ORDEN DE COMPRA POR CATALOGO ELECTRONICO

Orden de compra: CE-20210002106837 Fecha de emisién: 16-11-2021 ’ Fecha de aceptacién: 18-11-2021
Estado de la orden: Revisada

DATOS DEL PROVEEDOR
Nombre comercial: Razén social: HARNISTH PINOS ODGUIL ANTONIO ’ RUC: 0912538519001

Nombre del
representante legal:

Correo electronico el
representante legal:

harpicorp.compraspublicas@gmail.com

Correo electrénico de la
empresa:

harpicorp.compraspublicas@gmail.com

Teléfono:

0999381801 022860188

Tipo de cuenta:

Corriente Numero de cuenta: 2100155099

Cédigo de la Entidad Financiera: 210358

Nombre de la Entidad Financiera:

BANCO DEL PICHINCHA

DATOS DE LA ENTIDAD CONTRATANTE

Entidad contratante:

COORDINACION ZONAL 3-MIES

RUC: 1865021910001

Teléfono:

08-4463439 03-2823617

Persona que autoriza:

Ing. Fabian Fonseca

Cargo: COORDINADOR ZONAL 3 MIES

Correo electrénico:

fabian.fonseca@inclusion.gob.ec

Nombre funcionario
encargado del proceso:

SILVIA LORENA GUTIERREZ GUARACA

Correo electronico:

silvia.gutierrez@inclusion.gob.ec

Direccion de entrega:

Provincia: TUNGURAHUA Cantén: AMBATO Parroquia: MATRIZ
Calle: ALFREDO PAREJA DIEZCANSECO Niumero: S/N Interseccion: NOBOA Y CAAMANO
Edificio: Departamento: Teléfono: 08-4463439 03-2823617

Datos de entrega:

Horario de recepcion de mercaderia:

8:00 - 16h00

Responsable de recepcién de mercaderia:

Ing. Gabriel Galarza

Observacion:

MATERIAL DE ASEO DE MIS MEJORES ANOS. Administrador de la Orden de compras Dr. José Gémez. Se solicita coordinar la entrega con el Ing. Gabriel Galarza, responsable de bodega. Celular 099 567 2345.
Numero convencional del MIES Ambato 032410-306. Direccion para la entrega Av. Los Guaytambos - Centro Comercial Caracol- Oficina Administrativa del MIES No. 74.

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., de ser el caso.

Es de exclusiva responsabilidad del proveedor registrar una cuenta que este a su nombre y en una entidad financiera que esté habilitada para 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 conforme lo establecido en el articulo 71 de la Ley Organica del Sistema Nacional de Contratacion Publica y la normativa
legal vigente. La aplicacion de la multa estara a cargo de la entidad contratante que ha sido perjudicada con el retraso.

APROBACION DE LA ORDEN DE COMPRA

Esta orden de compra esta sometida a todas las obligaciones contraidas por el proveedor en el Convenio Marco suscrito con el SERCOP y el respectivo pliego del procedimiento, los cuales forman parte integrante de la presente orden de compra.

La entidad contratante esta obligada a ingresar toda la informacion referente a la entrega de los bienes y servicios en el portal. A las 6rdenes de compra se le aplicaran las mismas disposiciones de la Ley Organica del Sistema Nacional de
Contratacion Publica y su Reglamento, relacionado a contratos, en lo que fuese aplicable.

T 55,
Funcionario

-"Encargado del Proceso

Nombre: SILVIA LORENA GUTIERREZ GUARACA

Firmado el ectroni camente por

FABI AN MARCELO
5 FONSECA MORA

Tlque autoriza

Nombre: Ing. Fabian Fonseca

Nombre: FABIAN MARCELO FONSECA MORA

Fecha de Impresion: lunes 22 de noviembre de 2021, 11:10:19

DETALLE
CpPC Descripcion Cant V. Descuento Sub. Impuesto | V. Total | Partida
unitario Total (%) Presup.
3532101129 | *JABON DE TOCADOR LIQUIDO CON VALVULA 1000 ML 300 2,4000 0,0000 | 720,0000 12,0000 | 806,4000 | 730805
JABON DE TOCADOR LIQUIDO CON VALVULA 1000 ML
MARCA: ANTHONELLA
REQUISITOS MICROBIOLOGICOS/ MICROORGANISMOS MESOFILOS AEROBIOS TOTALES: 1 X 10"3 UFC/G SEGUN INEN 2867
- PROPIEDADES FiSICO-QUIMICAS/ COLOR: VARIOS SEGUN EL TIPO
- ENVASE Y ETIQUETADO/ NOTA 6: De conformidad con lo establecido en el niimero 6 de la NTE INEN 2867 FECHA DE FABRICACION Y VENCIMIENTO VER EN LA ETIQUETA
- ENVASE Y ETIQUETADO/ NOTA 5: De conformidad con lo establecido en el nimero 6 de la NTE INEN 2867 CONTENIDO DE ETIQUETADO EN ESPANOL
- ENVASE Y ETIQUETADO/ NOTA 4: De conformidad con lo establecido en el nimero 6 de la NTE INEN 2867 LA ETIQUETA DEL PRODUCTO CUMPLE CON LOS REQUISITOS MINIMOS INDICADOS EN LA NORMA 2867
- ENVASE Y ETIQUETADO/ NOTA 2: NO TIENE INDICACIONES ADICIONALES
ENVASE Y ETIQUETADO/ NOTA 1: De conformidad con lo establecido en el niimero 6 de la NTE INEN 2867 "A: JABON LIQUIDO ANTHONELLA, B: HARPICORP DEL ECUADOR, C: ECUADOR, D: 1000 ML CON VALVULA, E: USO EXTERNO
SOLAMENTE, F: NUMERO DE LOTE GENERADO A PARTIR DEL DIA DE FABRICACION, G: NSOC31510-19EC, H: WATER, SODIUM LAURETH SULFATE, COCAMIDOPROPYL BETAINE, SODIUM CHLORIDE, FRAGANCE, 2 BROMO 2
NITROPROPANE - 1,3 DIOL, COCAMINE DEA,COLOUR"
PROPIEDADES FiSICO-QUIMICAS/ OLOR: VARIOS SEGUN EL TIPO
- PROPIEDADES FiSICO-QUIMICAS/ ASPECTO: EMULSION
- PROPIEDADES FiSICO-QUIMICAS/ INGREDIENTES ACTIVOS: SODIUM LAURETH SULFATE
- PROPIEDADES FISICO-QUIMICAS/ PH: 7 +/- 0.5
- ENVASE Y ETIQUETADO/ NOTA 3: De conformidad con lo establecido en el nimero 6 de la NTE INEN 2867 INGREDIENTES EN LA ETIQUETA EN NOMENCLATURA INCI
- USOS: PARA LIMPIEZA EN GENERAL
- FABRICANTE: HARPICORP DEL ECUADOR
- ENVASE Y ETIQUETADO/ NOTA 7: De conformidad con lo establecido en el nimero 6 de la NTE INEN 2867 FECHA DE FABRICACION Y VENCIMIENTO CONSTA EN LA MISMA ETIQUETA DEL PRODUCTO
- REQUISITOS MICROBIOLOGICOS/ PSEUDOMONA AERUGINOSA: NO EXISTE PRESENCIA DE PSEUDOMONA AERUGINOSA SEGUN INEN 2867
- REQUISITOS MICROBIOLOGICOS/ ESCHERICHIA COLIL: NO EXISTE PRESENCIA DE ESCHERICHIA COLI SEGUN INEN 2867
- PROPIEDADES FISICO-QUIMICAS/ SOLUBILIDAD: 100% SOLUBLE EN AGUA
- PRESENTACION COMERCIAL: 1000 ML VALVULA DOSIFICADORA
- PROPIEDADES FISICO-QUIMICAS/ BIODEGRADABILIDAD DEL TENSOACTIVO: >90% SEGUN INEN 850
- PROPIEDADES FISICO-QUIMICAS/ MATERIA ACTIVA VALORABLE: <30% SEGUN INEN 850
- REQUISITOS MICROBIOLOGICOS/ STAPHYLOCOCCUS AUREUS: NO EXISTE PRESENCIA DE STAPHYLOCOCCUS AUREUS SEGUN INEN 2867
- NORMATIVA SANITARIA: NSOC31510-19EC
Subtotal 720,0000
Impuesto al valor agregado (12%) 86,4000
Total 806,4000
Numero de Items 300
Flete 0,0000
Total de la Orden 806,4000




ORDEN DE COMPRA POR CATALOGO ELECTRONICO

Orden de compra: CE-20210002106838 Fecha de emisién: 16-11-2021 | Fecha de aceptacion: 18-11-2021
Estado de la orden: Revisada

DATOS DEL PROVEEDOR
Nombre comercial: PLASTILIMPIO S.A. Razoén social: PLASTILIMPIO S.A. | RUC: 1792092108001
Nombre del

ROSANIA ARISS PAULINA YASMIN
representante legal:

Correo electrénico el . e . . . e

representante legal: prosania@plastilimpio.com.ec Correo electronico de la empresa:  prosania@plastilimpio.com.ec

Teléfono: 0987472673 0958799114 022478062 022478063

Tipo de cuenta: Corriente Nimero de cuenta: 02333001601 Cédigo de la Entidad Financiera: 210384 Nombre de la Entidad Financiera: BANCO PRODUBANCO

DATOS DE LA ENTIDAD CONTRATANTE

Entidad contratante: COORDINACION ZONAL 3-MIES RUC: 1865021910001 Teléfono: 08-4463439 03-2823617

Persona que autoriza: Ing. Fabian Fonseca Cargo: COORDINADOR ZONAL 3 MIES Correo electréonico: fabian.fonseca@inclusion.gob.ec

Nombre funcionario SILVIA LORENA GUTIERREZ GUARACA Correo electrénico: silvia.gutierrez@inclusion.gob.ec

encargado del proceso:
Provincia: TUNGURAHUA Cantén: AMBATO Parroquia: MATRIZ

Direccion de entrega: Calle: ALFREDO PAREJA DIEZCANSECO Numero: S/N Interseccion: NOBOA Y CAAMANO
Edificio: Departamento: Teléfono: 08-4463439 03-2823617
Horario de recepcion de mercaderia: 8:00 - 16h00

Datos de entrega: - A -
Responsable de recepcion de mercaderia: Ing. Gabriel Galarza

Observacion: MATERIAL DE ASEO DE MIS MEJORES ANOS. Administrador de la Orden de compras Dr. José Gomez. Se solicita coordinar la entrega con el Ing. Gabriel Galarza, responsable de bodega. Celular 099 567 2345.

' Numero convencional del MIES Ambato 032410-306. Direccion para la entrega Av. Los Guaytambos - Centro Comercial Caracol- Oficina Administrativa del MIES No. 74.

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., de ser el caso.

Es de exclusiva responsabilidad del proveedor registrar una cuenta que este a su nombre y en una entidad financiera que esté habilitada para 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 conforme lo establecido en el articulo 71 de la Ley Organica del Sistema Nacional de Contratacion Publica y la normativa
legal vigente. La aplicacion de la multa estara a cargo de la entidad contratante que ha sido perjudicada con el retraso.

APROBACION DE LA ORDEN DE COMPRA

Esta orden de compra esta sometida a todas las obligaciones contraidas por el proveedor en el Convenio Marco suscrito con el SERCOP y el respectivo pliego del procedimiento, los cuales forman parte integrante de la presente orden de compra.

La entidad contratante esta obligada a ingresar toda la informacion referente a la entrega de los bienes y servicios en el portal. A las 6rdenes de compra se le aplicaran las mismas disposiciones de la Ley Organica del Sistema Nacional de
Contratacion Publica y su Reglamento, relacionado a contratos, en lo que fuese aplicable.

Firmado el ectroni canente por

¢ FABI AN MARCELO
FONSECA MORA

Firmado el ectréni camente por

'. FABI AN MARCELO

GUARACA FONSECA MORA
b Encargado del Proceso e autoriza axima Autoridad
Nombre: SILVIA LORENA GUTIERREZ GUARACA Nombre: Ing. Fabian Fonseca Nombre: FABIAN MARCELO FONSECA MORA
DETALLE
CPC Descripcion Cant V. unitario Descuento Sub. Total Impuesto (%) V. Total Partida Presup.
266101217 *PANO DE LIMPIEZA PARA SUPERFICIES 10 UNIDADES 420 1,5850 0,0000 665,7000 12,0000 745,5840 | 730805

PANO DE LIMPIEZA PARA SUPERFICIES 10 UNIDADES
Marca: KANGURU
- Propiedades / Composicion: % CELULOSA % POLIPROPILENO %ALGODON
- Propiedades / Absorcion de agua: 100 %
- Fabricante: PLASTILIMPIO
- Presentacion Comercial: PAQUETE POR 10 UNIDADES
- Propiedades / Absorcién aceite: 80 %
- Propiedades/ Espesor: 120 g /m2
- Propicdades/ Gramaje: 100 g /m2
- Propiedades / Lavado: RESISTENTE AL LAVADO
- Propiedades / P 0714GR PAQUETE POR 10
ropi ncia quimica a acetona, etanol, blanqueador, 4cido acético: RESISTENTE
des/ Tamatfio: 33*33
s: LIMPIEZA GENERAL

Subtotal 665,7000
Impuesto al valor agregado (12%) 79,8840
Total 745,5840
Numero de Items 420
Flete 0,0000
Total de la Orden 745,5840

Fecha de Impresion: lunes 22 de noviembre de 2021, 11:09:42



ORDEN DE COMPRA POR CATALOGO ELECTRONICO

Orden de compra: CE-20210002106839 Fecha de emision: 16-11-2021 | Fecha de aceptacion: 18-11-2021
Estado de la orden: Revisada

DATOS DEL PROVEEDOR
Nombre comercial: Razén social: PAUCAR ALMEIDA MONICA PAULINA | RUC: 1713823365001

Nombre del
representante legal:

Correo electronico el S .
admon_distribuidores@hotmail.com

C lectronico de | T .
orreo electronico ce fa admon_distribuidores@hotmail.com

representante legal: empresa:
Teléfono: 022603902 0983152028
Tipo de cuenta: Corriente Nimero de cuenta: 7536941 Cédigo de la Entidad Financiera: 210356 Nombre de la Entidad Financiera: BANCO DEL PACIFICO

DATOS DE LA ENTIDAD CONTRATANTE

Entidad contratante: COORDINACION ZONAL 3-MIES

RUC: 1865021910001 Teléfono:

08-4463439 03-2823617

Persona que autoriza: Ing. Fabian Fonseca

Cargo: COORDINADOR ZONAL 3 MIES Correo electrénico:

fabian.fonseca@inclusion.gob.ec

Nombre funcionario

SILVIA LORENA GUTIERREZ GUARACA
encargado del proceso:

Correo electronico:

silvia.gutierrez@inclusion.gob.ec

Provincia: TUNGURAHUA Cantén: AMBATO Parroquia: MATRIZ
Direccion de entrega: Calle: ALFREDO PAREJA DIEZCANSECO Numero: S/N Interseccion: NOBOA Y CAAMANO
Edificio: Departamento: Teléfono: 08-4463439 03-2823617

Horario de recepcion de mercaderia:

8:00 - 16h00

Datos de entrega: - -
Responsable de recepcion de mercaderia:

Ing. Gabriel Galarza

Observacion:

MATERIAL DE ASEO DE MIS MEJORES ANOS. Administrador de la Orden de compras Dr. José Gémez. Se solicita coordinar la entrega con el Ing. Gabriel Galarza, responsable de bodega. Celular 099 567 2345.
Numero convencional del MIES Ambato 032410-306. Direccion para la entrega Av. Los Guaytambos - Centro Comercial Caracol- Oficina Administrativa del MIES No. 74.

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., de ser el caso.

Es de exclusiva responsabilidad del proveedor registrar una cuenta que este a su nombre y en una entidad financiera que esté habilitada para 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 conforme lo establecido en el articulo 71 de la Ley Organica del Sistema Nacional de Contratacion Publica y la normativa
legal vigente. La aplicacion de la multa estara a cargo de la entidad contratante que ha sido perjudicada con el retraso.

APROBACION DE LA ORDEN DE COMPRA

Esta orden de compra esta sometida a todas las obligaciones contraidas por el proveedor en el Convenio Marco suscrito con el SERCOP y el respectivo pliego del procedimiento, los cuales forman parte integrante de la presente orden de compra.

La entidad contratante esta obligada a ingresar toda la informacion referente a la entrega de los bienes y servicios en el portal. A las 6rdenes de compra se le aplicaran las mismas disposiciones de la Ley Organica del Sistema Nacional de
Contratacion Publica y su Reglamento, relacionado a contratos, en lo que fuese aplicable.

"-l ki [w]

= Firmado el ectroni camente por:

t SILVIA LORENA

o e
Funcionario Encargado del Proceso

Nombre: SILVIA LORENA GUTIERREZ GUARACA

Firmado el ectroni canente por:

FABI AN MARCELO
5 FONSECA MORA

Firmado el ectroni canente por

FONSECA MORA

¥jue autoriza

Nombre: Ing. Fabian Fonseca

FABI AN MVARCELO

Aatoridad

Nombre: FABIAN MARCELO FONSECA MORA

Fecha de Impresion: lunes 22 de noviembre de 2021, 11:07:00

DETALLE
CpC Descripcion Cant V. Descuento Sub. Impuesto | V. Total Partida
unitario Total (%) Presup.
321930018 | *PAPEL HIGIENICO JUMBO DOBLE HOJA BLANCO 250 METROS 875 1,3800 0,0000 | 1.207,5000 12,0000 | 1.352,4000 | 730805

PAPEL HIGIENICO JUMBO DOBLE HOJA BLANCO 250 METROS

MARCA: FOREST

- PROPIEDADES FI:SICO-QUI:MICAS/ TIEMPO DE ABSORCION: 35 s, de conformidad con lo establecido en el numero 5 de la NTE INEN 1430

- PROPIEDADES FISICO-QUIMICAS/ RESISTENCIA A LA ROTURA POR TRACCION LONGITUDINAL: 120 N/m, de conformidad con lo establecido en el numero 5 de la NTE INEN 1430

- ENVASE Y ETIQUETADO: De conformidad con lo establecido en el nimero 5 de la NTE INEN 1430, La rotulacion de cada rollo esta legiblemente clara, en idioma espaiiol, informando todas las caracteristicas y bondades del mismo. a) longitud total en metros: 250

metros. b) marca comercial: Forest. ¢) nombre del fabricante: DAKPOINT S.A.. d) nimero de rollo por paquete: 4 rollos por paquete. e) niimero de capas: 2. f) direccion del fabricante, ciudad y pais: San Gerénimo 2 Lote 2 Mz. 465 (Chongon) Guayaquil - Ecuador. El

empaque es de pléstico, conservando asi el producto y evitando la contaminacion de polvo, humedad, insectos, etc. Facilitando el apilamiento y en bodegaje. Arrume maximo de 10 tendidos sobre estiba

- PROPIEDADES FISICO-QUIMICAS/ COLOR: BLANCO

- PROPIEDADES FISICO-QUIMICAS/ LONGITUD DE LA HOJA ENTRE PERFORACIONES: 10 CM, de conformidad con lo establecido en el numero 5 de la NTE INEN 1430

- PROPIEDADES FISICO-QUIMICAS/ GRAMAIJE: 32 g/m2, de conformidad con lo establecido en el numero 5 de la NTE INEN 1430

- PRESENTACION COMERCIAL: EMPAQUE X 4 ROLLOS DE 250 METROS BLANCO DOBLE HOJA

- PROPIEDADES FISICO-QUIMICAS/ ANCHO DE HOJA: 9.5 CM, de conformidad con lo establecido en el numero 5 de la NTE INEN 1430

- FABRICANTE: DAKPOINT S.A.

- PROPIEDADES FISICO-QUIMICAS/ TIPO: DOBLE HOJA

- USOS: ASEO PERSONAL

- PROPIEDADES FISICO-QUIMICAS/ MATERIAL: PAPEL TISSUE

- PROPIEDADES FISICO-QUIMICAS/ LARGO: 250 METROS

- PROPIEDADES FiSICO-QUIMICAS/ CARACTERISTICA: LIBRE DE MANCHAS, GRUMOS DE FIBRAS, ASTILLAS DE MADERA O CUALQUIER MATERIAL EXTRANO A SU COMPOSICION NORMAL APTO PARA EL DISPENSADOR

UNIVERSAL
Subtotal 1.207,5000
Impuesto al valor agregado (12%) 144,9000
Total 1.352,4000
Nimero de Items 875
Flete 0,0000
Total de la Orden 1.352,4000




ORDEN DE COMPRA POR CATALOGO ELECTRONICO
Orden de compra: CE-20210002107047 Fecha de emisién: 17-11-2021 Fecha de 18-11-2021
aceptacion:
Estado de la orden: Revisada
DATOS DEL PROVEEDOR
. . i ASOCIACION DE SERVICIOS DE ALIMENTACION SALUD Y .
Nombre comercial: s Razon social: NUTRICION ASOSERALNULT RUC: 1891798012001
gg;‘;_"r ¢ del representante s pEPES TUBON OMAR FABRICIO
Correo electrénico el asoseralnut@hotmail.com Correo electrénico de la asoseralnut@hotmail.com
representante legal: empresa:
Teléfono: 0983388584 0981723814
Tipo de cuenta: Ahorros Numero de cuenta: 4016982892 Cédigo de la Entidad Financiera: 230206 Nombre de la Entidad Financiera: BANECUADOR
DATOS DE LA ENTIDAD CONTRATANTE

Entidad contratante: COORDINACION ZONAL 3-MIES RUC: 1865021910001 Teléfono: 08-4463439 03-2823617
Persona que autoriza: Ing. Fabian Fonseca Cargo: COORDINADOR ZONAL 3 MIES Correo electrénico: fabian.fonseca@inclusion.gob.ec
Nombre funcionario SILVIA LORENA GUTIERREZ GUARACA Correo electrénico: silvia.gutierrez@inclusion.gob.ec
encargado del proceso:

Provincia: TUNGURAHUA Cantén: AMBATO Parroquia: MATRIZ
Direccién Entidad: Calle: ALFREDO PAREJA DIEZCANSECO Niimero: S/N Interseccién: NOBOA Y CAAMANO

Edificio: Departamento: Teléfono: 08-4463439 03-2823617

Horario de recepcion de mercaderia: 8:00 - 16h00
Datos de entrega: i6

4 Responsaple de recepcion de Ing. Gabriel Galarza

mercaderia:
Direccion de entrega: Tungurahua- Patate (Barrio Bellavista via a Leito junto al Registro Civil de Patate ) Centro de Atencion Integral al Adulto Mayor del MIES - Patate.
Observacion: PRODUCTOS PARA EL CAIAM Patate. Administrador de la Orden de compras Yajaira Ortiz. Los productos deben ser frescos y de buena calidad. La entrega debe coordinarse con el Ing. Gabriel Galarza de la

' Unidad Administrativa del MIES Coordinacion zonal 3. Celular 099567 2345. Convencional 032870 750. email: yajaira.ortiz@inclusion.gob.ec

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., de ser el caso.

Es de exclusiva responsabilidad del proveedor registrar una cuenta que este a su nombre y en una entidad financiera que esté habilitada para 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 conforme lo establecido en el articulo 71 de la Ley Organica del Sistema Nacional de Contratacion Publica y la normativa
legal vigente. La aplicacion de la multa estara a cargo de la entidad contratante que ha sido perjudicada con el retraso.

APROBACION DE LA ORDEN DE COMPRA

Esta orden de compra esta sometida a todas las obligaciones contraidas por el proveedor en el Convenio Marco suscrito con el SERCOP y el respectivo pliego del procedimiento, los cuales forman parte integrante de la presente orden de compra.

La entidad contratante esta obligada a ingresar toda la informacion referente a la entrega de los bienes y servicios en el portal. A las 6rdenes de compra se le aplicaran las mismas disposiciones de la Ley Organica del Sistema Nacional de
Contratacion Publica y su Reglamento, relacionado a contratos, en lo que fuese aplicable.
10

= i o el ectr6 . Firmado el ectroni camente por: Firmado e ectroni canente por
i rmado el ectr6ni canent e por
SILVI A LORENA FABI AN MARCELO FABI AN MARCELO
LW GUTI ERREZ FONSECA MORA FONSECA MORA
GUARACA s
i ~a'F1
Funcionario Encargado del Proceso Persona que autoriza Mixima Autoridad
Nombre: SILVIA LORENA GUTIERREZ GUARACA Nombre: Ing. Fabian Fonseca Nombre: FABIAN MARCELO FONSECA MORA
DETALLE
CPC Descripcion Cant V. Descuento Sub. Impuesto | V. Total | Partida
unitario Total (%) Presup.
232200411 | CANASTA — ALMIDONES (CEREALES, GRANOS SECOS, HARINAS Y TUBERCULOS) 1(1 16,4300 0,0000 16,4300 12,0000 18,4016 | 530801
- INFRACCIONES Y SANLIONES DEL PROVEEDOR: INFRACCIONES SANCIONES Incumplimientos en los uempos de entrega senalados por la Entidad Contratante sin justificacion. Por retraso en la entrega del producto se aplicara una multa del 0,5 % diario del meses)
valor a facturar cor i al producto no do que consta en la Orden de Compra. En caso de producirse recurrencia en el i la Entidad Cq notificara al SERCOP, mediante oficio y documentos de respaldo, de este hecho; con el fin de realizar
la exclusion del proveedor del Catalogo Dinamico 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 dara por terminado la orden de compra y notificara al SERCOP
a fin de que lo declare contratista mcumplldo No cumplir con el peso de entrega establecido en la orden de compra Si el pi dor ha i ido lo lado 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 plaguicidas y fertilizantes quimicos y/o abonos que no hayan sido aprobados por AGROCALIDAD o a su vez se encuentren mal utilizados o en
exceso Se solicitara el cambio del lote de produccion. En caso de producirse una segunda reincidencia, la Entidad Contratante notificara al SERCOP, mediante oficio y documentos de respaldo; y solicitara la suspension del Catalogo Dinamico Inclusivo. Incumplimientos de
requisitos minimos de la ficha Sl se delermma que los ALMIDONES (CEREALES, GRANOS SECOS, HARINAS Y TUBERCULOS) no cumple con los requisitos minimos establecidos en la presente ficha, se cobrara una multa equivalente al 0,2 % del valor total de la
entrega parcial, la cual serd al p dor por el admi de la Orden de Compra. En caso de irse una segunda la Entidad Cq notificara al SERCOP, mediante oficio y documentos de respaldo; y solicitara la suspension del Catalogo
Dinamico Inclusivo. Incumplimiento en las especificaciones de entrega en gavetas, transporte y logistica e infraestructura Si se determina que los ALMIDONES (CEREALES, GRANOS SECOS, HARINAS Y TUBERCULOS) no ha sido entregada 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 de la Orden de Compra. En caso de irse una segunda ia, la Entidad Cq notificara al SERCOP, mediante oficio y
documentos de respaldo; y solicitara la suspension del Catdlogo Dinamico Inclusivo. Incumplimiento en la conformacion de la canasta en pesos y tipos requeridos en esta ficha Si se determina que los ALMIDONES (CEREALES, GRANOS SECOS, HARINAS Y
TUBERCULOS) no ha sido entregada conforme a los pesos y tipos requeridos en esta ficha, se cobrara 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 de respaldo; y solicitara la suspension del Catdlogo Dindmico Inclusivo. Incumplimiento en el requerimiento de madurez de los productos Si se determina que los productos
no cumple con la madurez requerida en esta ficha, se cobrara una multa equivalente al 0,6 % 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 solicitara la suspension del Catalogo Dindmico Inclusivo.

- LOGISTICA: El proveedor correra con todos los gastos de logistica y transporte desde el lugar de acopio hasta el lugar acordado por la entidad Los vehicul para el transporte de los alimentos dcbcra tener en cuenta las recomendaciones sefialadas
en ¢l Codigo de Practica Ecuatoriana CPE-INEN-CODEX CAC/RCP 44:2013. El estado de los vehiculos es esencial para mantener la calidad de los alimentos. El proveedor garantizara que la carga de prod no se por olores pr de envios anteriores o
cargas incompatibles; residuos toxicos de sustancias quimicas o animales; insectos que aniden en el equipo; restos de productos agricolas en pudricion y desperdicios que obstruyan los orificios del drenaje y de circulacion del aire situados en el suelo. Se debera respetar las
recomendaciones en el embalaje y apilamiento de los alimentos.

- REQUISITOS DE MADUREZ: Los ali deberan i y presentar un desarrollo y estado que les permita soportar un transporte, manipulacion y almacenamiento que asegure su llegada en condiciones satisfactorias al lugar del destino. Ademas
debera garantizar su consumo en Optimas dici dentro de los sigui siete dias de do el producto.

- REQUISISTOS MINIMOS: Deben cumplir los siguientes requisitos: CEREALES: TABLA 5. GRADO DE CALIDAD GRANO PARA CONSUMO ALIMENTARIO * GRADO DE CALIDAD PORCENTAJE DE GRANOS DANADOS GRANOS PEQUENOS Y
DELGADOS O CUALQUIERA DE LOS DOS %(méx.) GRANOS PARTIDOS HUMEDAD IMPUREZAS % % (max.) % (base himeda) (max.) % (méx.) 1 5 5 5 12 3 *Tabla de requisitos para cer daptada para esta ficha segiin normas INEN, (2015) GRANOS
SECOS: TABLA 6. GRADO DE CALIDAD GRANO PARA CONSUMO ALIMENTARIO * GRADO DE CALIDAD PORCENTAJE DE GRANOS IMPERFECTOS PORCENTAJE DE GRANOS DANADOS NUMERO TOTAL DE INSECTOS HUMEDAD
IMPUREZAS % % % (méx.) % (base htimeda) (méx.) % (méx.) 1 3 14 12 3 *Tabla de requisitos para leguminosas adaptada para esta ficha segtin normas INEN, (2015) HARINAS: Debera ser inocua y apropiada para el consumo humano. Debera estar exenta de sabores y
olores extraiios y de insectos vivos. Deberd estar exenta de suciedad (impurezas de origen animal, incluidos insectos muertos) en cantidades que puedan representar un peligro para la salud humana. TABLA 6. GRADO DE CALIDAD DE LAS HARINAS PARA CONSUMO
ALIMENTARIO * GRADO DE CALIDAD TAMANO DE LA PARTICULA (| por un tamiz de 212 um, minimo CENIZAS (materia seca) IMPUREZAS HUMEDAD IREQUISITOS MICROBIOLOGICOS % % % (méx.) % (base humeda) (méx.) (UFC/g) 1951213 5
x 102 (INEN 1 529-8) *Tabla de requisitos para Harina de Maiz adaptada para esta ficha segin normas INEN, (2015) TUBERCULOS En gencral para todo producto que se encuentre en esta categoria debe cumplir los siguientes requisitos minimos: Debe ser de tal variedad
con caracteristicas externas iguales: madura, bien formada, limpia, no da con prod : sin dafios meca ni causada por insectos, fresca con el aroma y sabor tipicos de la variedad. PAPA: Se requicre papa de clasificacion
primera (65 mm en adelante) y segunda (45-64 mm). YUCA/CAMOTE/PAPA CHINA/MALANGA: Se requiere producto de tipo 11 mediano (didmetro 5.7-6,4 cm y longitud 20-33 cm). Debe ser de tal variedad con caracteristicas externas iguales consistente, exteriormente
seca; el color de la pulpa puede ser blanco o crema y la raiz con pediinculo hasta 2 cm de longitud desde su base, y este no debe presentar desprendimiento en su insercién. MELLOCO/MASHUA/OCA: Se requicre producto de tipo I (grande >36 mm) y IT (mediano 27-35
mm). Pueden ser de forma esférica, oblongo, elongados, cilindricos curvos y otras formas intermedias PLATANO VERDE[1] Deberan: - Estar enteros (tomando el dedo como referencia); - Estar sanos, deberan excluirse los prod dos por p o
deterioro que hagan que o sean aptos para el consumo; - Estar limpios, y précticamente exentos de cualquier materia extrari visible; - Estar précticamente exentos de plagas que afecten al aspecto general del producto; - Estar pricticamente exentos de dafios
causados por plagas; - Estar exentos de cualquier olor y/o sabor extrafios; - Ser de consistencia firme; - Estar exentos de dafios causa dos por bajas temp Estar exentos de lladuras; - Estar exentos de malformaciones o
curvaturas anormales de los dedos; - Estar sin pistilos; Estar con el pedinculo intacto, sin estar doblados ni dafiados por hongos o desecados. Ademas, las manos y Ios racimos deberan incluir lo siguiente: - Una porcion suficiente de cuello de color norma

Un cuello de corte limpio, no achaflanado o rasgado, y sin fragmentos de pediinculo.
- PLAZO DE ENTREGA: El p|a70 de entrega, comenzard a correr a partir de la formalizacién de la orden de compra, segiin cronograma establecido de mutuo acuerdo entre la entldad contratante y el proveedor. Para el efecto, el plazo entre cada entrega parcial del

producto, serd de minimo 7 dias y miximo 15 dias, salvo condiciones de caso fortuito o fuerza mayor, como eventos, desastres o fend naturales impi , de d con lo que manda Art. 30 del Codigo Civil. A fin de cerciorarse en la cantidad de entrega
parcial la entidad contratante previo a suscribir el acta de entrega-recepcion parcial, pesar los productos recibidos por el proveedor a fin de verificar que se cumpla con el peso requerido. En el caso de comprobarse que el peso es menor de lo que debia haber entregado de
manera parcial, se dejard constancia en el acta entrega-recepcion, el proveedor deberd completar el peso total contratado previo a la suscripeion del acta entrega-recepci6n definitiva.

- APLICACION DE LA PRESENTE FICHA: Conforme a la NORMAS TECNICAS ECUATORIANAS INEN PARA : - NTE INEN 1234-ARROZ. - NTE INEN 2798:2013-AVENA. - NTE INEN 1559:04 / NTE INEN 2356:04-CEBADA. - NTE
INEN 2765:2013-FRIJOL. - NTE INEN 1560:2013-LENTEJA. - NTE INEN 2720:2013-ARVEJAS. - CPE INEN CODEX CAC/RCP-22:2013-MANI. - NTE INEN 1673:2013-QUINUA. - NTE INEN 0187:2013 / NTE INEN 1761:2013-MAIZ
SECO Y TIERNO. - NTE INEN 1375-FIDEOS. - NTE INEN 1516:87-PAPAS. - NTE INEN 1760:91-YUCA. - NTE INEN 2801:2013-PLATANO. - NTE INEN 1831:1992-MELLOCO. Para los productos que no se encuentran normalizados en el

Ecuador se utilizara la Norma “International Standards for Fruit and Vegetables™ La presente ficha aplica para la adquisicion de cereales, granos secos, harinas y tubérculos destinados para la preparacion de alimentos en tiempos de comida de desayuno, almuerzo, merienda y
colaciones correspondientes a un mes, que satisfagan las necesidades caléricas de 2000 kcal diarias por persona.

- FORMA Y REQUISISTOS DE PAGO: Los pagos por la provision del bien se realizaran con cargo a las partidas ias de la entidad dora de la orden de compra; en délares de los Estados Unidos de Norteamérica inmediatamente después de la
suscripcion del acta de entrega recepeion (total o parcial), copia simple de la orden de compra y la factura emitida por el proveedor. De ser el caso, se realizaran pagos parciales, segun el cronograma de entregas parciales, establecido por mutuo acuerdo entre la entidad
contratante y el proveedor.

