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Ordenide CE-20200001919129 Fechade ), 14 5020 BEahaie.  o3y0-2020
compra: emision: aceptacion:
Estado de la Revisada
orden:
DATOS DEL PROVEEDOR
COOPERATIVA
i DE PRODUCCION
i‘ﬁ?ﬁfﬂr ::'ifa"l" PESQUERA RUC: 0891705107001
) ' ARTESANAL 4
DE MARZO
Nombre del
representante MONTANO RAYOS GEORGE JEFFERSON
legal:
Correo Correo
electrénico el . electrénico .
R coope4demarzo@gmail.com de la coopeddemarzo@gmail.com
legal: empresa:
Teléfono: 0996428223 0939060128
Tipo de . Niumero de Caédigo de la Nombre de la
cuenta: Comienis cuenta: et Entidad Financiera: 2600066 Entidad Financiera: ENEEIRDAR,
BATOS DE LA ENTIDAD CONTRATARNTE

COORDINACION ZONAL
Entidad 1 DEL MINISTERIO DE . ; .
contratante: INCLUSION RUC: 1060025920001 Teléfono: 097095681

ECONOMICA Y SOCIAL
Persona que ABG. MARIA BELEN Carso: COORDINADORA | Correo jeaneth salas@inclusion.gob.ec
autoriza: JAUREGUI REALPE argd: | ZONAL 1 MIES | electrénico: 1 58 i
Nombre
funcionario o, N0 A JEANETH SALAS QUIROZ | €0TFee salas_jeaneth@yahoo.es
encargado electrénico:
del proceso:

. . Provincia: IMBABURA Cantoén: IBARRA Parroquia: SAGRARIO

g:lrt‘i’;f“l’f‘ Calle: QUITO Niimero: Interseccién: 13 DE ABRIL

Edificio: Departamento: Teléfono: 097095681

Horario d.e recepcion de 08:00 A 17:00
Datos de mercaderia:
entrega: Responsable de recepcion

. Lcdo. Javier Arizala y Mgs. Alejandro Nelson Medrano
de mercaderia:

Direccion de

PROVINCIA DE ESMERALDAS, CANTON SAN LORENZO: AV. ARMADA NACIONAL BARRIO

entrega: NUEVOS HORIZONTES S/N Y TACITO ORTIZ DIAGONAL A LA ESCUELA HOGAR DEL NINO.
PRODUCTOS ALIMENTICIOS PARA EL CENTRO GERONTOLOGICO DEL CANTON SAN LORENZO
DE LA DIRECCION DISTRITAL DE SAN LORENZO-MIES, PARA LA ENTREGA EN CANTIDAD Y
PRODUCTOS SE PLANIFICARA LA ENTREGA CON EL LDO. JAVIER ARIZALA, QUIEN
Observacién: ENTREGARA EL LISTADO DE LOS INSUMOS DE ACUERDO AL MENU DIARIO; SE

CONSIDERARA TAMBIEN LOS PRODUCTOS SUSTITUTIVOS DENTRO DE ESTA ORDEN DE
COMPRA PARA CUMPLIR CON EL MENU APROBADO. TELEFONOS: SAN LORENZO 062780576 Y
062781331, IBARRA: 2547137/546013 EXT. 199. CONTACTO CIUDAD DE IBARRA: JEANETH SALAS
QUIROZ. TELEF. 0968249873
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Los pagos de la presente orden de compra se realizaran con cargo a los fondos propios provenientes del presupuesto de la
Entidad Contratante relacionados con la partida presupuestaria correspondiente. La partida presupuestaria debera certificarse
por la totalidad de la orden de compra incluyéndose el IVA.

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

El pago de los bienes o servicios, objeto de la presente orden de compra serd en délares americanos y sera efectuado
directamente por cada entidad contratante a una cuenta cuyo beneficiario sea el proveedor cuya informacion consta en la
presente orden de compra, dentro de los 30 dias siguientes suscrito el acta de entrega recepcion definitiva. Solo si la
informacion de la cuenta de pago no esté registrada en la presente orden de compra, o en caso de que la transferencia de pago

no se haya podido instrumentar, la entidad contratante seguira los procedimientos que para el efecto determine el ente rector de
Finanzas Publicas.

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

| APLICACION DF. 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 aplicacion de la multa estara
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 contratante que gener6 la orden de compra.

APROBACION DE LA ORDEN DE COMPRA j

Esta orden de compra est4 sometida a todas las obligaciones contraidas por el proveedor en el Convenio Marco suscrito con el
SERCOP, contrato que forma parte integrante de la presente orden de compra.

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

. .
—

Funcionario Encargado del

ersona/que autoriza axima Alutoridad

Proceso
Nombre: BLANCA JEANETH Nonibre: ABG. MARIA BELEN Nombze: MARFA BELEN
SALAS QUIROZ JAUREGWA REALPE JAURE UL] ALPE
~ DETALLI
CPC Descripeion Cant V. Descuento Sub. Impuesto | V. Total | Partida
unitario Total (%) Presup.
2113119122 | CANASTA DE PESCADOS Y MARISCOS 23(1| 504400 0,0000 | 1.160,1200 0,0000 | 1.160,1200 | 530801

