
Catdlogo Dindmico Inclusivo. Incumplimiento dela oz
\\IsanJd o incumptla Ja orden de comprs ¢n su o
orden de compra y notificard ai SERCOP a {in N
con el peso de entrega establecido en fa crden de uxr‘pr:
wnu,mpmdn en ¢l pdrralo ditimo dd num ra] 6 du csta Hdm 5¢ Ic ap]v'

< CA‘T(’} It

sumplido lo
‘»ré una multa del (' M

0.5 ki]ngmmos det lma] du. la orden de compra. ]‘,mp]car plz‘xgu id
abonos quc no hd)’d'] sido dpm‘wados por A(}R()(‘/\I H)AD 0 28U vey Se encueniren mz\l

rupdldn ¥ snl:ulara la suspensicn del Catdlogo Dmam: 20 lncluswu lnuumpl:mmmo en L norma
INEN “CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS
FRESCAS (CAC/RCP 53-2003, 1DT). Si se determina que la fruta no cumple con los reguisitos
minimos establecidos en la presente ficha, se cobrar una multa equivalente al 0,2 % del valor total
de la entrega parcial, la cual serd notificada al proveedor por el adminisirador de la Orden de
Compra. En caso de reincidencia, Ia entidad contralante solicitard a la Direccién Provi
MAGAP (entidad rectora) Ja verificaci6n del incumplimicnio de esta nerma {en un maxim»

dias de entregado el prodLuo); en caso de que s Vc*ifique este incumplimiento. La entida:
contraiante contando con el Informe emitido por el MAGAP notificard al SERCOP, con el fin de
realizar Ja exclusion definitiva del caidlogo.

- LOGISTICA: El proveedor correrd con todos los gastos de logfstica y ransporie desce ¢1 lugar
de acopio hasta el lugar acordado por la entidad contratante. Los vehiculos empleados parz el
transporte de la fruta deberd tener en cuema las recomendaciones sefialadas en e} Codigo
Yicuatoriana CPE-INEN-CODEX CAC/RCP 44:201 3. £l eslado de los wehiculo
maniener la calidad de Ja fruia. El proveedor garantizard que la carga de productc t
par olores provenienies de envios anteriores o cargas incompatibles; residuns toxicos de sust
quimicas o animales; insectos que aniden en el equipo; restos de producios agricolas cn puil
desperdicios que obstruyan los orificios del drenaje ¥
deberd respetar las recomendaciones e ¢l embalaje v apilamiente de fa fruta.
- REQUISISTOS MINIMOS: Deben pumplxr los smw‘mcs ruqumlo
sanos; - Hxeluir todo producto gue esté afectado por
SONSUNN s v dafios cavsados p
exierna anormai

Practica

de circulacién del aire situados en ¢f suelo. Se

cxtrafo. - Libres de humec
famicaio del fruio; ~
icamente exentos de magoiaduras.
RSONAL, CAPACITACION Y EXPERIENCIAT Administrador.- £ p
participar deberd contar conuna trador por cada 300 as de il K da una. Debdrd
presentar: - Certificado de formacién o ;apaumu«m de al menos & ene y manipalacién
de alimentos o Certificado de salud ocupacional para la manipulacién de alimentos, emitids por ¢l
MSP ¢ entidades privadas a 1cion (al menos 40 horas) o exp
menos 1 afo) en administracion de alimentos y/o logistica de alimentos
alimentos. (certificado olorgado por asociaciones o empresas campesinas en A;i drea de
comercializacién de alimentos, u otros.) TAREAS: 1) Coordinar fa logistica

¢l lugar acordado con la entidad contratante. 2) Gestionar fa disponibilidad de productos y
armado de canastas. 3) Coordinar al personal necesario para la limpieza de fruto y armadz\ e
canastas ({lujo de procesos). 4) Revisar que fa [ruta requerida cuente con las caracterist
requeridas de fa canasta, de acuerdo a especificaciones pmporuunauas ¢en la presenie ficha
de servicio: Bl proveedor que desee participar deberd contar con 2 personas por cada 300 ¢
elaporaz. El personal de servizio deberd contar con: Exper xcncy y conocirniento en servic
embalaje, higiene y manipulacidn de alimentos de &} menos eses y presentar certi
salud ocupdcmnal umndo por ¢l MSP para la manipulacién de alimeéntos o entidades prive
afines. TAREAS: 1) Estar 'xumualmﬁnu, cuando requiera el administrador del proveedor 2
jornada depénderd del tiempo que se demore en armar y embalar (odas las ¢ 2s. 3) De
fruta que lega al centro de acopio. 4) Pesar la fruta 5) Lavar o limpiar la {ruia seglin sea ej cso. 6)
Clasificar 1a fruta y embalar de acuerdo al peso solicitade 2n esta ficha. 7) Pesar la frula y armar las
canastas 8) Carpar las canastas en el vehiculo de distribucion. 9) Descarpar las canastas ea ef lugar
acordado por la entidad contratanic.

- PLAZO DI ENTREGA: Bl plazo de entrega, comenzard a correr a partir de la formalizg:
la orden de compra, segn cronograma establecido de mutuo acuerdo enire la eniidad contidtante y
¢l provecdor, Para el efecto, el plazo entre cada entrega percial del producto, serd de minime 7 diag y
méximo 15 dias, salvo condiciones de caso fortuito o fuerza mayor, como eventos, desastres 0
feadmenos naturales xmpnwsws de conformidad con lo que mund" Art, 30 del Cadigo £

de cerciorarse en la cantidad de entrega parcial fa entids

entrega-recepeidn p ard los producios recibidos
campla con e peso requer 0 s¢ wmpmu.u Gug ¢
i cia ¢n el acia en
completar el peso total coniratado previo 2 1a suseripeidn del acta ¢

weedor que desce

ion de

de lo qm, de
proveede
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Subtotal

6.703,2000

Impuesto al valor agregado (0%)

0,0000

Totab

6.703,2000

Nimero de ltems

254

Total de la Orden

6.703,2000
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