- CAPACIDAD MAXIMA: Los proveedores que deseen participar en esta ficha técnica podrén hacerlo de forma asociada bajo la figura de iaci de P perativas de Ct Centros de Acopio y/o Consorcio que formen parte de la
Agricultura F: amlllar Campesma debidamente reglstradas denlro de la SEPS (Superintendencia de Economia Popular y Solidaria). Las Asociaciones de Productores, las Cooperativas de Comercializacion, Centros de Acopio y/o Consorcios deberan presentar copia simple de
Registro como A 6n, Cooperativa de Ci de la Agricultura Familiar Campesina emitido por la Superintendencia de Economia Popular y Solidaria (SEPS), u otra entidad publica competente que acredite asociatividad y que esté vinculado a la Agricultura
Familiar C ina. El calculo de la idad maxima se elabora tomando en cuenta el peso promedio, el aporte calorico y las porciones de alimentos con aporte de almidon méas comunes que se encuentran disponibles en el Ecuador, sugeridas para cada tiempo de comida
(desayuno, colaciones, almuerzo y merienda) necesarias para completar una dieta de 2000 kilocalorias diarias. TABLA 1. DISTRIBUCION DE PORCIONES (g) DE INGESTA DE ALMIDONES (CEREALES, GRANOS SECOS, HARINAS Y/O TUBERCULOS) 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 ALMIDON /DIA (2) DESAYUNO 25% 500 15000 2
COLACION 5% 100 3000 1 ALMUERZO 35% 700 21000 3 COLACION 5% 100 3000 1 MERIENDA 30% 600 18000 2 TOTAL 100% 2000 60000 9 (1) Cuadro referencial, En el caso de no existir las diferentes categorias para tiempo de comida dicho porcentaje de
alimento se encontrara compensado dentro de las otras categorias de tiempo de comida. (2)La porcion equivale a 50 gramos promedio de alimento ELABORADO POR SERCOP, 2016 En la tabla 2 se muestra el porcentaje de aporte calorico de alimentos (cereales, granos
secos, harinas, tubérculos) con aporte a la dieta con el 33,81 % del total de los alimentos que se consume en el dia, en sus tres tiempos de comida (desayuno 7,14%, colaciones 5%, almuerzo 11,67% y merienda 10%), generando un aporte calérico de 676,19 kilocalorias al dia;
es decir 202785 kilocalorias al mes. TABLA 2. PORCENTAJE DE ALMIDON (CEREALES, GRANOS SECOS, HARINAS, Y/O TUBERCULOS, APORTE ENERGETICO (KCAL) POR CADA TIEMPO DE COMIDA AL DIA Y AL MES DESAYUNO COLACION
ALMUERZO MERIENDA total porciones/dia total % alimento/ dia TIPO DE ALIMENTO PORCION % PORCION % PORCION % PORCION % CEREALES, GRANOS SECOS, HARINAS Y/O TUBERCULOS 2 7,14% 2 5% 3 11,67% 2 10% 9 33,81% ENERGIA/DIA

142,86 100 233,33 200 676,19 ENERGIA/MES 4285,71 3000 7000 6000 20285,71 ELABORADO POR SERCOP, 2016 En la tabla 3. se muestra una lista de alimentos clasificados de acuerdo a su tipo (cereales, granos secos, harinas y tubé ), los mismas que
la canasta, pero no necesariamente se encontraran todas los alimentos dentro de esta canasta, sino que los mismos son una base de alimentos que pueden ser sustituibles entre ellas de acuerdo a las siguientes parametros: - Dentro de la misma clasificacion por tipo, -
Que se encuentren con similar peso promedio - Que tengan relacion con el aporte calorico por alimento. El cambio de alimento en la canasta estara sujeto a los ali que se i segun la da. Los ali de esta ficha que seran entregados

por el proveedor deberan ser aprobados por la entidad contratante, previo acuerdo entre partes. TABLA 3. LISTADO DE ALMIDONES (CEREALES, GRANOS SECOS, HARINAS Y TUBERCULOS) SUSTITUIBLES DE ACUERDO A SU TAMANO, PESO Y
ENERGIA CLASIFICACION DE ACUERDO TIPO OPCION PESO PROMEDIO PORCION (gramos) Energia (kcal) 100 gramos Energia en funcion del peso de la porcion (Kcal) TOTAL PORCION DIARIA PESO TOTAL PESO TOTAL (g) PESO TOTAL (kg)
CERALES ARROZ BLANCO 50 360 180 15 750 1720 1,72 AVENA 20 369 73,8 9 180 CEBADA 20 354 70,8 9 180 CANGUIL 50 355 1775 6 300 MANI 50 579 289.5 3 150 QUINUA 20 353 70,6 8 160 GRANOS SECOS MAIZ/CHULPPI 40 365 146 8 320 2070 2,07
FREJOL 50 333 166,5 5 250 HABA 50 341 170,5 5 250 LENTEJA 50 353 176,5 5 250 ARVEJA 50 341 170,5 6 300 CHOCHOS 50 419 209,5 7 350 CHONTA 50 510,33 255,17 7 350 HARINAS MACHICA 20 366 73,2 3 60 3485 3,49 FIDEO 60 371 222,6 4 240 PAN
MOLIDO 5 279 13,95 3 15 HARINAS* 50 364 182 55 2750 PAN BLANCO 60 279 167,4 7 420 TUBERCULOS PAPAS 60 77 46,2 8 480 3680 3,68 YUCA 60 160 96 8 480 PLATANO VERDE 50 132 66 8 400 CAMOTE 50 103 51,5 8 400 MELLOCOS 60 50 30 7 420
OCA 50 63 31,5 7 350 MASHUA 50 52 26 7 350 PAPA CHINA 50 101 50,5 8 400 MALANGA 50 132 66 8 400 * Harina de plitano, maiz, soya, trigo, haba, arveja, morada, y otras. FUENTE: INCAP, 2012, ELABORADO POR SERCOP, 2016 Esta ficha se acoge a la
resolucion del Servicio Nacional de Contratacién Piblica (SERCOP), Registro Oficial No. 032 del 6 de julio del 2015, en donde se rcsu(,lv(, “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 d o cultivados en el Ecuador. Las canastas de almidones (c: es, granos secos, harinas y tubérculos), tendran un peso total de 11
kilogramos (kg) de alimento nacional. Con el fin de diversificar los alimentos; como se muestra en la tabla 4 la canasta se compondra de por lo menos: I tipos de cereales (2kg), - 3 tipos de granos secos (2kg), - 2 tipos de harinas (3kg)y - 4 tipos de
tubérculos (4kg) TABLA 4. COMPOSICION DE UNA CANASTA DE ACUERDO A LA CLASIFICACION DE TIPO DE CEREALES, GRANOS SECOS, HARINAS Y TUBERCULOS, NECESARIOS PARA UNA DIETA DE 2000 KILOCALORIAS AL MES
CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS DE ACUERDO A SU TIPO PESO (Kg) PESO TOTAL DE UNA CANASTA DE ALMIDONES (kg) NUMERO DE CANASTAS POR PERSONA / MES CERALES 2 11 1 GRANOS SECOS 2 HARINAS 3 TUBERCULOS 4
ACLARACION PARA LA ENTIDAD CONTRATANTE. Para determinar el nimero de canastas que se requiere de forma mensual, la entidad contratante debera definir el nimero de personas que van a ser usuarios de este servicio y multiplicar por el nimero de canasta
se requiere por mes. El nimero minimo de canastas a adquirir por de 50 al mes segin el punto de equilibrio calculado en esta ficha. El nimero minimo de canastas a adquirir es de 50 ca al mes, considerando como grupo etario a los adultos mayores de 18 a
grupos de menor edad se podrd realizar compras minimas desde 10 unidades por mes, para lo cual se adjunta el siguiente cuadro referencial con las porciones y aporte caldrico sugerido para cada grupo etario. TABLA 4. APORTE CALORICO Y PORCION DE ALMIDON (
CEREALES, GRANOS SECOS, HARINAS Y TUBERCULOS ) SUGERIDA, SEGUN GRUPO ETARIO RANGO DE EDAD KILOCALORIAS PORCION SUGERIDA NUMERO DE CONSUMIDORES POR CANASTA 3 a 4 aiios 1500 30 gr.25a7 afios 1750 40 gr 2
8 10 afios 1900 50 gr. 1 11 a 14 afios 2300 50 gr. 1 15 a 17 afios 2500 50 gr 0,5 Adulto 2000 50 gr 1 Para las instituciones que cuenten con nutricionista o tengan definido el nimero de canastas segiin su necesidad institucional, podran planificar las compras segéin sus
requerimientos particulares; la tabla No. 4 servird de guia para el cileulo de canastas segin grupo etario, pero solo es referencial. CALCULO DE CAPACIDAD MAXIMA (Proveedor ) La idad productiva por Asoci de Prod Cooperativas de
Comercializacién, Centros de Acopio y/o Consorcios, ser de 300 canastas al mes. Sin embargo se dard prioridad a las organizaciones que realicen su produccion agricola libre de productos quimicos (agricultura orgdnica, agroecologia), extendiendo su cupo de hasta 350
canastas al mes, siempre y cuando cuenten con una certificacion de alguna entidad publica o privada que avale este tipo de produccion. El pi dor se a entregar su producto en el 4rea local de su domicilio; no obstante el proveedor podra escoger el area de
cobertura (cantonal, provincial o nacional) segan su capacidad productiva.

- PERSONAL, CAPACITACION Y EXPERIENCIA: Admlmslmdor I:l proveedor que desee participar debera contar con un administrador por cada 300 canastas de 11 kilos cada una. Debera presentar: - Certificado de formacion o capacitacion de al menos 20 horas
en higiene y manipulacion de alimentos o Certificado de salud para la pul de ali emitido por el MSP o entidades privadas afines. - Cemf'cado de capacitacion (al menos 40 horas) o experiencia (al menos 1 afio) en administracion de
alimentos y/o logistica de alimentos y cadenas de distribucion de alimentos. (cemfcado otorgado por asociaci 0 empresas campesinas en el area de i de uotros.) TAREAS: 1) Coordinar la logistica de entrega a tiempo y lugar acordado con
la entidad contratante. 2)  Gestionar la disponibilidad de productos para el armado de canastas. 3) ~ Coordinar al personal necesario para la limpieza/envasado de los alimentos y armado de canastas (flujo de procesos). 4)  Gestionar el pago puntual a los proveedores y
sancionar de la misma forma al proveedor que entregue cereales, granos secos, harinas y tuberculosa que no se encuentre con las caracteristicas requeridas en esta canasta, de acuerdo a especificaciones proporcionados por el SERCOP en la presente ficha. Personal de servicio:
La asociacion que desee participar debera contar con 1 persona por cada 50 canastas a elaborar. El personal de servicio deberé contar con: Experiencia y conocimiento en servicio de embalaje, higiene y manipulacion de alimentos de al menos seis meses y presentar certificado
de salud ocupacional emitido por el MSP para la manipulacion de ali o entidades privadas afines. TAREAS: 1) Estar puntualmente cuando requiera el administrador de la asociacion. 2)  La jornada dependera del tiempo que se demore en armar y embalar todas
las canastas. 3)  Descargar los alimentos que llega al centro de acopio. 4) ~ Pesar los alimentos 5)  Lavar y/o limpiar los alimentos segin sea el caso. 6)  Clasificar los alimentos y embalar de acuerdo al peso solicitado en esta ficha. 7)  Pesar los alimentos y armar




las canastas 8)  Cargar las canastas en el vehiculo de distribucion. 9)  Descargar las canastas en el lugar acordado por la entidad contratante.

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

- CALIDAD: Se dari cumplimiento a las NORMAS TECNICAS ECUATORIANAS INEN y la International Standards for Fruit and (O 6n para la ion y Desarrollo-OECD, 1962). A fin de garantizar la buena calidad e inocuidad del producto el
proveedor debera acogerse a las recomendaciones planteadas en el Manual de Buenas Practicas Agricolas (AGROCALIDAD, 2016) y/o Sistemas participativos de garantia de las organizaciones, para cada producto. Si la entidad contratante deseara constatar la aplicacion de

las Buenas Pricticas Agricolas o la aplicacion de las normas INEN o intenacionales en la produccion de sus proveedores, deberd solicitar a la Direccion Provincial del MAGAP o AGROCALIDAD un informe de muestreo ¢ inspeccion. Si la muestra inspeccionada no cumple
con uno o més de los req blecidos, sc repetird Ia inspeccion en otra muestra; cualquier resultado no satisfactorio en este segundo caso ser motivo para considerar el lote como fuera, quedando su comercializacion sujeta al acuerdo de partes interesadas y a las multas
respectivas. Las variables que se tomard en cuenta para la i ion son: Cantidad, Teécnicas, Calidad, Empaques y Transport, se realizari mediante una lista de chequeo establecido por Ia Entidad Coniratante, mismo que se dar a conocer al proveedor una
vez generada la Orden de Compra. El contenido de cada lote deberd ser homogéneo y estar constitui porp del mismo origen, variedad y/o tipo comercial, calidad, color y calibre. La parte visible del lote en la gaveta deberd ser representativa y

homogénea de todo el contenido.

- TOLERANCIA: Podrén permitirse, los siguientes defectos leves, siempre y cuando no afecten al aspecto general del producto, su calidad, estado de conservacién y presentacion en el empaque: CEREALES: Para cada especie, se tolerara una impureza varietal de un 5%.
GRANOS SECOS: Para cada especie, se tolerard granos de diferente tamafio hasta un 5%. HARINAS: Para cada tipo de harina, se tolerard una impureza de maximo 3% TUBERCULOS: En general para los productos de esta ficha se admitird un 5% en peso del tamafio del
tipo inmediato inferior y un 10% en peso del tipo inmediato superior. No se tolerara lesiones causadas por mi agallas, I dory pudnclon seca. No se toleraré lesiones causadas por agallas, I dor y pudricion seca. PAPA: Dafios y
defectos externos e internos. De grado A (se tolerara hasta 10% del total del peso que no cumplan con los requisitos minimos para la papa y no mas del 1% de pudriciones hiimeda y parda). Tolerancias maximas para dafios y defectos externos e internos. Se tolerard un maximo
del 2% de 50 kg en siguientes dafios: - Tubérculos de otras variedades - Tierras y otras impurezas Daiios mecamcos Daiios y defectos fisiologicos Daiios causados por patogenos Daiios causados por insectos YUCA/CAMOTE/PAPA
CHINA/MALANGA: Tolerancias que no afecten la aptitud del consumo. 6 % de pequenas manchas, raJaduras 1lad i raices que d lignificacion que afecten superficialmente la presentacion de la raiz. 4% de raices que no corresponden a la
madurez convenida. MELLOCO/MASHUA/OCA 5% de raices que no cor a la madurez . PLATANO VERDE Se permitiré los platanos de la calegona 1. Esta categoria deberan ser de buena calidad y caracteristicos de la variedad. Podran permitirse, sin
embargo, los siguientes defectos leves, siempre y cuando no afecten al aspecto general del producto, su calidad, estado de conservacion y presentacion en el envase: Defectos leves de forma y color; - Defectos leves de la cascara debidos rozaduras y otros defectos
superficiales que no superen 2 cm? de la superficie total. En ningun caso los defectos deberan afectar a la pulpa del fruto. El desarrollo y condicion de los platanos deberan ser tales que les permitan: Alcanzar el grado apropiado de madurez fisiologica, de conformidad
con las caracteristicas peculiares de la variedad; - Soportar el transporte y la manipulacion; y - Llegar en estado satisfactorio al lugar de destino, de forma que puedan madurar satisfactoriamente.

- RECOLECCION: Los ali deberan recol idad, ey haber 1 do un grado do de d llo y madurez, de conformidad con los criterios de la variedad y/o tipo comerclal y la zona en que se produce. El desarrollo y condicion de los
alimentos deberan ser tales que permitan: soportar transporte, ipulacion y i Los deberan llegar en estado satisfactorio al lugar de destino. Se excluyen ali arrugados y d do maduros, si su dicion hace que los no aptos
para el consumo a la llegada a su destino.

- INFRAESTRUCTURA MINIMA: - Area de almacenamiento, clasificacion y limpieza de la cereales, granos secos, harinas y tubérculos. - Area destinada para ubicacion de las gavetas. Las gavetas deberan ser limpiadas cada vez que sean utilizadas. - Area
para almacenamiento y despacho de cereales, granos secos, l1armas y tubérculos, esta deberd ser obscura, fresca y ventilada. Para evitar dafios no debe exponerse al sol. - El Techo, paredes, piso debera ser liso.

- ENVASADO: Las gavetas utili: deberan ser exclusivamente para el transporte de la cereales, granos secos, harinas y tubérculos, deberan estar limpias y ser de calidad tal que evite cualquier dafio externo o interno al producto. Se permite el uso de materiales, en
particular papel o sellos, con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o etiquetados con tinta o pegamento no toxico. Los alimentos que requieran un envase especial, el material debera cumplir las normas de salud e higiene y deberian ser capaces de
proteger el producto, garantizar el buen estado de las cereales, granos secos, harinas y tubérculos y la aireacion de las mismas. (Segun norma NTE INEN-ISO 7558). Los siguientes materiales pueden ser utilizados: - Pelicula portable de plastico y bolsas de papel, pelicula
plastica y bolsas de papel, asi como platos de plastico. - "tubos" de malla portables, o "tubos" de malla y bolsas hechas de, pléastico, viscosa fibra textil 0 una combinacion de estos materiales. - Bandejas o cajas (cajas de altura superior a 25 mm) hechos de cartén,
papel maché, de plastico o de pulpa de madera con un fondo plano o perfilado. Los materiales de embalaje pueden tener una superficie funcional y color (por ejemplo, la lamina deberia ser transparente. La utilizacion de estos materiales debe ser utilizados previo acuerdo con
la entidad contratante.

- PRESENTACION DE LA CANASTA: Gaveta Plastica de Calado Total de Polleuleno de alta densidad nueva, de dimensiones 54 cm x 36 cm x 30 cm, con un peso aproximado de 2.2 kg (vacia) y que permite una temperatura de trabajo de -20° a 50° (°C), dando asi un

peso minimo de 16,66 kg por gaveta llena. Las gavetas desti al de seran de i lusiva d«.l , el mismo que debera garantizar el buen uso de las mismas, es decir que éstas no podran ser empleadas para acciones ajenas a la del

transporte de cereales, granos secos, harinas y tubérculos. En adlclon el proveedor debera tomar en cuenta las y que i la Entidad C: referente al uso de las gavetas. Segiin el nimero de canastas que requiera la entidad

contratante, la entidad definiré el tipo de e do para los cor di a esta ficha. El proveedor debera entregar sus productos solo en las gavetas segiin como se especifica en esta ficha. La entidad contratante garantizara el buen estado de las gavetas durante
iaenlas i i de la entidad

- /\NTICIPO Y GARANTIA: La entidad contratante definira la procedencia para la entrega de un anticipo, el cual podra 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 equivalente al 100% del valor recibido por este concepto. El proveedor presentard una garantia de fiel cumplimiento de la orden de compra, si la cuantia generada es mayor al valor que resulte de multiplicar el coeficiente 0,000002 por el presupuesto inicial del Estado

del cor i ejercicio Gmico, esta garantia se rendird por un valor igual al 5 % del monto total de la orden de compra. El proveedor cubrira el 100% de los bienes con dafios o alteraciones por embalaje, manipulacion, mala calidad de la materia prima o
leados en su produccid Elp firmara 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
de entre

epeion, a fin de que esta sirva como respaldo y se proceda con el cambio respectivo. La Entidad podré realizar ver a fin de garantizar el de las caracteristicas de
n cubiertos por la Entidad C

dejaré constancia del mal estado o deterioro del producto en el
la presente ficha, cabe mencionar que los costos de estas verificaciones

162002117

CANASTA - ESPECIAS Y PRODUCTOS ALIMENTICIOS PROCESADOS
- PRESENTACION: Gaveta Plastica de Calado Total de Polietileno de alta dens|dad nueva, de dimensiones 54 cm x 36 cm x 30 em, con un peso aproximado de 2,2 kg (vacia) y que permite una temperatura de trabajo de -20° a 50° (°C), dando asi un peso minimo de 16,66
kg por gaveta llena. Las gavetas destinadas al transporte de ali seran de prop del p dor, el mismo que debera garantizar el buen uso de las mismas, es decir que éstas no podran ser empleadas para acciones ajenas a la del transporte de alimentos. En
adicion el proveedor debera tomar en cuenta las i yd que proporcione la Entidad C referente al uso de las gavetas. El proveedor deber entregar sus productos solo en las gavetas segin como se especifica en esta ficha.
- TRANSPORTE Y LOGISTICA: Se deberi cumplir con el Art. 129 (Medio de transporte), del capitulo II de las Buenas Practicas de Manufactura, NORMATIVA TECNICA SANITARIA PARA ALIMENTOS PROCESADOS, PLANTAS PROCESADORAS DE
ALIMENTOS, ESTABLECIMIENTOS DE D[STR]BU(,]ON COMERCIALIZACION TRANSPORTE Y ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTACION COLECTIVA, ARCSA — DE -067-2015-GGG. El proveedor correra con todos los gastos de logistica y transporte
desde el lugar de acopio hasta el lugar acordado por la entidad contratante.
- CALIDAD: A fin de garantizar la buena calidad e inocuidad de las especias, (sal o dulce); el proveedor debera acogerse a las
de la organizacion Sistemas participativos de garantia de las organizaciones.
- RFQUISISTOS MINIMOS: Todos los productos que integran esta canasta deberdn formar parte de la Economia Popular y Solidaria y contar con el debido registro sanitario vigente, a excepcién de las especias dulces y de sal que deberan ser cultivadas bajo sistemas de

0 igables con el medioamt y bajo Normas de Buenas Practicas Agricolas. Conforme a la Resoluclon ARLSA DE-067- 2015 (J(v(u “Normativa Técnica sanitaria para ali plantas d de ali Establ. de distribucién,

transporte y d

en el pl das en el Manual de Buenas Pricticas Agricolas (AGROCALIDAD, 2016) y/o debera establecer dentro

colectiva”. La presente ficha aplica para la de li dos que se en los tres tiempos de comida (desayuno almuerzo y merienda) y colaciones.

- PLAZO DE ENTREGA: La entrega se rea]lzara mensualmente. El plazo de entrega, comenzaré a correr a partir de la formalizacion de la orden de compra, segun cmnograma establecido de mutuo acuerdo entre la entidad contratante y el proveedor. Para el efecto, el plazo
entre cada entrega del producto, sera de minimo 7 dias, salvo condiciones de caso fortuito o fuerza mayor, como eventos, desastres o fené naturales imp idad con lo que manda Art. 30 del Cédigo Civil. A fin de cerciorarse en la cantidad de entrega
parcial la entidad contratante previo a suscnblr el acta de entrega-recepeion, se pesaré los productos recibidos por el proveedor a fin de verificar que se cumpla con el peso requerido. En el caso de que se comprobare que el peso es menor de lo que debia haber entregado, se
dejara ia en el acta ents dor debera letar el peso total do previo a la suscripcion del acta entrega-recepcion definitiva.

- FORMA Y REQUISISTOS DE PAGO: Los pagos por la pronSlOn del bien se realizaran con cargo a las partidas ias de la entidad dora de la orden de compra; en ddlares de los Estados Unidos de Norteamérica inmediatamente después de la
suscripcion del acta de entrega recepeion (total o parcial), copia simple de la orden de compra y la factura emitida por el proveedor. De ser el caso, se realizaran pagos parciales, segin el cronograma de entregas parciales, establecido por mutuo acuerdo entre la entidad
contratante y el proveedor.

- CAPACIDAD MAXIMA: Los pmveedores que deseen participar en esta ficha técnica podran hacerlo a través de forma asociada bajo la figura de iaci deP Ci as de (“ ializacion, Centros de Acopm y/o Consorcio, que formen parte de la
Agricultura Familiar C Las las C de C on, Centros de Acopio y/o Consorcios deberan presentar copia simple de Registro como 6n, Cooperativa de Cq on, de la Agricultura Familiar
Campesina emitido por la Superintendencia de Econmma Popular y Solidaria (SEPS) certificacion del MAGAP, MIPRO, MIES 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 ati d. El p se a entregar su producto en el drea local de su domicilio; no obstante el proveedor podra escoger el area de cobertura (cantonal, provincial o nacional) segin su
capacidad productiva. La estimacion que se realiza para el consumo de 50 personas es referencial para la tabla niimero 1. Se estima que una canasta de especias y productos procesados puede abastecer para 50 personas adultas mayores de 18 afios durante un mes. TABLA 1.
LISTA DE PRODUCTOS Y CANTIDADES CALCULADAS PARA EL CONSUMO ESTIMADO DE 50 PERSONAS POR MES No DETALLE DEL PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD No DE PORCIONES ESTIMADAS/MES PESO TOTAL (kg) /ml CHOCOLATE
Chocolate en polvo 7,5 Unidades de 500 g 3750 7,5 kg Chocolate en barra hasta 60 % de cacao 14 Unidades de 275 g 3750 ENDULZANTE Panela en bloque 4 Unidad de 1 kg 3750 18,75 kg Aziicar morena 34 Unidades de 454 g 15000 CAFE Café Instantaneo 8 Unidades de
500 g 3750 7.5 kg Café pasado 4 Unidades de 500 g 3750 CONSERVA DE DULCE Conservas en almibar (varias frutas) 2 Unidades de 820 g 50 1,64 kg CONSERVA DE SAL conservas en salmuera (varias verduras) 4 Unidades de 400 g 50 1,6 kg ESPECIAS DE SAL
Orégano 1 Unidad de 100 g 100 1,5 kg Albaca 1 Unidad de 100 g 100 Eneldo 1 Unidad de 100 g 100 Sabila 1 Unidad de 100 g 100 Tomillo 1 Unidad de 100 g 100 Cilantro 1 Atado de 100 g 100 Perejil 1 Atado de 100 g 100 Laurel 1 Unidad de 100 g 100 Pimienta en polvo 1
Fundas de 100 g 100 Pimienta en grano 1 Fundas de 100 g 100 Achiote 1 Fundas de 100 g 100 Linaza 1 Fundas de 100 g 100 Comino en polvo 1 Fundas de 100 g 100 Comino en grano 1 Fundas de 100 g 100 Ajo en polvo 1 Fundas de 100 g 100 ESPECIAS DE DULCE
Pimienta dulce 1 Fundas de 100 g 100 1,2 kg Anis de pan 1 Atado de 100 g 100 Anis estrellado 1 Atado de 100 g 100 Clavo de olor 1 Atado de 100 g 100 Hierba buena 1 Atado de 100 g 100 Manzanilla 1 Atado de 100 g 100 Cedron 1 Atado de 100 g 100 Menta 1 Atado de
100 g 100 Hierba luisa 1 Atado de 100 g 100 Orchata 1 Atado de 100 g 100 Canela 1 Fundas de 100 g 100 Guayusa 1 Fundas de 100 g 100 SALSAS Salsa de tomate 2 Unidades de 550 g 1100 2,3 kg Mayonesa 3 Unidades de 400 g 1200 TOTAL KILOGRAMOS 41,99 kg
MERMELADAS Y MELES Mermeladas Varios sabores 7 unidades de 360 ml 2500 2,52 1 Miel de abeja 1 unidad de 1 litro 1000 1 1 TOTAL LITROS 3,52 | ELABORADO POR SERCOP, 2016 La canasta debera estar compuesta por al menos: - 1 tipo chocolate (7.5 kg)

1 tipo de endulzante (18,75kg) - 1 tipo de café (7.5 kg) - 2 tipo de salsas (2 litros) - Mermeladas y mieles (3,52 litros) - 1 tipo de conservas dulces (1,64 kg) - 1 tipo de conserva de sal (1,6 kg) - 5 tipos de especias de sal (1,5 kg) - 5
tipos de especias de dulce (1,2 kg) Considerando que las canastas se encuentran elaboradas para el consumo estimado de 50 personas; la capacidad maxima de produccion de canastas al mes son 20 y su nimero minimo es de 2 canastas al mes; considerando como grupo etario
a las personas mayores de 18 afios. Para grupos etarios de menor edad se podra realizar compras minimas desde 1 canastas por mes. El proveedor entregara al menos un producto que se encuentre dentro de una misma clasificacion. Para los productos de especias dulces y de
sal, se entregardn al menos 5 tipos de especias de cada grupo; no obstante el tipo de productos se determinarén previo acuerdo con la entidad contratante.

- PERSONAL, CAPACITACION Y EXPERIENCIA: Admmlslmdur El pruvc.x.dur que desee participar debera contar con un administrador por cada 300 canastas. Debera presentar: - Certificado de formacién o capacitacion de al menos 20 horas en higiene y
manipulacién de alimentos o Certificado de salud ional para la mani 6n de ali emitido por el MSP o entidades privadas afing Certificado de capacitacion (al menos 40 horas) o experiencia (al menos 1 afio) en administracion de alimentos y/o
logistica de alimentos y cadenas de distribucién de alimentos. (certificado otorgado por asociaciones o empresas campesinas en el drea de comercializacién de alimentos, u otros.) TAREAS: 1) Coordinar la logistica de entrega a tiempo en el lugar acordado con la entidad
contratante. 2)  Gestionar la disponibilidad de productos para el armado e canastas. 3)  Coordinar al personal necesario para el armado de canastas (flujo e procesos). 4)  Revisar que los productos requeridos en esta ficha cuente con las caracteristicas requeridas de
la canasta, de acuerdo a especificaciones proporcionadas en la presente ficha. Personal de servicio: El proveedor que desee participar debera contar con I persona por cada 6 canastas a elaborar. El personal de servicio deberd contar con: Experiencia y conocimiento en servicio
de embalaje, higiene y manipulacion de alimentos de al menos seis meses y presentar certificado de salud ocupacional emitido por el MSP para la manipulacion de o entidades privadas afines. El personal deberd estar puntualmente cuando requicra el administrador
de la asociacién y su jornada laboral dependera del tiempo que se demore en armar y embalar todas las canastas. TAREAS: 1) Descargar los alimentos que llega al centro de acopio. 2)  Pesar los alimentos 3)  Lavar y/o limpiar los alimentos segiin sea el caso. 4)
Clasificar los alimentos y embalar de acuerdo al peso solicitado cn esta ficha. 5) ~Pesar los alimentos y armar las canastas 6)  Cargar las canastas en cl vehiculo de distribuci6n. 7)  Descargar las canastas en el lugar acordado por la entidad contratante.

- DESCRIPCION GENERAL: Proveer prod dos d dos para el consumo estimado de 50 personas, en tres tiempos de comida: des , almuerzo, merienda y col; aun mes.

- PRECIO DE ADHESION: USD. 381,58 Por cada canasta (para 50 personas) de 41,99 kilogramos y 3,52 litros de especias y productos procesados incluido transporte al lugar acordado por Ia Entidad Contratante. (EI precio no incluye IVA).

- INFRAESTRUCTURA MINIMA: - Area de, clasificacion y al de los prod Area destinada para ubicacion de las gavetas. Las gavetas deberan ser limpiadas cada vez que sean utilizadas. - Area de despacho de gavetas, esta
deberd ser obscura, fresca y ventilada. Para evitar dafios de los productos no debe exponerse al sol. - l:l Techo, patedes piso debera ser liso con la finalidad evitar acumulacion de particulas de polvo y concentracion de humedad en la infraestructura.

- INFRACCIONES Y SANCIONES DEL PROVEEDOR: INFRACCIONES SANCIONES Incumplimientos en los uempos de entrega senalados por la Entidad Contratante sin justificacion. Por retraso en la entrega del producto se aplicara una multa del 0,5 % diario del
valor a facturar correspondiente al producto no do que consta en la Orden de Compra. En caso de producirse recurrencia en el i la Entidad C notificard al SERCOP, mediante oficio y documentos de respaldo, de este hecho; con el fin de realizar
la exclusion del proveedor del Catélogo Dinamico Inclusivo. [ncumpllmlento dela orden de compra En el caso de que el proveedor suspenda o mcumpla la orden de compra en su totalidad, la entidad contratante dara por terminado la orden de compra y notificard al SERCOP
a fin de que lo declare contratista |ncump lido. No cumplir con el peso de entrega establecido en la orden de compra Si el p ha lo lado en el parrafo ultimo del numeral 5 de esta ficha, se le aplicara una multa del 0,2 % del valor total de la orden de
compra, considerandose como peso maximo de i iento de hasta 0,5 kil del total de la orden de compra. Fmplear Se solicitard el cambio del producto de produccién. Productos de uso agricola que no hayan sido aprobadcs por AGROCALIDAD o a su vez se

mal utilizados o se trazas en el producto final En caso de producirse una segunda idencia, la Entidad C 4 al SERCOP, mediante oficio y documentos de respaldo; y solicitara la suspension del Catalogo Dinamico 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 multa 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 C: notificard al SERCOP, mediante oficio y documentos de respaldo; y solicitara la suspension del Catalogo Dindmico Inclusivo. [ncump imiento en las
especificaciones de entrega en gavetas, transporte y Iog|suca e 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 sera notificada al proveedor por
el administrador de la Orden de Compra. En caso de producirse una segunda idencia, la Entidad C 4 al SERCOP, mediante oficio y documentos de respaldo; y solicitara la suspension del Catdlogo Dinamico Inclusivo. Incumplimiento en la
conformacion de la canasta en pesos y tipos requeridos en esta ficha Si se determina que los alimentos no han sido emregados conforme a los pesos y tipos requeridos en esta ficha, se cobrara 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 prod una segunda id la Entidad Cq notificara al SERCOP, mediante oficio y documentos de respaldo; y solicitara la suspension del Catalogo Dinamico Inclusivo.

- ANTICIPO Y GARANTIA: La entidad contratante definira la procedencia para la entrega de un anticipo, el cual podra 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 equivalente al 100% del valor recibido por este concepto. El proveedor presentara una garantia de fiel cumplimiento de la orden de compra, si la cuantia generada es mayor al valor que resulte de multiplicar el coeficiente 0,000002 por el presupuesto inicial del Estado
del cor di e]erclclo 0 esta garantia se rendira por un valor igual al 5 % del monto total de la orden de compra. El proveedor cubrira el 100% de los bienes con dafios o alteraciones por embalaje, mampulacmn mala calidad de la materia prima o

1 en su produccio Elp dor firmara una carta de compromiso de canje de los productos que se encuentren en mal estado o deterioro, por e]emplo golpes, aberturas de empaque, etc. La Entidad Contratante dejara constancia del mal
estado o deterioro del producto en el acta de entrega recepeion, a fin de que esta sirva como respaldo y se proceda con el cambio respectivo. La Entidad podré realizar verificaciones a fin de garantizar el cumplimiento de las caracteristicas descritas en la presente ficha, cabe
mencionar que los costos de estas verificaciones seran cubiertos por la Entidad Contratante.

