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L ——__ ORDEN DE COMPRA POR CATALOGO ELECTRONICO .
| Orden de " Fecha de | Fecha de N S
[ CE-20 4374 29-11-2 | e I
il i LA e 70_________ emisién: _? HAeiom | aceptacion: 30:H:2018
; Estado de la Revissds g
pordem o . e |
g DATOS DEL PROVEEDOR
T sl e PO VBEDOR s e L
COOPERATIVA | |
DE
PRODUCCION
! AGRICOLA,
| Nombre : . ; g Razon GANADERA Y .
| 3 % i o |
.' ALIMENTACION | |
i PARA VIVIR | ;
i MEJOR |
l , PROGRASERVIV |
! Nombre del ]
| representante ROBLES ROBLES ALFREDO PATRICIO i
| Eegal:
e e P — —
Correo Correo |
electrénico ef nestor.guazhambo@prograserviv.e shes triaiioo tor.guazhambo@pr: iv.ec
| representante 1°510T€ {@prograserviv. C|de I nestor.guazhambo@prograserviv.ec |
| fegal; o ] | empresa: _
Teléfono:  09-97427547 0993144732 0980194981 074 177337 0989834722 0993056847 0993144732 0989834722 |
R Néimero de Cédigo de 1a Nombre de ia |
p Corriente 019003001149 | Entidad 210569 | Entidad BANCODESARROLLO
cuenta: cuenta: . . i .
Financiera: | Financiera: !
i DATOS DE LA ENTIDAD CONTRATANTE g
| Entidad DIRECCION DISTRITAL 09D17 ( i ” |
| H.e H H 2
 confratanié < NMIEAGR - K in RUC: 0968598560001 | Teléfono: 043706632
L R | IDIRECTORA | |
| Persona que  LCDA. MARIA JOSE =Ca o: | DISTRITAL i Correo maria.salvador@inclusion.gob,ec |
autoriza:  SALVADOR CABELLO 80 |osmiy | electrénico; 0 o-SaIvador@inclusion.gob.ec |
| - | MILAGRO MIES | |
| Nombre | '
PR FERNANDA QUINTANA DELGADO | £0rreo mafita_qd@hotmail.com -
| encargado | electromico: & |
!_del procesos |
| i MILAGRO, |
Provincia: GUAYAS Cantén: MILAGRO | Parroquia: CABECERA
| ! CANTONAL !
| Bireccibn i T S|
baias 0 . T ﬂ - : , .. AVENIDAD |
| Entidad: Calle: AV. 17 SEPTIEMBRE Nimero: S/N Interseccion: CRISTOBAL COLON |
: = 2 I 1
- AT CENTRO DE ATENCION | : r ; '
Idificio: s : 3706632
| Edificio CIUDADANA. BLOQUE B | Departamento: PISO 2 Teléfono 04370663
| Horario de recepeidn de (8:00AM - 17:00PM
 Datos de mercaderia; ol |
t : 5 epei6
| elitrega Reaponsa?)le de recepeién de Ecott. Carls Chacon
mercaderia; |
lge 2 ] n T T 1
| i::f:;:f“ % |CDLA LAS PINAS EN EL CENTRO GERONTOLOGICO DEL BUEN VIVIR
j)bservau:iéz;: |

Los pagos de la presente orden de compra se realizarin con ca
Contratante relacionados con ia partida presupuestaria corresp
de fa orden de compra incluyéndose el TVA,

[

120 a los fondos propios provenientes del presupuesto de fa Entidad
ondicnte. La partida presunuestaria deberd certificarse per la totalidad

PTA2NINIe 1£.0L
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Para el pago. la entidad contratanie deberd requerir 1a copia del acta de entrega - recepcién, copia de fa orden de compra y la factura
correspondiente; sin que estas condiciones modifiquen procesos administrativos financieros internos de cada entidad.