- REQUISITOS ESPECIFICOS: PESCADO Requisitos fisico quimicos para meses)
los pescados refrigerados o congelados TABLA | | REQUISITO PARA LOS
CAMARONES CONGELADOS REQUISITO MIN MAX METODO DE
ENSAYO Nitrogeno bisico volatil (expresado como total) mg/100 g —=--- 30 NTE
INEN 182 Requisitos microbiolégicos para fos pescados frescos refrigerados o
congelados TABLA 12 REQUISITOS MICROBIOLOGICOS PARA LOS
PESCADOS FRESCOS REFRIGERADOS O CONGELADOS REQUISITO n m
M ¢ Método de ensayo Recuento de microorganismos meséfilos, ufc/g 55 x 104 )
% 105 3 AOAC 990.12 E. coli, ufe/g 5 <10 10 2 AOAC 998.08 Staphylococcus
aureus coagulasa postiiv. ulc/g S 100 1000 2 AOAC 2003,11 Salmonella /25 g 5
no detectado -— 0 NTE INEN 1529.15 Vibrio cholerac/25 g § no detectado —- 0
ISQ/TS 21872-1 Vibrio parshacmolyticus/25 5 no detectado — ISOTS 21872-1
dinde: n: Namero de muestras o examinar m: Indice miximo permisible parm
identificar nivel de buena calidad M: indice maximo permisible para identificar
nivel aceptable de calidad c: Nidméro de mucstras permisibles con resultados entre
m y M. Requisitos de limite de contaminantes El limite maximo de contaminantes
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no debe superar lo establecido en la siguiente tabla TABLA 6. LIMITE DE
CONTAMINANTES EN PESCADO Contaminante mg/hg LIMITE MAXIMO
METODO DE ENSAYO Mercurio como Hg 0,5 OAC 974.14 Plomo, como Pb,
mg/hg 0.5 OAC 999,10 Cadmio como Cd, mg/hg 0.5 OAC 999,10 Hidrocarburos
Arimiticos policiclicos (en productos no ahumandos) 2 HPLC -DAD-FL
Cromatografia de gases- FID Benzo pireno, ug’/kg FUENTE: NTE INEN
1896:2013 CAMARON Requisitos de tamaiio Los mariscos congelados,
ensayados de acuerdo a las normas ecuatorianas correspondientes, deben cumplir
con los requisi blecidos en la sigui tabla. TABLA | REQUISITO
PARA LOS CAMARONES CONGELADOS REQUISITO MIN MAX METODO
DE ENSAYO Nitrégeno basico volitil total mg/100 g ==--- 30 NTE INEN 182
Meétabisulfito de sodio mg/kg --— 150 AQAC 990,28 FUENTE: NTE INEN
456:2013 Los productos deberdn estar exentos de microorganismos patogenos y
sustancias toxicas producidas por estos, quc pucdan ocasionar un peligro para la
salud. Requisilos microbiologicos Los productos deben cumplir con lo indicado en
la tabla siguiente: TABLA |2, REQUISITOS MICROBIOLOGICOS PARA LOS
CAMARONES CONGELADOS REQUISITO n m M ¢ METODO DE ENSAYO
Recuento de microorganismos mesofilos, ufc/g 55 x 104 10 x 10 3 AOAC 990.12
E. coli ufc/g 5 <10 10 2 AOAC 998.08 Staphylococcus aureus coagulasa positiva,
ufc/g 5 100 1000 2 AOAC 2003.11 Salmonella/ 25 g § no detectado -— 0 NTE
INEN 1529-15 Vibrio cholerae/25 g 5 no detectado --- 0 ISO/TS 21872-1 Vibrio
parahaemolyticus/25 g 5 no detectado ISO/TS 21872-1 FUENTE: NTE INEN
456:2013 Requisitos contaminantes El limitc méximo de contaminantes no debe
superar |o establecido en la tabla 8. TABLA 13. LIMITE MAXIMO DE |
CONTAMINANTES CONTAMINANTE LIMITE MAXIMO mg/kg METODO
DE ENSAYO Mercurio, como Hg 0,5 AOAC 974.14 Cadmio como Cd 0,5
AOAC 999.10 Plomo, como Pb 0,5 AGAC 999 10 Hidrocarburos aromaticos
policiclicos (en productos no aumados) Benzo piren, ug/kg 2 HPLC-DAD HPLC-
FL cromatografla dc gascs -FID FUENTE: NTE INEN 456:2013

- INFRACCIONES Y SANCIONES DEL PROVEEDOR: INFRACCIONES
SANCIONES Incumplimientos en los tiempos de entrega (sin justificacién),
sefialados por la Entidad Contratante Por rctraso en la entrega del producto se
aplicard una multa del 0,5 % diario del valor a facturar correspondiente al
producto no entregado que consta en la Orden de Compra. En caso de producirse
recurrencia en el incumplimiento, la Entidad Contratante notificard al SERCOP,
mediante oficio y documentos de respaldo, de este hecho; con el fin de realizar la
exclusién del proveedor del Catdlogo Dindmico Inclusivo. Incumplimiento dela
orden de compra En el caso de que el proveedor suspenda o incumpla la orden de
compra en su totalidad, la entidad contratante daré por terminado la orden de
compra y noliticard al SERCOP a fin de que lo declare contratista incumplido No
cumplir con el peso de enrega establecido en la orden de compra Si el proveedor
ha incumplido lo contemplado en el parrafo Gltimo del numeral 6 de esta ficha, se
le aplicara una multa del 0,2 % del valor total de la orden de compra,
considerandose como peso maximo de incumplimiento de hasta 0,5 kilogramos
del total de la orden de compra. Emplear Se solicitara el cambio del lote de
produccién. Productos de uso veterinario que no hayan sido aprobados por
AGROCALIDAD o a su vez se encuentren mal utilizados o se encuentren trazas
en el producto En caso de producirse una segunda reincidencia, la Entidad
Contratante notificard al SERCOP, medi oficio y dt s de respaldo; y
solicitaré la suspension del Catalogo Dindmico Inclusivo. Incumplimientos de
requisitos minimos de la ficha Si se determina que los alimentos no cumplen con
los requisitos minimos establecidos en la presente ficha, se cobrara una muita
equivalente al 0,2 % del valor total de la entrega parcial, la cual sera notificada al
proveedor por el administrador de la Orden de Compra. En caso de producirse una
segunda reincidencia, la Entidad Contratante notificara al SERCOP, mediante
oficio y documentos de respaldo; y solicilara la suspensién del Catilogo Dinamico
Inclusivo. Incumplimiento en las especificaciones de entrega cn gavetas,
transporte y logistica ¢ infraestructura Si se determina que los alimentos no han
sido entregados en la presente ficha, se cobrard una multa equivalente al 0,2 % del
valor total de la entrega parcial, la cual serd notificada al proveedor por el
administrador dc la Orden de Compra. En caso de producirse una segunda
reincidencia, la Entidad Contralante notificard al SERCOP, mediante oficio y
documentos de respaldo; y solicitard la suspensién del Catélogo Dinamico
Inclusivo. Incumplimicnto en la conformacion de la canasta en pesos y tipos
requeridos ¢n esta ficha Si se determina que los alimentos no han sido entregados
conforme a los pesos y tipos requeridos en esta ficha, se cobrard una multa
equivalente al 0,5 % del valor total de la entrega parcial, la cual sera notificada al
proveedor por el administrador de la Orden de Compra. En caso de producirse una
segunda reincidencia, la Entidad Contratante notificara al SERCOP, mediante
oficio y documentos dc respaldo; y solicitara la suspensién del Catalogo Dinamico
Inclusivo. Incumplimiento en la norma PESCADO Y LOS PRODUCTOS
PESQUEROS (CODEX ALIMENTARIUS CAC/RCP 52:2003, IDT) En caso de
reincidencia, la entidad contratante solicitara a la Direccién Provincial del
MAGAP (entidad rectora) la verificacion del incumplimiento de esta norma (en un
maximo de dos dias de entregado ¢l producto); en caso de que se verifique este
incumplimiento. La entidad contratante contando con el Informe cmitido por ¢l
MAGAP notificard al SERCOP, con cl fin de realizar la exclusion definitiva del
catalogo.