- ENVASADO: Se debera tomar en cuenta la NORMATIVA TECNICA SANITARIA PARA ALIMENTOS PROCESADOS, PLANTAS PROCESADORAS DE ALIMENTOS, ESTABLECIMIENTOS DE DISTRIBUCION, COMERCIALIZACION TRANSPORTE Y
ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTACION COLECTIVA, ARCSA — DE -067-2015-GGG y al REGLAMENTO TECNICO ECUATORIANO RTE INEN 253 (1R), “ENVASES FLEXIBLES RETORNABLES PARA EL ENVASADO DE ALIMENTOS SOMETIDOS A
UN PROCESO DE ESPTERILIZACION POR CALOR”
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PRODUCTOS CARNICOS Y HUEVOS

- CAPACIDAD MAXIMA: Los proveedores que descen participar en esta ficha técnica podran hacerlo a través de persona juridica, en la figura de presas (de 2 hasta 9 empleados) o pequefias empresas (de 10 hasta 49 empleados); o de forma asociada bajo la figura
de Asociaciones de Productores, Cooperativas de Comercializacién, Centros de Acopio y/o COHSOICIO‘ que formen parte de la Agricultura Familiar Campesina. Las micro y pequefias empresas deberan garantizar a sus empleados todos los beneficios de ley respecto a la
Normativa Laboral vigente. Las i de Prod las Cooperativas de C: ion, Centros de Acopio y/o Consorcios deberan presentar copia simple de Registro como Asociacion, Cooperativa de Comercializacion, de la Agricultura Familiar Campesina
emitido por la Superintendencia de Economia Popular y Solidaria (SEPS), acreditacion del MAGAP u otra entidad pablica competente que acredite asociatividad y que esté vinculado a la Agricultura Familiar Campesina. Para consorcios se solicitaré los documentos
habilitantes que faculten esta forma de asociatividad. El calculo de la capacidad maxima se elabor6 tomando en cuenta el peso promedio, el aporte caldrico y las porciones de proteina mas comunes que se encuentran disponibles en el Ecuador, sugeridas para los tiempos de
comida blecidos, necesarios para 1 una dieta de 2000 kilocalorias diarias, como se muestra en la tabla 1. TABLA 1. DISTRIBUCION DE PORCIONES (g) DE INGESTA DE PROTEINA SEGUN TIEMPOS DE COMIDA PARA 2000 KCAL/DIA TIEMPOS DE
COMIDA (1) PORCENTAJE DE ALIMENTOS A INGERIRSE DURANTE EL DA KCAL/DIA KCAL/MES PORCION PROMEDIO SUGERIDA DE CARNE (2) DESAYUNO 25% 500 15000 1 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 caso de no existir las diferentes categorias para tiempo de comida, dicho porcentaje de alimento se compensara con las otras categorias de tiempo de comida. (2)La
porcion de carne equivale a 50 gramos. ELABORADO POR SERCOP, 2016 En la tabla 2 se muestra el porcentaje de aporte calorico de los productos carnicos y huevos a la dieta con el 25,2 % del total de los alimentos que se consumen en el dia, en los tres tiempos de comida
(desayuno 3,5 %, almuerzo 11,6 % y merienda 10,0 %) generando un aporte calorico 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
keal/dia 200 keal/dia 504,7 kcal/dia DIA ENERGIA/ 2142,8 kcal/mes 0 7000 kcal/mes 6000 kcal/mes 15142,8 kcal/mes MES ELABORADO POR SERCOP, 2016 Los productos clasificados como carnes que se encuentran en esta canasta no serén reemplazables; los
productos denominados como otras carnes pueden reemplazarse entre ellos en todos los pedidos, de acuerdo a las siguientes parametros: - Dentro de la misma clasificacion de otras carnes, - Que se encuentren con similar peso promedio, - Que tengan relacion
con el aporte calorico por alimento. El cambio de tipo de carne en la canasta esta su_]elo ala disponibilidad existente en el medio, pero solo para la categoria otras carnes. Los productos de esta ficha que se an deberan ser bados por la entidad
previo acuerdo entre partes. En la tabla 3 se puede observar la lista de productos crnicos de acuerdo a su clasificacién. TABLA 3. LISTADO DE PRODUCTOS CARNICOS SUSTITUIBLES DE ACUERDO A SU TAMANO, PESO Y ENERGIA CLASIFICACION DE
ACUERDO A SUS CARACTERISTICAS OPCION PESO PROMEDIO PORCION (gramos) Energia (kcal) 100 gramos Energia en funcion del peso de la porcion (Kcal) TOTAL PORCION DIARIA PESO TOTAL PESO TOTAL (g) PESO TOTAL (kg) CARNE POLLO
ENTERO 50 216 108 64 3200 6100 6,1 CERDO 50 143 72 16 800 RES 50 126 63 42 2100 OTRAS CARNES HIGADO 50 135 68 2 100 300 0,3 PANZA, O MONDONGO 50 90 45 2 100 LENGUA 50 224 112 2 100 EMBUTIDOS SALCHICHA/MORTADELA DE
POLLO 50 257 129 2 100 300 0,3 SALCHICHA/MORTADELA DE RES 50 305 153 2 100 SALCHICHON/MORTADELA DE CERDO 50 247 124 2 100 TOTAL 7 FUENTE: INCAP, 2012, ELABORADO POR SERCOP, 2016 En la tabla 4 se puede observar las
caracteristicas de huevos de gallina que se requiere para esta canasta. TABLA 4. NUMERO DE UNIDADES DE HUEVOS REQUERIDOS/ MENSUAL. CLASIFICACION DE ACUERDO A SUS CARACTERISTICAS OPCION PESO PROMEDIO PORCION (g) Energia
(kcal) 100 g Energia en funcion del peso de la porcion (Kecal) TOTAL UNIDADES HUEVOS HUEVO DE GALLINA 60 147 88,2 10 FUENTE: INCAP, 2012, ELABORADO POR SERCOP, 2016 Esta ficha se acoge a la resolucion del Servicio Nacional de Contratacion
Publica (SERCOP), Registro Oficial No. 032 del 6 de julio del 2015, en donde se resuelve “EXPEDIR LAS DISPOSICIONES PARA LA ADQUISICION DE ALIMENTOS DESTINADOS AL CONSUMO HUMANO PRODUCIDOS O CULTIVADOS EN EL
ECUADOR?, especificamente en el Art 1.- Ambito de aplicacion y Art. 2.- Alimentos producidos o cultivados en el Ecuador. En las tablas No. 5y 6 se puede apreciar los componentes que integran la canasta de productos cérnicos y huevos con su respectivo peso. TABLA 5.
COMPOSICION DE UNA CANASTA DE CARNICOS. CLASIFICACION DE LAS PRODUCTOS CARNICOSS DE ACUERDO A SU TIPO PESO (Kg) PESO TOTAL DE UNA CANASTA CARNICOS(kg) NUMERO DE CANASTAS POR PERSONA / MES CARNE
6,17 1 OTRAS CARNES 0,3 EMBUTIDOS 0,3 ELABORADO POR SERCOP, 2016 TABLA 6. NUMERO DE HUEVOS DE GALLINA POR CANASTA. TIPO PESO PROMEDIO (g) NUMERO DE HUEVOS NUMERO DE CANASTAS POR PERSONA / MES
HUEVOS DE GALLINA 60 10 I ELABORADO POR SERCOP, 2016 ACLARACION PARA LA ENTIDAD CONTRATANTE. Para determinar el nimero de canastas que se requieren de forma mensual, la entidad contratante debera definir el nimero de personas que van a
ser usuarios de este servicio y multiplicar por el nimero de canastas que se requieren por mes. El nimero minimo a adquirir es de 50 canastas al mes, considerando como grupo etario a las personas mayores de 18 afios. Para grupos de menor edad se podra realizar compras
minimas desde 10 canastas por mes, para lo cual se adjunta el siguiente cuadro referencial con las porciones y aporte calérico sugerido para cada grupo etario. TABLA 7. APORTE CALORICO Y PORCION DE PROTEINA DE LOS PRODUCTOS CARNICOS, SUGERIDA
POR DIiA, SEGUN GRUPO ETARIO. RANGO DE EDAD KILOCALORIAS PORCION SUGERIDA NUMERO DE CONSUMIDORES POR CANASTA 3 a 4 afios 1500 30 gr. 2 5 a 7 afios 1750 40 gr 2 8 a 10 afios 1900 50 gr. 1 11 a 14 afios 2300 50 gr. 1 15 a 17 afios
2500 50 gr 0,5 Adulto 2000 50 gr 1 ELABORADO POR SERCOP, 2016 Para las instituciones que cuenten con nutricionistas o tengan definido el nimero de canastas segiin su necesidad institucional, podran planificar las compras seglin sus requenmlenlos particulares. La
tabla No. 7 servira de guia para el calculo de canastas seglin grupo etario, pero solo como elemento referencial. CALCULO DE CAPACIDAD PRODUCTIVA. La capacidad productiva por Asociaci de Prod Coop de C ion, Centros de Acopio
y/o Consorcios, sera de 300 canastas al mes. Se dara prioridad a las i que realicen su i0 pccuana libre de productos quimicos, hormonales y demas productos restringidos (normas sanitarias vigentes), extendiendo su cupo de hasta 350 canastas al mes,
siempre y cuando cuenten con una certificacion de alguna entidad piblica o privada que avale este tipo de prod El pi se a entregar su producto en el drea local de su domicilio; no obstante el proveedor podra escoger el area de cobertura (cantonal,
provincial o nacional) seglin su capacidad productiva.

- INFRACCIONES Y SANCIONES DEL PROVEEDOR: INFRACCIONES SANCIONES Incumplimientos en los ncmpos de entrega (sm Juatlﬁcacmn) fialados por la Entidad C Por retraso en la entrega del producto se aplicard una multa del 0,5 % diario del
valor a facturar cor i al producto no do que consta en la Orden de Compra. En caso de producirse recurrencia en el i la Entidad Cq notificara al SERCOP, mediante oficio y documentos de respaldo, de este hecho; con el fin de realizar
la exclusion del proveedor del Catalogo Dinamico 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 dara por terminado la orden de compra y notificara al SERCOP
a fin de que lo declare contratista incumplido No cumplir con el peso de entrega establecido en la orden de compra Si el p ha i lido lo do en el parrafo dltimo del numeral 6 de esta ficha, se le aplicard una multa del 0,2 % del valor total de la orden de
compra, considerandos o méximo de incumplimiento de hasta 0,5 kilogramos del total e la orden de compra. Emplear Productos de uso veterinario que no hayan sido aprobados por AGROCALIDAD o a su vez s mal utilizad trazas
en el producto Se solicitara el cambio del lote de duccion. En caso de ducirse una segunda reincidencia, la Entidad C notificara al SERCOP, mediante oficio y documentos de respaldo; y solicitara la suspension del Catdlogo Dinamico Incls
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 cobraré una multa equivalente al 0,2 % del valor total de la entrega parcial, la cual ser notificada al proveedor
por el administrador de la Orden de Compra. En caso de prod una segunda d la Entidad C notificara al SERCOP, mediante oficio y documentos de respaldo; y solicitard Ia suspension del Catélogo Dinimico Inclusivo. Incumplimiento en las
especificaciones de entrega en gavetas, transporte y logistica e 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 sera notificada al proveedor por
el administrador de la Orden de Compra. En caso de producirse una segunda reincidencia, la Entidad C i a al SERCOP, mediante oficio y documentos de respaldo; y solicitara la suspension del Catdlogo Dinamico Inclusivo. Incumplimiento en la
conformacién de la canasta en pesos y tipos requeridos en esta ficha Si se determina que los alimentos no han sido entregados conforme a los pesos y tipos requeridos en esta ficha, se cobrar una multa equivalente al 0,5 % del valor total de la entrega parcial, la cual serd
notificada al proveedor por el administrador de la Orden de Compra. En caso de producirse una segunda reincidencia, la Entidad C notificara al SERCOP, mediante oficio y documentos de respaldo; y solicitara la suspension del Catalogo Dindmico Inclusivo.
Incumplimiento en la norma HIGIENE PARA LA CARNE (CPE lNI:N CODl—_X 58:2013). En caso de reincidencia, la entidad contratante solicitara a la Direccion Provincial del MAGAP (entidad rectora) la verificacion del incumplimiento de esta norma (en un méximo de
dos dias de entregado el producto); en caso de que se verifique este i La entidad contando con el Informe emitido por el MAGAP notificara al SERCOP, con el fin de realizar la exclusién definitiva del catélogo.

- ANTICIPO Y GARANTIA: La entidad contratante definira la procedencia para la entrega de un anticipo, el cual podra ser de hasta 50% del total del valor de la orden de compra. En caso de realizarse un anticipo, se presentaré la garantia del buen uso de anticipo por un
valor equivalente al 100% del valor recibido por este concepto. El proveedor presentara una garantia de fiel cumplimiento de la orden de compra, si la cuantia generada es mayor al valor que resulte de multiplicar el coeficiente 0,000002 por el presupuesto inicial del Estado
del cor diente ejercicio 6 esta garantia se rendira por un valor igual al 5 % del monto total de la orden de compra. El proveedor cubrird el 100% de los bienes con daios o alteraciones por embalaje, manipulacion, mala calidad de la materia prima o

leados en su produccié El p dor firmaré una carta de compromiso de canje de los productos que se encuentren en mal estado o deterioro, como por ¢jemplo plagas, pudricién o toxicidad en el empleo de plagulcldas La Entidad Contratante
dejara constancia del mal estado o de&enoro del producto en el acta de entrega recepcion, a fin de que esta sirva como respaldo y se proceda con el cambio respectivo. La Entidad podré realizar ver i a fin de garantizar el iento de las caracteristicas descritas en
la presente ficha, cabe mencionar que los costos de estas verificaciones seran cubiertos por la Entidad Contratante.

- TRANSPORTE Y LOGISTICA: Los productos carnicos deberan transportarse a una temperatura que satisfaga los objetivos de inocuidad y salubridad debido a la posibilidad de proli ion de mi i y de d icion. Se debera
cumplir con la cadena de frio descrita en el numeral 10 “ALMACENADO” Se debera cumplir con el Art. 129 (Medio de transporte), del capitulo 11 de las Buenas Pracucas de Manufactura, NORMATIVA TECNICA SANITARIA PARA ALIMENTOS PROCESADOS,
PLANTAS PROCESADORAS DE ALIMENTOS, ESTABLECIMIENTOS DE DISTR]BUCION COMERCIALIZACION TRANSPORTE Y ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTACION COLECTIVA, ARCSA — DE -067-2015-GGG. El proveedor correra con lodos los
gastos de logistica y transporte desde el lugar de acopio hasta el lugar acordado por la entidad contratante.

- INFRAESTRUCTURA MINIMA: Se deberé disponer de un 4rea en donde cumpla las siguientes caracteristicas: - Area de al i y clasi ion de prod Esta area debera contar con equipos de refrigeracion para mantener el producto. - Area
destinada para ubicacion de las gavetas. Las gavetas deberan ser limpiadas cada vez que sean utilizadas. Area despacho de productos, esta deberi estar fresca y ventilada. Para evitar dafios el producto no debe exponerse al sol. - El Techo, paredes, piso debera ser
liso con la finalidad evitar acumulacion de particulas de polvo y concentracion de humedad en la infraestructura.

- HIGIENE DEL PERSONAL: Las personas que entren en contacto directo o indirecto con los productos carnicos o partes comestibles de animales deberan: Mantener un nivel adecuado de aseo personal; - Usar ropa alas ci y

de que la ropa no desechable sea limpiada antes del trabajo y en el curso de éste; - Guardar la ropa protectora y los efectos personales en lugares separados de las zonas donde puede haber productos carnicos. Las personas que, en el transcurso de su
trabajo, entren en contacto directo o indirecto con productos carnicos o partes comestibles de animales, deberan: - Dejar de trabajar si estan clinicamente afectados por agentes que puedan ser transmitidos por los productos carnicos, o se sospeche que son portadores de
tales agentes; y conocer y cumplir los requisitos de notificacion al operador del establecimiento con respecto a agentes transmisibles.

- ALMACENADO: Se deberd cumplir con la cadena de frio establecida para cada producto, como se muestra en la siguiente tabla: TABLA 12. CADENA DE FRiO PARA ALMACENADO Y TRANSPORTE DE PRODUCTOS CARNICOS. PRODUCTO
REFRIGERACION CONGELADO TEMPERATURA HUMEDAD RELATIVA DURACION DE CONSERVA HUMEDAD RELATIVA DURACION DE CONSERVA oC % dias oC dias Vaca 0 a-1,5 90 10 a 28 -18 a -20 365 Ternera -1 90 7 a 21 -18 a -20 300 Cordero -1
90a957a2l-18a-20270 Cerdo 0 a-1,5902a95 7 a 14 -18 a-20 160 Tocino -3 a-1 80 a 90 30 -18 a -20 90 Aves 0 a 2 85 a 90 -18 a -20 Huevos 0 a 1 85 a 90 160 a 190 FUENTE: Dominguez. 2009. Recomendaciones para la conservacion y transporte de alimentos
perecederos.

- ENVASADO: A. MATERIALES PARA LA CARNE Los materiales y envolturas que estén en contacto directo o indirecto con los alimentos tienen que estar fabricados de acuerdo con las buenas précticas de manufactura para que no transfieran sus componentes a los

li en idades que puedan un peligro para la salud humana, modificar la composicion de los alimentos o provocar una alteracion de las caracteristicas organolépticas de la carne. Los materiales que se podran utilizar son: - Adhesivos - Ceramica

Corcho - Caucho - Vidrio - Resinas de intercambio idnico Papel y carton Celulosa regenerada Ceras Se debera tomar en cuenta la NORMATIVA TECNICA SANITARIA PARA ALIMENTOS PROCESADOS, PLANTAS

PROCESADORAS DE ALIMENTOS, ESTABLECIMIENTOS DE DISTRIBUCION, COMERCIALIZACION TRANSPORTE Y ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTACION COLECTIVA, ARCSA — DE -067-2015-GGG Se debe cumplir con la cadena de frio. La

de i de los, en los lugares de expendio debe estar entre 00C y 40C (refrigeracion). Los materiales empleados para envasar los productos deben ser grado alimentario aprobados para uso en este tipo de alimentos. 1. CARNE

VACUNA, PORCINA Y AVIAR. Segin la norma CPE INEN- CODEX 58:2013, DE HIGIENE PARA LA CARNE, el material de envasado deberd ser apto para su utilizacion, y ser almacenado y utilizado en forma higiénica. 2. EMBUTIDOS. Segiun Norma Técnica
Ecuatoriana NTE INEN 1338:2012, CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS, PRODUCTOS CARNICOS CRUDOS, PRODUCTOS CARNICOS CURADOS-MADURADOS Y PRODUCTOS CARNICOS PRECOCIDOS ~ COCIDO; los materiales empleados para envasar
los productos deben ser de grado alimentario aprobados para uso en este tipo de alimentos. B. HUEVOS: Se tomaré en cuenta la Norma Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1973:2013, DE HUEVOS COMERCIALES Y OVOPRODUCTOS, que especifica que se debera
colocar los huevos en envases con compartimientos interiores, que permitan colocar verticalmente los huevos, con la camara de aire hacia a arriba, facilitando su conservacién. Los contenedores (cubetas) pueden ser de carton o de plastico: - Los contenedores de carton
utilizados para la comercializacion, distribucion y manejo de huevos deben ser nuevos y libres de polvo o sustancias extrafias. - Los contenedores plasticos deben ser de materiales inocuos, libres de residuos toxicos y olores extrafios, que permitan su facil limpieza y
previa desinfeccion al uso.

- PLAZO DE ENTREGA: El plazo de entrega, comenzara a correr a partir de la formalizacion de la orden de compra, segin cronograma establecido de mutuo acuerdo cmn. la entidad contratante y el proveedor. Para el efecto, el plazo entre cada entrega parcial del
producto, sera de minimo 7 dias y maximo 15 dias, salvo condiciones de caso fortuito o fuerza mayor, como eventos, desastres o fen6 naturales imp L de con lo que manda Art. 30 del Cédigo Civil. A fin de cerciorarse en la cantidad de entrega
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parcial la entidad contratante previo a suscribir el acta de entrega-recepeion parcial, pesard los p recibidos por el 1 a fin de verificar que se cumpla con el peso requerido. En el caso de que se compruebe que el peso es menor de lo que debia haber entregado de
manera parcial, se dejard constancia en el acta entrega-t elp deberd completar el peso total do previo a la suscripcion del acta entrega-recepcion definitiva.

- FORMA Y REQUISISTOS DE PAGO: Los pagos por la provision del bien se realizaran con cargo a las partidas p fas de la entidad dora de la orden de compra en délares de los Estados Unidos de Norteamérica; los que serdn realizados
después de la suscripcion del acta de entrega recepcion (total o parcial), y a la que se debe adjuntar también, copia simple de la orden de compra y la factura emitida por el proveedor. De ser el caso, se realizardn pagos parciales, segin el cronograma de entregas parciales,
establecido por mutuo acuerdo entre la entidad contratante y el proveedor.

- PERSONAL, CAPACITACION Y EXPERIENCIA: Administrador.- El proveedor que desee participar deberd contar con un administrador por cada 300 canastas. £ administrador debera presentar: - Certificado de formacion o capacitacion de al menos 20 horas en
higiene y manipulacién de alimentos o Certificado de salud para la emitido por el MSP o entidades privadas aﬁnes - Cemﬁcado de capacitacion (al menos 40 horas) o experiencia (al menos 1 afio) en administracion de alimentos
y/o logistica de alimentos y cadenas de distribucion de alimentos, (cemﬁcado otorgado por iaci 0 empresa en el area de de uotros). TAREAS: 1) Coordinar la logistica de entrega a tiempo en el lugar acordado con la

entidad contratante. 2)  Gestionar la disponibilidad de productos para el armado de canastas. 3)  Coordinar al personal necesario para el armado de canastas (flujo de procesos). 4)  Revisar que los productos requeridos en esta ficha cuente con las caracteristicas
requeridas de la canasta, de acuerdo a especificaciones proporcionadas en la presente ficha. Personal de servicio: El proveedor que desee participar debera contar con 1 persona por cada '40() canastas a elaborar. El personal de servicio debera contar con: Experiencia y
conocimiento en servicio de embalaje, hlglene y manipulacién de alimentos de al menos seis meses y presentar certificado de salud ocupacional emitido por el MSP para la mani o entidades privadas afines. El personal debera estar puntualmente cuando
requiera el administrador de la asociacion y su jornada laboral dependeré del tiempo que se demore en armar y embalar todas las canastas. TAREAS: 1) Descargar los alimentos que Ilegan al centro de acopio. 2)  Clasificar los alimentos y embalar de acuerdo al peso
solicitado en esta ficha. 3)  Pesar los alimentos y armar las canastas 4)  Cargar las canastas en el vehiculo de distribucién. 5)  Descargar las canastas en el lugar acordado por la entidad contratante.

- DESCRIPCION GENERAL: Proveer alimentos - PRODUCTOS CARNICOS (res, cerdo, pollo y embutidos) y HUEVOS, destinadas para la preparacion en tres tiempos de comida: desayuno, almuerzo y merienda; correspondientes a un mes, que satisfagan las
necesidades caléricas de 2000 kilocalorias diarias por persona, es decir 60000 kilocalorias al mes.

- PRECIO DE ADHESION:: USD. 46,58 por cada canasta de 7 kg de productos cérnicos y 10 unidades de huevos, incluido transporte al lugar acordado por la Entidad Contratante (El precio no incluye IVA).

- APLICACION DE LA PRESENTE FICHA: Conforme a la NORMAS TECNICAS ECUATORIANAS INEN DE HIGIENE PARA LA CARNE (CPE INEN-CODEX 58:2013).

- REQUISISTOS MINIMOS PARA EL FAENAMIENTO DE LAS CANALES Y EL ACOPIO DE HUEVOS: A.  CARNE VACUNA Y PORCINA: Los proveedores deberan cumplir los siguientes requisitos: 1. Segin Acuerdo Ministerial No. 016 del Ministerio de
Agricultura, Ganaderia, Acuacultura y Pesca (MAGAP), el ganado bovino destinado al faenamiento debera cumpllr con la: - Guia de mOVlllZaClOn del ganado con los datos del productor y del comprador. Copia del certificado original de vacunacién de Fiebre
Aftosa con los datos del productor. - Factura o comprobante de venta autorizado por el SRI del do los datos del yla on realizada de acuerdo a la categoria y nimero de animales. 2. Los socios de las organizaciones ganaderas
garantizaran que durante la PRODUCCION PRIMARIA (CRIANZA DE ANIMALES EN CAMPO), se realicen las siguientes actividades: - Contar con un sistema de identificacion y trazabilidad animal, con el fin de permitir la rastreabilidad hasta el lugar de origen,
para poder llevar a cabo una investigacion regl. ia. - Los prod bles de la crianza de los animales deberan proporclonar la informacion pertinente sobre el estado sanitario de los animales en relacion con la produccion de carne inocua y apta para el
consumo humano. 3. El matadero tacllllara a los productores pnmarlos la informacion sobre el para la i ony de deros, certificados de registros sanitarios del centro de faenamiento, y permisos de funcionamiento; ademas debera

i i ion sobre la i idad y salubridad de los animales y de la carne, con el objeto de mejorar la higiene en la explotacion ganadera, que se haya faenado en ellos y que sea destinada para la provision de las canastas de productos carnicos. B. ~ HUEVOS
DE GALLINA. Se aplicard la norma técnica ecuatoriana NTE INEN 1973:2013 para HUEVOS COMERCIALES Y OVOPRODUCTOS. REQUISITOS: Los huevos deben preservarse a una temperatura de refrigeracion de 0oC a 40C. 1. POR PESO. El huevo de gallina
requerido para esta ficha es la de clasificacion IV, con las siguientes caracteristicas. TABLA 8. CLASIFICACION DE LOS HUEVOS FRESCOS DE GALLINA POR SU MASA (PESO) UNITARIA, MASA POR 10 UNIDADES TIPO (TAMANO) MASA UNITARIA (g)
MASA POR DIEZ UNIDADES (g) MIN MAX MIN MAX IV 58 64 580 640 FUENTE: Norma INEN, NTE INEN 1973:2013 2. POR GRADO. Los huevos frescos de gallina de grado B para comercializacion al consumidor, deben cumplir los siguientes requisitos:
TABLA 9. CLASIFICACION DEL HUEVO FRESCO DE GALLINA DE GRADO B. CASCARON Y CUTICULA Normal e intacta, manchas minimas. CAMARA DE AIRE Su altura no excederd del 15 mm, inmévil. CLARA Transparente, limpia, de consistencia
gelatinosa. YEMA Visible a trasluz, bajo forma de sombra solamente; pequefia separacion en caso de rotacion del huevo. OLOR Y SABOR Exento de olores y sabores extrafios. FUENTE: Norma INEN, NTE INEN 1973:2013 3. FISICOS. Las caracteristicas fisicas del
huevo comercial de gallina se presentan en la tabla 9: TABLA 10. CARACTERISTICAS FISICAS DEL HUEVO COMERCIAL DE GALLINA. PARAMETRO MINIMO MAXIMO UNIDADES METODO DE ENSAYO Color de la yema 7 12 Unidades de color Abanico
colorimétrico para la yema Grado de frescura 70 110 Unidades Haugh Medicion de unidades Haugh Camara de alre e 15 Mlllmelros Ovoscopla Espesor de la cascara 0,28 0,37 Milimetros Medicion directa Gravedad especifica 1,074 1,14 ------ Solucion salina FUENTE:
Norma INEN, NTE INEN 1973:2013 4. MICROBIOLOGICOS. Los huevos deben cumplir con los en la siguiente tabla: TABLA 11. REQUISITOS MICROBIOLOGICOS DE LOS HUEVOS FRESCOS. PARAMETRO Limite po
g/ml METODOS DE ENSAYO n ¢ m M Recuento acrobios mesofilos* 5 2 104 5x104 NTE INEN 1529-5 E. coli ufc/g** externa 5 2 <50 50 NTE INEN 1529-8 E. coli ufc/g** interno 2 Ausencia --- Salmonella spp en 25 g** 5 0 Ausencia --- NTE INEN 1529-15 *
Parametros de vida util del producto ** Parametros de inocuidad del producto Dénde: n= nimero de muestras por examinar ¢= nimero de muestras defectuosas que se acepta m= nivel de aceptacion M= nivel de rechazo C. EMBUTIDOS. Los requisitos organolépticos de
los embutidos deben ser caracteristicos y estables para cada tipo de producto destinado al consumo. Los embutidos deben elaborarse con carnes bien conservadas. No se empleara grasas vegetales en sustitucion de la grasa de animales de abasto. El producto no debe contener
residuos de icidas CAC/LMR 1, i Codex Stan 193 y residuos de medicamentos veterinarios CAC/LMR 2, en cantidades superiores a los limites méaximos establecidos por el Codex Alimentarius. Los aditivos no deben emplearse para cubrir deficiencias
sanitarias de materia prima, producto o malas practicas de manufactura. Pueden anadirse los establecidos en la NTE INEN 2074. Todos los aditivos deben cumplir las normas de identidad, de pureza y de cvaluauun de su toxmdad dc acucrdu a ]a; mdu.mcmncs del Codex
Alimentarius de FAO/OMS. Debe ser factible su evaluacion cualitativa y cuantitativa y su metodologia analitica debe ser suministrada por el fabricante, importador o distribuidor. Se debera cumplir con los blecidos en la Norma
Técnica Ecuatoriana NTE INEN 1338:2012, CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS, PRODUCTOS CARNICOS CRUDOS, PRODUCTOS CARNICOS CURADOS-MADURADOS Y PRODUCTOS CARNICOS PRECOCIDOS — COCIDOS Los proveedores deben
cumplir con lo dispuesto en la Ley 2007-76 del Sistema Ecuatoriano de la Calidad.

- CALIDAD: TODOS LOS PRODUCTOS DE ESTA CANASTA DEBERAN CONTAR CON SU RESPECTIVO REGISTRO SANITARIO. A, CARNE VACUNA Y PORCINA: Se aplicaré la norma CPE INEN ~CODEX 58:2013:HIGIENE PARA LA CARNES en las

pas del proceso: 1. PRODUCCION PRIMARIA. El proveedor garantizar la inclusion de ‘Buenas Précticas de Higiene (BPH), por ejemplo, la salud ¢ higiene de los animales, registros de los tratamientos, piensos ¢ mgrcdlcntcs de los pie
i La produccion primaria deber incluir p oficiales u ofici para el control de la vigilancia de los agent icos presentes en las
zoondticas de declaracion obligatoria segiin se requiera. 2. PREVIO AL FAENAMIENTO. Los centros de facnddo deberan contar con registro: i
deberén estar suficientemente limpios, de manera que no pongan en peligro la (higiene) inocuidad de los productos durante la matanza y el facnado. L
su matanza. Se realizara una ducha o lavado del animal, a fin de que este ingrese a la matanza en condiciones higiénicas. Todos los animales llevados a la zona de matanza deberan ser sacrificadc

s a reposo de 72 horas y a una dieta hidrica de h
n demora, una vez iniciado el sacrificio. Las operacione:

puncion y sangrado de los animales no deberin efectuarse a una velocidad superior a aquella a la que pucdan admitirsc los cuerpos de los animales para su facnado. Se tomari como referencia los siguicntes pesos /o edades previo al facnamiento: ESPECIE
LSPLCIHCA(,ION Vacuno 24 a 36 meses Porcino 110 kg Aviar 3,5kg 3. FAENADO Y EVISERADO. El desangre debe ser en lo posible lo mas completo. La sangre debe recogerse y El proceso de iento deberd efectuar personal
debid ificado. El debe con el cuidado suficiente a fin de izar Ia limpieza de la canal (carcasa) y evitar contaminaciones por contacto con paredes y pisos; el tiempo de este proceso no debe exceder de 30 minutos. Cabeza, menudencias y

una clara i deben ser retiradas inmediatamente de la nave de

y Los animales sacrificados que sean o aun anilogo, deberan ser despojados de toda cerda, pelo, costras, plumas, cuticulas y suciedad. 4. CORTE Y DESHUESADO. Los cortes
aplicables para esta ficha son los denominados primarios (son los brazos, piernas, chuletero y costillar) y secundarios (cortes con o sin hueso, obtenidos a partir de los cortes primarios, tales como: pulpas, salén, lomos, chuleta, ec.), como s muestra en la figura 1 y 2.
FIGURA 1. CORTES PRIMARIOS DE RES FUENTE: www.laprensa.com, FOTOLIA, 2016 FIGURA 1. CORTES PRIMARIOS DE CERDO FUENTE: wwweJamendelsemn com, 2016 El producto carmco destinado al corte o al deshuesado debera ser llevado a las salas
de trabajo de forma progresiva, a medida que se necesite, y no debera acumularse sobre las mesas de trabajo. Si la carne se corta o deshuesa antes de alcanzar las das para el al y transporte, su temperatura deberé reducirse inmediatamente a
los niveles prescritos. B.  AVES. Las aves de corral s6lo podran ser limpiadas para eliminar el polvo, las plumas y otros i después del desplume mediante la aplicacion de agua potable. Se realizara un lavado de los cuerpos de los animales en multiples etapas
del proceso de faenado y a la mayor brevedad posible después de cada etapa contaminante Se realizara el lavado después de la evisceracion e inspeccion post-mortem. El lavado podré realizarse por diversos métodos, como por ejemplo pulverizacion o inmersion. C.
EMBUTIDOS. El producto no debe presentar alteraciones o deterioros causados por microorganismos o cualquier agente biologico, fisico o quimico, ademas debe estar exento de materias extrafias. En la fabricacion del producto no se empleara grasas vegetales en sustitucion
de la grasa de animales de abasto. El producto no debe contener residuos de plaguicidas CAC/LMR 1, contaminantes Codex Stan 193 y residuos de medicamentos veterinarios CAC/LMR 2, en cantidades superiores a los limites maximos establecidos por el Codex
Alimentarius. Los aditivos no deben emplearse para cubrir deficiencias sanitarias de materia prima, producto o malas pracucas de manufactura. Pueden afiadirse los establecidos en la NTE INEN 2074. Todos los aditivos deben cumplir las normas de identidad, de pureza y de
evaluacién de su Toxicidad de acuerdo a las indicaciones del Codex Alimentarius de FAO/OMS. Debe ser factible su ualitativa y ysu dologia analitica debe ser suministrada por el fabricante. D. ~ HUEVOS DE GALLINA. A fin de garantizar la
buena calidad e idad de los ali el p dor debera acogerse a las recomendaciones planteadas en el Manual de Buenas Practicas Pecuarias de produccion de huevos (AGROCALIDAD, 2016) y/o se integrard ademas Sistemas participativos de garantia de las
orgamzaclones para cada producto q integra esta ficha. Si la entidad contratante desearﬂ consla&ar la apllcaclon de las Buenas Pracucas Pecuanas de pmducclon de huevos, debera sollcnar a la Direccion Provincial del MAGAP 0 AGROCALIDAD un informe de muestreo e

Si la muestra da no cumple con uno o mas de los req a el producto, i sujeta al acuerdo de partes i das y a las multas resp . Los Itados se daran a conocer al proveedor una vez
generada la Orden de Compra.
- REQUISITOS ESPECIFICOS: Gaveta Plastica de Calado Total de Polietileno de alta densidad nueva, de dlmenslones 54 ¢cm x 36 cm x 30 cm, con un peso aproximado de 2,2 kg (vacxa) ¥ que permite una temperatura de trabajo de -20° a 50° (°C), dando asi un peso

canal deben mantenerse

de las partes que penenecen a cada animal, haslz que termine la inspeccion post morten con el dictamen cor Pieles y e:

minimo de 16,66 kg por gaveta llena. Las gavetas destinadas al transporte de ali seran de del ps dor, el mismo que debera garantizar el buen uso de las mismas, es decir que éstas no podran ser empleadas para acciones a_]enas a la del transporte
de alimentos. En adicion el proveedor debera tomar en cuenta las daci yd que proporcione la Entidad C referente al uso de las gavetas. Segiin el niimero de canastas que requiera la entidad contratante, la entidad definira el tipo de envasado
para los ali cor di a esta ficha. El proveedor deberé entregar sus prod solo en las gavetas seglin como se ifica en esta ficha.
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CANASTA DE PRODUCTOS LACTEOS Y DERIVADOS
- ANTICIPO Y GARANTIA: La entidad contratante definira la procedencia para la entrega de un anticipo, el cual podra 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 equwaleme al 100% del valor l‘EClbldO por este concepto. El proveedor presentara una garantia de fiel cumplimiento de la orden de compra, si la cuantia generada es mayor al valor que resulte de multiplicar el coeficiente 0,000002 por el presupuesto inicial del Estado
del cor ejercicio 0 csm garantia se rendira por un valor igual al 5 % del monto total de la orden de compra. El proveedor cubrira el 100% de los bienes con dafios o alteraciones por embalaje, manipulacion, mala calidad de la materia prima o

en su producci firmara una carta de compromiso de canje de los productos que se encuentren en mal estado o deterioro, como por ejemplo plagas, pudnuon o toxicidad en el empleo de plagulcldas La Entidad Contratante
dejara constancia del mal estado o deterioro del producto en el acta de entrega recepcion, a fin de que esta sirva como respaldo y se proceda con el cambio respectivo. La Entidad podra realizar ver i a fin de izar el de las caracteristicas descritas en
la presente ficha, cabe mencionar que los costos de estas verificaciones seran cubiertos por la Entidad Contratante.
- INFRACCIONES Y SANCIONES DEL PROVEEDOR: INFRACCIONES SANCIONES Incumplimientos en los ncmpos de entrega (>m Jjustificacion), sefialados por la Entidad C Por retraso en la entrega del producto se aplicara una multa del 0,5 % diario del
valor a facturar cor i al producto no do que consta en la Orden de Compra. En caso de producirse recurrencia en el i i la Entidad Cq notificara al SERCOP, mediante oficio y documentos de respaldo, de este hecho; con el fin de realizar
la exclusion del proveedor del Catalogo Dinamico Inclusivo. Incumplimiento dela orden de compra En el caso de que el proveedor suspenda o mLumpla la orden de compra en su totalidad, la entidad contratante dara por terminado la orden de compra y notificara al SERCOP
a fin de que lo declare contratista incumplido No cumplir con el peso de entrega establecido en la orden de compra Si el f hai lid do en el parrafo tltimo del numeral 6 de esta ficha, se le aplicard una multa del 0,2 % del valor total de la orden de
compra, considerand o miximo de incumplimicnto de hasta 0,5 kilogramos del total de la orden de compra. Emplear Productos de uso le(,rmdnu que no hayan sido aprobados por AGROCALIDAD o a su vez se mal utilizados o se trazas
en el producto Se solicitara el cambio del lote de di on. En caso de d una segunda reincidencia, la Entidad Cq notificara al SERCOP, mediante oficio y documentos de respaldo; y solicitara la suspension del Catélogo Dinamico 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 cobrard una multa equivalente al 0,2 % del valor total de la entrega parcial, la cual seré notificada al proveedor
por el administrador de la Orden de Compra. En caso de prod una segunda reincidencia, la Entidad Cq notificara al SERCOP, mediante oficio y documentos de respaldo; y solicitara la suspension del Catdlogo Dinamico Inclusivo. Incumplimiento en las
especificaciones de entrega en gavetas, transporte y logistica ¢ infracstructura 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 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 solicitara la suspension del Catalogo Dindmico Inclusivo. Incumplimiento en la
conformacion de la canasta en pesos y tipos requeridos en esta ficha Si se determina que los alimentos no han sido entregados conforme a los pesos y tipos requeridos en esta ficha, se cobrard una multa equivalente al 0,5 % del valor total de la entrega parcial, Ia cual seré

notificada al proveedor por el administrador de la Orden de Compra. En caso de prod una segunda reincid la Entidad C notificara al SERCOP, mediante oficio y documentos de respaldo; y solicitard la suspension del Catalogo Dindmico Inclusivo.
Incumplimiento en la norma HIGIENE PARA PRODUCTOS LACTOES (CPE | INEN- CODEX 57:2013). En caso de reincidencia, la entidad contratante solicitard a la Direccion Provincial del MAGAP (entidad rectora) la verificacion del incumplimiento de esta norma (en un
méximo de dos dias de entregado el producto); en caso de que se verifique este i La entidad contando con el Informe emitido por el MAGAP notificard al SERCOP, con el fin de realizar la exclusion definitiva del catalogo.