E1 pago de los bienes o serv icios, objeto de la presente orden de compra cerh en dolares americanos y seré efectuado directamente por
cada entidad contratante a una cuenta cuyo beneficiario sea ¢l proveedor cuya informacion consta €1 Ja presente orden de compra,
dentro de los 30 dias siguientes suscrito el acta de entrega recepeion definitiva. Solo ¢i la informacion de la cuenta de pago no estd
registrada en la presente orden de compra, 0 en caso de que la transferencia de pago no se haya podido instrumentar, la entidad
contratante seguird fos procedimientos que para ¢l efecto determine ¢l ente rector de Finanzas Publicas.

Es de exclusiva responsabilidad del proveedor registrar una cuenta gue S5te a su nombre y en una entidad financiera que este
habititada a recibir transferencias por parte del Estado.
L APLICACION DE MULTAS

Cuando el proveedor entregue los bienes o servicios en fecha posterior al término ofertado y/o acordado, se aplicard la multa
establecida en el convenio marco por cada dia de retraso sobre ¢l valor de Ja orden de compra. La aplicacion de la mulia estard & cargo
de 1a entidad contratante que ha sidc perjudicada con el retraso. El vaior de las multas serd cancelado por &l proveedor 0
descontado/deducido del pago que la entidad contratante deba efectuar al proveedor y cuya responsabilidad le corresponde a fa entidad
coniratante que generd la orden de compra.

—

t- APROBACION DE LA ORDEN DE COMPRA ]

L

Esta orden de compra esta sometida a fodas las obligaciones contraidas por el proveedor en ¢l Convenio Marco suserito con el
QERCOP. contrato gue forma parte integrante de la presente orden de compra.

{a entidad contratante esta obligada a ingresar toda la informacion referente a la entrega de los bienesy servicios en ¢l portal
Institucional

 MWallidelbodne o fredibadne

I'_,r‘ . -
o del Proceso /Persona gue autoriza Maxima Autoridad
Nombre: LCDA. MARIA JOSE Nomibre: MARIA JOSE SALVADOR
SALVADOR CABELLO CABELLO
| DETALLE i
[ | Deseripeida l Cant]| W Descuento | Sub. ! Impuesto | V. Total Partida |
| | unitario | Total (%o} | Presup.
2113119122 | PRODULTOS CARNICOS Y HUEVODS 26 (1 46,5800 00000 I 1.211.0860 0.0000 | 1.211.0800 | 530808
| . PERSONAL. CAPACITACION ¥ EXNPERIENCIA Admuistradar - El proveedor que deses | mieses) 1
| |

participar deberd contar con un admumistrador por cada 300 canastas. Bl adminstrador debera | |
| presentar - Ceriificada de formacion o capacitacion de al menes 20 horas en hagiene ¥ ] | | |
| manipulacion de alimentos o Certificado de salud ocupacional para 'z mamipulacion de |
| atimentos, emitido por ef MSP o entidades privadas afines. - Certificado de capacitacion (al | !
| menos 40 horast o experiencia {al menos | afio) en administracion de alimentos y/o logistiea de i | | |
| alimentos y cadenas de distribucion de alimentos, {eeruficado otorgado por asociaciones o |
| empresas campesinas en el area de comercializacion de alimentos, u otres). TAREAS: 1) 1 | |
| Coordinar la logistica de entrega a tiempo en ef lugar acordado con la entidad contratante 2) | ] |
| Gestionar la disponibilidad de productos para el armado de canastas 1) Coordinar al personal | |
| necesario para ¢l armade de canastas {{lujo de procesos) 4)  Rewisar que los productos ! |
| requeridos en esta ficha cuente con fas caracteristicas regueridas de la canasta, de severdo a |
| especificaciones proporcionadas en la presente ficha Personal de servicio® Bl provesder que | | |