- ANTICIPO Y GARANTIA: La entidad contratante definiré la procedencia
para la entrega de un anticipo, ¢l cual podré ser de hasta 50% del total del valor de
la orden de compra. En caso de realizarse un anticipo, se presentard la garantia del
buen uso de anticipo por un valor cquivalente al 100% del valor recibido por este
concepto. El proveedor presentard una garantia de ficl cumplimiento de la orden
de compn, si la cuantia generada es mayor al valor que resulte de multiplicar el
coeficiente 0,000002 por ¢l presupuesto inicial de! Estado de! correspondiente
ejereicio econdmico, csta garantja se rendird por un valor igual al 5 % del monto
total de 1a orden de compra. - El proveedor cubrird el 100% de los bienes con
dafios o alteraciones por embalaje, manipulacion, mala calidad de 1a materia prima
o componentes emplcados en su produccion. E! proveedor finmara una carta
de compromiso de canje de los productos que se encuentren en mal estado o
deterioro, como por ejemplo plagas, pudricion o toxicidad en el empleo de
plaguicidas La Entidad Contratante dejard constancia del mal estado o
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deterioro del producto en el acta de entrega recepcién, a fin de que esta sirva como
respaldo y se proceda con el cambio respectivo. La Entidad podra realizar
verificaciones a fin de garantizar el cumplimiento de las caracteristicas descritas
cn la presente ficha, cabe mencionar que los costos de estas verificaciones serdn
cubiertos por la Entidad Contratante.

- TRANSPORTE Y LOGISTICA: Se debera cumplir con el Art. 129 (Medio de
qunsportc). del capitulo 1l dc las Bucnas Practicas de Manufactura, NORMATIVA
TECNICA SANITARIA PARA ALIMENTOS PROCESADOS, PLANTAS
PROCESADORAS DE ALIMENTOS, STABLECICIENTOS DE
DISTRIBUCION, COMERCIALIZACION TRANSPORTE Y
ESTABLECICMIENTOS DE ALIMENTACION COLECTIVA, ARCSA — DE
-067-2015-GGG. Se cumplira con la cadena de frio descrita en el atributo 13
“"ALMACENAMIENTO" Los vchiculos deberan cumplir las siguientes
caracteristicas: - Las paredcs, los suclos y los techos estén hechos de un
malerial apropindo y resistente a la corrasian, con superficies lisas e
impermeables. - Los suclos estarin dotados de un sistema de drenaje iddneo;
dotados de un equipo de refrigeracion, para im ely do o los mariscos
refrigerados durante el iransporte & una temperatura lo mils proxima a 0°C que sea
posible o, en ¢l caso del pescado, mariscos y sus productos congelados, s —18°C o
a temperaturas inferiores, I proveedor garantizard que Ia carga de productos no se

por olores pr i de envios anteriores o cangas incompatibles;
residuos toxicos de sustancias quimicas o animales; inséctos que aniden en el
vehiculo; restos de productos agricolas en pudricion y desperdicios que obstruyan
los orificios del drepaje v de circulncion del aire situados en el suelo del vehiculo,

Se deberd respetar las recomendaciones en el embalaje y apilamiento de los
alimentos. EI proveedor correré con todos los gastos de logistica y transporte
desde el lugar de acopio hasta el lugar acordado por la entidad contratante.

- ROTULADO: El rotulado de estos productos debe cumplir con lo establecido
en cl RTE INEN 022. En la ctiqueta s debe declarar si el producto es de pesca o
acuicultura. Se indicara en la etiqueta que el producto debe conservarse en
condiciones que mantengin su culidad durante el transporte, ¢l ul iento
la distribucion. Cada envase, deberd indicarse: a)  nombre vio marca del
provieedor, b)  variedod de peseado, ¢} luger de fabricacidn, d)  masa
neta, en unidad S1,€)  fecha de elaboracian, £ niimero de lote, v g)
regisiro sunitario.

- ALMACENADO: A. ALMACENAMIENTO EN REFRIGERADOR
(Fused de eluboracion 2 y 14)[3] El pescado y/o marisco se |levard a lus
instalaciones de refrigeracion sin cxcesiva demora; lis instalsciones serin capaces
de mantener el pescado o una temperatura comprendida entre 0°C y 4°C. Los
planes de rotacion de las existencias garantizarin una utilizacion adeewsda del
pescado; el pescado se almacenara en bandejas poco profundas y se rodeara de
cantidades suficientes de hiclo picado. B. ~ ALMACENAMIENTO EN
CONGELADOR (Fases de elaboracion 3 y 20){4] Las instalaciones serin capaces
de mantener el pescado a -18°C o temperaturas inferiores, con oscilaciones
minimas de las temperaturas; | CARNE DE PESCADO El pescado entero,
eviscerado, descabezado o en filetes, se deberd llevar 4 una temperatura no mayor
de -300C, hasta su congelacion completa, luegs seri ido o una temg
no mayor a -27oC en cémaras frigorificas o en equipos especiales destinados para
¢l efectn. El pescado congelado, en Tiletes, deberi S @ una femp u
no mayor de -270C, desde la congelacion hasta la venta ol piblico. El tiempo
maximo de almae i A jable, en estus condiciones, serd de hasta 3
meses afio, 2. CARNE DE MARISCOS Los mariseos y camarones congelados
se prepanirin y envasarin de que In deshidratacion y s oxidacién sean
minimas. Bl producto se mantendri en congelacion (=18 °C) de modo que
mantengi su calidad durante el transporte, ¢l almacenamiento v la distribucion, Se
requiere plir con las sig I us para la cadena de frio
quc s¢ muestra en la tabla 10 TABLA 10. TEMPERATURA PARA MESCADOS
Y MARISCOS EN ALMACENAMIENTOS PRODUCTO REFRIGERADOS
CONGELADOS Temperatura °C Temperatura °C Conservacion dias Pescado
graso 02 2°C -18 °C 120 Pescado magro 0 a 2° C -18 °C 240 Pescado plano 0 a 2°
C -18°C 270 Molusco 0 a 2° C -18 °C 120 Crusticco 0 a 2° C -18 °C 180
FUENTE: Dominguez. 2009. Recomendaciones para la conservacién y transporle
de alimentos perecederos.