- PERSONAL, CAPACITACION Y EXPERIENCIA: Administrador.- El proveedor que de:ee participar debers contar con un administrador por cada 300 canastas. E administrador debers presentar: - Certificado de formaci6n o capacitacion de al menos 20 horas cn
higiene y manipulacién de alimentos o Certificado de salud I para la emitido por el MSP o entidades privadas afines. - Certificado de capacitacién (al menos 40 horas) o experiencia (al menos 1 afio) en administracion de alimentos y/o
logistica de alimentos y cadenas de distribucion de alimentos (certificado otorgado por asociaciones o empresas campesinas cn el drea de comercializacién de alimentos, u otros.) TAREAS: 1) Coordinar la logfstica de entrega a tiempo en el lugar acordado con la entidad
contratante. 2) Gestionar la disponibilidad de productos para el armado de canastas. 3) Coordinar al personal necesario para el armado de canastas (flujo de procesos). 4) Revisar que el producto cuente con las caracterfsticas requeridas de la canasta, de acuerdo a
especificaciones proporcionadas en la presente ficha. Personal de servicio: El proveedor que desce participar debera contar con 2 personas de servicio por cada 300 canastas a elaborar. El personal de servicio deberé contar con: Experiencia y conocimiento en servicio de
embalaje, higiene y manipulacién de alimentos de al menos seis meses y presentar certificado de salud ocupacional emitido por ¢l MSP para la manipulacion de ali o entidades privadas afines. El personal deberd estar puntualmente cuando requiera el administrador de
la asociacion y su jornada laboral dependeré del tiempo que se demore en armar y embalar todas las canastas. TAREAS: 1) Descargar los alimentos que llega al centro de acopio. 2) Clasificar los alimentos y embalar de acuerdo al peso solicitado en esta ficha. 3) Pesar los
alimentos y armar las canastas 4) Cargar las canastas en el vehiculo de distribucion. 5) Descargar las canastas en el lugar acordado por la entidad contratante.

- INFRAESTRUCTURA MINIMA: La planta procesadora debera tener un érea destinada al almacenamiento del producto, con las siguientes caracteristicas: - Area de almacenamiento y clasificacion de productos. Esta area debera contar con equipos de refrigeracion
para mantener el producto. - Area destinada para ubicacion de las gavetas. Las gavetas deberan ser limpiadas cada vez que sean utilizadas. - Area despacho de prod esta debera fresca y ventilada. Para evitar dafios el producto no debe exponerse al sol. -

El techo, paredes, piso debera ser liso con la finalidad evitar acumulacion de particulas de polvo y concentracion de humedad en la infraestructura.

- CALIDAD: A.  PRODUCCION PRIMARIA Durante la produccion primaria el p dor garantizara la reduccion al minimo de la inacion de leche cruda, d de los animales o del medio ambiente. El p: dor garantizara practicas

adecuadas, y que los animales lecheros se mantengan en adecuado estado de salud. La procedencia de la leche debera garantizar presencia de buenas practicas agricolas, veterinarias y de alimentacion de los animales, higiene general adecuada del personal y el equipo de
ordefio, empleo de métodos de ordefio adecuados. B.  PLANTAS PROCESADORAS DE LECHE La carga microbiana de la leche debe ser tan baja como pueda lograrse utilizando las buenas practicas de produccion de la leche. Se debera aplicar medidas en el ambito de la
produccion primaria para reducir lo mas posible la carga inicial de microorganismos patgenos o que afectan a la i idad y la idoneidad, a fin de p i un margen de seguridad mayor para preparar la leche de manera tal que permita la aplicacion de medidas de
control microbiolégico de menor rigor que el que de otra forma seria necesario para asegurar la inocuidad e idoneidad del producto. C.  DE LOS PRODUCTOS LECHE La leche debe tener las siguientes caracteristicas - Color. Debe ser blanco opalescente o
ligeramente amarillento (se podran presentar variaciones en estas caracteristicas, en funcion de la raza, estacion climatica o alimentacion; pero estas no deben afectar significativamente las caracteristicas sensoriales indicadas) Olor. Debe ser suave, lacteo caracteristico,
libre de olores extrafios. - Aspecto. Debe ser homogéneo, libre de materias extraiias. LECHE Y YOGURT Se dara cumplimiento a NORMAS TECNICAS ECUATORIANAS INEN DE HIGIENE PARA LA LECHE Y LOS PRODUCTOS LACTEOS (CPE INEN-
CPDEX 57:2013). Se dara cumplimiento a la Resolucion ARCSA-DE-042-2015-GGG, TECNICA SUSTITUTIVA DE BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA PARA ALIMENTOS PROCESADOS. En el momento en que se presenta a los consumidores, la leche y
sus derivados no debe contener ninglin contaminante[1] en un nivel que ponga en peligro el estado de la salud piblica. Estos productos presentaran las siguientes caracteristicas: * La leche y sus derivados deberan estar pasteurizados, deberan presentar caracteristicas
organolépticas normales, estar limpios y libres de calostro. - No debe ser distribuido en fecha posterior a la que aparece marcada en el rétulo del envase (no mas de 5 dias después de su pasteurizacion). - La leche pasteurizada envasada y colocada en el mercado, no
debe ser reprocesada y debe ser vendida en su envase original. - La leche pasteurizada debe mantener la cadena de fno en el almacenamiento, distribucion, y expendio a una temperatura de 40C +- 20C. - Los residuos de medicamentos veterinarios y sus metabolitos
no podrén superar los limites establecidos por el Codex Alimentario CAC/MLR 2. - Los residuos de y sus bolitos no podran superar los limites establecidos por el Codex Alimentario CAC/MLR 2. QUESO El queso fresco debe contener un
rango de porcentaje humedad (65-80%) entre semi blando y blando. Las materias primas utilizadas en su preparacion, deben cumplir con las normas relacionadas al Codex Alimentarius: - Leche pasteurizada Ingredientes tales como: § Cultivos iniciadores de
bacterias inocuas del acido lactico y/o productoras de aroma. § Cuajo u otras enzimas coagulantes inocua idoneas. § Cloruro de sodio y/o cloruro de potasio como sucedaneo de la sal. § Las unidades de comercializacion de este producto deben cumplir con lo dispuesto en la
Ley 2007-76 del Sistema Ecuatoriano de la Calidad. § Se pueden utilizar aditivos permitidos y en las cantidades especificadas en la norma NTE INEN 2 074. § Se permite el limite maximo en contaminantes segun lo que establece el Codex alimentarius de contaminantes
Codex Stan 193-1995. MANTEQUILLA La elaboracién del producto debe cumplir con el Reglamento de Buenas Practicas de Manufactura del Ministerio de Salud. La leche utilizada para la fabricacion de la mantequilla y de la mantequilla de suero debe cumplir con los
requisitos establecidos en la NTE INEN 9. La crema utilizada para la fabricacion de la mantequilla y de la mantequilla de suero debe cumplir con los requisitos establecidos en la NTE INEN 712. Los residuos de plaguicidas y sus metabolitos, no deben superar los limites
establecidos por el Codex Alimentario CAC/MLR 1 en su ultima edicion. Los residuos de medicamentos veterinarios no deben superar los limites establecidos por el Codex Alimentarius CAC/MLR 2 en su ultima edicion.

- PLAZO DE ENTREGA: El plazo de entrega, comenzara a correr a partir de la formalizacion de la orden de compra, segun cronograma establecido de mutuo acuerdo entre la entidad contratante y el proveedor. Para el efecto, el plazo entre cada entrega parcial del

producto, sera de minimo 7 dias y maximo 15 dias, salvo condiciones de caso fortuito o fuerza mayor, como eventos, desastres o fen6 naturales imprevistos, de i con lo que manda Art. 30 del Cédigo Civil. A fin de cerciorarse en la cantidad de entrega
parcial la entidad contratante previo a suscribir el acta de cnlrcga recepeion parcial, pesara los recibidos por el p a fin de verificar que se cumpla con el peso requerido. En el caso de que se compruebe que el peso es menor de lo que debia haber entregado de
manera parcial, se dejara constancia en el acta entrega-res ion, el p; debera el peso total previo a la suscripeion del acta entrega-recepeion definitiva.

- FORMA Y REQUISISTOS DE PAGO: Los pagos por la provision del bien se realizaran con cargo a las partidas ias de la entidad dora de la orden de compra en dolares dc los Estados Unidos de Norteamérica; los que seran realizados
después de la suscripcion del acta de entrega recepcion (total o parcial), y a la que se debe adjuntar también, copia simple de la orden de compra y la factura emitida por el proveedor. De ser el caso, se an pagos parciales, segun el de entregas parciales,
establecido por mutuo acuerdo entre la entidad contratante y el proveedor.

- CAPACIDAD MAXIMA: Los proveedores que deseen participar en esta ficha técnica podran hacerlo a través de persona natural o juridica, en la figura de micro o pequefias empresas; o de forma asociada bajo la figura de Asociaci de Prod ivas de
Comercializacién, Centros de Acopio y/o Consorcio, que formen parte de la Agricultura Familiar Campesina. Los proveedores que descen participar en esta ficha técnica podran hacerlo a través de persona juridica, en la figura de microempresas (de 2 hasta 9 empleados) o
pequeias empresas (de 10 hasta 49 ); 0 de forma asociada bajo la figura de Asociaciones de Prod Coof de C izacion, Centros de Acopio y/o Consorcio, que formen parte de la Agricultura Familiar Campesina. Las micro y peque
deberan izara s todos los t ios de ley respecto a la Normativa Laboral vigente. Para consorcios se solicitara los documentos habilitantes que faculten esta forma de asociatividad. El calculo de la capacidad maxima se elabora tomando en cuenta el peso

promedio, el aporte calérico y las porciones de licteos y sus derivados més comunes que se encuentran disponibles en el Ecuador, sugeridas para los tiempos de comida de desayuno, necesarias para completar una dieta de 2000 kilocalorfas diarias. TABLA 1.
DISTRIBUCION DE PORCIONES (g) DE INGESTA DE LACTEOS 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 LACTEOS /DIA (2) DESAYUNO 25% 500 15000 3 COLACION 5% 100 3000 0 ALMUERZO 35% 700 21000 0 COLACION 5% 100 3000 0 MERIENDA 30% 600 18000 0 TOTAL 100% 2000 60000 3 (1) Cuadro referencial, En el caso de
no existir las diferentes categorias para tiempo de comida dicho porcentaje de alimento se compensaré dentro de las otras categorias de tiempo de comida. (2)Una porcién de leche/yogurt equivale a 200 gramos. Una porcién de queso equivale a 30 gramos ELABORADO POR
SERCOP, 2016 En la tabla 2 se muestra el porcentaje de aporte calérico de licteos (leche/yogurt, queso y mantequilla) a la dieta con el 10,71% del total de los alimentos que se consume en el dia, en su tiempo de comida (desayuno, generando un aporte calérico de 214,29
kilocalorias al dia; es decir 6428,57 kilocalorias al mes. TABLA 2. PORCENTAJE DE LACTEOS POR CADA TIEMPO DE COMIDA AL DA Y AL MES DESAYUNO COLACION ALMUERZO MERIENDA total pnrcmnes/dla total % alimento/ dia TIPO DE
ALIMENTO PORCION APORTE PORCION APORTE PORCION APORTE PORCION APORTE LACTEO/DERIVADOS 3 10,71% 0 0% 0 0% 0 0% 3 10,71% ENERGIA/DIA 214,29 keal/dia 0 0 0 214,29 kcal/dia ENERGIA/MES 6428,57 kcal/dia 0 0 0 6428,57 keal/dia
ELABORADO POR SERCOP, 2016 En la tabla 3. Se muestran los productos que integran esta canasta, los productos son irremplazables y deben estar presentes siempre en cada entrega, en el peso y volumen indicado. TABLA 3. LISTADO DE LACTEOS/DERIVADOS
SUSTITUIBLES DE ACUERDO A SU TAMARNO, PESO Y ENERGIA CLASIFICACION DE ACUERDO A SU TIPO OPCION PESO PROMEDIO PORCION (gramos) Energia (kcal) 100gramos Energia en funcion del peso de la porcion (Kcal) TOTAL PORCION
TOTAL PESO TOTAL GRAMOS UNIDAD LECHE/YOGURT LECHE DE VACA PASTEURIZADA 200 60 120 20 4000 (ml) 6 litros YOGURT 200 99 198 10 2000 (ml) QUESOS/ QUESO FRESCO 30 264 79,2 6 180(g) 400 gramos MANTEQUILLA QUESO DE
COMIDA 30299 89,7 6 170 (2) MANTEQUILLA 50 740 37 10 50 (g) FUENTE: INCAP, 2012, ELABORADO POR SERCOP, 2016 Esta ficha se acoge a la resolucion del Servicio Nacional de Contratacion Piblica (SERCOP), Registro Oficial No. 032 del 6 de julio del
2015, en donde se resuelve “EXPEDIR LAS DISPOSICIONES PARA LA ADQU[SICION 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 el Ecuador. La canasta de lacteos debe cumplir con los siguientes requisitos: de 180 gramos de queso fresco de mesa, 170 gramos de queso de comida, 50 gramos de mantequilla, 4 litros de leche y 2 litros de yogurt, como se muestra en la
tabla 4. TABLA 4. COMPOSICION DE UNA CANASTA DE LACTEOS CLASIFICACION DE ACUERDO A SU TIPO TOTAL UNIDAD LECHE 4 litros YOGURT 2 litros QUESOS 350 gramos MANTEQUILLA 50 gramos ELABORADO POR SERCOP, 2016
ACLARACION PARA LA ENTIDAD CONTRATANTE. Para determinar el nimero de canastas que se requieren de forma mensual, la entidad contratante debera definir el niimero de personas que van a ser usuarios de este servicio y multiplicar por el nimero de canastas
que se requieren por mes. EI nimero minimo a adquirir es de 50 canastas al mes, considerando como grupo etario a las personas mayores de 18 afios. Para grupos de menor edad se podré realizar compras minimas desde 10 canastas por mes, para lo cual se adjunta el siguiente
cuadro referencial con las porciones y aporte calorico sugerido para cada grupo etario. TABLA 5. APORTE CALORICO Y PORCION DE LACTEOS SUGERIDA POR D]A SEGUN GRUPO ETARIO RANGO DE EDAD KILOCALOR{AS PORCION SUGERIDA
NUMERO DE CONSUMIDORES POR CANASTA 3 a 4 afios 1500 150 ml. 2 5 a 7 afios 1750 200 ml. 2 8 a 10 afios 1900 200 ml. 1 11 a 14 afios 2300 200 ml. 1 15 a 17 afios 2500 250 ml. 0,5 Adulto 2000 200 ml. 1 ELABORADO POR SERCOP, 2016 Para las instituciones
que cuenten con nutricionista o tengan definido el nimero de canastas segiin su necesldad msmuclonal podran pla.mf' car las compras segun sus requerimientos particulares; la tabla No. 5 servira de guia para el calculo de canastas segun grupo etario, pero solo es referencial.
CALCULO DE CAPACIDAD PRODUCTIVA. La capacidad productiva por de P e Ci Centros de Acopio y/o Consorcios, sera de 300 canastas al mes. Se dara prioridad a las organizaciones que realicen su produccion
pecuana llbre de productos quimicos, hormonales y demas productos restringidos (normas sanitarias vlgenles) extendlendo su cupo de hasta 350 canastas al mes, siempre y cuando cuenten con certificacion de alguna entidad publica o privada que avale este tipo de
1 pi se a entregar su producto en el area local de su domicilio; no obstante el proveedor podra escoger el area de cobertura (cantonal, provincial o nacional) segiin su capacidad producuva

- DESCRIPLION GENERAL: Proveer alimentos -PRODUCTOS LACTEOS Y DERIVADOS, destinados para la preparacion del tiempo de comida (d ), cor di a un mes, que satisfagan las idades caloricas de 2000 kilocalorias diarias por persona, es
decir 60000 kilocalorias al mes. Cada canasta debera contener: 350 gramos de queso fresco pasteurizado, 50 gramos de mantequilla, 4 litros de leche pasteurizada y 2 litros de yogurt.
- PRECIO DE ADHESION: USD. 13,05 por cada canasta de productos licteos: 350 gramos de queso pasteurizado (fresco y/o comida), 50 gramos de mantequilla, 4 litros de leche pasteurizada y 2 litros de yogurt; incluido transporte al lugar acordado con la Entidad
Contratante (El precio no incluye IVA).
- REQUISITOS ESPECIFICOS: LECHE ENTERA PASTEURIZADA Requisitos fisicos y quimicos (Leche entera pasteurizada) TABLA 7. REQUISITOS FISICOS Y QUIMICOS (LECHE ENTERA) REQUISITOS UNIDAD MIN. MAX METODO DE ENSAYO
Densidad relativa NTE INEN 11 a 150C - 1,029 1,033 a 200C - 1,028 1,032 Contenido de grasa % 3 - NTE INEN 12 (fraccion de masa) Acidez titulable, expresada como écido lactico % 0,13 0,18 NTE INEN 13 (fraccion de masa) Solidos totales % 11,3 - NTE INEN 14
(fraccion de masa) Solidos no grasos % 8,3 - - (fraccion de masa) Ceniza % 0,65 0,8 NTE INEN 14 (fraccion de masa) Punto de congelacion oC -0,536 -0,512 NTE INEN 15 oH -0,555 -0,53 Proteinas % 2,9 - NTE INEN 16 (fraccion de masa) Ensayo de fosfatasas - Negativo
NTE INEN 19 Ensayo de Peroxidosa - Positivo NTE INEN 2334 Presencia de conservantes - Negativo NTE INEN 1500 Presencia de neutralizantes - Negativo NTE INEN 1500 Presencia de adulterantes - Negativo NTE INEN 1500 Grasa vegetal - Negativo NTE INEN 1500
Suero de leche - Negativo NTE INEN 2401 Residuos de medicamentos veterinarios Ug/l - LMR establecidos en el CODEX Alimentarius CAC/MLR 2 Los establecidos en el compendio de métodos de analisis identificados como idoneos para respaldar las MLR DEL codex
Reaccion de estabilidad proteica (prueba de alcohol) No se coagulara por la adicion de un volumen 1gua1 de alcohol neutro 68 % en peso o 75 % en volumen. NTE INEN 1500 FUENTE: Norma Técnica Ecuatoriana. NTE INEN 10:2012 Requisitos microbiolégicos para la
leche TABLA 8. REQUISITOS MICROBIOLOGICOS PARA LA LECHE REQUISITOS n m M ¢ METODO DE ENSAYO R to de ofilos, UFC/em3 5 30 000 50 000 1 NTE INEN 1 529-5 Recuento de coliformes, UFC/cm3 5<110 1
AOAC991.14 Deteccioén de Listeria monocytogenes /25 g 5 0 - 0 1SO 11290-1 Deteccién de Salmonella /25 g 5 0 - - NTE INEN 1529-15 Recuento de Escherichia coli, UFC/g 5 <10 - 0 AOAC 991.14 n = Numero de muestras a examinar. m = indice maximo permisible para
identificar nivel de buena calidad M = Indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad ¢ = Numero de muestras permisibles con resultados entre m y M. FUENTE: Norma Técnica Ecuatoriana. NTE INEN 10:2012 Limite maximo de contaminantes
TABLA 9. LIMITES MAXIMOS PARA CONTAMINANTES REQUISITO LIMITE MAXIMO (LM) METODO DE ENSAYO Plomo, mg/kg 0,02 ISO/TS 6733 Aflatoxina M1, ug/kg 0,5 ISO 14674 FUENTE: Norma Técnica Ecuatoriana. NTE INEN 10:2012 QUESO
FRESCO Requisitos fisicoquimicos TABLA 10. REQUISITOS FISICOQUIMICOS REQUISITO MINIMO MAXIMO METODO DE ENSAYO Grasa lactea en extracto seco, % (m/m) 25 - NTE INEN 63 Extracto seco Segtn el contenido de grasa en el extracto seco, de
acuerdo a la siguiente tabla NTE INEN 64 Contenido de grasa en extracto seco (m/m) Contenido de extracto seco minimo correspondiente (m/m) >20,0% < 30,0 % 28,00% FUENTE: Norma Técnica Ecuatoriana. NTE INEN 2620:2012 Requisitos microbioldgicos TABLA
11. REQUISITOS MICROBIOLOGICOS PARA LA LECHE REQUISITOS n m M ¢ METODO DE ENSAYO Enterobacterias, UFC/g 5 2x102 103 1 NTE INEN 1 529-13 Recuento de Escherichia coli, UFC/g 5 < 10 10 1 NTE INEN 1 529-8 Staphylococus aureus UFC/g 5
10 103 1 NTE INEN 1 529-14 Listeria monocytogenes / 25 g 5 ausencia - ISO 11290-1 Salmonella en 25 g 5 ausencia ausencia 0 NTE INEN 1 529-15 n = Numero de muestras a examinar. m = {ndice maximo pn.rmnslblc para |dcm|ﬁcar mvcl de buena calidad M = indice
méximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad ¢ = Niimero de muestras permisibles con resultados entre m y M. FUENTE: Norma Técnica Ecuatoriana. NTE INEN 2620:2012 MANTEQUILLA illas TABLA 12.
REQUISITOS FISICOQUIMICOS PARA MANTEQUILLAS REQUISITOS MIN MAX % METODO DE ENSAYO Contenido de grasa, % (m/m) 80 --- NTE INEN 165 Extracto seco magro de la leche % (m/m) 1) --- 2 NTEINEN 14 IIumcdad % (m/m) --- 16 NTE INEN
164 FUENTE: Norma Técnica Ecuatoriana. NTE INEN 161:2011 Requisitos de la grasa par mantequillas TABLA 13. REQUISITOS DE GRASA PARA MANTEQUILLAS REQUISITOS MINIMO MAXIMO METODO DE ENSAYO Indice de refraccién 400C 1,452 8
1,456 5 NTE INEN 166 Indlu. de yodo cg/g 26 45 NTEINEN 167 indice de Reicher-Meissi, cm3/g 24 32 NTE INEN 168 indice de Polenske, cm3/g 1 3,6 NTE INEN 168 indice de saponificacion, mg/g 218 234 NTE INEN 169 FUENTE: Norma Técnica Ecuatoriana. NTE
INEN 161:2011 Requisi icos para las illas TABLA 14. REQUISITOS MICROBIOLOGICOS PARA MANTEQUILLAS REQUISITOS n m M ¢ METODO DE ENSAYO Recuento de acrobios Mesofilos *UFC/g 5 104 105 2 NTE INEN 1529-5 E. coli
UFC/g5<10 ----- NTE INEN 1529-8 Enterobacterias, UFC/g 5 10 102 3 NTE INEN 1529-13 Staphylococcus aureus UFC/g 5 <10 --- -- NTE INEN 1529-14 Salmonella, 25 g 5 ausencia - NTE INEN 1529-15 *Excepto para mantequillas fermentadas con cultivos
bacterianos FUENTE: Norma Técnica Ecuatoriana. NTE INEN 161:2011 En donde: n = Namero de muestras a examinar. m = {ndice maximo permisible para identificar nivel de buena calidad indice maximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad ¢ =
Numero de muestras permisibles con resultados entre m y M.
- APLICACION DE LA PRESENTE FICHA: Conforme a la NORMAS TECNICAS ECUATORIANAS INEN DE HIGIENE PARA LA LECHE Y LOS PRODUCTOS LACTEOS (CPE INEN-CPDEX 57:2013)
- REQUISISTOS MINIMOS: A.  PRODUCCION PRIMARIA El ganado bovino en la produccion primaria deberé contar con : - Copia del certificado original de vacunacion de Fiebre Aftosa con los datos del productor. B. PLANTAS PROCESADORAS DE
LECHE Segun Acuerdo Ministerial 2013 (MAGAP-MSO-MIPRO), del Reglamento de control y rcgu]dcién de la cadena de produccion de la leche y sus derivados, (Capitulo VII: de las plamax procesadoras de leche y sus derivados), se debera cumplir con los siguientes
requisitos: - Todas las plantas de procesamiento de leche y sus derivados contardn con el permiso de funcionamiento otorgado por el Ministerio de Salud Piblica a través de sus organismos competentes de conformidad con lo establecido en la Ley Organica de la salud.

Todas las plantas de procesamiento de leche y sus derivados én las di enel de Buenas Pricticas de de ali i dos y la Regulacién Sanitaria de Alimentos. EI monitoreo de su cumplimiento serd
responsabilidad del Ministerio de Salud Piiblica a través de los organismos competentes. - Las industrias licteas, scan estas, micro, pequefia, medianas y/o grandes empresas, deberin informar mensualmente al MAGAP, sobre el pago por litro de leche al productor en
finca y la comuna de proveedores. Todos los productos que integran esta canasta deberdn contar su respectivo registro sanitario y deberén cumplir los siguientes requisitos minimos: C. ~ DE LOS PRODUCTOS LECHE Y YOGURT - Se debe dar cumplimicnto a los
requisitos fisicos, quimicos, yde blecidos en la norma NTE INEN 10:2012, los mismos que se anotan en el numeral 16 de la presente ficha. QUESO - Se debe dar cumplimiento a los requisitos fisicos, quimicos, microbiolégicos y de
contaminantes establecidos en la norma NTE INEN 065, los mismos que se anotan en el numeral 16 de la presente ficha. MANTEQUILLA - Se debe dar alos req de grasa y microt dos en la norma NTE INEN
161:2011, MANTEQUILLAS, los mismos que se anotan en el numeral I6 de la presente fi ficha.
- ENVASADO: LECHE/YOGURT: Debe ser envasada y en de material aprobado por la autoridad sanitaria competente, estar provistos de cierres herméticos e inviolables, limpios, libres de desperfectos, garantizar la completa proteccion de su
contenido de agentes externos y no alterar las caracteristicas lépticas y fisico-quimicas del producto. QUESO Debe expenderse en envases asépticos herméticamente cerrados, que aseguren la adecuada conservacion y calidad del producto. El producto debe
acondicionarse en envases cuyo material, en contacto con el producto, sea resistente a su accion y no altere las caracteristicas organolépticas del mismo. El embalaje debe hacerse en condiciones que mantenga las caracteristicas del producto y aseguren su inocuidad durante el
almacenamiento, transporte y expendio. MANTEQUILLA Las illas deben derse en envases asépticos, y herméticamente cerrados, que aseguren la adecuada conservacion y calidad del producto. Las mantequillas deben acondicionarse en envases cuyo material,
en contacto con el producto, sea resistente a su accion y no altere las caracteristicas organolépticas del mismo. EI embalaje debe hacerse en condiciones que mantenga las caracteristicas del producto y aseguren su idad durante el al transporte y expendio
Las gavetas utilizadas deberan ser 1sivamente para el porte de los ali
- ALMACENADO: Se debe cumplir con el requerimiento de la temperatura de la cadena de frio como consta en la siguiente tabla: TABLA 6. CADENA DE FRIO PARA ALMACENADO Y TRANSPORTE DE PRODUCTOS LACTEOS Y SUS DERIVADOS
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PRODUCTO REFRIGERACION CONGELADO TEMPERATURA DURACION DE CONSERVA DURACION DE CONSERVA oC dias dias Leche entera 0 a 4 - - yogurt2a55al0 - Mantequilla4 a6 14 a 21 240 Quesos Frescos 0 a 52 - Quesos Blandos 0 a2 - -
Quesos Duros 0 a 5 - - FUENTE: Dominguez. 2009. Recomendaciones para la conservacion y transporte de alimentos perecederos

- PRESENTACION: Gaveta Plistica de Calado Total de Polietileno de alta densidad nueva, de dimensiones 54 cm x 36 cm x 30 em, con un peso aproximado de 2.2 kg (vacia) y que permite una temperatura de trabajo de -20°  50° (°C), dando asi un peso minimo de 16,66
kg por gaveta lena. Las gavelas destinadas al ransporte de al seran de prop lusiva del proveedor, el mismo que debera garantizar el buen uso de las mismas, es decir que éstas no podrén ser empleadas para acciones ajenas a la del transporte de alimentos. En
adicion el proveedor debera tomar en cuenta las ones y d que prof la Entidad C referente al uso de las gavetas. Segin el nimero de canastas que requiera la entidad contratante, la entidad definird el tipo de envasado para los alimentos
correspondientes a esta ficha. El proveedor deberd entregar sus productos solo en las gavetas segiin como s especifica en esta ficha.

- LOGISTICA Y TRANSPORTE: El proveedor correrd con todos los gastos de logistica y transporte desde el lugar de acopio hasta el lugar acordado por la entidad contratante. Se cumplira con la cadena de frio establecido en el numeral 11 “almacenado” y se adaptard a los
siguientes requerimientos de logistica y transporte. Segin Acuerdo Ministerial 2013 (MAGAP-MSO-MIPRO), del Reglamento de control y regulacién de la cadena de produccién de la leche y sus derivados, (Capitulo VII: de las plantas procesadoras de leche y sus derivados),
el transporte hasta el punto de venta debera cumplir con las condiciones minimas en funcion de la naturaleza del producto. Deberd estar en condiciones para mantener temperaturas 6ptimas que aseguren el mantenimiento de su calidad ¢ inocuidad: ©  Productos
pasteurizados: 4 0C +/-20C. - Queso pasta blanda (fresco) 4 a 8 oC. Los vehiculos empleados para el transporte deben ser cerrados, con refrigeracion. Deberd tener en cuenta las recomendaciones seialadas en el Cédigo de Practica Ecuatoriana CPE-INEN-CODEX
CAC/RCP 44:2013. Los vehiculos deberin cumplir las siguientes caracteristicas: - Las paredes, los suelos y los techos estén hechos de un material apropiado y resistente a la corrosién, con superficies lisas ¢ impermeables. ©  Los suelos estardn dotados de un sistema
de drenaje idéneo; dotado de un equipo de refrigeracion, para mantener los productos ldcteos refrigerados durante el transporte a una temperatura lo més prxima a 0°C. El proveedor garantizard que la carga de productos no se ine por olores provenientes de envios
anteriores o cargas incompatibles; residuos téxicos de sustancias quimicas o animales; insectos que aniden en cl vehiculo; restos de productos agricolas en pudricion y desperdicios que obstruyan los orificios del drenaje y de circulacion del aire situados en cl suelo del

vehiculo. Se debera respetar las d en el embalaje y apil de los ali Elp dor correra con todos los gastos de logistica y transporte desde el lugar de acopio hasta el lugar acordado por la entidad
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CANASTA LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS

- TOLERANCIA: Podréan permitirse, sin embargo, los siguientes defectos leves, siempre y cuando no afecten al aspecto general del producto, su calidad, estado de conservacion y presentacion en el empaque: - Defectos leves en la forma y desarrollo - Defectos
leves de coloracion - Defectos leves de la cascara ya sanados de origen mecanico - Defectos leves de la piel

- ANTICIPO Y GARANTIA: La entidad contratante definira la procedencia para la entrega de un anticipo, el cual podra 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 equwaleme al 100% del valor reclbldo por este concepto. El proveedor presentara una garantia de fiel cumplimiento de la orden de compra, si la cuantia generada es mayor al valor que resulte de multiplicar el coeficiente 0,000002 por el presupuesto inicial del Estado
del cor ejercicio 0 esta garantia se rendira por un valor igual al 5 % del monto total de la orden de compra. El proveedor cubrira el 100% de los bienes con dafios o alteraciones por embalaje, manipulacion, mala calidad de la materia prima o

en su i0 dor firmara 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
dejara constancia del mal estado o deterioro del producto en el acta de entrega recepcion, 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 en
la presente ficha, cabe mencionar que los costos de estas verificaciones seran cubiertos por la Entidad Contratante.