desee participar debera contar con | persona por cada 300 canastas a elaborar. Bl personal de I | |
| servicie debera contar con Experiencia ¥ conocimienio en servicic de embalaje, higiene ¥ |
| mampulacion de ahmentos de al menos seis meses v presentar ceriilicado de salud ocupacional |
| emitido por el MSP para la pulacion de al 108 0 entidades privadas afines. El personal | |
| desera estar punalments cuando requiera ¢l adminsstrador de Ia asociaeion y su jorneda laboral 1 | f
| dependera dei tiempo que se demaore en armar v embalar todas les canastas, TAREAS: 1) | ! |
Descargar los alimentos que llegan &l centra de acopio. 2y Clasificar los alimentos y embalar | | |
de acuerdo al peso solicitado en esta ficha 3) Pesar fos alimentos y armar las canastas 4) |
Cargar las canastas en ¢f vehiculo de distribucién 5)  Descarzar las canastas en el lugar |
acordado per la entidad contratante | | |
. CAPACIDAD MAXIMA® Los proveedores que deseen participar en esta ficha técnica podran | |
hacerlo a traves de persona juridica, en ia figura de microempresas {de 2 hasta @ empleados) o |
sequefias empresas (de 10 haste 49 empleados), o de forma asociada bayo 1a figura de i |
Asceigciones de Productores, Cooperativas de Comerciahzecion, Centros de Acopio vio | |
Consorcio, que formen parte de la Agnicuitura Frmiliar Campesina. Las micro v pequedas | | |
empresas deberan garantizar a sus empleardos todos los beneficios de ley respecto 4 la Normatrva l {
i Laberal wigente. Las Asociaciones de Productores. Jas Cooperativas de Comercializacion, i |
| Centros de Acopio y/o Consorcios deberdn presentar copia simple de Regisirs como Asuciagion, | |

Conperativa de Comercializacion. de la Agricuttura Familiar Campesina emitido por la 1 | l
| Superintendencia dz Eeonomia Popular y Sobdaria (SEPS). acreditacion del MAGAP v otra | i
| entidad publica competente que acredite asociatrvidad v que esté vinculado a la Agricultura i
| Farmliar Campesina Para consorcios se salicitara los documentos habilitantes que faculten esta | 1
| forma de asociztividad El caleuio de la eapasidad maxima se elabord tomando en cuenta el paso | |
| promedio. €l aporte caldnca y las porciones de proteina mis comunes que se ensusntran | |
| disponibles en el Ecuador. sugenidas para jos tiempos de comida esteblecidos, necesanos para 1 | [
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campletar una dieta de 2000 kifocalorias harias, como se muestea en la tabla |, TABLA |
DISTRIBUCION DE PORCIONES (2) DE INGESTA DF PROTEINA SEGUN TIEMPOS DE
COMIDA PARA 2000 KCAL DI T IEMPGS DE COMIDA (1) PORC ENTAJE DE
ALIMENTOS A INGERIRSE DURANTE EL DIA KCALDIA KCALMES PORCION
PROMEDIC SUGERIDA DE CARNE (23 DESAYUNO 25% 500 15000 | COLACION 5% 100
3000 0 ALMUERZO 35% 700 21000 3 COLACION 5% 100 3000 0 MERIENDA 30% 600
18000 2 TOTAL 100% 2000 60000 6 (1) Cuadro referencial’ En el caso de no existir ins
diferentes categorias para tiempo de comide, dicko Pporcentape de alimento se compensara con las
ofras categorias de tempo de comida (2)La poreion de camne equivale a 50 grames
ELABORADO POR SERCOP, 2016 En latabla 2 se ruestra el porcentage de aparte calonco de
los produstos carnicos v huevos a la dieta con el 25.2 % del tetal de fos alimentos que se
Consumen en ¢ dia, en los tres tempos de comida tdesayuno 1.5 %, almuerzo 1 L& % v menenda
10,0 %) generando un aporte calorico de 504,7 kitocalonas al dia. es decir 15 42,8 kriocalorias al
mes. TABLA 2 PORCENTAJE DE PROTE{NA POR CADA TIEMPO DE COMIDA AL Dia
¥ AL MES DESAYUNO COLACION ALMUERZ( MERIENDA total porciones’ tatal
alimente TIPO DE ALIMENTO P MRCION APORTE PORCION APORTE PORCION APORTE
PORCION APORTE dia PROTEINAS | 3.50% 003 11,60% 2 10% 6 25.20% ENERGIA 71 4
kealidia ¢ 233,3 keal dia 200 keal'dia 504,7 kealidia DIA ENERGIA’ 2142,8 keal'mes 0 7000
keal/mes 6000 keal/mes 15142.8 kealimes MES ELABORADO POR SERCOP, 2016 Los
productos clasificados como carmes QUE 5@ ENCUENTTan en esia canasta no serdn recrnplazables fos
productos dencrinades como otras carmes pueden reempizzarse entre ellos en todos fos pedides,