- ENVASADO: Este producto sc requicre un sistema de envasado al vacio o cn
atméslera modificada (EAM) La carne del pescado/marisco debe quedar fuera de
la zona de la costura; Se inspeccionard el material de envasado antes de utilizarlo
para comprobar que no esté dafiado o contaminado; Personal debidamente
capacitado inspeccionard a intervalos periddicos la integridad del envase del
producto acabado para verificar la eficacia del cierre hermético y el correcto
funcionamicnto de la méquina de cnvasar; Una vez cermados herméticamente, los
productos EAM o Ins al vacio se trasladurin con cuidado v sin demoras
excesivas ul refrigerador donde se almacenardn, Los materiales y envolturas que
cstén en contacto directo o indirccto con los alimentos tienen gue estar fabricados
de acuerdo con las buenas pricticas de manufactura para que no transfieran sus
SO a los ali en cantidades que puedan representar un peligro para
ln salud humans, modificar la compaosicion de los ali o0 provocar una
alteraeion de las caracteristicus organolépticas de la carnc. Los materiales que se
podrin utilizar son: Adhesivos Ceramica - Corcho -

Caucho Vidrio - Resinas de intercambio idnico - Papel y carton

Cululosa regenerada Ccras Sc deberd tomar en cuenta la
NORMATIVA TECNICA SANITARIA PARA ALIMENTOS PROCESADOS,
PLANTAS PROCESADORAS DE ALIMENTOS, STABLECIMIENTOS DE
DISTRIBUCION, COMERCIALIZACION TRANSPORTE Y
ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTACION COLECTIVA, ARCSA —DE
-067-2015-GGG A.  CARNE DE PESCADO Para el transporte y
almaccnamiento del pescado, deberd emplearse cajas de material impermeable, de
preferencia no recuperables despuds de su uso o recipientes de materiales
inoxidables. sin espacios muertos y de una estructura tal, que permita una limpieza
total v un desagiic completo. B. CARNE DE MARISCO El material del
envase debe ser resistente a la accion del producto, de manera que no altere su
composicion y su calidad organoléptica. El envasado EAM o envasados al vacio y
el cmbalaje deben hacerse en condiciones que mantengan las caracteristicas del
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producto y aseguren su inocuidad durante cl almacenamiento, transporte y
expendio

- HIGIENE DEL PERSONAL: Las personas que entren en contacto directo o
indirecto con came o partes comestibles de animales deberdn: Mantener un
nivel adecuado de aseo personal; Usar ropa protectora apropiada a las
circunstancias, y asegurarse de que la ropa protectora no desechable sea limpiada
antes de! trabajo y en el curso de éste; Si utilizan guantes durante la
matanza y el faenado de los animales y la manipulacion de la carne, asegurarse de
que son de un tipo autorizado para la actividad de que se trate, Lavarse y
desinfectarse inmediatamente las manos y la ropa protectora cuando hayan estado
en contacto con partes anormales de los animales que pueda contener patogenos
trasmitidos por los alimentos; - Cubrir loda herida o corte con una venda
impermeable; y - Guardar la 1opa protectora y los efectos personales en
lugares separados de las zonas donde puede haber carne.

- REQUISISTOS MINIMOS PARA EL FAENAMIENTO DE LAS CANALES
Y EL ACOPIO DE HUEVOS: |

- REQUISISTOS MINIMOS: Los productos que integran esta canasta dcberan
encontrarse congelados y conlar con el debido registro sanitario. A.
PRODUCCION PRIMARIA Durante la produccién primaria el proveedor
garantizard la practicas acuicolas o de pesca ad das y que los animales se
mantengan en adecuado estado de salud. La procedencia de los animales debera
garantizar presencia de buenas précticas acuicolas y/o pesqueras, veterinarias y de
ali ién de los animal igicne general adecuada del personal y el equipo
de produccion o pesca. B. PROCESO DE FAENADO | CARNE DE
PESCADO. Se cumplird con los requisitos de la Norma INEN NTE INEN
1896:2013 “Pescados y frescos refrigerados o congelados de produccién
acuicola”, los mismos que se establecen en el numeral 19 (Requisitos
Especificos). El pescado debera estar en perfectas condiciones de conservacion,
sus ojos deberan ser transparentes, la piel y las escamas brillantes, 1as agallas de
color rojo y su olor caracteristico normal. La came después de su descongelacién
deberd ser consistente y elastica y al comprimirlas con el dedo, debera desaparecer
inmediatamente la sefial producida. La sangre abdominal deberé presentar un
aspecto brillante. 2. CARNE DE MARISCOS. El olor, color y sabor deben ser
los caracteristicos del producto. No se permiten olores o sabores objetables
persistentes ¢ inconfundibles que scan signo de descomposicién o caracteristicos
de los picnsos utilizados ¢n la alimentacion. CAMARONES. Se cumpliran los
requisilos eslablecidos segiin Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 456:2013,
los mismos que s¢ establecen en el numeral 19 (Requisitos Especificos).