- INFRACCIONES Y SANCIONES DEL PROVEEDOR: INFRACCIONES SANCIONES Incumplimientos en los ucmpos de entrega sn.nalados por la Entidad Contratante sin justificacion. Por retraso en la entrega del producto se aplicara una multa del 0,5 % diario del
valor a facturar cor i al producto no que consta en la Orden de Compra. En caso de producirse recurrencia en el i i la Entidad Cq notificara al SERCOP, mediante oficio y documentos de respaldo, de este hecho; con el fin de realizar
la exclusion del proveedor del Catalogo Dinamico 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 dara por terminado la orden de compra y notificara al SERCOP
a fin de que lo declare contratista incumplido No cumplir con el peso de entrega establecido en la orden de compra Si el ps ha i ido lo do en el parrafo ultimo 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 méximo de incumplimiento de hasta 0,5 kilogramos del total de la orden de compra. Emp]car plaguicidas y fertilizantes quimicos y/o abonos que no hayan sido aprobados por AGROCALIDAD o a su vez se encuentren mal utilizados o en
exceso Se solicitara el cambio del lote de produccion. En caso de producirse una segunda reincidencia, la Entidad Contratante notificara al SERCOP, mediante oficio y documentos de respaldo; y solicitara la suspension del Catalogo Dinamico Inclusivo. Incumplimientos de
requisitos minimos de la ficha Si se determina que la LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS no cumple con los requisitos minimos establecidos en la presente ficha, se cobrard una multa equivalente al 0,2 % del valor total de la entrega parcial, la cual sera
nuufmdd dl pruvu.dur por c.l Admmlstrddur de la Orden de Compra. En caso de di una segunda reincidencia, la Entidad Ci notificara al SERCOP, mediante oficio y documentos de respaldo; y solicitara la suspension del Catalogo Dinamico Inclusivo.

en de entrega en gavetas, transporte y logistica ¢ infracstructura Si se determina que la legumbres, verduras y hortalizas frescas no ha sido entregada en la presente ficha, se cobrard una multa equivalente al 0,2 % del valor total de la
entrega parcial, la Lual serd alp por el i de la Orden de Compra. En caso de ducirse una segunda reincidencia, la Entidad C notificara al SERCOP, mediante oficio y documentos de respaldo; y solicitara la suspension del Catdlogo
Dindmico Inclusivo. Incumplimiento en la conformacién de la canasta en pesos y tipos quucndos en esta ficha Si se determina que las legumbres, verduras y hortalizas frescas no ha sido entregada 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 serd al dor por el ad dor 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 solicitaré la suspension del Catélogo Dindmico Inclusivo. Incumplimiento en el requerimiento de madurez de la verdura Si se determina que las legumbres, verduras y hortalizas frescas no cumple con la madurez requerida en esta ficha, se cobrara una multa
equivalente al 0,6 % del valor total de la entrega parcial, la cual serd notificada al p dor por ¢l administrador de la Orden de Compra. En caso de producirse una segunda reincidencia, la Entidad Contratante notificard al SERCOP, mediante oficio y documentos de
respaldo; y solicitara la suspension del Catilogo Dindmico Incls 0. lncumpllmlcnto en la norma INEN “CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS (CAC/RCP 53 2003, IDT). En caso de reincidencia, la entidad
contratante solicitard a la Direccion Provincial del MAGAP (entidad rectora) la verificacion del incumplimiento de esta norma (en un maximo de dos dias de entregado el producto); en caso de que se verifique este i limi La entidad contando con el

Informe emitido por el MAGAP notificara al SERCOP, con el fin de realizar la exclusion definitiva del catalogo.

- CAPACIDAD MAXIMA: Los proveedores que deseen participar en esta ficha técnica podran hacerlo de forma asociada bajo la figura de Asociaciones de Prod C ivas de C ializacion, Centros de Acopio y/o Consorcio que formen parte de la
Agricultura Familiar Campesina, debidamente registradas dentro de la SEPS (Superintendencia de Economia Popular y Solidaria). Las Asociaciones de Productores, las Cooperativas de Comercializacién, Centros de Acopio y/o Consorcios deberén presentar copia simple de
Registro como Asociacién, Cooperativa de C ializacion, de la Agricultura Familiar Campesina emitido por la Superintendencia de Economia Popular y Solidaria (SEPS), acreditacion al MAGAP u otra entidad publica competente que acredite asociatividad y que esté
vinculado a la Agricultura Familiar Campesina. El cilculo de la capacidad maxima se elabora tomando en cuenta el peso promedio, el aporte calérico y las porciones de las LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS mas comunes que se encuentran
disponibles en el Ecuador, sugeridas para cada tiempo de comida (desayuno, colaciones, almuerzo y merienda) necesarias para completar una dieta de 2000 kilocalorias diarias. TABLA 1. 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% 500 15000 0
COLACION 5% 100 3000 0 ALMUERZO 35% 700 21000 2 COLACION 5% 100 3000 0 MERIENDA 30% 600 18000 2 TOTAL 100% 2000 60000 4 (1) Cuadro referencial, En el caso de no existir las diferentes categorias para tiempo de comida dicho porcentaje de
alimento se encontrara compensado dentro de las otras categorias de tiempo de comida. (2)La porcion equivale a 50 gramos promedio de verdura ELABORADO POR SERCOP, 2016 En la tabla 2 se muestra el porcentaje de aporte calorico de las LEGUMBRES,

VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS a la dieta con el 17,78 % del total de los alimentos que se consume en el dia (almuerzo 7,78 % y merienda 10 %), generando un aporte calorico de 355,56 kilocalorias al dia; es decir 10666,67 kilocalorfas al mes. TABLA 2.

PORCENTAIJE DE LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS Y APORTE ENERGETICO (KCAL) POR CADA TIEMPO DE COMIDA AL DIA Y AL MES DESAYUNO COLACION ALMUERZO MERIENDA total porciones/dia total % alimento/ dia
TIPO DE ALIMENTO PORCION % PORCION % PORCION % PORCION % Verdura 0 0% 0 0% 2 7,78% 2 10% 4 17,78% ENERGIA/DIA 0 0 155,56 200 355,56 ENERGIA/MES 0 0 4666,67 600 10666,67 ELABORADO POR SERCOP, 2016 En la tabla 3. se muestra
una lista de verduras clasificadas de acuerdo a su tipo, las mismas que componen la canasta, pero no necesariamente se encontraran todas las legumbres, verduras y hortalizas frescas dentro de esta canasta, sino que las mismas son una base que pueden ser sustituibles entre
ellas de acuerdo a las siguientes parametros: - Dentro de la misma clasificacion por tipo, - Que se encuentren con similar peso promedio - Que tengan relacion con el aporte calérico por verdura. TABLA 3. LISTADO DE LEGUMBRES, VERDURAS Y
HORTALIZAS FRESCAS SUSTITUIBLES DE ACUERDO A SU TAMANO, PESO Y ENERGIA CLASIFICACION DE HORTALIZAS ACUERDO A SU TIPO OPCION PESO PROMEDIO PORCION (gramos) Energia (keal) 100gramos Energia en funcion del peso de
la porcién (Kcal) TOTAL PORCION DIARIA PESO TOTAL (g) PESO TOTAL (g) PESO TOTAL (kg) HORTALIZA DE HOJA ACELGA 40 27 10,8 9 365 1277 1,28 APIO 20 14 2,8 9 182 NABO 40 32 12,8 9 365 ESPINACA 40 23 9,2 9 365 HORTALIZA REPOLLO
BROCOLI 50 34 17 9 456 2007 2,01 COLIFLOR 50 25 12,5 9 456 REPOLLO/COL MORADA 40 31 12,4 9 365 COL 40 26 10,4 9 365 LECHUGA ARREPOLLADA 40 14 5,6 9 365 CEBOLLA CEBOLLA BLANCA 10 44 4,4 120 1200 3000 3 CEBOLLA PAITENA
(COLORADA, PERLA) 30 56 16,8 60 1800 ZANAHORIAS ZANAHORIA BLANCA 100 41 41 8 812 5612 5,61 ZANAHORIA AMARILLA 40 41 16,4 120 4800 TOMATE TOMATE RINON 40 21 8,4 90 3600 3600 3,6 AJO DIENTES DE AJO 3 134 4,02 40 120 120
0,12 HORTALIZA ENSALADA REMOLACHA CRUDA 50 43 21,5 9 462 2769 2,77 RABANO 50 11 5,5 9 462 PALMITO 20 26 5,2 9 185 PEPINILLO 50 12 6 9 462 SUCHINI 50 16 8 9 462 PIMIENTO 30 40 12 9 277 VAINITAS 50 31 15,5 9 462 GRANOS TIERNOS
ARVEJAS VERDES 60 81 48,6 9 554 2769 2,77 FRIJOLES VERDES 60 150 90 9 554 HABAS VERDES 60 72 43,2 9 554 HABICHUELAS 60 82 49,2 9 554 CHOCLO 60 365 219 9 554 CALABAZAS ZAPALLO 60 28 28 6 360 720 0,72 ZAMBO 60 19 19 6 360
FUENTE: INCAP, 2012, ELABORADO POR SERCOP, 2016 Esta ficha se acoge a la resolucion del Servicio Nacional de Contratacion Publica (SERCOP), Registro Oficial No. 032 del 6 de julio del 2015, en donde se resuelve “EXPEDIR LAS DISPOSICIONES PARA LA
ADQUISICION DE ALIMENTOS DESTINADOS AL CONSUMO HUMANO PRODUCIDOS O CULTIVADOS EN EL ECUADOR?, especificamente en el Art 1.- Ambito de aplicacion y Art.2 Alimentos producidos o cultivados en el Ecuador. Las canastas de verduras
tendran un peso total de 22 kilogramos (kg) de verdura nacional. Con el fin de diversificar las verduras; como se muestra en la tabla 3, la canasta se compondra de por lo menos: « 2 tipos de hortaliza de hoja (2kg) - 2 tipos de hortaliza repollo (3kg) - 2 tipos de
cebolla (3 kg), 1 tipo de zanahoria (3 kg), tomate (4 kg) y ajo 0,1 (kg) 4 tipos de hortaliza para ensalada (3 kg) 2 tipos de granos tiernos (3 kg) - 1 tipo de calabaza[1] (1 kg) TABLA 3. COMPOSICION DE UNA CANASTA DE ACUERDO A LA
CLASIFICACION DE LAS LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS POR SU TAMANO AL MES CLASIFICACION DE LAS VERDURAS DE ACUERDO A SU TAMANO PESO (Kg) PESO TOTAL DE UNA CANASTA DE VERDURAS (kg)
NUMERO DE CANASTAS POR PERSONA / MES HORTALIZA DE HOJA 2 22 1 HORTALIZA DE REPOLLO 3 CEBOLLA 3 ZANAHORIAS 3 TOMATE 4 AJO 0,1 HORTALIZA ENSALADA 3 GRANOS TIERNOS 3 CALABAZAS 1 ELABORADO POR SERCOP,
2016 ACLARACION PARA LA ENTIDAD CONTRATANTE. Para determinar el nimero de canastas que se requiere de forma mensual, la entidad contratante debera definir el nimero de personas que van a ser usuarios de este servicio y multiplicar por el nimero de
canastas que se requiere por mes. El nimero minimo de canastas a adquirir es de 50 canastas al mes, considerando como grupo etario a los adultos mayores de 18 afios. Para grupos de menor edad se podra realizar compras minimas desde 10 unidades por mes, para lo cual se
adjunta el siguiente cuadro referencial con las porciones y aporte calorico sugerido para cada grupo etario. TABLA 4. APORTE CALORICO Y PORCION DE LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS SUGERIDA POR DIA , SEGUN GRUPO ETARIO
RANGO DE EDAD KILOCALORIAS PORCION SUGERIDA NUMERO DE CONSUMIDORES POR CANASTA 3 a 4 afios 1500 30 gr. 2 5 a 7 afios 1750 40 gr 2 8 a 10 afios 1900 50 gr. 1 11 a 14 afios 2300 50 gr. 1 15 a 17 afios 2500 50 gr 0,5 Adulto 2000 50 gr 1 Para
las instituciones que cuenten con nutricionista o tengan definido el nimero de canastas seglin su necesidad institucional, podrdn planificar las compras segun sus requerimientos particulares; la tabla No. 4 servira de guia para el calculo de canastas seglin grupo etario, pero solo
es referencial. CALCULO DE CAPACIDAD MAXIMA (Proveedor ) La capacidad productiva por Asociaci de Prod Cooperativas de C it ion, Centros de Acopio y/o Consorcios, sera de 300 canastas al mes. Sin embargo se dara prioridad a las
organizaciones que realicen su produccion agricola libre de productos quimicos (agricultura organica, agroecologia), extendiendo su cupo de hasta 350 canastas al mes, siempre y cuando cuenten con una certificacion de alguna entidad publica o privada que avale este tipo de

ducci6 se a entregar su producto en el area local de su domicilio; no obstante el proveedor podra escoger el area de cobertura (cantonal, provincial o nacional) segun su capacidad productiva.

- DESCRIPCION GENERAL: Proveer alimentos frescos - LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS destinadas para la preparacion en tres tiempos de comida: desayuno, almuerzo, merienda y colaci cor i aun mes, que sati las
necesidades caloricas de 2000 kilocalorias diarias por persona, es decir 60000 kilocalorias al mes.

- PERSONAL, CAPACITACION Y EXPERIENCIA: Admmlsmdor El proveedor que d(,:t.(. pamupar debera contar con un administrador por cada 300 canastas de 22 kilos cada una. Debera presentar: - Certificado de formacion o capacitacion de al menos 20 horas
en higiene y manipulacion de alimentos o Certificado de salud para la i emitido por el MSP o cnudadc; privadas aﬁncs - Ccmﬁuado de capacitacion (al menos 40 horas) o experiencia (al menos 1 afo) en administracion de
alimentos y/o logistica de alimentos y cadenas de distribucion de alimentos. (certificado o\orgadu por iaci 0 empresas en el area de i on de u otros.) TAREAS: 1) Coordinar la logistica de entrega a tiempo y lugar acordado con
la entidad contratante. 2)  Gestionar la disponibilidad de productos para el armado de canastas. Coordinar al personal necesario para la limpieza de las verduras y armado de canastas (flujo de procesos). 4)  Gestionar el pago puntual a los proveedores y sancionar
de la misma forma al proveedor que entregue verdura que o se encuentre con | anasta, de acuerdo a especificaciones proporcionados por el SERCOP en la presente ficha. Personal de servicio: El proveedor que desee participar debera
contar con 1 persona por cada 50 canastas a elaborar. El personal de servicio debera contar con: Experiencia y conocimiento en servicio de embalaje, higiene y manipulacion de alimentos de al menos seis meses y presentar certificado de salud ocupacional emitido por el MSP
para la manipulacién de alimentos o entidades privadas afines. TAREAS: 1) Estar puntualmente cuando requiera el administrador de la asociacién. 2)  La jornada dependera del tiempo que se demore en armar y embalar todas las canastas. 3) ~ Descargar la verdura
que llega al centro de acopio. 4)  Pesar la verdura 5)  Lavar o limpiar la verdura segiin sea el caso. 6)  Clasificar la verdura y embalar de acuerdo al peso solicitado en esta ficha. 7)  Pesar la verdura y armar las canastas 8)  Cargar las canastas en el vehiculo de
distribucion. 9)  Descargar las canastas en el lugar acordado por la entidad contratante.

- FORMA Y REQUISISTOS DE PAGO: Los pagos por la provision del bien se realizarén con cargo a las partidas p ias de la entidad dora de la orden de compra; en dolares de los
suscripeion del acta de entrega recepcion (total o parcial), copia simple de la orden de compra y la factura emitida por el proveedor. De ser el caso, se realizaran pagos parciales, segin el cronograma de entregas parc
contratante y el proveedor.

- APLICACION DE LA PRESENTE FICHA: Conforme a las NORMAS TECNICAS ECUATORIANAS INEN PARA VERDURAS FRESCAS. REQUISITOS: - NTE INEN 1749:2013 - ACELGA. - NTE INEN-ISO 6574 — APIO. - NTE INEN-ISO 6574 —
BROCOLI. - NTE INEN-ISO 17126 — LECHUGA. - NTE INEN 2766:2013 — PEPINO. - NTE INEN 1833:92 - REBANO. - NTE INEN 1832:92 - REMOLACHA. - NTE INEN 1745:90 - TOMATE. - NTE INEN 1747:2013 —- ZANAHORIA
BLANCA. - NTE INEN 1834:92 — ESPINACA. - NTE INEN 1974:03 — COLIFLOR. - NTE INEN 2720:2013 — ARVEJAS VERDES. - NTE INEN 2765:2013 — FRIJOLES. - NTE lNI:N 1761:2013 — CHOCLOS. - NTE INEN 1746:2013 —
CEBOLLAS. - NTE INEN 1996:2013 — PIMIENTO. Para los verduras que no se encuentran normalizados en el Ecuador se utilizara la Norma “International Standards for Fruit and Veg " (O ion para la ion y Desarrollo-OECD, 1962). La presente
ficha aplica para la adquisicion de LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS destinadas para la p ion de los ali cor di aun mes, que satisfagan las necesidades caloricas de 2000 keal diarias por persona.

- PLAZO DE ENTREGA: El p|a70 de entrega, comenzara a correr a partir de la formalizacion de la orden de compra segiin cronograma establecido de mutuo acuerdo entre la entldad contratante y el proveedor. Para el efecto, el plazo entre cada entrega parcial del
producto, sera de minimo 7 dias y maximo 15 dias, salvo condiciones de caso fortuito o fuerza mayor, como eventos, desastres o fen6 naturales imp , de idad con lo que manda Art. 30 del Cédigo Civil. A fin de cerciorarse en la cantidad de entrega
parcial la entidad contratante previo a suscribir el acta de entrega- recepcion parcial, pesaré los prod recibidos por el p dor a fin de verificar que se cumpla con el peso requerido. En el caso se comprobare que el peso es menor de lo que debia haber entregado de
manera parcial, se dejara constancia en el acta entrega-r el p dor debera letar el peso total d previo a la suscripcion del acta entrega-recepcion definitiva.

- REQUISISTOS MINIMOS: Deben cumplir los siguientes requisitos: - Estar limpios, enteros, frescos y sanos; - Excluir todo producto que esté afectado por pudricion o deterioro al grado que afecte consumo; - Libres de insectos y dafios causados por
plagas; - Exentos de cualquier olor y/o sabor extrafio. - Libres de humedad externa anormal y de dafios causado por rajaduras, hendiduras o levantamiento de la verdura; - Estar exentos de dafios causados por bajas temperaturas, - No deben presentar
ningan nivel de deshidratacion

- CALIDAD: Se dara cumplimiento a las NORMAS TECNICAS ECUATORIANAS INEN y la International Standards for Fruit and bles (C izacion para la ion y Desarrollo-OECD, 1962). A fin de garantizar la buena calidad e inocuidad de la verdura el
proveedor debera acogerse a las recomendaciones planteadas en el Manual de Buenas Practicas Agricolas (AGROLALIDAD 2016) y/o Slslemas participativos de garantia de las organizaciones, para cada LEGUMBRE, VERDURA Y HORTALIZA FRESCA. Si la entidad
contratante deseara constatar la apllcaclon de las Buenas Practicas Agricolas o la apllcaclon de las normas INEN o internacional d

istados Unidos de Norteamérica inmediatamente después de la
les, establecido por mutuo acuerdo entre la entidad

en la produccion de sus pi , debera solicitar a la Direccion Provincial del MAGAP o AGROCALIDAD un informe de muestreo e
Si la muestra i da no cumple con uno o mas de los req se repetird la i on en otra muestra; cualquier resultado no satisfaclono en este segundo caso sera motivo para considerar el lote como fuera, quedando su comercializacion
sujeta al acuerdo de partes interesadas y a las multas respectivas. Las variables que se tomard en cuenta para la inspeccion son: Canudad Especificaciones Tecmcas Calldad Empaques y Transpmle, se realizara mediante una lista de chequeo establecido por la Entidad

Contratante, mismo que se dara a conocer al proveedor una vez generada la Orden de Compra. El contenido de cada lote debera ser & éneo y estar ido U por verduras del mismo origen, variedad y/o tipo comercial, calidad, color y calibre. La parte visible
del lote en la gaveta deberé ser ayh énea de todo el

- REQUISITOS DE MADUREZ Las LEGUMBRES VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS deberan recogerse culdadosamenle y presentar un desarrollo y estado que les permita soportar un transporte, manipulacion y almacenamiento; que asegure su llegada en
condiciones satisfactorias al lugar del destino. Ademas debera garantizar su consumo en optimas di denlro de los siete dias de do el producto.

- RECOLECCION: Las LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS deberan )l y haber al do un grado apropiado de desarrollo y madurez, de conformidad con los criterios de la variedad y/o tipo comercial y la zona en que se
produce. El desarrollo y condicion de las LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS deberan ser tales que permitan: soportar transporte, manipulacion y almacenamiento. Las LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS deberan llegar en
estado satisfactorio al lugar de destino. Se excluyen verdura arrugada y verdura d iado madura si su dicién hace que los prod no aptos para el consumo a la llegada a su destino.

- INFRAESTRUCTURA MINIMA: - Area de almacenamiento, clasificacion y limpieza de las LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS. - Area destinada para ubicacion de las gavetas. Las gavetas deberan ser limpiadas cada vez que sean
utilizadas. - Area para almacenamiento y despacho de verdura, esta deberé ser obscura, fresca y ventilada. Para evitar dafios a las LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS no debe exponerse al sol. - El Techo, paredes, piso debera ser liso con la
finalidad evitar acumulacion de particulas de polvo y concentracion de humedad en la infraestructura.

- PRESENTACION DE LA CANASTA: Gaveta Plastica de Calado Total de Polietileno de alta densidad nueva, de dimensiones 54 cm x 36 cm x 30 cm, con un peso aproximado de 2,2 kg (vacia) y que permite una temperatura de trabajo de -20° a 50° (°C), dando asi un
peso minimo de 16,66 kg por gaveta llena. Las gavetas destinadas al transporte de LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS seran de propiedad exclusiva del pmveedor el mismo que debera garantizar el buen uso de las mismas, es decir que éstas no podran
ser empleadas para acciones ajenas a la del transporte d¢ LEGUMBRE, VERDURA Y HORTALIZA FRESCA. En adicion el proveedor debera tomar en cuenta las que p: it la Entidad Ci referente al uso de las gavetas. Segiin
el nimero de canastas que requiera la entidad contratante, la entidad definira el tipo de envasado para cada LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS. El proveedor debera enlregar sus productos solo en las gavetas segiin como se especifica en esta ficha; para la verdura
pequeiia se definira su presentacion segun lo que requiera la entidad contratante. La entidad contratante garantizara el buen estado de las gavetas durante su per ia en las i i de la entidad

- LOGISTICA: El proveedor correra con todos los gastos de logistica y transporte desde el lugar de acopio hasta el lugar acordado por la entidad Los vehicul para el lmnsporlc de las LEGUMBRES VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS
Ecuatoriana CPE-INEN-CODEX CAC/RCP 44:2013. El estado de los vehiculos es esencial para mantener la calidad de la verdura. El proveedor garantizara que la carga de no se por olores pi de envios anteriores o cargas incompatibles;
residuos toxicos de sustancias quimicas o animales; insectos que aniden en el equipo; restos de productos agricolas en pudricion y desperdicios que obstruyan los orificios del drenaje y de circulacion del aire situados en el suclo. Se debera respetar las recomendaciones en el
embalaje y apilamiento de la verdura.

- ENVASADO: Las gavetas utili: deberan ser exclusivamente para el transporte de las LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS, deberan estar limpias y ser de calidad tal que evite cualquier dafio externo o interno al producto. Se permite el uso de
materiales, en particular papel o sellos, con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o etiquetados con tinta 0 pegamento no toxico. Las LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS que requieran un envase especial (granos tiernos), el
material debera cumplir las normas de salud e higiene y deberian ser capaces de proteger el producto, garantizar el buen estado de las verduras y la aireacion de las mismas. (Segin norma NTE INEN-ISO 7558). Los sigui materiales pueden ser utili; S Pelicula
portable de plastico y bolsas de papel, pelicula pldstica y bolsas de papel, asi como platos de plastico. - "tubos" de malla portables, o "tubos" de malla y bolsas hechas de, pléstico, viscosa fibra textil o una combinacién de estos materiales. - Bandejas o cajas (cajas de
altura superior a 25 mm) hechos de cartén, papel maché, de pl o de pulpa de madera con un fondo plano o perfilado. Los materiales de embalaje pueden tener una superficie funcional y color (por ejemplo, la limina debes transparente; los pepinos pueden envasarse
en materiales de embalaje verdes), siempre que cualquier defecto visual en el producto no esté por el disefio, color, tamafio de la malla, etc. La utilizacion de estos materiales debe ser utili previo acuerdo con la entidad
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CANASTA FRUTAS FRESCAS

- RECOLECCION: Los frutos deberan )t idad y haber al do un grado iado de d 1lo y madurez, de conformidad con los criterios peculiares de la variedad y/o tipo comerclal y la zona en que se produce. El desarrollo y condicion de los
frutos deberan ser tales que permitan: soportar transporte, mampulacmn y almacenamiento. Los frutos deberan llegar en estado satisfactorio al lugar de destino. Se excluyen frutos arrugados y fruta d do madura si su 6n hace que los prod no aptos para el
consumo a la llegada a su destino.

- PLAZO DE ENTREGA: El plazo de entrega, comenzaré a correr a partir de la formalizacion de la orden de compra, segiin cronograma establecido de mutuo acuerdo entre la entidad contratante y el proveedor. Para el efecto, el plazo entre cada entrega parcial del

producto, sera de minimo 7 dias y méximo 15 dias, salvo condiciones de caso fortuito o fuerza mayor, como eventos, desastres o fen6 naturales imp L de con lo que manda Art. 30 del Codigo Civil. A fin de cerciorarse en la cantidad de entrega
parcial la entidad contratante previo a suscribir el acta de enlrega recepeion parcial, pesard los recibidos por el p: a fin de verificar que se cumpla con el peso requerido. En el caso se comprobare que el peso es menor de lo que debia haber entregado de
manera parcial, se dejara constancia en el acta entrega- ion, el pi debera el peso total previo a la suscripcion del acta entrega-recepeion definitiva.

- PERSONAL, CAPACITACION Y EXPERIENCIA: Administrador.- El proveedor que desee pammpar deberé contar con un administrador por cada 300 canastas de 11 kilos cada una. Debera presentar: - Certificado de formacion o capacitacion de al menos 20 horas en
higiene y manipulacion de alimentos o Certificado de salud i para la i de emitido por el MSP o entidades privadas afines. - Certificado de capacitacion (al menos 40 horas) o experiencia (al menos 1 afio) en administracion de alimentos y/o
logistica de alimentos y cadenas de distribucion de alimentos. (certificado otorgado por asociaciones o empresas campesinas en el area de comercializacion de alimentos, u otros.) TAREAS: 1) Coordinar la logistica de entrega a tiempo en el lugar acordado con la entidad
contratante. 2) Gestionar la disponibilidad de productos para el armado de canastas. 3) Coordinar al personal necesario para la limpieza de fruto y armado de canastas (flujo de procesos). 4) Revisar que la fruta requerida cuente con las caracteristicas requeridas de la canasta,
de acuerdo a especificaciones proporcionadas en la presente ficha. Personal de servicio: El proveedor que desee participar debera contar con 2 personas por cada 300 canastas a claborar. El personal de servicio debera contar con: Experiencia y conocimiento en servicio de
embalaje, higiene y manipulacion de alimentos de al menos seis meses y presentar certificado de salud ocupacional emitido por el MSP para la i de ali o entidades privadas afines. TAREAS: 1) Estar puntualmente cuando requiera el administrador del
proveedor 2) La jornada dependera del tiempo que se demore en armar y embalar todas las canastas. 3) Descargar la fruta que llega al centro de acopio. 4) Pesar la fruta 5) Lavar o limpiar la fruta segiin sea el caso. 6) Clasificar la fruta y embalar de acuerdo al peso solicitado
en esta ficha. 7) Pesar la fruta y armar las canastas 8) Cargar las canastas en el vehiculo de distribucion. 9) Descargar las canastas en el lugar acordado por la entidad contratante.

- LOGISTICA: El proveedor correré con todos los gastos de logistica y transporte desde el lugar de acopio hasta el lugar acordado por la entidad Los vehicul para el transporte de la fruta debera tener en cucnta las recomendaciones sefialadas en el
Cadigo de Practica Ecuatoriana CPE-INEN-CODEX CAC/RCP 44:2013. El estado de los vehiculos es esencial para mantener la calidad de la fruta. El pi izara que la carga de no se por olores pi de envios anteriores o cargas
incompatibles; residuos to: de sustancias quimicas o animales; insectos que aniden en el equipo; restos de productos agricolas en pudricion y desperdicios que obstruyan los orificios del drenaje y de circulacion del aire situados en el suelo. Se debera respetar las
recomendaciones en el embalaje y apilamiento de la fruta.

- INFRACCIONES Y SANCIONES DEL PROVEEDOR: INFRACCIONES SANCIONES Incumplimientos en los tiempos de entrega sefialados por la Entidad Contratante sin justificacion. Por ret

en la entrega del producto se aplicara una multa del 0,5 % diario del

valor a facturar cor diente al producto no entregado que consta en la Orden de Compra. En caso de producirse recurrencia en el i imiento, la Entidad C notificaré al SERCOP, mediante oficio y documentos de respaldo, de este hecho; con el fin de realizar
la exclusion 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 dar por terminado la orden de compra y notificara al SERCOP
a fin de que lo declare contratista incumplido No cumplir con el peso de entrega establecido en la orden de compra Si el ha i lido lo o en el pérrafo ltimo del numeral 6 de esta ficha, se le aplicard una multa del 0,2 % del valor total de la orden de

compra, consideréndose como peso méximo de incumplimiento de hasta 0,5 kilogramos del total de I orden de compra. Emplear plaguicidas y fertilizantes quimicos y/o abonos que no hayan sido aprobados por AGROCALIDAD o a su vez s¢ encuentren mal utilizados o en
exceso Se solicitara el cambio del lote de produccién. En caso de producirse una segunda reincidencia, la Entidad Contratante notificara al SERCOP, mediante oficio y documentos de respaldo; y solicitara la suspension del Catélogo Dinamico Inclusivo. Incumplimiento en la
norma INEN “CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS FRUTAS Y HORTALIZAS FRESCAS (CAC/RCP 53-2003, IDT). Si se determina que la fruta no cumple con los requisitos minimos establecidos en la presente ficha, se cobrara una multa equivalente al
0,2 % del valor total de la entrega parcial, la cual serd notificada al proveedor por el Admmls(rador de la Orden de Compra. En caso de reincidencia, la entidad contratante solicitara a la Direccion Provincial del MAGAP (entidad rectora) la verificacion del incumplimiento de
esta norma (en un maximo de dos dias de entregado el pmduclo) en caso de que se verifique este i imi La entidad contando con el Informe emitido por el MAGAP notificard al SERCOP, con el fin de realizar la exclusion definitiva del catilogo.

- ENVASADO: Las gavetas utilizadas deberin ser exclusivamente para el transporte de la fruta, deberdn estar limpias y ser de calidad tal que evite cualquier dafio externo o intemo al producto. Se permite el uso de materiales, en particular papel o sellos, con indicaciones
comerciales, siempre y cuando estén impresos o ctiquetados con tinta o pegamento no téxico. Las frutas que requicran un envase especial (fruta pequefia), el material deber cumplir las normas de salud e higiene y deberian ser capaces de proteger el producto, garantizar el
buen estado de las frutas y la aireacion de las mismas. (Segtn norma NTE INEN-ISO 7558). Los siguientes materiales pueden ser utilizados: = Pelicula portable de pléstico y bolsas de papel, pelicula pléstica y bolsas de papel, asi como platos de plastico. « "tubos" de malla
portables, o "tubos" de malla y bolsas hechas de, plastico, viscosa fibra textil o una combinacion de estos materiales. » Bandejas o cajas (cajas de altura superior a 25 mm) hechos de carton, papel maché, de plastico o de pulpa de madera con un fondo plano o perfilado. Los
materiales de embalaje pueden tener una superficie funcional y color (por ejemplo, la lamina deberia ser transparente; los pepinos pueden envasarse en materiales de embalaje verdes), siempre que cualquier defecto visual en el producto no esté enmascarado por el disefio,
color, tamaiio de la malla, etc. La utilizacion de estos materiales debe ser utilizados previo acuerdo con la entidad contratante.