de acuerdo a fas siguientes pardmetros - Dentro de la misma clasificacion de ofras carnes,
Que se encuentren con similar peso promedio, Qe tengan relacion con of aporte

calérico por alimento, Fl cambio de 1po de carne en In canasta esta supete a la disponibilidad
existeate en el medio, pero sola para fa categoria otas cames Los producios de esta ficha que se
intercambiaran deberdn ser aprobados por la entidad comratante, Previo acterdo entie partes, Fn
I tabla 3 se puede observar |2 lista de productos cirnicos de aeusrdo a su clasificacon TABLA
3 LISTADO DE PRODUCTOS CARNICOS SUSTITUIBLES DE ACUERDO A SU
TAMARO, PESO Y ENERGIA CLASIFICACION DE ACUERDC 4 SUS
CARACTERISTICAS OPCION PESQ PROMEDICO PORCION lgramos} Energia (keal) 100
aramos Energia en funcion del peso di Ja poreian (Keal) TOTAL PORCION DIARIA PESG
TOTAL PESO TOTAL {2) PESO TOTAL tkir) CARNE POLLO ENTERO 50 216 108 64 3200
5100 6.1 CERDNO 50 143 72 16 R00 RES 50 126 63 42 2100 OTRAS CARNES HIGADO 50 135
682 100 300 0,3 PANZA, O MONDONGO 5090 45 2 100 LENGUA 50224 1122 100
EMBUTIDOS 8ALC ICHAMORTADFLA DE POLLO 50257 129 2 100 300 0.3
SALCHICHAMORTADELA DE RES 50 305 1532 100 SALCHICHONMORTADELA DE
CERDO 50247 124 2 100 TOTAL 7 FUENTE: INCAP, 2012, ELABORADO POR SERCOP,
2016 En la tabla 4 se puede observar lag caracteristicas de huevos de galling que se requiere para
esta canasta. TABLA 4. NUMERO DE UNIDADES DE HUEVOS REQUERIDOS MENSUAL .
CLASIFICACION DE ACUERDO A SUS CARACTERISTICAS OPCION PESO PROMEDIO
PGRCION (g) Energra (keal) 100 & Enervia en funcién del pesio de la poreion (Beal) TOTAL
UNIDADES HUFVOS HUEVO DE GALLINA 60 147 88,2 10 FUENTE: INCAP, 20172,
ELABORADO POR SERCOP. 2015 Esta ficha se acoge a la resolucién del Servicis Nacional de
Contratacion Publiea (SERCOR), Registro Ofietal Mo 032 del 6 de Julio del 2013, en donde se
resuelve “EXPEDIR LAS DISPOSICIONES PARA LA ADQUISICION DE ALIMENTOS
DESTINADOS AL CONSUMO HUM:\NO_PRODL’-(“IDOS O CULTIVADOS EM EL
ECUADOR", especificamente en of Al L- Ambio de splicacian v At 2 - Alimentos producidos
o cultivados en el Ecuador. n las tablas No 3 y 6 se puede aprecier los componentes que
imtegran la canasta de productes carnicos ¥ huevos con su respectivo peso TABLA 5
COMPOSICION DE UNA CANASTA DE CARNICOS. CLASIFICACION DE LAS
PRODUCTOS CARNICOSS DE ACUERDO A SU TIPO PESC (Kg) PESO TOTAL DE UNA
CANASTA CARNT(‘DS{ng NUMERO DE CANASTAS POR PERSONA ' MES CARNE 517
1 OTRAS CARNES 0.5 EMBUTIDOS 0.3 ELABORADO POR SERCOP, 2016 TABLA 6
NUMERO DE HUEVOS DE GALLINA POR CANASTA TIPG PESO PROMEDIO (g
NUMERG DE HUEVOS NUMERG DE CANASTAS POR PERSONA  MES HUEVCS DE
GALLINA 80 10 1 ELABORADO POR SERCOP 2016 ACLARACION PARA LA ENTIDAD
CONTRATANTE. Para determinar ¢l nimero de que se reg de forma L la
entidad contratante debera definir ol nimero de personas que van a ser usuanos de este servicio v
multiplicar por el nimera de canastas fue se raquieren por mes. B nimero minimo » adguirir es
de 30 canastas al mes, constderando COMO grupo etario 4 las personas mayores de 13 anos Para
grupos de menor edad se podra reahizar compras minimas desde 10 canastas par mes, para lo cual
se adjuntn el sigwente cuadro ieferencial con las poreiones y aporte caldnco sugendo pars cada
arupo etano. TABLA 7. APORTE CALORICD Y PORCICN DE PROTEINA DE LOS
PRODUCTOS CARN COS, SUGERIDA POR DIA. SEGUN GRUPO ETARIO RANGO DE
EDAD KILOCALORIAS PORCION SUGERIDA NUMERD DE CONSUMIDORES POR
CANASTA 3 a4 afios 150030 gr 2 5a 7 afios 173040 gr 2 8 2 10 afios 1900 Sgriliald
afios 2300 50 ur. 1 15 8 17 afios 2500 30 er 0.5 Aduiro 2000 50 gr | ELABORADO POR
SERCOP, 2016 Para las institucicnes qle euanien con nutricionistas o tengan definido el numero
de canastas segun su necesidad mstitucionsl, podran plansficar las Compras seglin sus
requenmientos particulares La tabla No 7 servira de guia para el caloulo de canastas segun
BILpo etario, pero solo come elemento referencial CALCULG DE CAPACIDAD
PRODUCTIVA La capacidad productiva por Asociaciones de Produstores. Cooperarivas de
Comerciahizacion, Centros de Acopo vio Consorcios. sera de 300 canastas al mes. Se dara
prienidad a las organizaciones que realicen su produccion pecuara fibre de productos quimicos,
horl les y demas prod restringidos {normas sanitarias vigentes), extendiendo su cupo de
hasta 350 canastas al mes, stempre v cuando cuenten con una certificacion de alguna entidad
publica o privada que avals este tipo de produceion El proveedor se Comprofigte a entregar su
producto en el area local de su domictlio, no obstante el proveedor podra escoger el drea de
cobertura {cantonal, provincial o nactonal} segin au capacidad productiva