- CONTAMINANTES MEDICAMENTOS VETERINARIOS Y
PLAGUICIDAS: 1.  CARNE DE PESCADO. Todos los medicamenios
veterinarios para uso en la piscicultura deberan ajustarse a los reglamentos
nacionales y las dircetrices internacionales (de conformidad con el Cédigo 1 de
Précticas para ¢l Control de la Utilizacién de Medicamentos Veterinarios
(CAC/RCP 38-1993) y las Directrices del Codex para el Establecimiento de un
Programa Reglamentario para ¢l Control de Residuos de Medicamentos
Veterinarios en los Alimentos (CAC/GL 16-1993). Segiin norma NTE INEN
1896:2013 “Pescados frescos refrigerados o congelados de produccién acuicola™,
se cumplirdn con los siguientes requisitos: Residuos veterinarios permitidos
TABLA 12 RESIDUOS DE MEDICAMENTOS VETERINARIOS PARA
CARNE DE PESCADO MEDICAMENTO LIMITE MAXIMO METIODO DE
ENSAYO Cloranfenicol, ug/kg 0,3 LC-MS/MS (limite méximo residual) E. coli,
ufc/g | LC-MS/MS *Tetraciclin, ug/kg 100 HPLC-DAD *Oxitetraciclina 100
*Clortetraciclina 100 Sulfonaminda, ug/kg 100 HPLC-DAD *sulfornanida 100
*Sulfametacina 100 *Sulfadiacina 100 *Sulfamercina 100 *Sulfatiazol
Quinolonas, ug/kg 100 HPLC-DAD *Enrofloxacina 100 *danafloxacina 200
Fluguilema Florfenicol, ug/kg 100 HPLC-MS/MS Verde malAquita mds leuco
verde malaquita,ug/kg 2 HPLC-MS/MS Limitec maximo de residuos de
plaguicidas TABLA |2 RESIDUOS DE PLAGUICIDAS PARA CARNE DE
PESCADO PLAGUICIDAS LIMITE MAXIMO METIODO DE ENSAYO
Compuestos organoclorados incluidos PCBs Dioxinas pg/g 8 Cromatografia de
gases -ECD -EQT -PCDD -F-PCB *Hecta cloro, ug/kg 200 Cromatografia de
gases -ECD *Aldrin, ug/kg 200 Cloradano iso A, ug/kg 50 DDE + 3,44,5-
tetracloro befenil, ug/kg 50 3,4.4,5- tetracloro bifenil + dielddn 1S
2,3,4,4,pentacloro bifenilo 15 2,3,4,4,pentacloro bifenil 15 DDD +2.3,44,5
TETRACLOROBIFENILO 15 2.3,4,4,5 tetraclorobifenilo 15 DDT 1 000
3,3,4,4,5 pentacloro bifenilo 15 2,3,3,4,4,5 hexacloro bifenilo 15 2,3,4.4,5,5,
hexacloro bifenilo 15 3,344.5,5 hexacoloro bifenilo 15 2. CARNE DE
MARISCOS. CAMARON, E! limite méximo de residuos de medicamentos
veterinarios, en los camarones de produccién acuicola son los que se encuentran
en la tabla 6. TABLA 7. RESIDUOS DE MEDICAMENTOS VETERINARIOS
MEDICAMENTO LIMITE MAXIMO METODO DE ENSAYO Cloranfenicol,
pg/kg (limite maximo residual) 0,3 LC- MS/MS Cromatografia de gases - MS/S
Nitrofurano, ug/kg (AMOZ;AOZ;AHD,SEM) | LC- MS/MS * Tetraciclina, pg/kg
100 HPLC-DAD *Oxitetraciclina, pg/kg 100 * Clortetraciclina, pg/kg 100
Sulfonamidas, ug/kg 100 HPLC-DAD *Sulfanimalida 100 *Sulfametacina 100
*Sulfadiacina 100 *Sulfameracina 100 *Sulfatiazol Quinolonas, pg/kg 100
HPLC-FLD - Enrofloxacina 100 - Acido oxolilico 100 - Danafloxacina 200 -
Flumequina Florfenicol, pg/kg 100 HPLC-MS/MS Verde malaquita mas leuco
verde malaquita, pg/kg 2 HPLC-MS/MS FUENTE: NTE INEN 456:2013 El
limite mdximo de residuos de plaguicidas, cn los camarones de produccion
acuicola son los eslablecidos en la tabla 8. TABLA 8. Residuos de plaguicidas
PLAGUICIDAS LIMITE MAXIMO METODO DE ENSAYO Compucstos
Organoclorados incluidos PCBs 8 Cromatografia de gases - ECD Dioxinas pg/g -
EQT - PCDD - F-PCB -Hecta cloro, pg/kg 200 Cromalografia de gases - ECD -
Aldrin, pug/kg 200 - Cloradano iso A, pg/kg 50 - Cloradano iso B, pg/kg 50 - DDE
+ 3,44 5-tetracloro bifenil, , pg/kg 15 - 3,4,4°,5-tetracloro bifenil + Dieldrin 15 -
2,3'4,4" pentacloro bifenilo 15 - 2°.3,4,4" pentacloro bifenil 15 - DDD +
2,3,4.4° 5 tetraclorobifenilo 15 - 2,3,4,4° 5 tetraclorobifenilo 15 - DDT | 000 -
3,3'4,4°,5 pentacloro bifenilo 15 - 2,3,3°,4,4° .5 hexacloro bifenilo 15 -
2,3°.4.4’.5,5" hexacloro bifenilo 15 - 3,3",4.4".5,5° hexacloro bifenilo 15
FUENTE: NTE INEN 456:2013

https://catalogo.compraspublicas.gob.ec/ordenes/imprimir?id=1919129&numdec=4 5/9



23/10/2020

- PLAZO DE ENTREGA: El plazo de entregu, comenzari a correr a partir de la
formalizackon de lo orden de compra, segin cronograma estahlecido de muto
acuerdo entre la entidad contratante v ¢l proveedor. Para el efecto, el plazo entre
cada entrega parcial del producto, serd de minimo 7 dias y maximo 15 dias, salvo
eondiciones de caso fortuito o fuerzs mayor, como eventos, desastres o fendmenos
naturales imprevisios, de conformidad con lo que manda Art. 30 del Cadigo Civil.
A fin de cerciorarse en la cantidad de entrega parcial la entidad contratante previo
a suseribir el acta de entrega-recepcion parciul, pesari los productos recibidos Pt
el proveedor a fin de verificar que se cumpla con el peso requerido. En el caso se
comprobare que ¢l peso es menor de lo que debia haber entregado de manera
parcial, s¢ dejard i en el seta entrega-revencion, el provecdor deberit
completar ¢l peso total contratado previo o la suscripcitn del acta enlrega-
rocepeidn definitiva

- FORMA Y REQUISISTOS DE PAGO: Los pagos por la provisidn del bien se
realizardn con cargo a las partidas presupuestarias de la entidad contratante
generadora de la orden de compra en délares de los Estados Unidos de
Naorteamérica: los que serin realizados después de la suscripeign del acta de
entrega recepeion (Lol o parcial), y o In que se debe adjuntar tambien, copii
simple de In orden de compra y In factura emitida por el proveedor. De ser el caso,
se realizardn pagos [ les; segin ¢l g de 2as | les,
establecido pur mutuo acuendo entre la entidad contratante y ef proveedor.

- PERSONAL, CAPACITACION Y EXPERIENCIA: Administradoc- El
proveedor que desee participar deberd contar con un administrador por cada 300

canastas. El administrador deber4 presentar: - Certificado de formacién o
capacitecion de al menos 20 horas en higiene y ipulacian de ali o
Centificudo de salud ocupacional para la iy 6n de ali itido por
€l MSP o entidades privadas afines. - Certificado de capacitacidn (ol menos
40 horus) o experienciu (al menos | afio) en admini on de ali yio
logistica de alimentos v cadenas de distribucion de alimentos. (certificado

torgado por asocicei 0 inas en el drea de comercializacidn

de alimentos, u otros.) TAREAS: 1) Coordinar I logistica de entregs a tiempo
en el lugar acordado con fa entidad contratanie. 2)  Gestionar Ia disponibilidad
de productos para ¢l armado de canastas. 31 Coordinar ¢l personal necesarin
para el armado de canasias (flujo de procesos). 4)  Revisar que los productos
requeridod en esta ficha cuente con las caracteristicas requeridas de la canasta, de