- CAPACIDAD MAXIMA: Los proveedores que deseen participar en esta ficha técnica podran hacerlo de forma asociada bajo la figura de Asociaci de Prod C ativas de Ca Centros de Acopio y/o Consorcio que formen parte de la
Agricultura Familiar Campesina, debidamente registradas dentro de la SEPS (Superintendencia de Economia Popular y Solidaria). Las Asociaciones de Productores, las Cooperauvas de Comercializacion, Centros de Acopio y/o Consorcios deberan presentar copia simple de
Registro como Asociacién, Cooperativa de Comercializacion, de la Agricultura Familiar Campesina emitido por la Superintendencia de Economia Popular y Solidaria (SEPS), acreditacién al MAGAP u otra entidad publica competente que acredite asociatividad y que esté
vinculado a la Agricultura Familiar Campesina. Para consorcios se solicitaré los d que faculten la 6n El calculo de la idad maxima se elabora tomando en cuenta el peso promedio, el aporte caldrico y las porciones de las frutas mas comunes
que se encuentran disponibles en el Ecuador, sugeridas para cada tiempo de comida (desayuno, colaciones, almuerzo y merienda) necesarias para completar una dieta de 2000 kilocalorias diarias. TABLA 1. DISTRIBUCION DE PORCIONES (g) DE INGESTA DE FRUTA
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 FRUTA /DiA (2) DESAYUNO 25% 500
15000 1 COLACION 5% 100 3000 | ALMUERZO 35% 700 21000 1 COLACION 5% 100 3000 1 MERIENDA 30% 600 18000 0 TOTAL 100% 2000 60000 4 (1) Cuadro referencial, En el caso de no existir las diferentes categorias para tiempo de comida dicho porcentaje
de alimento se encontrara compensado dentro de las otras categorias de tiempo de comida. (2)La porcion equivale a 100 gramos promedio de fruta ELABORADO POR SERCOP, 2016 En la tabla 2 se muestra el porcentaje de aporte calorico de las frutas a la dieta con el 12,46
% del total de los alimentos que se consume en el dia, en sus tres tiempos de comida (desayuno 3,57%, colaciones 5% y almuerzo 3.89%), generando un aporte calorico de 277,78 kilocalorias al dia; es decir 3333,33 kilocalorias al mes. TABLA 2. PORCENTAJE DE FRUTA
Y APORTE ENEGETICO (KCAL) POR CADA TIEMPO DE COMIDA AL DIA'Y AL MES DESAYUNO COLACION ALMUERZO MERIENDA Total porciones/dia (UNIDAD) total alimento/ dia TIPO DE ALIMENTO PORCION (UNIDAD) % PORCION (UNIDAD)
% PORCION (UNIDAD) % PORCION (UNIDAD) % Frutas 13,57 %25 % 1 3,89 % 0 0 % 4 12,46 % ENERGIA/DIA (kcal) 71,43 100 77,7 0 249,21 ENERGIA/MES (kcal) 2142,86 3000 2333,3 0 7476,19 ELABORADO POR SERCOP, 2016 En la tabla 3. se muestra
una lista de frutas clasificadas de acuerdo a su tamafio (grandes, medianas y pequefias), las mismas que componen la canasta, pero no necesariamente se encontraran todas las frutas dentro de esta canasta, sino que las mismas son una base de frutas que pueden ser sustituibles
entre ellas de acuerdo a las siguientes parametros: « Dentro de la misma clasificacion por tamaiio, * Que se con similar peso dio * Que tengan relacion con el aporte calorico por fruto. El cambio de frutas en la canasta esta sujeto a las frutas de temporada. La
fruta que sera entregada por el proveedor deberi ser aprobada por la entidad contratante, previo acuerdo entre partes. (ANEXO 1). TABLA 3. LISTADO DE FRUTAS SUSTITUIBLES DE ACUERDO A SU TAMANO, PESO Y ENERGIA FRUTAS DE ACUERDO A SU
TAMANO OPCION PESO PROMEDIO/PORCION DE FRUTA (g) ENERGIA POR PESO PROMEDIO/PORCION (keal) ENERGIA (100 GRAMOS) (kcal) UNIDADES/ PORCION TOTAL MENSUAL FRUTA PESO TOTAL /PERSONA (g) GRANDES(1) (peso
promedio 2kg) PAPAYA 100 39,00 39 3 300 MELON 100 34,00 34 3 300 SANDIA 100 30,00 30 3 300 PINA 100 51,00 51 3 300 BABACO 100 23,00 23 3 300 BADEA 100 20,00 20 3 300 GUANABANA 100 66,00 66 4 350 MEDIANAS MANZANA 75 40,50 54 6 450
PERA 75 39,00 52 5 375 BANANO 200 178,00 89 5 1000 DURAZNO 65 29,90 46 4 260 GRANADILLA 50 47,00 94 5 250 GUAYABA 60 30,60 51 4 240 MAMEY 80 40,80 51 3 240 MANDARINA 65 34,45 53 4 260 MANGO 75 44,25 59 4 300 MARACUYA 50 25,50
514200 NARANJA 125 58,75 47 7 875 NARANJILLA 50 14,00 28 7 350 PEPINO 75 24,00 32 3 225 ZAPOTE 75 90,75 121 3 225 LIMON SUTIL 30 9,00 30 3 90 ORITO 75 66,75 89 3 225 AGUACATE 200 320,00 160 3 600 TOMATE DE ARBOL 50 25 50 3 150
PEQUENA(2) TAMARINDO 100 239,00 239 3 300 UVILLA 100 64,00 64, 3 300 TAXO 100 37,00 37 3 300 CAPULI 100 84,00 84 3 300 MORA 100 43,00 43 3 300 FRESA 100 32,00 32 3 300 COCO 50 177,00 354 3 150 UVA 100 68,00 68 3 300 TOTAL FRUTA AL
MES POR PERSONA Gramos (g) 1072 Kilogramos(k) 10,72 (1)Para el calculo de fruta grande se utilizo el peso de la porcion recomendada de consumo de fruta (100 gramos), el peso promedio referencial es de 2000 gramos (2Kg) (2)Para el calculo de la fruta pequefia se
utilizo el peso de la porcion recomendada de consumo de fruta (100 gramos), el calculo solamente se realizara en peso (gramos) FUENTE: INCAP, 2012, ELABORADO POR SERCOP, 2016 Esta ficha se acoge a la resolucion del Servicio Nacional de Contratacion Publica
(SERCOP), Registro Oficial No. 032 del 6 de julio del 2015, en donde se resuelve “EXPEDIR LAS DISPOSICIONES PARA LA ADQUISICION DE ALIMENTOS DESTINADOS AL CONSUMO HUMANO PRODUCIDOS O CULTIVADOS EN EL ECUADOR”,
especificamente en el Art 1.- Ambito de aplicacion y Art.2 Alimentos producidos o cultivados en el Ecuador. Las canastas de frutas tendran un peso total de 11 kilogramos (kg) de fruta nacional. Con el fin de diversificar los frutos; la canasta se compondré de por lo menos: * 2
tipos de frutos de tamafio grande (2 kg), « 5 tipos de frutos de tamafio mediano (7kg) y + 2 tipos de frutos de tamafio pequefio (2kg) Como se muestra en la tabla 4. TABLA 4. COMPOSICION DEUNA CANSTA DE ACUERDO A LA CLASIFICACION DE LAS FRUTAS
POR SU TAMANO AL MES CLASIFICACION DE LAS FRUTAS DE ACUERDO A SU TAMANO PESO (Kg) PESO TOTAL DE UNA CASNTA DE FRUTAS (kg) NUMERO ESTIMADO DE FRUTAS NUMERO DE CANASTAS POR PERSONA / MES GRANDES
211 2 con peso promedio de 1,5 a 2 kg) | MEDIANAS 7 70 PEQUENAS 2 El namero de frutas dependeré del peso requerido en esta ficha (2 kg) FUENTE: INCAP, 2012, ELABORADO POR SERCOP, 2016 ACLARACION PARA LA ENTIDAD CONTRATANTE. Para
determinar el niimero de canastas que se requiere de forma mensual, la entidad contratante debera definir el nimero de personas que van a ser usuarios de este servicio y multiplicar por el nimero de canastas que se requiere por mes. La entidad contratante se compromete a
comprar el nimero minimo de canastas de 50, segiin el punto de equilibrio calculado en esta ficha. CALCULO DE CAPACIDAD MAXIMA (Pr dor ) La idad maxima por iaci de P Cooperativas de Comercializacion, Centros de Acopio y/o
Consorcios, serd de 300 canastas al mes y una oferta minima de 50 canastas. El proveedor se compromete a entregar su producto en el area local de su domicilio; no obstante el proveedor podré escoger el drea de cobertura (cantonal o provincial), segin su capacidad
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productiva.

- TOLERANCIA: Podrén permitirse, sin embargo, los siguientes defectos leves, siempre y cuando no afecten al aspecto general del producto, su calidad, estado de conservacion y presentacion en el empaque: - Defectos leves en la forma y desarrollo - Defectos leves de
coloracion - Defectos leves de la céscara ya sanados de origen mecénico - Defectos leves de la piel

- CALIDAD: Se dara cumplimiento a las NORMAS TECNICAS ECUATORIANAS INEN y la International Standards for Fruit and (O 6n para la ion y Desarrollo-OECD, 1962). A fin de garantizar la buena calidad ¢ inocuidad de la fruta el
proveedor debera acogerse a las recomendaciones planteadas en el Manual de Buenas Précticas Agricolas (AGROCALIDAD, 2016) y/o Sistemas participativos de garantia de las organizaciones, para cada fruto. Si la entidad contratante deseara constatar la aplicacion de las
Buenas Practicas Agncolas o la aphcacmn de las normas [NEN o internacionales en la produccion de sus pi dores, debera solicitar a la Direccion Provincial del MAGAP o AGROCALIDAD un informe de muestreo e inspeccion. Si la muestra inspeccionada no cumple
con uno o més de los req blecidos, se repetird la inspeccion en otra muestra; cualquler resultado no satisfactorio en este segundo caso serd motivo para considerar el lote como fuera, quedando su comercializacion sujeta al acuerdo de partes interesadas y a las multas
respectivas. Las variables que se tomara en cuenta para la i io son: Cantidad, Técnicas, Calidad, Empaques y Transporte, se realizard mediante una lista de chequeo establecido por la Entidad Contratante, mismo que se dard a conocer al proveedor una
vez generada la Orden de Compra. El contenido de cada lote debera ser I éneo y estar i por frutos del mismo origen, variedad y/o tipo comercial, calidad, color y calibre. La parte visible del lote deberé ser representativa de todo el contenido.

- APLICACION DE LA PRESENTE FICHA: Conforme a la NORMAS TECNICAS ECUATORIANAS INEN PARA: « FRUTAS FRESCAS, REQUISITOS « 1755, aguacate * 1756, papaya * 1757, limén « 1836:09, pifia * 1872:96, man7ana *1909:09, tomate de arbol .
1911:09, guayaba * 1928:92, naranja *1929:2013, pera + 1930:2013, mandarina * 1997:09, granadilla + 2005:09, sandia * 2427:2010, mora Para los frutos que no se encuentran normalizados en el Ecuador se utilizara la Norma dards for Fruit and
(Organizacion para la cooperacién y Desarrollo-OECD, 1962). La presente ficha aplica para la adquisicion de frutos frescos d dos para la p de ali en tiempos de comida de desayuno, almuerzo, merienda y colaciones correspondientes a un mes, que
satisfagan las necesidades caléricas de 2000 kcal diarias por persona.

- DESCRIPCION GENERAL: Proveer alimentos frescos — FRUTAS destinadas para la preparacion en tres tiempos de comida: desayuno, almuerzo, merienda y colaci cor di aun mes, que sati las idades caloricas de 2000 kilocalorias diarias por
persona, es decir 60.000 kilocalorias al mes.

- FORMA Y REQUISISTOS DE PAGO: Los pagos por la provision del bien se realizaran con cargo a las partidas ias de la entidad dora de la orden de compra; en efectivo (dolares de los Estados Unidos de Norteamérica) inmediatamente
después de la suscripcion del acta de entrega recepcion (total o parcial), copia simple de la orden de compra y la factura emitida por el proveedor. De ser el caso, se realizardn pagos parciales, segun el cronograma de entregas parciales, establecido por mutuo acuerdo entre la
entidad contratante y el proveedor.

- REQUISITOS DE MADUREZ: Los frutos deberan recogerse culdadosamenle y presentar un desarrollo y estado que les permita soportar un transporte, manipulacion y almacenamiento que asegure su llegada en condiciones satisfactorias al lugar del destino. Ademas
debera garantizar su consumo en Optimas di dentro de los siete dias de do el producto.

- INFRAESTRUCTURA MINIMA: - Area de almacenamiento, clasificacion y limpieza de la fruta. - Area destinada para ubicacion de las gavetas. Las gavetas deberan ser limpiadas cada vez que sean utilizadas. - Area para al i y despacho de fruta, esta debera
ser obscura, fresca y ventilada. Para evitar dafios al fruto no debe exponerse al sol. - El Techo, paredes, piso debera ser liso con la finalidad evitar acumulacion de particulas de polvo y concentraciéon de humedad en la infraestructura

- PRESENTACION: Gaveta Plastica de Calado Total de Polietileno de alta densidad nueva, de dimensiones 54 cm x 36 cm x 30 cm, con un peso aproximado de 2,2 kg (vacia) y que permite una temperatura de trabajo de -20° a 50° (°C), dando asi un peso minimo de 16,66
kg por gaveta llena. Las gavetas destinadas al transporte de fruta frescas seran de propiedad exclusiva del proveedor, el mismo que debera garantizar el buen uso de las mismas, es decir que éstas no podran ser empleadas para acciones ajenas a la del transporte de fruto fresco.
En adicion el proveedor debera tomar en cuenta las y que p ione la Entidad C referente al uso de las gavetas. Segln el nimero de canastas que requiera la entidad contratante, la enudad definira el tipo de envasado para fruta. El
proveedor debera entregar sus productos solo en las gavetas segiin como se especifica en esla ficha; para la fruta pequeiia se definira su presentacion segun lo que requiera la entidad La entidad i el buen estado de las gavetas durante su
per i i de la entidad
- ANTICIPO Y GARANTIA: La entidad contratante podré considerar la entrega de un anticipo que podra 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
equivalente al 100% del valor recibido por este concepto. El proveedor cubrira el 100% de los bienes con daiios o alteraciones por embalaje, manipulacion, mala calidad de la materia prima o en su prod: on. « El p dor firmaré 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 dejara constancia del mal estado o deterioro del producto en el acta de entrega recepcion,
a fin de que esta sirva como respaldo y se proceda con el cambio respectivo. La Entidad podré realizar verificaciones a fin de el de las caracteristicas descritas en la presente ficha, cabe mencionar que los costos de estas verificaciones seran cubiertos
por la Entidad Contratante.

- REQUISISTOS MINIMOS: Deben cumplir los siguientes requisitos: - Estar limpios, enteros y sanos; - Excluir todo producto que esté afectado por pudricion o deterioro al grado que afecte consumo; - Libres de insectos y dafios causados por plagas; - Exentos de cualquier
olor y/o sabor extrafio. - Libres de humedad externa anormal y de dafios causado por rajaduras, hendi o i del fruto; - Estar exentos de dafios causados por bajas y, - Estar practi exentos de

Subtotal 10.525,5900
Impuesto al valor agregado (12%) 1.263,0708
Total 11.788,6608
Numero de Items 403
Total de la Orden 11.788,6608

Fecha de Impresién: jueves 18 de noviembre de 2021, 15:56:40



ORDEN DE COMPRA POR CATALOGO ELECTRONICO

Orden de compra: CE-20210002109472 Fecha de emisién: 22-11-2021 Fecha de 23-11-2021
aceptacion:

Estado de la orden: Revisada

DATOS DEL PROVEEDOR

. . . ASOCIACION DE SERVICIOS DE ALIMENTACION SALUD Y .
Nombre comercial: s Razon social: NUTRICION ASOSERALNULT RUC: 1891798012001

Nombre del representante 1.\ p o yES TUBON OMAR FABRICIO

legal:
Correo electrénico el asoseralnut@hotmail.com Correo electrénico de la asoseralnut@hotmail.com
representante legal: empresa:
Teléfono: 0983388584 0981723814
Tipo de cuenta: Ahorros Numero de cuenta: 4016982892 Cédigo de la Entidad Financiera: 230206 Nombre de la Entidad Financiera: BANECUADOR
DATOS DE LA ENTIDAD CONTRATANTE
Entidad contratante: COORDINACION ZONAL 3-MIES RUC: 1865021910001 Teléfono: 08-4463439 03-2823617
Persona que autoriza: Ing. Fabian Fonseca Cargo: COORDINADOR ZONAL 3 MIES Correo electrénico: fabian.fonseca@inclusion.gob.ec
Nombre funcionario SILVIA LORENA GUTIERREZ GUARACA Correo electronico: silvia.gutierrez@inclusion.gob.ec
encargado del proceso:
Provincia: TUNGURAHUA Cantén: AMBATO Parroquia: MATRIZ
Direccién Entidad: Calle: ALFREDO PAREJA DIEZCANSECO Nimero: S/N Interseccién: NOBOA Y CAAMANO
Edificio: Departamento: Teléfono: 08-4463439 03-2823617
Horario de recepcion de mercaderia: 8:00 - 16h00
Datos de entrega: i6
4 Responsa!)le de recepcion de Ing. Gabriel Galarza
mercaderia:
Direccion de entrega: Tungurahua - Patate- Barrio Bellavista Via a Leito junto al Registro Civil - Centro de Atencion Integral al Adulto Mayor del MIES.

PRODUCTOS PARA EL CAIAM Patate. Administrador de la Orden de compra Yajaira Ortiz. Los productos deben ser frescos y de buena calidad. La entrega debe coordinarse con el Ing. Gabriel Galarza de la

Observacién: Unidad Administrativa de la CZ 3 MIES. Celular 0995672345. Convencional 032 870 750 email: gissela.cruz@cz.inclusion.gob.ec

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., de ser el caso.

Es de exclusiva responsabilidad del proveedor registrar una cuenta que este a su nombre y en una entidad financiera que esté habilitada para 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 conforme lo establecido en el articulo 71 de la Ley Organica del Sistema Nacional de Contratacion Publica y la normativa
legal vigente. La aplicacion de la multa estara a cargo de la entidad contratante que ha sido perjudicada con el retraso.

APROBACION DE LA ORDEN DE COMPRA

Esta orden de compra esta sometida a todas las obligaciones contraidas por el proveedor en el Convenio Marco suscrito con el SERCOP y el respectivo pliego del procedimiento, los cuales forman parte integrante de la presente orden de compra.

La entidad contratante esta obligada a ingresar toda la informacion referente a la entrega de los bienes y servicios en el portal. A las 6rdenes de compra se le aplicaran las mismas disposiciones de la Ley Organica del Sistema Nacional de
Contratacion Publica y su Reglamento, relacionado a contratos, en lo que fuese aplicable.

E ¥ ‘-F- E Firmado el ectro6ni camente por
: SI LVI A LORENA
GUTI ERREZ
GUARACA

Firmado el ectroni canente por

1 FABI AN MARCELO
, FONSECA MORA

Firmado el ectroni canente por

FABI AN MARCELO
FONSECA MORA

1 : [a]%
Funcionario Encargado del Proceso Persona que autoriza Maxnma Autorldad
Nombre: SILVIA LORENA GUTIERREZ GUARACA Nombre: Ing. Fabian Fonseca Nombre: FABIAN MARCELO FONSECA MORA
DETALLE
CPC Descripcion Cant V. Descuento Sub. Impuesto | V. Total | Partida
unitario Total (%) Presup.
232200411 | CANASTA — ALMIDONES (CEREALES, GRANOS SECOS, HARINAS Y TUBERCULOS) 80 (1 16,4300 0,0000 | 1.314,4000 12,0000 | 1.472,1280 | 530801
- INFRACCIONES Y SANCIONES DEL PROVEEDOR: INFRACCIONES SANCIONES Incumplimientos en los llempos de entrega sena]ados por la Entidad Contratante sm _]usmlcaclon Por retraso en la entrega del producto se aplicara una multa del 0,5 % diario del meses)
valor a facturar cor di al producto no do que consta en la Orden de Compra. En caso de producirse recurrencia en el i la Entidad C 4 al SERCOP, mediante oficio y documentos de respaldo, de este hecho; con el fin de realizar
la exclusion del proveedor del Catalogo Dinamico 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 dara por terminado la orden de compra y notificara al SERCOP a
fin de que lo declare contratista mcumplldo No cumplir con el peso de entrega establecido en la orden de compra Si el pi dor ha i lido lo lado en el parrafo ultimo 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 plaguicidas y fertilizantes quimicos y/o abonos que no hayan sido aprobados por AGROCALIDAD o a su vez se encuentren mal utilizados o en
exceso Se solicitara el cambio del lote de produccion. En caso de producirse una segunda reincidencia, la Entidad Contratante notificara al SERCOP, mediante oficio y documentos de respaldo; y solicitaré la suspension del Catalogo Dinamico Inclusivo. Incumplimientos de
requisitos minimos de la ficha Si se determina que los ALMIDONES (CEREALES, GRANOS SECOS, HARINAS Y TUBERCULOS) no cumple con los requisitos minimos establecidos en la presente ficha, se cobrard una multa 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 la Entidad C notificara al SERCOP, mediante oficio y documentos de respaldo; y solicitara la suspension del Catalogo
Dinamico Inclusivo. i en las i i de entrega en gavetas, transporte y logistica e infraestructura Si se determina que los ALMIDONES (CEREALES, GRANOS SECOS, HARINAS Y TUBERCULOS) no ha sido entregada en la presente ficha, se
cobrara una multa 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 prod una segunda reincidencia, la Entidad C notificara al SERCOP, mediante oficio y
documentos de respaldo; y solicitaré la suspension del Catalogo Dinamico Inclusivo. Incumplimiento en la conformacion de la canasta en pesos y tipos requeridos en esta ficha Si se determina que los ALMIDONES (CEREALES, GRANOS SECOS, HARINAS Y
TUBERCULOS) no ha sido entregada conforme a los pesos y tipos requeridos en esta ficha, se cobrar una multa equivalente al 0,5 % del valor total de la entrega parcial, la cual sera notifi al pi por el ini 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 solicitara la suspension del Catalogo Dinamico Inclusivo. Incump]lmlemo en el requerimiento de madurez de los productos Si se de(enmna que los productos
no cumple con la madurez requerida en esta ficha, se cobrara una multa equivalente al 0,6 % del valor total de la entrega parcial, la cual serd notificada al p: por el de la Orden de Compra. En caso de una segunda la Entidad
Contratante notificara al SERCOP, mediante oficio y documentos de respaldo; y solicitara la suspension del Catalogo Dinamico Inclusivo.

- ANTICIPO Y GARANTIA: La entidad contratante definira la procedencia para la entrega de un anticipo, el cual podra 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 equivalente al 100% del valor recibido por este concepto. El proveedor presentara una garantia de fiel cumplimiento de la orden de compra, si la cuantia generada es mayor al valor que resulte de multiplicar el coeficiente 0,000002 por el presupuesto inicial del Estado del
cor di cjcrcicio dmico, esta garantia se rendira por un valor igual al 5 % del monto total de la orden de compra. El proveedor cubriré el 100% de los bienes con dafios o i por embalaje, i ion, mala calidad de la materia prima o componentes

en su d O El pi firmara una carta de iso de canje de los prod que se en mal estado o deterioro, como por ejemplo plagas, pudricion o toxicidad en el empleo de plaguicidas. - La Entidad Contratante dejara
constancia del mal estado o deterioro del producto en el acta de entrega recepcion, 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 en la
presente ficha, cabe mencionar que los costos de estas verificaciones seran cubiertos por la Entidad Contratante.

- PRESENTACION DE LA CANASTA: Ga»cm PI de Calado Total de Polietileno de alta dt.nsldad nueva, de dimensiones 54 ¢cm x 36 cm x 30 cm, con un peso aproximado de 2,2 kg (vacia) y que permite una temperatura de trabajo de 2(]D a 50" (°C), dando asi un peso
minimo de 16,66 kg por ga nadas al transporte de ali seran de dad excl del p . el mismo que debera garantizar el buen uso de las mismas, es decir que éstas no podrin ser empleadas para 2 enas a la del transporte de
cereales, granos secos, harinas y tubérculos. En adicién el proveedor deberd tomar en cuenta las iones y que jone la Entidad Contratante referente al uso de las gavetas. Segin el nimero de c: s que requicra la x.nnddd contratante, la entidad
d(,fllll'd el tipo de sado para los ali cor di a esta ficha. El proveedor deberé entregar sus productos solo en las gavetas segin como se especifica en esta ficha. La entidad contratante garantizara el buen estado de las gavetas durante su permanencia en las

de la entidad

- ENVASADO: Las gavetas utilizadas deberén ser exclusivamente para el transporte de la cereales, granos secos, harinas y tubérulos, deberdn estar limpias y ser de calidad tal que evite cualquier dafio externo o interno al producto. Se permite el uso de materiales, en
particular papel o sellos, con indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos o ctiquetados con tinta o pegamento no téxico. Los alimentos que requieran un envase especial, el material debera cumplir las normas de salud ¢ higiene y deberian ser capaces de proteger
el producto, garantizar el buen estado de las cereales, granos secos, harinas y tubérculos y la aircacion de las . (Segiin norma NTE INEN-ISO 7558). L s pueden ser utilizados: - Pelicula portable de pléstico y bolsas de papel, pelicula pla

s de papel, asi como platos de pléstico. - "tubos" de malla portables, o "tubos" de malla y bolsas hechas de, plastico, viscosa fibra textil o una combinacion de estos materiales. -~ Bandejas o cajas (cajas de altura superior a 25 mm) hechos de cartén, papel maché,
de plastico o de pulpa de madera con un fondo plano o perfilado. Los materiales de embalaje pueden tener una superfcle funcional y color (por ejemplo, la lémina deberfa ser transparente. La utilizacion de estos materiales debe ser utilizados previo acuerdo con la entidad
contratante.

- INFRAESTRUCTURA MINIMA: - Area de almacenamiento, clasificacion y limpieza de la cereales, granos secos, harinas y tubérculos. - Area d da para ubicacion de las gavetas. Las gavetas deberan ser limpiadas cada vez que sean utilizadas. - Area
para almacenamiento y despacho de cereales, granos secos, harinas y tubérculos, esta deberd ser obscura, fresca y ventilada. Para evitar dafios no debe exponerse al sol. - El Techo, paredes, piso debera ser liso.

- RECOLECCION: Los ali deberén recol d ¥ haber alcanzado un grado apropiado de desarollo y madurez, de conformidad con los eriterios de la variedad /o tipo comercial y la zona en que se produce. El desarrollo y condicion de los alimentos
deberin ser tales que permitan: soportar transporte, manipulacion y al Los ali deberan llegar en estado satisfactorio al lugar de destino. Se excluyen ali arrugados y demasiado maduros, si su condicion hace que los productos no aptos para el

consumo a la llegada a su destino.

- TOLERANCIA: Podran permitirse, los siguientes defectos leves, siempre y cuando no afecten al aspecto general del producto, su calidad, estado de conservacion y presentacion en el empaque: CEREALES: Para cada especie, se tolerara una impureza varietal de un 5%.
GRANOS SECOS: Para cada especie, se tolerara granos de diferente tamaiio hasta un 5%. HARINAS: Para cada tipo de harina, se tolerara una impureza de méximo 3% TUBERCULOS: En general para los productos de esta ficha se admitira un 5% en peso del tamafio del tipo
inmediato inferior y un 10% en peso del tipo inmediato superior. No se tolerara lesiones causadas por micr i agallas, lesionador y pudricion seca. No se tolerara lesiones causadas por micro i agallas, lesionador y pudricion seca. PAPA: Daiios y defectos
externos e internos. De grado A (se tolerara hasta 10% del total del peso que no cumplan con los requisitos minimos para la papa y no mas del 1% de pudriciones himeda y parda). Tolerancias maximas para dafios y defectos externos e internos. Se tolerara un maximo del 2%
de 50 kg en siguientes dafios: - Tubérculos de otras variedades - Tierras y otras impurezas - Dafios mecanicos - Dafios y defectos ﬁsiolo’gicos . Dafios causados por patogenos - Dafios causados por insectos YUCA/CAMOTE/PAPA
CHINA/MALANGA: Tolerancias que no afecten la aptitud del consumo. 6 % de pequefias manchas, rajaduras Ilad deformaci raices que d lignificacion que afecten superficialmente la presentacion de la raiz. 4% de raices que no corresponden a la
madurez convenida. MELLOCO/MASHUA/OCA 5% de raices que no cor den a la madurez . PLATANO VERDE S permitir los pldtanos de la categoria I Esta categoria deberdn ser de buena calidad y caracteristicos de la variedad. Podrdn permitise, sin
embargo, los siguientes defectos leves, siempre y cuando no afecten al aspecto general del producto, su calldad estado de conservacion y presentacion en el envase: Defectos leves de forma y color; - Defectos leves de la cascara debidos rozaduras y otros defectos
superficiales que no superen 2 cm? de la superficie total. En ningan caso los defectos deberan afectar a la pulpa del fruto. El desarrollo y condicion de los platanos deberan ser tales que les permitan: - Alcanzar el grado iado de madurez fisiologica, de idad
con las caracteristicas peculiares de la variedad; - Soportar el transporte y la manipulacion; y Llegar en estado satisfactorio al lugar de destino, de forma que puedan madurar satisfactoriamente.

- CALIDAD: Se dara cumplimiento a las NORMAS TECNICAS ECUATORIANAS INEN vy la International dards for Fruit and (O on para la 6n y Desarrollo-OECD, 1962). A fin de garantizar la buena calidad e inocuidad del producto el
proveedor debera acogerse a las recomendaciones planteadas en el Manua] de Buenas Précticas Agncolas (AGROCALIDAD, 2016) y/o Sistemas participativos de garantia de las organizaciones, para cada producto. Si la enudad contratante deseara constatar la aplicacion de las
Buenas Précticas Agrlco]as ola apllcaclon de las normas INEN o inter en la prod on de sus pi dores, debera solicitar a la Direccién Provincial del MAGAP o AGROCALIDAD un informe de muestreo e on. Si la muestra i da no cumple con
uno o mas de los se repetird la i ion en otra muestra; cualquier resultado no satisfactorio en este segundo caso serd motivo para considerar el lote como fuera, quedando su comercializacion sujeta al acuerdo de partes interesadas y a las multas
respectivas. Las variables que se tomaré en cuenta para la inspeccion son: Cantidad, Especifi cacmnes Tecmcas Calidad, Empaques y Transpone se realizara mediante una lista de chequeo establecido por la Entidad Contratante, mismo que se dara a conocer al proveedor una
vez generada la Orden de Compra. El contenido de cada lote debera ser éneo y estar por del mismo origen, variedad y/o tipo comercial, calidad, color y calibre. La parte visible del lote en la gaveta debera ser representativa y homogénea
de todo el contenido.

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

- PERSONAL, CAPACITACION Y EXPERIENCIA: Administrador.- El proveedor que desee pamclpar debera contar con un administrador por cada 300 canastas de 11 kilos cada una. Debera presentar: - Certificado de formacion o capacitacion de al menos 20 horas
en higiene y manipulacion de alimentos o Certificado de salud i para la emitido por el MSP o entidades privadas afines. - Certificado de capacitacion (al menos 40 horas) o experiencia (al menos 1 afio) en administracion de
alimentos y/o logistica de alimentos y cadenas de distribucion de alimentos. (certificado olorgado por asociaciones 0 empresas campesinas en el area de comercializacion de alimentos, u otros.) TAREAS: 1) Coordinar la logistica de entrega a tiempo y lugar acordado con la
entidad contratante. 2) Gestionar la disponibilidad de productos para el armado de canastas. 3) Coordinar al personal necesario para la limpieza/envasado de los alimentos y armado de canastas (flujo de procesos). 4) Gestionar el pago puntual a los proveedores y
sancionar de la misma forma al proveedor que entregue cereales, granos secos, harinas y tuberculosa que no se encuentre con las caracteristicas requeridas en esta canasta, de acuerdo a especificaciones proporcionados por el SERCOP en la presente ficha. Personal de servicio:
La asociacion que desee participar debera contar con 1 persona por cada 50 canasms a elaborar. El personal de servicio debera contar con: Experiencia y conocimiento en servicio de embalaje, higiene y manipulacion de alimentos de al menos seis meses y presentar certificado
de salud ocupacional emitido por el MSP para la on de o s privadas afines. TAREAS: 1) Estar puntualmente cuando requiera el administrador de la asociacion. 2) La jornada dependera del tiempo que se demore en armar y embalar todas las
canastas. 3) Descargar los alimentos que llega al centro de acopio. 4) Pesar los alimentos 5) Lavar y/o limpiar los alimentos segiin sea el caso. 6) Clasificar los alimentos y embalar de acuerdo al peso solicitado en esta ficha. 7) Pesar los alimentos y armar las
canastas 8) Cargar las canastas en el vehiculo de distribucion. 9) Descargar las canastas en el lugar acordado por la entidad contratante.

- CAPACIDAD MAXIMA: Los proveedores que deseen participar en esta ficha técnica podran hacerlo de forma asociada bajo la figura de Asociaciones de Productores, Cooperativas de Comercializacion, Centros de Acopio y/o Consorcio que formen parte de la Agricultura
Famlllar Campcsma debidamente rcglstradas dentro de la SEPS (Superintendencia de Economia Popular y Solidaria). Las Asociaciones de Productores, las Cooperativas de Comercializacion, Centros de Acopio y/o Consorcios deberan presentar copia simple de Registro como

iva de C izacion, de la Agricultura Familiar Campesina emitido por la Superintendencia de Economia Popular y Solidaria (SEPS), u otra entidad publica competente que acredite asociatividad y que esté vinculado a la Agricultura Familiar
Campesina. El calculo de la capacidad maxima se elabora tomando en cuenta el peso promedio, el aporte caldrico y las porciones de alimentos con aporte de almidén mas comunes que se encuentran disponibles en el Ecuador, sugeridas para cada tiempo de comida (desayuno,
colaciones, almuerzo y merienda) necesarias para completar una dicta de 2000 kilocalorias diarias. TABLA 1. DISTRIBUCION DE PORCIONES (g) DE INGESTA DE ALMIDONES (CEREALES, GRANOS SECOS, HARINAS Y/O TUBERCULOS) 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 ALMIDON /DIA (2) DESAYUNO 25% 500 15000 2 COLACION
5% 100 3000 1| ALMUERZO 35% 700 21000 3 COLACION 5% 100 3000 | MERIENDA 30% 600 18000 2 TOTAL 100% 2000 60000 9 (1) Cuadro referencial, En el caso de no existir las diferentes categorias para tiempo de comida dicho porcentaje de alimcnto se
encontrari compensado dentro de las otras categorias de tiempo de comida. (2)La porcion equivale a 50 gramos promedio de alimento ELABORADO POR SERCOP, 2016 En la tabla 2 se muestra el porcentaje de aporte calGric i

kilocalorfas al mes. TABLA 2. PORCENTAJE DE ALMIDON (CEREALES, GRANOS SECOS, HARINAS, Y/O TUBERCULOS, APORTE ENERGETICO (KCAL) POR CADA TIEMPO DE COMIDA AL DIA Y AL MES DESAYUNO COLACION ALMUERZO
MERIENDA total p()ru(mm/du total % alimentol dia TIPO DE ALIMENTO PORCION % PORCION % PORCION % PORCION % CEREALES, GRANOS SECOS, HARINAS Y/O TUBERCULOS 27,14% 2 5% 3 11,67% 2 10% 9 33,81% ENERGIA/DIA 142,86 100
; s, harinas y tubéreul

pero no necesariamente se 4n todas los ali dentro de esta canasta, sino que los mismos son una base de alimentos que pur:dc ser sustituibles entre ellas de acuerdo a | siguientes parémetr Dentro de la misma clasificacién por tipo,©  Que se
encuentren con similar peso promedio - Que tengan relacién con el aporte calérico por alimento. El cambio de alimento en la canasta estard sujeto a los ali ue se ibles segin la da. Los ali de esta ficha que serdn entregados por el
dor deberan ser aprobados por la entidad previo acuerdo entre > partes. TABLA 3. LISTADO DE ALMIDONES (CEREALES, GRANOS SECOS, HARINAS Y TUB]:RCULOS) SUSTITU[BLI:S DE ACUERDO A SU TAMANO, PESO Y ENERGIA

CLASIFICACION DE ACUERDO TIPO OPCION PESO PROMEDIO PORCION (gramos) Energia (kcal) 100 gramos Energia en funcion del peso de la porcién (Kcal) TOTAL PORCION DIARIA PESO TOTAL PESO TOTAL (g) PESO TOTAL (kg) CERALES ARROZ
BLANCO 50 360 180 15 750 1720 1,72 AVENA 20 369 73,8 9 180 CEBADA 20 354 70,8 9 180 CANGUIL 50 355 177,5 6 300 MANI 50 579 289,5 3 150 QUINUA 20 353 70,6 8 160 GRANOS SECOS MAIZ/CHULPPI 40 365 146 8 320 2070 2,07 FREJOL 50 333 166,5
5250 HABA 50 341 170,5 5 250 LENTEJA 50 353 176,5 5 250 ARVEJA 50 341 170,5 6 300 CHOCHOS 50 419 209,5 7 350 CHONTA 50 510,33 255,17 7 350 HARINAS MACHICA 20 366 73,2 3 60 3485 3,49 FIDEO 60 371 222,6 4 240 PAN MOLIDO 5279 13,953 15
HARINAS* 50 364 182 55 2750 PAN BLANCO 60 279 167,4 7 420 TUBERCULOS PAPAS 60 77 46,2 8 480 3680 3,68 YUCA 60 160 96 8 480 PLATANO VERDE 50 132 66 8 400 CAMOTE 50 103 51,5 8 400 MELLOCOS 60 50 30 7 420 OCA 50 63 31,5 7 350
MASHUA 50 52 26 7 350 PAPA CHINA 50 101 50,5 8 400 MALANGA 50 132 66 8 400 * Harina de plétano, maiz, soya, trigo, haba, arveja, morada, y otras. FUENTE: INCAP, 2012, ELABORADO POR SERCOP, 2016 Esta ficha se acoge a la resolucion del Servicio
Nacional de Contratacion Publica (SERCOP), Registro Oficial No. 032 del 6 de julio del 2015, en donde se resuelve “EXPEDIR LAS DISPOSICIONES PARA LA ADQU]SI(‘ION 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 el Ecuador. Las canastas de almidones (cereales, granos secos, harinas y tubéreulos), endrin un peso tofal de 11 kilogramos (kg) de alimento
nacional. Con el fin de diversificar los alimentos; como se muestra en la tabla 4 la canasta se compondré e por lo menos: 3 tipos de cereales (2kg), © 3 tipos de granos secos (2 kg), 2 tipos de harinas (3kg)y © 4 tipos de tubérculos (4kg) TABLA 4.
COMPOSICION DE UNA CANASTA DE ACUERDO A LA CLASIFICACION DE TIPO DE CEREALES, GRANOS SFCOS HARINAS Y TUBFR(,ULOS NECESARIOS PARA UNA DIETA DE 2000 KILOCALORIAS AL MES CLASIFICACION DE LOS
ALIMENTOS DE ACUERDO A SU TIPO PESO (Kg) PESO TOTAL DE UNA CANASTA DE ALMIDONES (kg) NUMERO DE CANASTAS POR PERSONA / MES CERALES 2 11 1 GRANOS SECOS 2 HARINAS 3 TUBERCULOS 4 ACLARACION PARA LA




ENTIDAD CONTRATANTE. Para determinar el némero de canastas que se requiere de forma mensual, la entidad contratante deberd definir el niimero de personas que van a ser usuarios de este servicio y multiplicar por el némero de canastas que se requiere por mes. El
némero minimo de canastas a adquirir por de 50 al mes segiin el punto de equilibrio calculado en esta ficha. El niimero minimo de canastas a adquirir es de 50 canastas al mes, considerando como grupo etario a los adultos mayores de 18 afios. Para grupos de menor edad se
podré realizar compras minimas desde 10 unidades por mes, para lo cual se adjunta el siguiente cuadro referencial con las porciones y aporte calérico sugerido para cada grupo etario. TABLA 4. APORTE CALORICO Y PORCION DE ALMIDON ( CEREALES, GRANOS
SECOS, HARINAS Y TUBERCULOS ) SUGERIDA, SEGUN GRUPO ETARIO RANGO DE EDAD KILOCALORIAS PORCION SUGERIDA NUMERO DE CONSUMIDORES POR CANASTA 3 a 4 afios 1500 30 gr. 2 5 a 7 afios 1750 40 gr 2 8 a 10 afios 1900 50 gr. 1
11 14 afos 2300 50 gr. 1 15a 17 afos 2500 50 gr 0.5 Adulto 2000 50 gr | Para las instituciones que cuenten con nufricionista o tengan definido el nimero de canastas segin su necesidad institucional, podrin planificar las compras segiin sus requerimientos particulares; la
tabla No. 4 servird de gufa para el célculo de canastas segtin grupo etario, pero solo es referencial. CALCULO DE CAPACIDAD MAXIMA (Proveedor ) La capacidad productiva por Asociaciones de I Coops de C li Centros de Acopio y/o
Consorcios, seré e 300 canastas al mes. Sin embargo se dard prioridad a las organizaciones que realicen su produccitn agricola libre de productos quimicos (agriculura orginica, agroccologia), extendiendo su cupo de hasta 350 canastas al mes, siempre y cuando cuenten con
una certificacion de alguna entidad publica o privada que avale este tipo de prod El pi se comp a entregar su producto en el drea local de su domicilio; no obstante ¢l proveedor podra escoger el area de cobertura (cantonal, provinial o nacional) segin su
capacidad productiva.