- FORMA Y REQUISISTOS DE PAG: Los Pagos por la provision del bien se realizaran con
catzo a las paridas presupuestanas de la entrdad contratante generadora de Ia orden de compra en
délares de los Estados Unidos de Morteamérica: los gue seran realizados despues de la
suseripeidn del acta de entrega recepeion {total o pareal), v a la que se debe adjuntar tamibnen,
copia simple de la orden de compra y la factura emitida por el proveedor De ser ef caso, s
realizaran pagos parciales, segun el cr de entrepas parciales, establecid Dor mutuo
acuerdo entre la entidad contratarte v &l proveedor

- PLAZO DE ENTREGA EI plazo de entreca, comenzard a correr o partit de la formalizacion
de la orden de compra, Segun cronograma establecido de mutuo acuerds entre fa entidad
contratante v el proveedor Para el efecto, el plazo entre cada entreya pareal del producto, sera de
menimo 7 dias y maximo 15 dias, salve condisiones de caso fortuito o fiuerza mayor. como

2ntos, d o fend 05 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 entrega-recepeion parcial, pesard los productos recibidos por el
proveedor 2 fin de verificar Gue se cumpla con el pesarequendo En el case de que se compruebe
que el peso es menor de o que debia haber entregado de manera parcial, se dejara constancia en
el acia entrega-recepeion, ¢ proveedor deberd completar el peso toral contratado previcala
susenipeion del acta entrega-recepion defininia