seuerdo o éspecifi prof dus en la fichit. Personal de
servicio: El proveedor que desee participar deberi coniar con | personi por cadu
3on a claborar. El p | de servicio deberit contar con: Experiencia y
conocimiento en servicio de embalaje, hig y ipulucion de alimentos de nl
MENos seis meses y preseniar certificado de salud ocupacional emitido por ¢l MSP
para ln ipulacion de uli i o entidades privadas afines. E| personal deberd
estr puntualment do requicra el administrador de |a asociacion y su jornada

laboral dependerd del iempo que se demore en armar y embalar todas las
canastus. TAREAS: 1) Descargar log alimentos gue llegan al centro de acopio,
2)  Lavar y/o limpiar los alimentos seglin sea ¢l easo, 3)  Clasificar los
alimentos y embalar de acuerdo al peso solicitndo en esta ficha. 4) Pesar los
alimentos y armar las canastas 5)  Cargar las canastas en ¢l vehiculo de
distribucién. 6)  Descargar las canastas en ¢l fugar acordado por la entidad
contratante

- PRECIO DE ADHESION:: USD. 50,44 por cada canasta de 4 kg de mariscos
(peseados v crustdeeos); incluido transporte al lugar acordado por la Entidad
Contratante (El precio no inchaye [VA),

- DESCRIPCION GENERAL: Proveer alimentos ~ PESCADO Y MARISCOS
destinados para L prepiracion en tres tiempos de comida: desayuno, almuerzo,
merienda v colac , correspondientes a un mes, que satisfagan las necesidades
caldricas de 2000 kilocalorias diarias por persona, es decir 60000 kilocalorias al
mes

- CAPACIDAD MAXIMA: Los proveedores gue deseen participar en esta ficha
lecnica podrin hacerlo de forma ssociada bajo In figura de Asociaciones de

Prod Cooperarivas de Comercializacian, Centros de Acopio y/o Consorcio
gue formen parte de la Agricultura Familiar Campesing, Las Asociaciones de
Productores, lus Cooperativas de Comercializucion, Centros de Acopio yio
Consorcios deberin presentur copia simple de Registro como Asosiacién,
Cooperativa de O lizacion, de la Agriculiura Familiar Campesina emitido
por ia Superi fencinde E in Popular v Solidaria (SEPS), acreditacion del
MAGAP u otra entidad publica competente que acredite asociatividad y que esté
vinculado a la Agricultura Familiar Campesina. Para consorcios se solicitara los
documentos habilitantes que faculten esta forma de asociatividad. El calculo de la