- FORMA Y REQUISISTOS DE PAGO: Los pagos por la provision del bien se realizardn con cargo a las partidas p ias de la entidad dora de la orden de compra; en délares de los Estados Unidos de Norteamérica inmediatamente después de la
suscripeién del acta de entrega recepeién (total o parcial), copia simple de la orden de compra y la factura emitida por el proveedor. De ser el caso, se realizarn pagos parciales, segin ¢l cronograma de entregas parciales, establecido por mutuo acuerdo entre la entidad
contratante y el proveedor.

- APLICACION DE LA PRESENTE FICHA: Conforme a la NORMAS TECNICAS ECUATORIANAS INEN PARA : NTE INEN 1234-ARROZ. - NTE INEN 2798:2013-AVENA. - NTE INEN 1559:04 / NTE INEN 2356:04-CEBADA. NTE INEN
2765:2013-FRIJOL. - NTE INEN 1560:2013-LENTEJA. - NTE INEN 2720:2013-ARVEJAS. - CPE INEN CODEX CAC/RCP-22:2013-MANI. - NTE INEN 1673:2013-QUINUA. - NTE INEN 0187:2013 / NTE INEN 1761:2013-MAIZ SECO Y
TIERNO. NTE INEN 1375-FIDEOS. - NTE INEN 1516:87-PAPAS. - NTE INEN 1760:91-YUCA. - NTE INEN 2801:2013- PLATANO _NTE INEN 1831:1992-MELLOCO. Para los prod que no se lizados en el Ecuador se

utilizara la Norma “International Standards for Fruit and Vegetables™ La presente ficha aplica para la adquisicion de cereales, granos secos, harinas y
correspondientes a un mes, que satisfagan las necesidades caloricas de 2000 kcal diarias por persona.

- PLAZO DE ENTREGA: El plazo de entrega, comenzara a correr a partir de la formalizacion de la orden de compra, segin cronograma establecido de mutuo acuerdo entre la entidad contratante y el proveedor. Para el efecto, el plazo entre cada entrega parcial del producto,
sera de minimo 7 dias y méaximo 15 dias, salvo condiciones de caso fortuito o fuerza mayor, como eventos, desastres o fenomenos naturales imprevistos, de conformidad con lo que manda Art. 30 del Codigo Civil. A fin de cerciorarse en la cantidad de entrega parcial la entidad
contratante previo a suscribir el acta de enlrega recepcion parcial, pesara los productos recibidos por el proveedor a fin de verificar que se cumpla con el peso requerido. En el caso de comprobarse que el peso es menor de lo que debia haber entregado de manera parcial, se
dejara ia en el acta ent , el p dor debera letar el peso total contratado previo a la suscripcion del acta entrega-recepcion definitiva.

- REQUISISTOS MINIMOS: Deben cumpllr los siguientes requisitos: CEREALES: TABLA 5. GRADO DE CALIDAD GRANO PARA CONSUMO ALIMENTARIO * GRADO DE CALIDAD PORCENTAJE DE GRANOS DANADOS GRANOS PEQUENOS Y
DELGADOS O CUALQUIERA DE LOS DOS %(max.) GRANOS PARTIDOS HUMEDAD IMPUREZAS % % (max.) % (base himeda) (méax.) % (max.) 1 55 5 12 3 *Tabla de requisitos para cereales adaptada para esta ficha segin normas INEN, (2015) GRANOS SECOS:
TABLA 6. GRADO DE CALIDAD GRANO PARA CONSUMO ALIMENTARIO * GRADO DE CALIDAD PORCENTAJE DE GRANOS IMPERFECTOS PORCENTAJE DE GRANOS DANADOS NUMERO TOTAL DE INSECTOS HUMEDAD IMPUREZAS % % %
(méx.) % (base himeda) (méx.) % (méx.) 1 3 1 4 12 3 *Tabla de requisitos para leguminosas adaptada para esta ficha segun normas INEN, (2015) HARINAS: Debera ser inocua y apropiada para el consumo humano. Debera estar exenta de sabores y olores extrafios y de
insectos vivos. Deberd estar exenta de suciedad (impurezas de origen animal, incluidos insectos muertos) en cantidades que puedan representar un peligro para la salud humana. TABLA 6. GRADO DE CALIDAD DE LAS HARINAS PARA CONSUMO ALIMENTARIO *
GRADO DE CALIDAD TAMANO DE LA PARTICULA (pasa por un tamiz de 212 um, minimo CENIZAS (materia seca) IMPUREZAS HUMEDAD IREQUISITOS MICROBIOLOGICOS % % % (méx.) % (base himeda) (méx.) (UFC/g) 19512 13 5 x 102 (INEN 1
529-8) *Tabla de requisitos para Harina de Maiz adaptada para esta ficha segiin normas INEN, (2015) TUBERCULOS En general para todo producto que se encuentre en esta categoria debe cumplir los siguientes requisitos minimos: Debe ser de tal variedad con caracteristicas
externas iguales: madura, bien formada, limpia, no contaminada con productos quimicos; sin dafios mecanicos, fisiologicos, patdgenos, ni causada por insectos, fresca con el aroma y sabor tipicos de la variedad. PAPA: Se requiere papa de clasificacion primera (65 mm en
adelante) y segunda (45-64 mm). YUCA/CAMOTE/PAPA CHINA/MALANGA: Se requiere producto de tipo I mediano (diametro 5,7-6,4 cm y longitud 20-33 cm). Debe ser de tal variedad con caracteristicas externas iguales consistente, exteriormente seca; el color de la
pulpa puede ser blanco o crema y la raiz con pedinculo hasta 2 cm de longitud desde su base, y este no debe presentar desprendimiento en su insercion. MELLOCO/MASHUA/OCA: Se requiere producto de tipo I (grande >36 mm) y IT (mediano 27-35 mm). Pueden ser de
forma esférica, oblongo, elongados, cilindricos curvos y otras formas intermedias PLATANO VERDE[1] Deberan: - Estar enteros (tomando el dedo como referencia); - Estar sanos, deberan excluirse los prod por o deterioro que hagan que
no sean aptos para el consumo; - Estar limpios, y practicamente exentos de cualquier materia extrana visible; - Estar practicamente exentos de plagas que afecten al aspecto general del produclo Estar practicamente exentos de dafios causados por plagas; -

Estar exentos de cualquier olor y/o sabor extrafios; Ser de consistencia firme; - Estar exentos de dafios causa dos por bajas . Estar practi exentos de Estar exentos de malformaciones o curvaturas anormales de los
dedos; - Estar sin pistilos; - Estar con el pediinculo intacto, sin estar doblados ni dafiados por hongos o desecados. Ademas, las manos y los racimos deberan incluir lo siguiente: - Una porcién suficiente de cuello de color norma - Un cuello de corte limpio,
no achaflanado o rasgado, y sin fragmentos de pedinculo.

- REQUISITOS DE MADUREZ: Los alimentos deberan recogerse cuidadosamente y presentar un desarrollo y estado que les permita soportar un transporte, manipulacion y almacenamiento que asegure su llegada en condiciones satisfactorias al lugar del destino. Ademas
debera garantizar su consumo en 6ptimas condiciones dentro de los siguientes siete dias de entregado el producto.

- LOGISTICA: El proveedor correra con todos los gastos de logistica y transporte desde el lugar de acopio hasta el lugar acordado por la entidad Los vehicul leados para el transporte de los alimentos debera tener en cuenta las recomendaciones sefialadas
en el Codigo de Practica Ecuatoriana CPE-INEN-CODEX CAC/RCP 44:2013. El estado de los vehiculos es cial para mantener la calidad de los alimentos. El proveedor garantizara que la carga de dh no se ine por olores p i de envi i o
cargas incompatibles; residuos téxicos de sustancias quimicas o animales; nsectos que aniden en el equipo; restos de productos agricolas en pudricion y desperdicios que obsiruyan los orificios del drenaje y de circulaci6n del aire situados en cl suelo. Se deberd respetar las

iones en el embalaje y apilamiento de los ali

para la on de ali en tiempos de comida de desayuno, almuerzo, merienda y colaciones

Subtotal 1.314,4000

Impuesto al valor agregado (12%) 157,7280

Total 1.472,1280

Numero de Items 80

Total de la Orden 1.472,1280

Fecha de Impresién: martes 23 de noviembre de 2021, 16:43:09
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ORDEN DE COMPRA POR CATALOGO ELECTRONICO
Ordende 0210002112123 | et de 56 115001 Fechade 3511 5021
compra: emision: aceptacion:
Estado de la Revisada
orden:
DATOS DEL PROVEEDOR
Nombre BICO Razé BICO
. INTERNACIONAL %on INTERNACIONAL | RUC: 1791260635001

comercial: social:

S.A. S.A.
Nombre del
representante CARRERA PROANO MILTON EDUARDO
legal:
Correo Correo
electrénico el mcarrera@crep.ec electrénico mcarrera@crcp.ec
representante p- de la p-
legal: empresa:
Teléfono: 0993767546 0963089555 0981300300 02299480
Tipo de . Nuimero de Cédigo de la Entidad Nombre de la BANCO
cuenta:  COTIN | enta: 1005016132 | 4. o nciera: 210384 b tidad Financiera: PRODUBANCO

DATOS DE LA ENTIDAD CONTRATANTE

DIRECCION
Entidad DISTRITAL 05D01 . .
contratante: LATACUNGA RUC: 0560024050001 Teléfono: 0998358695 03-2809928

MIES
Persona que R . DIRECTORA Correo . . .
autoriza: Mgs. Tania Vasquez | Cargo: DISTRITAL electrénico: compraspublicas.latacunga@inclusion.gob.ec
Nombre
funcionario ¥ HUGO MARCELO NETO Correo marcenet30@hotmail.com
encargado ACURIO electronico: ’
del proceso:

s . . . IGNACIO FLORES
o o Provincia: COTOPAXI Canton: LATACUNGA | Parroquia: (PARQUE FLORES)
ireccion de
SANCHEZ DE , . i

entrega: Calle: ORELLANA Numero: 5751 Interseccion: LUIS FERNANDO RUIZ

Edificio: Departamento: Teléfono: 0998358695 03-2809928

Horario de

recepcion de 08:00 A 16:00
Datos de mercaderia:
entrega: Responsable de

recepcion de Lcda. Martha Umajinga

mercaderia:

. r ADQUISICION DE SUMINISTROS DE OFICINA PARA LA DIRECCION DISTRITAL 05D01 LATACUNGA

Observacion: MIES

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., de ser el caso.

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

1de2
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APLICACION DE MULTAS

Cuando el proveedor entregue los bienes o servicios en fecha posterior al término ofertado y/o acordado, se aplicara la multa
conforme lo establecido en el articulo 71 de la Ley Orgéanica del Sistema Nacional de Contratacion Publica y la normativa legal
vigente. La aplicacion de la multa estara a cargo de la entidad contratante que ha sido perjudicada con el retraso.

APROBACION DE LA ORDEN DE COMPRA

Esta orden de compra estd sometida a todas las obligaciones contraidas por el proveedor en el Convenio Marco suscrito con el
SERCOP y el respectivo pliego del procedimiento, los cuales forman parte integrante de la presente orden de compra.

La entidad contratante esta obligada a ingresar toda la informacion referente a la entrega de los bienes y servicios en el portal. A las
ordenes de compra se le aplicaran las mismas disposiciones de la Ley Orgénica del Sistema Nacional de Contratacion Piblica y su
Reglamento, relacionado a contratos, en lo que fuese aplicable.

ﬁ;ﬁ? HUGO MARCELO
= NETO ACURI O

Firmado el ectroni canente por

% TANI A GABRI ELA
% \ASQUEZ PAREDES

Firmado el ectréni canente por:

TANI A GABRI ELA
VASQUEZ PAREDES

Funcionario Encargado del Proceso Persona que autoriza Maxima Autoridad

Nombre: HUGO MARCELO NETO Nombre: Mas. Tania Vésaue Nombre: TANIA GABRIELA
ACURIO - VEs: quez VASQUEZ PAREDES

DETALLE

CPC Descripcion Cant | V. unitario | Descuento | Sub. Total | Impuesto (%) | V. Total Partida Presup.
321290418 | *RESMA DE PAPEL BOND A4 DE 75 GR 300 2,9500 0,0000 885,0000 0,0000 | 885,0000 | 01.00.000.001.530804 # 164

RESMA DE PAPEL BOND A-4 DE 75 GR
MARCA: REPROPAL

- GRAMALIE: 75 G/M2

- ANCHO: 21 CM

- OPACIDAD DEL PAPEL: 87 %

- MODELO: PAPEL BOND 75 G

- LARGO: 29,7CM

- BLANCURA: 92 %

- MATERIAL: PAPEL

- PESO:234KG

- HUMEDAD: 4.3 %

- FABRICANTE: CARVAJAL PULPA Y PAPEL
- UNIDAD: RESMILLA DE 500 HOJAS

- COLOR: BLANCO

Subtotal 885,0000
Impuesto al valor agregado (0%) 0,0000
Total 885,0000

Numero de Items 300
Flete 0,0000
Total de la Orden 885,0000

Fecha de Impresiéon: martes 30 de noviembre de 2021, 13:02:39

2de?2 30/11/2021 13:03
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ORDEN DE COMPRA POR CATALOGO ELECTRONICO

Ordende  p 710002112122 Fechade 0 11 H001 Fechade 5, 1) 5091
compra: emision: aceptacion:
Estado de la Revisada
orden:
DATOS DEL PROVEEDOR
COMPANIA
Nombr Razén GENERAL DE
coomerc?ar COGECOMSA S. A. soi';)r COMERCIO RUC: 1790732657001
1ak: 1ak: COGECOMSA
S.A.
Nombre del
representante LOZADA LOPEZ GERMAN BOLIVAR
legal:
Correo Correo
electrénico el cogecomsa@cogecomsa.ec electrénico cogecomsa@cogecomsa.ec
representante & & "7 |dela £ & '
legal: empresa:
Teléfono: 0994669451 0994669204 0994669451 023814360 023814361
Tipo de . Numero de Caédigo de la Entidad Nombre de la Entidad BANCO DEL
cuenta: Corriente cuenta: 3275716104 Financiera: 210358 Financiera: PICHINCHA
DATOS DE LA ENTIDAD CONTRATANTE

Entidad DIRECCION DISTRITAL

05D01 LATACUNGA RUC: 0560024050001 | Teléfono: 0998358695 03-2809928
contratante:

MIES
Persona que P, ] DIRECTORA | Correo . . .
autoriza: Mgs. Tania Véasquez Cargo: DISTRITAL electrénico: compraspublicas.latacunga@inclusion.gob.ec
Nombre
funcionario 11,6 \IARCELO NETO ACURIO | €OFT€0 marcenet30@hotmail.com
encargado electronico:
del proceso:

Provincia: COTOPAXI Cantén: LATACUNGA | Parroquia: ;igﬁ%? FLORES (PARQUE
Direccion de

SANCHEZ DE , . —

entrega: Calle: ORELLANA Numero: 5751 Interseccion: LUIS FERNANDO RUIZ

Edificio: Departamento: Teléfono: 0998358695 03-2809928

Horario d.e recepcion de 08:00 A 16:00
Datos de mercaderia:
entrega: ié

g Responsable.de recepcion | Nt Umajinga
de mercaderia:
.l ADQUISICION DE SUMINISTROS DE OFICINA PARA LA DIRECCION DISTRITAL 05D01 LATACUNGA

Observacion: MIES

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., de ser el caso.

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

APLICACION DE MULTAS

1de2 30/11/2021 13:04
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Cuando el proveedor entregue los bienes o servicios en fecha posterior al término ofertado y/o acordado, se aplicara la multa conforme
lo establecido en el articulo 71 de la Ley Organica del Sistema Nacional de Contratacion Publica y la normativa legal vigente. La
aplicacion de la multa estard a cargo de la entidad contratante que ha sido perjudicada con el retraso.

APROBACION DE LA ORDEN DE COMPRA

Esta orden de compra estd sometida a todas las obligaciones contraidas por el proveedor en el Convenio Marco suscrito con el
SERCOP y el respectivo pliego del procedimiento, los cuales forman parte integrante de la presente orden de compra.

La entidad contratante esta obligada a ingresar toda la informacion referente a la entrega de los bienes y servicios en el portal. A las
ordenes de compra se le aplicaran las mismas disposiciones de la Ley Orgénica del Sistema Nacional de Contratacion Publica y su

Reglamento, relacionado a contratos, en lo que fuese aplicable.

ri0]

. Firmado el ectrni canente por
Firmado el ectr6ni canente por

: : HUGO MARCELO

Firmado el ectroni canente por

. TANI A GABRI ELA
o ﬁ VASQUEZ PAREDES

Funcionario Encargado del Proceso Persona que autoriza

Nombre: HUGO MARCELO NETO Nombre: Mgs. Tania Vésquez

Maxima Autoridad
Nombre: TANIA GABRIELA

ACURIO VASQUEZ PAREDES
DETALLE
CPC Descripcion Cant V. Descuento Sub. Impuesto V. Partida Presup.
unitario Total (%) Total
36990001123 | *SEPARADORES PLASTICOS A4 FUNDA 10 U 20 0,5300 0,0000 10,6000 12,0000 | 11,8720 | 01.00.000.001.530804 #
164
SEPARADORES PLASTICOS A-4 FUNDA 10 UNID
MARCA: FENIX OFFICE SUPPLIES
FABRICANTE: Cogecomsa S.A.

- PESO BRUTO: 90 G

- LARGO:29.5CM

- PRESENTACION: CON PESTANAS

- MATERIAL: PLASTICO

- ANCHO: 22.5CM

- UNIDAD: | FUNDA DE 10 UNIDADES

COLOR: 1 COLOR X SET ROJO, VERDE, AMARILLO, AZUL Y

GRIS

- REFUERZOS: CON PERFORACIONES PARA CARPETA

- ESPESOR DEL PLASTICO: 120 MICRONES

- MODELO: SEPARADORES PLASTICOS A4 FUNDA 10 U CON

PERFORACIONES
Subtotal 10,6000
Impuesto al valor agregado (12%) 1,2720
Total 11,8720
Numero de Items 20
Flete 0,0000
Total de la Orden 11,8720

Fecha de Impresiéon: martes 30 de noviembre de 2021, 13:04:48

2de?2
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ORDEN DE COMPRA POR CATALOGO ELECTRONICO

Ordende . H0210002112121 Fechade ) 11 50p1  |Fechade 54115001
compra: emision: aceptacion:
Estado de la Revisada
orden:
DATOS DEL PROVEEDOR
Nombre Razén Falconi
. DISTRIBUIDORA LA CONDAMINE . Cisneros Jose | RUC: 1715241525001
comercial: social: .
Luis
Nombre del
representante
legal:
Correo Correo
electronico el . . electronico . .
representante compraspublicas@lacondamine.com.ec de la compraspublicas@lacondamine.com.ec
legal: empresa:
Teléfono: 0999008060 026008952 026010417 026046724 0998736219
Tipo de . Numero de Cddigo de la Entidad Nombre de la Entidad BANCO DEL
cuenta: Corriente cuenta: 3411337704 Financiera: 210358 Financiera: PICHINCHA
DATOS DE LA ENTIDAD CONTRATANTE

Entidad DIRECCION DISTRITAL 05D01 . .
contratante: LATACUNGA MIES RUC: 0560024050001 | Teléfono: 0998358695 03-2809928
Persona que P . DIRECTORA | Correo . . .
autoriza: Mgs. Tania Vasquez Cargo: DISTRITAL electrénico: compraspublicas.latacunga@inclusion.gob.ec
Nombre
funcionario ;5 \1ARCELO NETO ACURIO Correo marcenet30@hotmail.com
encargado electronico:
del proceso:

Provincia: COTOPAXI Cantén: LATACUNGA | Parroquia: ;(igﬁgls? FLORES (PARQUE
Direccion de

SANCHEZ DE . . .

entrega: Calle: ORELLANA Nimero: 5751 Interseccion: LUIS FERNANDO RUIZ

Edificio: Departamento: Teléfono: 0998358695 03-2809928

Horario de recepcién de mercaderia: 08:00 A 16:00
Datos de R ble d on d
entrega: esponsable de recepcion de Leda. Martha Umajinga

mercaderia:
Observacién: | ADQUISICION DE SUMINISTROS DE OFICINA PARA LA DIRECCION DISTRITAL 05D01 LATACUNGA MIES

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., de ser el caso.

Es de exclusiva responsabilidad del proveedor registrar una cuenta que este a su nombre y en una entidad financiera que esté habilitada para 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 conforme lo
establecido en el articulo 71 de la Ley Organica del Sistema Nacional de Contratacion Publica y la normativa legal vigente. La aplicacion de la
multa estard a cargo de la entidad contratante que ha sido perjudicada con el retraso.

APROBACION DE LA ORDEN DE COMPRA

Esta orden de compra estd sometida a todas las obligaciones contraidas por el proveedor en el Convenio Marco suscrito con el SERCOP y el
respectivo pliego del procedimiento, los cuales forman parte integrante de la presente orden de compra.

30/11/2021 13:09
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La entidad contratante esta obligada a ingresar toda la informacion referente a la entrega de los bienes y servicios en el portal. A las érdenes de
compra se le aplicaran las mismas disposiciones de la Ley Organica del Sistema Nacional de Contratacion Publica y su Reglamento, relacionado a
contratos, en lo que fuese aplicable.

Firmado el ectroni canente por

HUGO MARCELO
NETO ACURI O

o5

Firmado el ectroni camente por

TANI A GABRI ELA
VASQUEZ PAREDES

Nombre: HUGO MARCELO NETO

Persona que autoriza

Nombre: Mgs. Tania Vasquez

Firmado el ectroni canente por:

¥% TANI A GABRI ELA
% VASQUEZ PAREDES

Nombre: TANIA GABRIELA VASQUEZ

ACURIO PAREDES
DETALLE
CPC Descripcion Cant V. Descuento Sub. Impuesto | V. Total Partida Presup.
unitario Total (%)
3212920135 | *ARCHIVADORES TAMARNO OFICIO LOMO 8 CMS 235 1,1140 0,0000 | 261,7900 12,0000 | 293,2048 | 01.00.000.001.530804 #
164

ARCHIVADORES TAMANO OFICIO LOMO 8 CMS

MARCA: LC

- PESO: 352 GR

- MATERIAL: CARTON

- LARGO: 33.5CM

- DIMENSION DEL LOMO: 8 CM

- COLOR:NEGRO _

- MODELO: TAMANO OFICIO LOMO 8 CM CON RADO

- MECANISMO Y PRESOR: MECANISMO Y PRESOR METALICO RESISTENTE A

LA CORROSION

- MATERIAL FONDO EXTERIOR: 115 GR

- UNIDAD: 1 UNIDAD

- MATERIAL FONDO INTERIOR: 90 GR

- CALIBRE DEL CARTON: 1.80 MM

- FABRICANTE: JOSE LUIS FALCONI CISNEROS

- ANCHO: 27.5 CM
Subtotal 261,7900
Impuesto al valor agregado (12%) 31,4148
Total 293,2048
Numero de Items 235
Flete 0,0000
Total de la Orden 293,2048

Fecha de Impresion: martes 30 de noviembre de 2021, 13:06:08
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ORDEN DE COMPRA POR CATALOGO ELECTRONICO
Ordende — p »0510002112120 |FePade g 112001 Fechade 5, 11 5001
compra: emision: aceptacion:
Estado de la Revisada
orden:
DATOS DEL PROVEEDOR
MENDOZA
Nombre Razon SALTOS
comercial: social: GELLYS RUC: 1307188118001
BRISELA
Nombre del
representante
legal:
Correo Correo
electronico el . electronico .
representante officonex@gmail.com de I officonex@gmail.com
legal: empresa:
Teléfono: 024511480 023880708 0994467935
Tipo de Nuimero de Cédigo de la Entidad Nombre de la Entidad BANCO DEL
cuenta: Ahorros cuenta: 1060495127 Financiera: 210356 Financiera: PACIFICO
DATOS DE LA ENTIDAD CONTRATANTE
Entidad DIRECCION
contratante: DISTRITAL 05DO01 RUC: 0560024050001 | Teléfono: 0998358695 03-2809928
*  LATACUNGA MIES
Persona que P . DIRECTORA | Correo . . .
autoriza: Mgs. Tania Vasquez | Cargo: DISTRITAL electrénico: compraspublicas.latacunga@inclusion.gob.ec
Nombre
funcionario ¥ HUGO MARCELO NETO Correo marcenet30@hotmail.com
encargado ACURIO electrdnico: ’
del proceso:
s , . . IGNACIO FLORES
N . Provincia: COTOPAXI Cantén: LATACUNGA | Parroquia: (PARQUE FLORES)
ireccion de
SANCHEZ DE , . _—

entrega: Calle: ORELLANA Numero: 5751 Interseccion: LUIS FERNANDO RUIZ

Edificio: Departamento: Teléfono: 0998358695 03-2809928

Horario de

recepcion de 08:00 A 16:00
Datos de mercaderia:
entrega: Responsable de

recepcion de Lcda. Martha Umajinga

mercaderia:

., ADQUISICION DE SUMINISTROS DE OFICINA PARA LA DIRECCION DISTRITAL 05D01 LATACUNGA

Observacion: MIES

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., de ser el caso.

30/11/2021 13:06
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Es de exclusiva responsabilidad del proveedor registrar una cuenta que este a su nombre y en una entidad financiera que esté
habilitada para 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
conforme lo establecido en el articulo 71 de la Ley Organica del Sistema Nacional de Contratacion Publica y la normativa legal
vigente. La aplicacion de la multa estara a cargo de la entidad contratante que ha sido perjudicada con el retraso.

APROBACION DE LA ORDEN DE COMPRA

Esta orden de compra estd sometida a todas las obligaciones contraidas por el proveedor en el Convenio Marco suscrito con el

SERCOP y el respectivo pliego del procedimiento, los cuales forman parte integrante de la presente orden de compra.

La entidad contratante esta obligada a ingresar toda la informacion referente a la entrega de los bienes y servicios en el portal. A
las 6rdenes de compra se le aplicaran las mismas disposiciones de la Ley Orgénica del Sistema Nacional de Contratacion Piblica y
su Reglamento, relacionado a contratos, en lo que fuese aplicable.

Nombre: HUGO MARCELO NETO
ACURIO

Firmado el ectréni camente por

% TANI A GABRI ELA

2 \ASQUEZ PAREDES

Firmado el ectréni camente por

% TANI A GABRI ELA

'- VASQUEZ PAREDES

Nombre: Mgs. Tania Vasquez

Maxima Autoridad

Nombre: TANIA GABRIELA

VASQUEZ PAREDES

DETALLE

CPC

Descripcion

Cant

V.
unitario

Descuento

Sub. V. Total

Total

Impuesto
(%)

Partida Presup.

3212920131

*ARCHIVADOR DE CARTON NO. 15 CON TAPA

ARCHIVADOR DE CARTON NO. 15 CON TAPA
MARCA: ESTILO

- ANCHO TAPA: 328 mm

- ANCHO BASE: 300 mm

- ALTO TAPA: 48 mm

- ALTO BASE: 254 mm

- GRAMAIJE TEST BASE: 150 g/m2

- LARGO TAPA: 390 mm

- COLOR: BLANCO

- IMPRESION: Genérica con especificaciones para el armado
de la base

- MODELO: ARCHIVADOR DE CARTON NO. 15 CON
TAPA
- UNIDAD: 1 UNIDAD

- MATERIAL: CARTON

- FLAUTA: C

- PESO: 710 GR

- FABRICANTE: GRUPASA GRUPO PAPELERO CIA
LTDA
- LARGO BASE: 374 mm

- GRAMAIJE TEST TAPA: 150 g/m2

296

1,3700

0,0000

405,5200 12,0000 | 454,1824

164

01.00.000.001.530804 #

Fecha de Impresién: martes 30 de noviembre de 2021, 13:06:49

2de?2

Subtotal

405,5200

Impuesto al valor agregado (12%)

48,6624

Total

454,1824

Numero de Items

296

Flete

0,0000

Total de la Orden

454,1824

30/11/2021 13:06
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ORDEN DE COMPRA POR CATALOGO ELECTRONICO

Ordende g »0210002106871 Fechade (1) 5gpp  |Fechade 714001
compra: emision: aceptacion:
Estado de la Revisada
orden:
DATOS DEL PROVEEDOR
ASOCIACION
DE
ASOCIACION DE SERVICIOS
Nombre SERVICIOS DE Razén DE
. CATERING Y EVENTOS z RUC: 0591732293001
comercial: social: CATERING Y
LA DELICIA
ASOSERDEL EVENTOS LA
DELICIA
ASOSERDEL
Nombre del
representante GUAMANGATE ANTE DELIA CRISTINA
legal:
Correo Correo
electronico el asoladelicial @hotmail.com electronico asoladelicial @hotmail.com
representante dela
legal: empresa:
Teléfono: 0995416478
Tipode . |Nimerode ., gzgf; dde la 245134 gzg;:; dela COOPERATIVA DE AHORRO Y
cuenta: cuenta: . . . . CREDITO CHIBULEO LTDA.
Financiera: Financiera:
DATOS DE LA ENTIDAD CONTRATANTE
Entidad DIRECCION DISTRITAL
! 05D01 LATACUNGA RUC: 0560024050001 | Teléfono: 0998358695 03-2809928
contratante:
MIES
Persona que R . DIRECTORA | Correo . . .
autoriza: Mgs. Tania Vasquez Cargo: DISTRITAL electrénico: compraspublicas.latacunga@inclusion.gob.ec
Nombre
funcionario ;50 \ARCELO NETO ACURIO | €OTTe0 marcenet30@hotmail.com
encargado electronico:
del proceso:
Provincia: COTOPAXI Cantén: LATACUNGA | Parroquia: ;(I}JI(\;AREISC)) FLORES (PARQUE
Direccion
. SANCHEZ DE , o
Entidad: Calle: ORELLANA Numero: 5751 Interseccion: LUIS FERNANDO RUIZ
Edificio: Departamento: Teléfono: 0998358695 03-2809928
Horario d.e recepcion de 08:00 A 16:00
Datos de mercaderia:
entrega: Responsable de recepcion

de mercaderia:

Lic. Rosa Herrera, LIc. Liliana Tulmo

Direccién de
entrega:

SANCHEZ DE ORELLANA 5751 y LUIS FERNANDO RUIZ, ,

Observacion:

La orden de compra estara vigente para los 7 dias del mes de noviembre y 23 dias del mes de diciembre de 2021
conforme Terminos de Referencia Institucionales, cabe mencionar que la presente Orden de Compra iniciara el servicio

a partir del 22 de noviembre de 2021

Los pagos de la presente orden de compra se realizardn con cargo a los fondos propios provenientes del presupuesto de la Entidad
Contratante, relacionados con la partida presupuestaria correspondiente. La partida presupuestaria debera certificarse por la totalidad de
la orden de compra incluyéndose el IVA., de ser el caso.
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Es de exclusiva responsabilidad del proveedor registrar una cuenta que este a su nombre y en una entidad financiera que esté habilitada
para 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 conforme
lo establecido en el articulo 71 de la Ley Organica del Sistema Nacional de Contratacion Publica y la normativa legal vigente. La
aplicacion de la multa estara a cargo de la entidad contratante que ha sido perjudicada con el retraso.

APROBACION DE LA ORDEN DE COMPRA

Esta orden de compra esta sometida a todas las obligaciones contraidas por el proveedor en el Convenio Marco suscrito con el SERCOP
y el respectivo pliego del procedimiento, los cuales forman parte integrante de la presente orden de compra.

La entidad contratante esta obligada a ingresar toda la informacion referente a la entrega de los bienes y servicios en el portal. A las
ordenes de compra se le aplicaran las mismas disposiciones de la Ley Organica del Sistema Nacional de Contratacion Piblica y su
Reglamento, relacionado a contratos, en lo que fuese aplicable.

! HUGD MARCELO
= NETO ACURI O

Firmado el ectroni canente por:

Funcionario Encargado del Proceso

Firmado el ectroni canente por:

"% TANI A GABRI ELA
% VASQUEZ PAREDES

Fi rmado el ectr6ni canente por

A% TANI A GABRI ELA
= VASQUEZ PAREDES

Nombre: HUGO MARCELO NETO

Persona que autoriza

Nombre: Mgs. Tania Vasquez

Nombre: TANIA GABRIELA

ACURIO VASQUEZ PAREDES
DETALLE
CPC Descripcion Cant V. Descuento Sub. Impuesto | V. Total | Partida
unitario Total (%) Presup.
632300212 | Servicio de Alimentacion para programas infantiles CIBV 2130 2,4100 0,0000 | 5.133,3000 12,0000 | 5.749,2960 | # 110
- TIEMPO MINIMO DE ORDEN DE COMPRA: Oficio Circular No. SERCOP-CDI-2017-019 (1 ITEM
En los productos de servicio de alimentacion para programas infantiles CIBV y alimentacion meses) 530235

hospitalaria, enunciadas anteriormente, incorporados en el Catalogo Dinamico Inclusivo del Servicio
de Preparacion de Alimentos, singado con el coédigo No. CDI-SERCOP-007-2016, las entidades
contratantes emitiran las 6rdenes de compra por un periodo minimo de 6 meses, para efectos de
garantizar la estabilidad laboral de los trabajadores. En caso de que las entidades contratantes emitan
ordenes de compra por menor tiempo, el proveedor de considerarlo pertinente podra solicitar a la
entidad contratante dejar sin efecto la orden de compra.