pacidad maxima se elabord do en cuenta ¢l peso promedio, el aporte

calbrico v las porciones de proteina mis comunes que se encuentran disponibles
en el Ecuador, sugeridas para los tiempos de comidi establecidos, necesarios para
completar una dieta de 2000 kilocalorias diarias, como 8¢ muestra en La tabla 1.
TABLA 1. DISTRIBUCION DE PORCIONES (g) DE INGESTA DF
PROTEINA SEGUN TIEMPOS DE COMIDA PARA 2000 KCAL/DIA
TIEMPOS DE COMIDA (1) PORCENTAJE DE ALIMENTOS A INGERIRSE
DURANTE L DiA KCAL/DIA KCAL/MES PORCION PROMEDIO |
SUGERIDA DE CARNE (2) DESAYUNO 25% 500 15000 | COLACION 5%
100 3000 0 ALMUERZO 35% 700 21000 3 COLACION 5% 100 3000 0
MERIENDA 30% 600 18000 2 TOTAL 100% 2000 60000 6 (1) Cuadro
referencial: En el esso de no existir las diferentes categorias para tiempo de
comida dicho porcentaje de alimento s compensuri dentro de las otras categorias
de ticmpo de comida. (2)La porcion de carme equivale a 50 gramos
ELABORADO POR SERCOP, 2016 En la tabla 2 5¢ mucstra ¢l porcentaje de
aporie culdrico de pescados y mariscos a la digta con el 25,2 % del 1otal de los
alimentos que se consumen en el dia, en los tres tiempos de comida (desayuno 3,5
%. almuerzo 11,6 % y mericnda 10,0 %) gencrando un aporte calérico de 504,7
kilocalorias al dia; es decir 15142 8 kilocalorias al mes, TABLA 2.
PORCENTAJE DE PROTEINA POR CADA TIEMPO DE COMIDA AL DIA Y
AL MES. DESAYUNO COLACION ALMUERZO MERIENDA total porciones/
total alimento TIPO DE ALIMENTO PORCION APORTE PORCION APORTE
PORCION APORTE PORCION APORTE dia PROTEINAS 1 3,50% 0 0 3
11,60% 2 10% 6 25,20% ENERGIA/ 71 4 kcal/dia 0 233.3 kcal/dia 200 kcal/dia
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504,7 kcal/dia DTA ENERGIA/ 2142,8 kcal/mes 0 7000 kcal/mes 6000 kcal/mes
151428 kcal/mes MES ELABORADO POR SERCOP, 2016 En la tabla 3. se
muesira una lista pescados y mariscos clasificados por tipo, los mismos que
componen la canasta, pero no necesariamente se encontraran todos los productos
dentro de esta canasta, sino que los mismos son sustituibles entre ellos de acuerdo
a las siguientes pardmetros: Que se encuentren dentro de ta misma
clasificacion. - Que tengan relacion con ¢l aporte caldrico por alimento, E!
cambio de pescado o marisco en la canasta estd sujeto a la disposicion existente en
el medio. Los alimentos de esta ficha que serdn entregados por el proveedor
deberan ser aprobados por la entidad contratante, previo acuerdo cntre partes.
TABLA 3. LISTADO DE PESCADO Y MARISCO SUSTITUIBLESDE
ACUERDO A SU TAMANO, PESO Y ENERGIA ESPECIE CLASIFICACION
OPCION PESO PROMEDIO PORCI(ON (g) Encrgia {keal) 100 g Energia en
funcién del peso de la porcion (Keal) PESO TOTAL (g) PESO TOTAL g PESO
TOTAL (kg) PESO TOTAL kg PESCADO FILETE DORADOY/ 50 168 84 18 900
1,8 4 PICUDO/ BONITO* CORVINA 50 104 52 18 900 OTROS FILETES
TRUCHA * 50 148 74 14 700 1,4 TILAPIA * 50 96 48 14 700 MARISCO
MARISCO CAMARON 50 106 53 6 300 0,6 MIXTURA DE MARISCOS 50 74
373 150 CALAMAR 50 92 46 3 150 *Dentro de los filetes de pescado y otros
filetes de pescado se podra sustituir por cualquier otra especie de pescado de
acuerdo a la regidn con caracteristicas alimenticias similares. FUENTE: INCAP,
2012, ELABORADO POR SERCOF, 2016 La canasta deberd estar compuesta por
al menos: - | tipo de came de filete de pescado (1,8 kg) - | tipo de carne
de otros filetes pescado (1.4 kg) - | tipo de carne de mariscos (0,6 kg) Esta
composicitn se muestra en ln tabla 4. TABLA 4. COMP()ST(.:ION DE UNA
CANASTA DE PESCADOS Y MARISCOS CLASIFICACION DE LAS
PESCADO Y MARISCO DE ACUERDO A SU TIPO PESO (Kg) PESO TOTAL
DE UNA CANASTA PESCADO Y MARISCO(kg) NUMERO DE CANASTAS
POR PERSONA /MES FILETE 1,8 4 1 OTROS FILETES [,4 MARISCOS 0,6
ELABORADO POR SERCOP, 2016 Esta ficha se acoge a la resolucién del
Servicio Nacional de Contratacidn Piiblica (SERCOP), Registro Oficial No. 032
del 6 de julio del 2015, en donde se resuclve “EXPEDIR LAS DISPOSICIONES
PARA LA ADQUISICION DE ALIMENTOS DESTINADOS AL CONSUMO
HUMANO PRODUCIDOS O CULTIVADOS EN EL ECUADOR™,
especificamente en el Art 1.- Ambito de aplicacion y Art.2 Alimentos producidos
o cultivados en ¢l Ecuador. ACLARACION PARA LA ENTIDAD
CONTRATANTE. Puru determinar el nimero de canustas que se requieren de
forma I, la entidad deberd definir el nimero de personas que
van a ser usuarios de estc servicio y multiphcar por el nimero de canastas gue se
requieren por mes. El nimero minimo a adquirir es de 50 canastas al mes,
considerando como grupo etario a las personas mayores de |8 afos, Para grupos
de menor edad <¢ podrd realizar compras minimas desde 10 canastas por mes, para
lo cunl se adjunta el siguiente cuadro referencial con las parciones y aporte
calorico sugerido para cada grupo etario. TABLA 5. APORTE CALORICO Y
PORCION DE PROTEINA SUGERIDA POR DIA , SEGUN GRUPO ETARIO
RANGO DE EDAD KILOCALORIAS PORCION SUGERIDA NUMERO DE
CONSUMIDORES POR CANASTA 3 a 4 aios 1500 30 gr. 2 5 a 7 afios 1750 40
gr28a l0afios 1900 50 gr. 1 11 a 14 afios 2300 50 gr. | 15 a 17 afios 2500 50 gr
0,5 Adulto 2000 50 gr 1 Para las instituciones que cuenten con nutricionistas o
tengan definido el nimero de canastas segiin su necesidad institucional, podran
planificar las compras segiin sus requerimicntos particulares; la tabla No. 4 servira
de guia para ¢l célculo de canastas segiin grupo etario, pero solo es referencial.
CALCULO DE CAPACIDAD PRODUCTIVA. La capacidad productiva por
Asociaciones de Productores, Cooperativas de Comercializacion, Centros de
Acopio y/o Consorcios, scré de 300 canastas al mes. Se dara prioridad a las
organizaciones que realicen su produccién ncuicola libre de producios quimicos,
hormonales y demis productos restringidos (normas sanitariae vigentes),
extendiendo su cupo de hasta 350 canustas al mes, siempre y cunndo cuenten con
una certificacidn de alguna entidad piblica o privada que avale este tipo de
produccion. El proveedor se compromete a entregar su producto en ¢l area local
de su domicilio; no obstante ¢l proveedor podni escoger el dres de cobertura
(cantonal, provincial o nacional) segin su capacidad productiva
5 APLICACION DE LA PRESENTE FICHA: Conforme a la NORMAS
TECNICAS ECUATORIANAS INEN DE PESCADO Y LOS PRODUCTOS
PESQUEROS (CPE INEN-CODEX CAC7RCP 52 2013-07), y la Norma Técnica
Ecuatoriana, NTE INEN 183:1975-04 “PESCADO FRESCO, REFRIGERADO Y
CONGELADO, REQUISITOS™ .
- CALIDAD: A. PRODUCCION PRIMARIA RECEPCION. Para el
pescado y mariscos crudos, deben cumplir con las siguientes especificaciones:
Caracteristicas organolépticas propias del producto como aspecto, olor,

textura, etc.; - No poseer Indicadores quimicos de la descomposicién y/o
[ inacion, por ejemplo, TVBN, hi i tales pesados, residuos de
plaguicidas, nitratos, ctc.; - Exento de materias extraiias;

Caracteristicas fisicas como el tamaiio del pescado y/o marisco; Se rechazaré el
pescado/marisco del que se sepa que contiene sustancias dafiinas, descompuestas o
extraiias que no se climinaran o reducirdn a un nivel aceptable mediante los
procedimientos normales de clasificacion o preparacion; se facilitard informacién
sobre la zona de captura. B.  FAENADO. EVISCERADO Y LAVADO (Fases
de elaboracién 6 y 7)[1] El eviscerado se considera completo cuando sc han
climinado el tubo intestinal y los 6rganos internos. Sc dispondra de un suministro
suficiente de agua de mar limpia o agua potable para lavar la superficie de!
pescado con cl fin de climinar escamas sucltas y al pescado y/o marisco
eviscerado con el fin de climinar la sangre y las visceras de la cavidad ventral,
FILETEADO, DESUELLO, RECORTE Y EXAMEN A CONTRALUZ (Fases de
elaboracion 8 y 9)[2] Se dispondra de un suministro suficiente de agua del mar
limpia o agua potable para lavar: - El pescado antes del filetcado o el corte,
pecial si se had do; - Los filetes después del fileteado, el
desuello o ¢l recorte con el fin de eliminar cualquier rastro de sangre, escamas o
visceras. El examen a contraluz de los filetes sin piel se realizara por personal
especializado en un lugar idéneo que aproveche al maximo la iluminacion es una
técnica eficaz para controlar los parasitos (en el pescado fresco) y deberd
emplearse cuando se utilicen especies de peces expuestas; La temperatura con
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objeto de controlar la histamina o un defecto, los filetes de pescado se cubriran
ntalmente con hielo o se refrigerardn de manera apropiada en recipientes limpios,
se protegenin contra la deshid ion, 1. CARNE DE PESCADO Se aplicarin
criterios apropiados de evaluacion sensorial para determinar la aceptabilidad del
pescado y eliminar el pescado que presente una merma con respecto a las

e het o )

posiciones sobre de Ins correspondi del Codex. El
peseado de especies blancas se considers inaceptable si presenta las caracteristicas
igui : Piel/baba: « calores apagados eon motes de baba pardo-

amarillenta Ojos: cdneavos, opacos, hundidos, descoloridos Agallas: gris-pardo o
blanquecinas, baba amarillenta opaca, compacta o coagulads. Olar: came con olor
a aminas. amoninco, lechoso, ictico, sulfuro, fecal, pitrido, rncio, EI peseado,
deberi presentar un contenido miximo de nitrdgeno bisivo volatil de 49,5 mg por
100 g, exp lo comao nitrdgena. El do deberd p un pH maximo de
6.5 en la carne intemna y 6,8 en la carne externa. 2 CARNE DE MARISCOS
Segln norma NTE INEN 456:2013, los productos contemplados por las
disposici de lap norma se deben preparar y manipular de conformidad
con lo establecido en ¢l Regl de B Priicticas de Manuf para

Ii P los del Ministerio de Salud Piblica y con los requisitos

i inimos que deben curmplir las industriay pesqueras v acuicolas.

CAMARON Se requicre ¢ s clasificados de maiio mediano,

[~ islicas que se especifican en la sigui tabls. TABLA 9. UNIDADES DE
COLAS DE CAMARONES POR CADA 500 g TAMANO CONTEO (con
tefierencin al peso de las colas) Unidades promedio en 500 gramos MEDIANO
26/30 28 31/35 33 36/40 38 FUENTE: NTE INEN 456:201(3

- INFRAESTRUCTURA MINIMA: Los establecimientos deberdn incluir un
modclo de circulacion de los productos proycctado de manera que sc eviten
posibles fuentes de contaminacion, se reduzcan al minimo las demoras en los
procesos que pudieran dar lugar o una ulierior disminucion de la calidad ¥y & evite
la contaminaciin enizada de los productos acabados con las muterias primas. Par
el diseiio y la construccitn de establecimi lak ion de |

deberiin lener en cuenta las rec daciones sigui : Para facilitar la limpica
v la desinfeccion; - Las superficics de las paredes, los tabiques v los pisos
deberdn estar hechas de materiales impermeables y atoxicos; - Todas lns
superficies con las que pudiera entrar en contacio el pescado, los mariscos y sus
producios deberdn estar hechas de materiales resistentes a la corrosion e
impermeables, de color elaro, lisos v ficlles de limpiar; Las superficies de
lus paredes y tabiques deberin ser lisas hasty unn aliura apropisda para las
OpCrRCiones; los pisos deberin estur construidos de una mancra que facilite
su drenaje; - Los techaos y aceesorios siiados en lugares elevedos deberin
estar construidos y lerminados de que se red al minimo la
acumulaciim de suciedad y la cond i, asi como el esparci to de
particulas; - Las ventanas estardn construidas de manera que se reduzea al
minimo la acumulacion de suciedad y - Cuando sea necesario, dispondrin de
redes moviles de proteccion contrn inséclos, que se puedan limpiar. De ser
necesano, las venianas serdn fijas: La superficie de las pucrtas serd lisa ¢
impermeable; - Las umones de suelos y paredes estariin construidas para
facilitar ln limpieza (uniones redondeadas. Para reducir al minimo la
contaminacién: La disposicién de los establecimientos estard proyectada
para reducir al minimo ls contaminacion eruzada, lo que podr conseguirse
mediante una separacion fisica o cronoldgica: Toudas Tus superficies de las
zonis de manipulacion debetdn ser de materiales no toxicos, lisas ¢ impermeables
v hallarse en buen estado de manem que se reduzea al minimo la acumulacian de
baba, sungre, escamas y visceras de pescado y se disminuyn el riesgo de
contaminaciin fisica; - S dispondrd de instalaciones adecuadas par ln
manipulscion y el luvade de los productos, con un suministro suficiente Je agua
fria potable a esos ef 2= Se dispondra de instalaciones adecuadas y
suficientes para el almacenamiento o la produccidn de hielo: Las lamparas
de los techos an cubiertss o dotadas de p 10n iddnes para impedir que we
produzca contaminacion por medio del vidrio u otros materinles; Habrd
suficicnte ventilacion para eliminar ¢l exceso de vapor, humo y olores
desagradables, y se evitarin ls contaminacion cruzads por acrosoles; - Se
dispondri de los medios necesarios para lavar y desinfectar ¢l equipo, cuando
proceda; Las tuberias de agua no potable deberan identificarse claramente y
scpararsc de las de agua potablc, a fin de evitar la contaminacion; * Todas las
carierias y conductos de evacuacion de desechos ¢staran en condiciones de
soportar una carga maxima; Se reducird al minimo la acumulacion de
desechos wdlidos, semisolidos o liquidos para impedir la contaminacitn; Se
identificarin glar los recipi para despojos y materiiles de desecho, los
cuales estariin convenientemente dotados de una tapa que encaje perfectumente y
construidos con material impermeable; - Sc dispondrd de instalactones
separadas y adecuadas para evitar la contaminacion del pescado por: - sustancias
venenosas o nocivas: - materiales almacenados en seco, envases, etc.; - despojos y
matcrialcs de desecho; - Se dispondré dc instalaciones adecuadas de lavabos
y retretes. aisladas de la zona donde se manipula el pescado; - Se impedird la
entrada de aves, insectos, y otros animales, plagas y parasitos; el sistemna de
abastccimicnto dc agua estara provisto de un dispositivo de rcflujo cuando
proceda.

- PRESENTACION: Gaveta Plistica de Calado Total de Polictileno de alta
densidad nueva, de dimensiones 54 cm x 36 cm x 30 cm, con un pesa aproximado
de 2.2 kg (vacin) y que permite una temperatum de trabajo de -20° 3 50° (°C),
dundo asi un peso minimo de 16,66 ke por gaveta llena. Las gavelus destinadas al
transporte de ali os scrin dé propicdad exclusiva del proveedor, ¢l mismo que
deberi gamntizar ¢l buen uso de las mismas, cs decir que &stas no podran ser
empleadas para acciones ajenas a la del transporte de alimentos. En adicion el
proveedor debera tomar eén cuenta los daciones y doc que
proporcipne la Entidad Contratante referente al uso de las gavetas, Segin el
niimero de canastas que requien s entidad contratante, la entidad definira el tipo
de envasado parn los alimentos correspondientes a esta ficha. El proveedor debera
entregar sus productos solo en las gavetas segiin como se especificn en esta ficha,
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