- UNIFORMES DE PERSONAL E IDENTIFICACION: El personal debera cumplir con las
siguientes especificaciones: ¢ Estar uniformado, camisa o camiseta cerrada de colores claros, *
Mascarillas desechables « Mandil » Guantes latex * Calzado adecuado (antideslizante) « Malla para
cabello, el cual debera estar recogido * Cuidado personal integral (manos, uilas cortas) * No portar
accesorios (anillos, pulseras, relojes, aretes) « No presentar infecciones cutaneas o heridas *
Identificacion con datos personales y fotografia actualizada

- PLAZO DE ENTREGA: El plazo y el horario de entrega, comenzara a correr a partir de la
generacion de la orden de compra, segiin cronograma y horario establecido de mutuo acuerdo entre
la entidad contratante y el proveedor, a fin de garantizar la prestacion oportuna del servicio. La
entidad contratante establecera el margen de tiempo en el que considere no prestacion del servicio
y/o impuntualidad del mismo.

- NORMATIVA APLICABLE: « Registro Oficial N° 308. Reglamento para la regulacion y
control de proveedores de alimentos de los centros infantiles del buen vivir. » Norma Técnica de
Desarrollo Infantil Integral. Servicio de Centros de Desarrollo Infantil. Modalidad Institucional
CIBV-CDIL. « Protocolo de la externalizacion del servicio de alimentacion para centros infantiles del
Buen Vivir CIBV * Normativa para la externalizacion del servicio de alimentacion de los Centros
Infantiles del Buen Vivir- CIBV. » Acuerdo ministerial N°000243. Norma Técnica para la
implementacién y funcionamiento de los servicios publicos y privados de desarrollo infantil integral.
« Resolucion ARCSA-DE-067-2015-GGG. Norma Técnica sanitaria sobre practicas correctas de
higiene para establecimientos procesadores de alimentos categorizados como artesanales y
organizaciones del Sistema de Economia Popular y Solidaria.

- JORNADA: La jornada de trabajo sera de lunes a viernes en dias laborables y no excedera de
ocho horas segun lo estipulado en el Codigo de Trabajo.

- INFRACCIONES, SANCIONES Y APLICACION DE MULTAS: Se aplicaran las siguientes
multas: 1. Por la no prestacion del servicio se cobrara una multa del 5% por dia de servicio no
prestado por el valor total de la orden de compra. En caso de reincidencia se procedera a la
liquidacion y terminacion de la orden de compra, sin embargo el proveedor estara obligado a prestar
el servicio de alimentacion hasta un dia antes del servicio del nuevo proveedor, quien debera
notificar a la entidad contratante la fecha del servicio. 2. Por impuntualidad del servicio solicitado,
se aplicara una multa minima 0.5% por cada dia de retraso, sobre el valor total de la orden de
compra. 3. Por la ausencia del personal minimo requerido para la prestacion del servicio en la
presente ficha se aplicara el 0.25% cuando el 50% del personal se ausente en un mismo dia; y el
0.5% cuando una persona se ausente un dia. 4. Por mala calidad de los alimentos y servicios se
aplicara el 1% cuando exista un 50% de malas calificaciones del servicio en un mismo dia; y 0.5%
cuando exista un 20% de malas calificaciones en un mismo dia. 5. Por el cambio en los ments
preestablecidos y aprobados por el Administrador de la Orden de Compra sin la debida autorizacion,
se aplicara una multa del 0.5% por cada cambio, por el valor total de la orden de compra. 6. Por
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incumplimiento en el aprovisionamiento de utensilios y equipos minimos requeridos en la presente
ficha se aplicara una multa del 1% cuando el 80% de los utensilios y equipos no sean provistos en un
mismo dia; y el 0.5% cuando el equipo no haya sido repuesto 24 horas posteriores a la notificacion.
7. Si se evidencia la falta de inocuidad en el servicio de alimentacion se aplicara el 5% cuando exista
un 50% de malas calificaciones del servicio en un mismo dia; y 1% cuando exista un 20% de malas
calificaciones en un mismo dia.

- GUIA DE ALIMENTOS NO PERMITIDOS PARA NINOS: Para garantizar una alimentacion
saludable se prohiben los siguientes alimentos: « Condimentos artificiales:(saboras, ajinomotos, salsa
de tomate, maggys, mayonesa industrializadas, etc.) « Embutidos: salchichas, mortadelas, chorizos,
jamon, etc. « Enlatados: sardinas, carnes enlatadas, frutas enlatadas, verduras enlatadas, etc. ¢
Frescos o jugos con colorantes de todo tipo. « Gaseosas de todo tipo. « Galletas de todo tipo. (Se
aplicara a la normativa vigente) * Gelatinas con colorantes. « Comidas o alimentos re-calentados de
la mafiana a la tarde (coladas especialmente por la fermentacion de los hidratos de carbono de los
cereales y /o frutas). « Aguas aromaticas como desayuno o en los refrigerios. * Preparaciones como
canguil con dulce en los refrigerios de las mafianas o tarde como alimento principal. ¢ No licuar los
alimentos y/o preparaciones una vez cocidos por facilitar el consumo.

- GARANTIA Y ANTICIPO: La garantia de fiel cumplimiento de la orden de compra, si la
cuantia de la misma es mayor al valor que resulte de multiplicar el coeficiente 0.000002 por el
presupuesto inicial del Estado de correspondiente ejercicio economico. La garantia de buen uso del
anticipo, por un valor equivalente al 100% del valor a recibirse por este concepto, si existe un
acuerdo entre la entidad contratante y el proveedor adjudicado luego de la emision de la orden de
compra para la entrega de anticipo, por este concepto no podra entregarse un anticipo mayor al 30%
del monto total de la orden de compra respectiva. El valor por concepto de anticipo sera depositado
en una cuenta que el proveedor asigne para el efecto, en un banco estatal o privado de propiedad de
entidades del Estado en un cincuenta por ciento o mas. (El articulo 76 del Codigo Organico de
Planificacion y Finanzas Publicas establece que los anticipos correspondientes a la contratacion
publica no pierden su calidad de recursos publicos, hasta el momento de ser devengados, y que la
normativa aplicable a la gestion de dichos recursos sera la que corresponde a las personas juridicas
de derecho privado, con excepcion de lo dispuesto en el tercer inciso del articulo 299 de la
Constitucion de la Republica. La norma constitucional citada prevé que los recursos publicos deben
manejarse en la banca publica). La garantia técnica en la cual el proveedor se comprometa a
observar y cumplir la totalidad de las especificaciones técnicas en cuanto a la preparacion, transporte
y servicio de los alimentos. (Formato 1) La garantias seran entregadas a través de cualquier forma
prevista en el articulo 73 de la Ley Organica del Sistema Nacional de Contratacion Publica y seran
devueltas conforme lo dispuesto en el articulo 77 de la misma ley.

- FORMACION Y CAPACITACION DEL PERSONAL: Cocinero: + Formacion o capacitacién,
en conocimientos gastronomicos, nutricion infantil y experiencia minima de 1 aflo. * Certificado de
manipulacion e higiene de alimentos, otorgado por un organismo competente, como por ejemplo:
ARCSA, SECAP, Universidades que presten este servicio entre otros. * Certificado de salud vigente
del afio en curso. Ayudante de cocina: « Experiencia en preparacion de alimentos, minima de 1 afio. *
Certificado de manipulacion e higiene de alimentos, otorgado por un organismocompetente, como
por ejemplo: ARCSA, SECAP, Universidades que presten este servicio entre otros.  Certificado de
salud vigente del afio en curso. Persona para el servicio de alimentos : + Con o sin experiencia en
servicio de alimentos. * Certificado de manipulacion e higiene de alimentos, otorgado por un
organismo competente, como por ejemplo: ARCSA, SECAP, Universidades que presten este servicio
entre otros. * Certificado de salud vigente del afio en curso. En caso de que la Entidad Contratante
proporcionase manuales de seguridad, de manejo de desechos, o cualquier otro tipo de
documentacion que se destine a optimizar el servicio; deberan darse a conocer a todo el personal
responsable de la prestacion del servicio a fin de ser puestos en practica, con el debido respaldo o
registro de la capacitacion.

- EQUIPO MINIMO REQUERIDO PARA SERVICIO: Los equipos y utensilios minimos
necesarios para la prestacion del servicio son: * Vajilla de material liso, no poroso y facil de limpiar y
desinfectar, que incluye plato hondo, plato tendido, vaso y jarro o taza, mismos que no deberan tener
ningun defecto como roturas, trizaduras o desperfectos similares. Cada niflo o nifia dispondra de una
vajilla. « Cuchara pequena de acero inoxidable, se prohibe cuchara grande « Utensilios de acero
inoxidable * Bandejas plasticas de self-service, de tamafio adecuado para la el servicio del menu «
Servilletas desechables de papel de calidad y tamafio adecuado para este servicio EI Administrador
de la orden de compra podré inspeccionar el estado de los utensilios y herramientas, solicitando de
ser el caso, su reemplazo inmediato.

- EQUIPO MINIMO REQUERIDO PARA ELABORACION: El proveedor sera responsable de
proporcionar las herramientas, utensilios y todos los insumos que se requieran para la elaboracion de
los alimentos. * Deben ser de material inoxidable, no poroso, liso, de facil limpieza y desinfeccion.
Todos los utensilios no deben ser utilizados para la preparacion de dos tipos de alimentos para evitar
la contaminacion cruzada. « Deben ser isotérmicos de acero inoxidable u otro material no téxico y
que se hayan limpiado y desinfectado bien, cerrados oportunamente de manera hermética y
protegidos de la contaminacion por agentes extrafios. No se permitiré la utilizacion de recipientes
plasticos para el transporte de frescos, coladas, jugos o ensaladas por el riesgo de contaminacion.
Los requerimientos minimos necesarios para la elaboracion son: * Ollas y sartenes * Menaje *
Implementos de aseo necesarios para la limpieza. * El proveedor debera contar con tanques de gas
industriales (cilindros de 45 Kg) y los repondra cada vez que se requiera, sin que involucre un costo
adicional a la entidad

- DESCRIPCION DEL SERVICIO: El servicio radica en la provision diaria de cuatro comidas las
que deben cubrir las necesidades nutricionales, asegurando la calidad de los alimentos. « El
proveedor del servicio de alimentacion contratado entregara al Coordinador/a del CIBV la
planificacion de un ciclo de menus de cuatro semanas, para la revision y aprobacion del
Coordinador/a CIBV. « El proveedor debera contar con un area en la cual elabora los alimentos que
debera reunir condiciones higiénico-sanitarias Optimas para evitar contaminacion, alteracion de su
composicion. « El servicio sera entregado por el proveedor en los Centros Infantiles del Buen Vivir —
CIBV. « Los alimentos al no ser preparados en las instalaciones de la Entidad Contratante, deberan
guardar normas de higiene y ser adecuadamente transportados a la Entidad para la entrega a los
beneficiarios. * Para el cumplimiento del objeto del servicio, el proveedor dotara de los insumos,
herramientas, menaje y equipos necesarios para la prestacion de este servicio y el transporte de los
alimentos. * Es responsabilidad del proveedor manejar todo el sistema logistico (tiempos de entrega
del servicio, opcion de transporte, almacenaje, distribucion y movilizacion) que le permita entregar
el producto en dptimas condiciones. * El proveedor debera realizar la limpieza de las instalaciones,
antes y después del lugar donde se serviran los alimentos. * La limpieza y desinfeccion de la vajilla
es responsabilidad del proveedor. * El administrador de la orden de compra, el SERCOP
directamente o a través de terceros, seglin sea el caso, verificara el cumplimiento de las
especificaciones técnicas constantes en la presente ficha técnica, cuando lo creyere oportuno; para lo
cual el proveedor daré todas las facilidades y proporcionara la informacion que le sea requerida.

- CONDICIONES PARA LA ENTREGA DEL SERVICIO: El proveedor entregara en el lugar y
hora acordada los alimentos, a la entidad contratante. « Disponer en los recipientes térmicos los
alimentos preparados calientes, separados de los alimentos preparados frios. Utilizar recipientes
diferentes para estos dos tipos de alimentos preparados. * Los vehiculos deben tener un
compartimento separado, protegido contra el sol directo, viento, polvo, lluvia y otras
contaminaciones que puedan degradar la calidad del producto. « El vehiculo debe estar destinado
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para el uso exclusivo del servicio de alimentacion. « La movilizacion de los alimentos corren por
cuenta del proveedor.

- CARACTERISTICAS DEL SERVICIO: * Se permitira el consumo de fritos como maximo una
sola vez por semana (carnes, tubérculos, platanos, masas). El aceite empleado, de ser el caso, sera
usado por una (1) sola oportunidad y NO sera reutilizado. * Los alimentos deben ser preparados el
mismo dia de consumo para garantizar la ingesta de alimentos frescos. * Deberan presentarse 15
minutos antes de cada prestacion de servicio de alimentacion. « El desayuno se debe preparar entre
las 6 a 7 horas de la mafana. ¢ El refrigerio generalmente es una fruta entera o en ocasiones
ensaladas de frutas que deben ser preparadas momentos antes de su consumo, es decir de 9h30 a
10h00 del dia. « Las preparaciones que conforman el almuerzo deben prepararse entre las 10h00 a
11h30 del dia; y especialmente considerar que las ensaladas de verduras y los jugos de frutas son dos
tipos de preparaciones que no deben faltar diariamente y que deben ser preparadas momentos antes
de su entrega y consumo para evitar la pérdida de vitaminas y minerales. * El refrigerio de la tarde
debe prepararse entre las 14:00 y 15:00 horas para evitar la fermentacion de los hidratos de carbono
(azucares). * Todos los alimentos deben presentarse en pedazos pequeiios (considerando la edad) que
faciliten la coccion y especialmente el consumo por parte de las nifias y los nifios. * El periodo del
servicio de los alimentos debe ser de al menos dos horas entre comida y comida. « Garantizar que los
alimentos calientes sean servidos a todos los niflos y nifias por igual, a una temperatura adecuada
(37°C). * Todos los alimentos que forman parte de las preparaciones de los diferentes tiempos de
comida, deben ser de muy buena calidad en sus caracteristicas organolépticas: olor, color, sabor,
textura, consistencia. ¢ Se utilizara productos de procedencia nacional conforme lo estipulado en las
Resoluciones Externas No. RE-SERCOP-2015-0000032 y No. RE-SERCOP-2015-0000034. « Los
productos con los que se elaboren las preparaciones, no se limitaran a los listados anteriormente
descritos; a mas de éstos seran todos los necesarios para dar un servicio de calidad.

- CAPACIDAD DE PRODUCCION: La cantidad ofertada sera de acuerdo al nimero de menus
diarios: desayuno, refrigerio media mafiana, almuerzo y refrigerio media tarde. Los menus seran
estructurados seglin regiones (costa, sierra y Amazonia) y de acuerdo a los requerimientos
establecidos por el administrador de la orden de compra. Ver Anexol con menu referencial.
Capacidad méaxima de produccion: la capacidad productiva estara dada en funcion del nimero
servicios mensuales requeridos para atender a los nifios y nifias diariamente, con un maximo de 40
nifios diarios durante 22 dias al mes, con el personal minimo descrito en el numeral 13 de la presente
ficha. En caso de que el proveedor declare una capacidad productiva adicional, debera justificar al
menos | ayudante de cocina mas para la preparacion de los alimentos por cada 40 nifos.
CAPACIDAD PRODUCTIVA MENSUAL: 880 servicios (40 nifios durante 22 dias al mes).

- ALCANCE: El servicio sera adquirido a través de las siguientes entidades: * El Ministerio de
Inclusion Econémica y Social - MIES. » Convenios de cooperacion entre el MIES y Gobiernos
Autonomos Descentralizados — GAD. + Las instituciones comprendidas en el art. 2 de la Ley
Organica del Sistema Nacional de Contratacion Publica- LOSNCP.

- UNIDAD DE MEDIDA: Unidad

- FORMA Y REQUISITOS PARA EL PAGO: Oficio Circular No. SERCOP-CDI-2017-019 El
pago sera realizado al proveedor por las raciones alimenticias diarias efectivamente recibidas por la
entidad contratante. No obstante, el valor pagado al proveedor a ser pagado al proveedor no podra
ser menor al 60% del valor de la orden de compra

- REQUISITOS PARA LA ELABORACION: Los requisitos minimos que cumplira el proveedor
son: * Contar con un espacio exclusivo en el cual elabore los alimentos que debera reunir
condiciones de salubridad e higiene. * Mantener limpias las instalaciones prestadas para la recepcion,
preparacion y distribucion de los alimentos. * Colocar los alimentos en estanterias, no en el piso,
deben estar separados de las paredes y lejos de cualquier tuberia con goteras. * Las areas de
conservacion, almacenamiento y preparacion de los alimentos deben guardar independencia en
relacion al bafio y/o baterias sanitarias. « Mantener los alimentos siempre limpios y exentos de
contaminacion. No deben estar cerca de animales, materiales de limpieza o productos quimicos. *
Aplicar el principio: Primero en llegar, primero en salir (PEPS). « Los alimentos procesados contaran
con certificado de registro sanitario o notificacion sanitaria vigente, otorgado por la Autoridad
Sanitaria Nacional, mantenerse en su recipiente comercial y cumplir con las condiciones de
almacenamiento detallada en el mismo. El tiempo méaximo de consumo de estos productos debe estar
vigente. * Todos los alimentos deberan almacenarse en envases limpios y con tapas, debidamente
etiquetados y fechados. * Los alimentos perecederos deben colocarse en un refrigerador o congelador
para impedir su deterioro. * Elegir los alimentos y/o preparaciones bajos en grasas, azucar y sal. *
Los alimentos potencialmente peligrosos se deben mantener adecuadamente refrigerados (5°C o
menos) o calientes (70°C o mas) para evitar el desarrollo de microorganismos. * Las frutas y
hortalizas de preferencia deben ser las de temporada, frescas, en buen estado que no estén en
contacto con el suelo; se rechazaran si tienen presencia de manchas negras, cafés o moradas pues
pueden contener bacterias, hongos y virus que afectan la salud. « Para la elaboracion de las comidas
debera utilizar agua tratada o potable. La Entidad Contratante podra realizar en cualquier instante y a
través de laboratorios especializados, el analisis fisico-quimico y microbioldgico del agua a ser
utilizada en la elaboracion de los alimentos, a su costo. * No debera almacenar ningtn tipo de jabon,
detergente, desinfectante, insecticida, raticida o solventes junto a los viveres. * Se debe evitar la
exposicion a riesgos de los alimentos durante su preparacion, transporte y expendio. * En caso de no
disponibilidad algin alimento, sustituir por otro del mismo valor nutricional y referencia de costo,
por ejemplo: carne por carne, fruta por fruta, verdura por verdura, cereal por cereal, lacteo por
lacteo, leguminosa por leguminosa, grano tierno por grano tierno, etc. * Los proveedores deberan
incluir en su oferta alimentos, bebidas y preparaciones tradicionales, aprovechando los productos de
temporada e incentivando los habitos y costumbres propios de la poblacion; deberan adquirir como
minimo el 30% de los productos provenientes de la economia popular y solidaria, de la economia
familiar de las micro y pequefias unidades productivas, preferentemente productores locales,
irrestrictamente, las disposiciones establecidas en normativas ambientales en relacion a la fauna y
flora en peligro de extincion.

- GUIA DE REFERENCIA DE ALIMENTOS PERMITIDOS PARA NINOS: Lécteos tratados
térmicamente: leche, yogurt, queso, kumis ; carnes: res, pollo, cerdo y pescado (no se permite
visceras); o huevos de gallina y de codorniz; leguminosas: fréjol, soya, arveja, lenteja, habas,
chocho, choclo, garbanzo; verduras: arveja, vainita, acelga, col, espinaca, brocoli, tomate, zanahoria,
cebolla, pepinillo, rabano, remolacha; frutas (todo tipo), tubérculos: papa, ocas, mellocos, yuca,
camote, zanahoria blanca, platanos; cereales: arroz, avena, cebada, morocho, quinua, maiz, pan
blanco, pan integral, tostadas, fideo ; grasas: aguacate, nueces, almendras, mani, avellanas, aceite
vegetal, aceite de oliva, mantequilla; alimentos procesados con registro sanitario o notificacion
sanitaria vigente.

- PERSONAL MINIMO REQUERIDO: Al menos se deberé contar con el siguiente personal: Por
cada 40 menus a elaborar, sera necesario: - 1 Cocinero - 1 Ayudante de cocina - 1 Una persona para
el servicio de alimentos Por cada 40 nifios adicionales, sera necesario incluir una persona mas, para
la preparacion de los alimentos.

- FUNCIONES DEL PERSONAL: Cocinero: * Preparar los alimentos. * Supervisar el control de
calidad del servicio. * Verificar en cumplimiento de las disposiciones contractuales. * Mantener
limpias las areas de preparacion de alimentos, equipos e insumos para su elaboracion. * Asegurar la
entrega oportuna del servicio de alimentacion en las instalaciones acordadas. Ayudantes de Cocina:
Cumplir disposiciones. * Ayudar con la preparacion, correcto transporte y entrega de alimentos.
Persona para el servicio de alimentos : * Servicio de los alimentos a nifios y nifias en condiciones

https://catalogo.compraspublicas.gob.ec/ordenes/imprimir?id=2106871...
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higiénico-sanitarias, considerando siempre la temperatura de los alimentos antes de servirlos. ¢
Cumplir disposiciones.

SUPERVISION Y ADMINISTRACION: La supervision y la administracion de la ejecucion de
la orden de compra lo realizara la entidad contratante.

MAQUINARIA MINIMA REQUERIDA: La maquinaria minima necesaria para la prestacion
del servicio son: * Cocina * Horno * Licuadora « Batidora « Refrigeradora * Congelador

https://catalogo.compraspublicas.gob.ec/ordenes/imprimir?id=2106871...

Fecha de Impresion: miércoles 17 de noviembre de 2021, 17:00:17

Subtotal 5.133,3000
Impuesto al valor agregado

(12%) 615,9960
Total 5.749,2960
Numero de Items 2130
Total de la Orden 5.749,2960
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ORDEN DE COMPRA POR CATALOGO ELECTRONICO

Orden de compra: CE-20210002106836 Fecha de emisién: 16-11-2021 ’ Fecha de aceptacién: 18-11-2021
Estado de la orden: Revisada

DATOS DEL PROVEEDOR
Nombre comercial: IMPORFACTORY CIA. LTDA. Razén social: IMPORFACTORY CIA. LTDA. 1792385512001

Nombre del
representante legal:

ESPARZA ROMO MARLON ALEJANDRO

Correo electronico el
representante legal:

mesparza@imporfactory.com.ec

Correo electrénico de la empresa:

mesparza@imporfactory.com.ec

Teléfono: 0983201543 0991951350 2080900 2338700 2335554

Tipo de cuenta: Corriente Nimero de cuenta: 7415125 Cédigo de la Entidad Financiera: 210356 Nombre de la Entidad Financiera: BANCO DEL PACIFICO
DATOS DE LA ENTIDAD CONTRATANTE

Entidad contratante: COORDINACION ZONAL 3-MIES RUC: 1865021910001 Teléfono: 08-4463439 03-2823617

Persona que autoriza: Ing. Fabian Fonseca Cargo: COORDINADOR ZONAL 3 MIES Correo electronico: fabian.fonseca@inclusion.gob.ec

Nombre funcionario
encargado del proceso:

SILVIA LORENA GUTIERREZ GUARACA

Correo electronico:

silvia.gutierrez@inclusion.gob.ec

Provincia: TUNGURAHUA Cantén: AMBATO Parroquia: MATRIZ
Direccion de entrega: Calle: ALFREDO PAREJA DIEZCANSECO Numero: S/N Interseccion: NOBOA Y CAAMANO
Edificio: Departamento: Teléfono: 08-4463439 03-2823617

Datos de entrega:

Horario de recepciéon de mercaderia:

8:00 - 16h00

Responsable de recepcion de mercaderia:

Ing. Gabriel Galarza

Observacion:

MATERIAL DE ASEO DE MIS MEJORES ANOS. Administrador de la Orden de compras Dr. José Gémez. Se solicita coordinar la entrega con el Ing. Gabriel Galarza, responsable de bodega. Celular 099 567 2345.
Numero convencional del MIES Ambato 032410-306. Direccion para la entrega Av. Los Guaytambos - Centro Comercial Caracol- Oficina Administrativa del MIES No. 74.

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., de ser el caso.

Es de exclusiva responsabilidad del proveedor registrar una cuenta que este a su nombre y en una entidad financiera que esté habilitada para 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 conforme lo establecido en el articulo 71 de la Ley Organica del Sistema Nacional de Contratacion Publica y la normativa
legal vigente. La aplicacion de la multa estara a cargo de la entidad contratante que ha sido perjudicada con el retraso.

APROBACION DE LA ORDEN DE COMPRA

Esta orden de compra esta sometida a todas las obligaciones contraidas por el proveedor en el Convenio Marco suscrito con el SERCOP y el respectivo pliego del procedimiento, los cuales forman parte integrante de la presente orden de compra.

La entidad contratante esta obligada a ingresar toda la informacion referente a la entrega de los bienes y servicios en el portal. A las 6rdenes de compra se le aplicaran las mismas disposiciones de la Ley Organica del Sistema Nacional de
Contratacion Publica y su Reglamento, relacionado a contratos, en lo que fuese aplicable.

=

Fi rmado el ectr6ni camente por

SI LVI A LORENA

Nombre: SILVIA LORENA GUTIERREZ GUARACA

Firmado el ectroni canente por

FABI AN MARCELO
FONSECA MORA

Nombre: Ing. Fabian Fonseca

Firmado el ectr6ni canente por

4t FABI AN MARCELO
, FONSECA MORA

idad

Nombre: FABIAN MARCELO FONSECA MORA

DETALLE

CPC

Descripcion

Cant

V. Descuento | Sub. | Impuesto
unitario Total (%)

V. Total | Partida

Presup.

3424014112

MARCA: SPARZA

* HIPOCLORITO DE SODIO AL 5 POR CIENTO, GALON
HIPOCLORITO DE SODIO AL 5% GALON

- PROPIEDADES FISICO-QUIMICAS/ CONTENIDO DE SEDIMENTOS: 0%

- FABRICANTE: IMPORFACTORY CIA. LTDA.

- NORMATIVA SANITARIA: CUMPLE CON LA RESOLUCION No. ARCSA-DE-018-2018-JCGO
- ENVASE Y ETIQUETADO/ ETIQUETADO: DE ACUERDO A LA RESOLUCION N. ARCSA-DE-018-2018-JCGO: ETIQUETADO: a) NOMBRE DEL PRODUCTO: CLORO b) MARCA: SPARZA ¢) FORMULA EN COMPOSICION DE PRODUCTO:HIPOCLORITO
DE SODIO, AGUA d) NOMBRE Y DIRECCION DEL ESTABLECIMIENTO FABRICANTE, CUIDAD Y PAIS: FABRICADO POR IMPORFACTORY CIA. LTDA. UBICADO EN AVENIDA GENERAL ENRIQUEZ Y TANICUCHI SANGOLQUI - ECUADOR ¢) NO
APLICA f) CODIGO DE LA NOTIFICACION SANITARIA: NSOH13757-16EC g) FECHA DE ELABORACION Y VENCIMIENTO: CUMPLE CON ESTA INFORMACION, ESTE PRODUCTO TIENE UNA VIDA UTIL DE | ANO A PARTIR DE SU ELABORACION h)
NUMERO DE LOTE: CUMPLE DEFINIDO POR DOS DIGITOS DEL ANO EN CURSO, SEGUIDOS DOS DIGITOS DEL MES Y FINALMENTE DOS DIGITOS DEL DIA DE ELABORACION i) CONTENIDO NETO DEL ENVASE:1 GALON (3,785 LITROS) j) USO
PREVISTO DEL PRODUCTO DE ACUERDO A SU AMBITO DE APLICACION:LIMPIEZA Y DESINFECCION EN TODAS DE SUPERFICIES BLANQUEADOR DE ROPA: ELIMINA MANCHAS DE TODO TIPO, EN ROPA BLANCA. k) INSTRUCCIONES O MODO
DE USO DEL PRODUCTO: 1.- COMO BLANQUEADOR: 1/2 TAZA DE CLORO EN 10 LITROS DE AGUA 2.- COMO ANTIBACTERIAL: 1 TAZA DE CLORO EN 10 LITROS DE AGUA I) CONDICIONES ESPECIALES DE ALMACENAMIENTO DEL PRODUCTO:
MANTENER EN UN LUGAR FRESCONO MAS DE 30 °C, SECO Y ALEJADO DE LA LUZ SOLAR DIRECTA m) ADVERTENCIAS, PRECAUCIONES DE SEGURIDAD Y RESTRICCIONES: PUEDE REACCIONAR VIOLENTAMENTE CON ACIDOS FUERTES,
PRODUCIENDO GAS DE CLORO TOXICO. OTROS INCOMPATIBLES INCLUYEN MATERIALES ORGANICOS, CELULOSA, MATERIALES OXIDABLES, AMONIACO, UREA, SALES DE AMONIO, ETILENAMINA, CIANUROS, COMPUESTOS DE
NITROGENO, ALCOHOLES, METALES Y OXIDOS DE METAL. REACCIONA CON METALES PARA PRODUCIR GAS DE HIDROGENO INFLAMABLE. EL METAL Y LOS CATALIZADORES DE OXIDO DE METAL DESCOMPONEN LOS HIPOCLORITOS, LO
CUAL DESARROLLA OX{GENO Y FRECUENTEMENTE CAUSA EXPLOSIONES. PUEDE REACCIONAR EXPLOSIVAMENTE CON COMPUESTOS QUE CONTENGAN NITROGENO, O FORMAR CLOROAMINAS, LAS CUALES SON EXPLOSIVAS. LAS
SOLUCIONES ALCALINAS DE HIPOCLORITO PUEDEN REACCIONAR EXPLOSIVAMENTE CON ALGUNOS COMPUESTOS CLORO ORGANICOS n) INDICACIONES ESPECIFICAS PARA EL USUARIO: USAR GUANTES DE CAUCHO CUANDO SE VAYA A
MANIPULAR ESTE MATERIAL, DE SER POSIBLE UTILIZAR GAFAS PARA EVITAR EL CONTACTO CON LOS 0JOS, INHALACION: EL ROCIO PUEDE IRRITAR LA NARIZ Y LA GARGANTA. SI SE MEZCLA CON ACIDOS, LAS SOLUCIONES DE
HIPOCLORITO PUEDEN LIBERAR GRANDES CANTIDADES DE GAS DE CLORO. ESTE GAS PUEDE CAUSAR IRRITACION SEVERA DE NARIZ Y GARGANTA. LA EXPOSICION A NIVELES ELEVADOS DE GAS DE CLORO PUEDE DAR COMO
RESULTADO UN DANO PULMONAR SEVERO CONTACTO CON LA PIEL: EL ROCIO Y LAS SOLUCIONES DE HIPOCLORITO DE SODIO PUEDEN CAUSAR IRRITACION EN LA PIEL. EN CASOS SEVEROS PUEDEN RESULTAR EN QUEMADURAS
QUIMICAS CONTACTO CON LOS 0JOS: PUEDE CAUSAR QUEMADURAS SEVERAS Y DANOS EN LA CORNEA, LO CUAL PUEDE RESULTAR EN CEGUERA PERMANENTE. INGESTION: PUEDE CAUSAR IRRITACION, DOLOR E INFLAMACION A LA
BOCA Y AL ESTOMAGO, VOMITO, SHOCK, CONFUSION, DELIRIO, COMA Y EN CASOS SEVEROS, LA MUERTE. PUEDE CAUSAR UNA PERFORACION EN ESOFAGO O ESTOMAGO. 0) MEDIDAS RELATIVAS A PRIMEROS AUXILIOS:
INHALACION:TRASLADE A LA VICTIMA Y PROCURELE AIRE LIMPIO. MANTENGALA EN CALMA. SI NO RESPIRA, SUMINISTRELE RESPIRACION ARTIFICIAL. LLAME AL MEDICO.CONTACTO CON LA PIEL:LAVESE INMEDIATAMENTE DESPUES
DEL CONTACTO CON ABUNDANTE AGUA, DURANTE AL MENOS 15 MINUTOS. NO NEUTRALIZAR NI AGREGAR SUSTANCIAS DISTINTAS DEL AGUA. QUITESE LA ROPA CONTAMINADA Y LAVELA ANTES DE REUSAR. HIPOCLORITO DE SODIO
AL 5%FICHA DE DATOS DE SEGURIDADAGOSTO DE 2017VERSION: 4GTMPAGINA 3DE 9WWW.GTM.NETCONTACTO CON LOS OJOS:ENJUAGUE INMEDIATAMENTE LOS OJOS CON AGUA DURANTE AL MENOS 15 MINUTOS, Y MANTENGA
ABIERTOS LOS PARPADOS PARA GARANTIZAR QUE SE ACLARA TODO EL 0JO Y LOS TEJIDOS DEL PARPADO. ENJUAGAR LOS 0JOS EN CUESTION DE SEGUNDOS E:
CONTACTO, QU] TESELAS DESPUES DE LOS PRIMEROS 5 MINUTOS Y LUEGO CONTINUE ENJUAGANDOSE LOS 0JOS. CONSULTAR AL MEDICO. PUEDE OCASIONAR SERIOS DANOS A LA CORNLA CONJUNTIVAS U OTRAS PARTES DEL
OJO.INGESTION:NO INDUZCA EL VOMITO. ENJUAGUE LA BOCA CON AGUA. NUNCA SUMINISTRE NADA ORALME!
VICTIMA DE COSTADO PARA REDUCIR EL RIESGO DE ASPIRACION. p) PICTOGRAMA DE SEGURIDAD: SI CUMPLE
- PROPIEDADES FISICO- QU]M]CAS/ OLOR: CARACTERISTICO IRRITANTE
- ENVASE Y ETIQUETADO/ MATERIAL DEL ENVASE: De conformidad con la Resolucion No. ARCSA-DE-018-2018-JCGO, se establece que, el envase de los productos debera estar fabricado con materiales que no prod i imi
que no alteren su calidad y seguridad deben ser en todas sus partes resistentes a fin de mantener las propiedades del producto ¢ impedir rupturas y pérdidas durante el transporte, almacenamiento y manipulacién. ENVASE DE POLIETILENO DE ALTA DENSIDAD CON TAPA
- PROPIEDADES FISICO- QU]M]CAS/ ESTABILIDAD: 3 g/l

PROPIEDADES F]S[(‘O—QU]M]CAS/ OTROS INGREDIENTES: AGUA
PRESENTACION COMERCIAL: GALON [3,785 LITROS ]
- PROPIEDADES FISICO-QUIMICAS/ CONTENIDO DE ALCALI [NAOH]: 3 g/I
USOS: LIMPIEZA Y DESINFECCION EN TODAS DE SUPERFICIES BLANQUEADOR DE ROPA: ELIMINA MANCHAS DE TODO TIPO, EN ROPA BLANCA. [Uso industrial]
PROPIEDADES FiSICO- QU]M]CAS/ INGREDIENTES ACTIVOS: HIPOCLORITO DE SODIO 5%
- PROPIEDADES FISICO- QU]M]( '‘AS/ CONTENIDO DE CLORO DISPONIBLE: 55 g/l
PROPIEDADES FiSICO- QU]M]( ‘AS/ COLOR: AMARILLO VERDOSO

E A UNA PERSONA INCONSCIENTE. LLAME AL MEDICO. SI EL VOMITO OCURRE ESPONTANEAMENTE, COLOQUE A LA

SENCIAL PARA LOGRAR LA MAXIMA EFICACIA. SI TIENE LENTES DE

200

s con el producto y

1,2850 0,0000 | 257,0000 12,0000 | 287,8400 | 730805

Fecha de Impresion: lunes 22 de noviembre de 2021, 11:11:08

Subtotal

257,0000

Impuesto al valor agregado (12%)

30,8400

Total

287,8400

Numero de Items

200

Flete

0,0000

Total de 1a Orden

287,8400