- ENVASADO: A MATERIALES PARA LA CARNE Los matenales ¥ envolturas que
estén en contacto directo o indirect con los alimentos uenen que estar fabricados de acuerda eon
las buenas prasticas de manufactura para que no transfieran sus componentes a log alimentos en
cantidades que puedan representar un peligio para la salud humana. modificar 1y composicion de
Ios ahimentos o provoear una alteracion de I8 caracteristicas nrpanolépricas de la carne Los

mateniales que se podran utilizar son: Adhesives Cetimica Corche
Caucho Vidrio - Resinas de intercambio onico Papel y carton Celulosa
regensrada Ceras Se deberd tomar en cuenta la NORMATIVA TECNICA SANITARIA

hﬁps:ﬁcata!ogc.compraspuIJ!icas.gob.ec/c}rdenes!imprimir‘?id=] .
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PARA ALIMENTOS PROCESADOS, PLANTAS PROCESADORAS DE ALIMENTOS,
ESTABLECIMIENTOS DE DISTRIBUCION. COMERCIALIZACION TRANSPORTE Y
ESTABLECIMIENTOS DE ALIY ENTACION COLECTIVA, ARCSA - DE 067-2013-GGG
Se debe cumphir con Ja cadena de frio La tem; de alma de los productos
termmados en los lugares de expendio debe estar entre 0ol v 4of (refnigeracion). Los materiales
empleados para envasar los productas deben ser urado alimentano aprebados para uso &n este
tipo de alimentos. | £ARNE VACUNA, PORCINA Y AVIAR Segun lanorma CPE iNEN-
CODEX 58 2013, DE HIGIENE PARA LA CARNE, ¢ matenal de envasado deberd ser apto
para sy utilizacion, y ser al lo v utlizado en forma higénca 2 EMBUTIDOS, Segun
Morma Téenica Ecuatorizna NTE INEN 13382012 CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS,
PRODUCTOS CARNICOS CRUDOS, PRODUCTOS CARNICOS CURADOS-MADURAGOS
¥ PRODUCTOS CARNICOS PRECOCIDOS ~ COCIDO. los matenales empleados para
envasar los productos deben ser de grado alunentans aprobados pars uso en este Hpo de
abmentss B, HUEVOS' Se tomara en cuenta la Norma Técaica Feuatenana NTE INEN
1973 2013, DE HUEVOS COMERCIALES Y OVEPROBUCTOS, gue especifica que se debera
colocar los huevos en envases Con COMPArtiMILNos intersores, que permizan coloca:
verticelmente los huevos. con la camara de awe hacia a arriba, faciltando su conservacion. Los
contensdores (cubetas) pueden ser de carton o de piastico: - i 0% eontenedores de canon
utiiizados para fa comereselizacion, distribucion ¥ manejo de huevos deben ser nuevos ¥ libres de
polvo o sustancias extraias. - Loz contenedores plasticos deben ser de mateniales INOCUCS,
libres de residucs toxices v olores extrafios, fus permitan su fazi} mmpreza v previa dest

al use

. HIGIENE DEL PERSOMNAL: Las personias gque sntren en contacto directo o indirecto con los
produstos Girmeos o partas comestibles de ammales deberin - Mantener un mvel adecuado
de aseo personal, Usar ropa protectors aproplada a tas cireunstancias, v asegurarse de que
la ropa protectora na desechable sea limpiada antes del trabgjo v en el curso de este,

Guardar la ropa protectors v los efectos personales en lugares separados de las zonas donde
puede haber productos camicos Las perscnas que, en el franscurso de s trabazo. eniren en
comtacto directo o 1adirecto con producios Carnicos o partes comestibles de animales. deberan

Diejar de trabajar 51 estin clinicamente afectados por azentes que puedan ser transmitidos

por los produstos eéricos, & = sospeche que son portadores de tales agentes. v conacer y
cumslir los requisios de notificacion 21 operador del establecimignto con respecio 3 agentes
transtnisibles

. ALMACENADO Se deberd cumplit con la cadena de frin establecida para cada produdto.
came se muestra en la simuente fabla; TABLA 12 CADENA DE FRIO PARA ALMAUENADO
¥ TRANSPORTE DE PRODUCTOS CARNICOS PRODUCTO REFRIGE RACION
CONGELADO TEMPERATURA HUMEDAD RELATIVA DURACION DE CONSERVA
HUMEDAD RELATIVA DURACIUN DE CONSERYA o7 % dias of dias Vacaa-1 590 i0a
98 -18 a-20 365 Ternera-1 907 a 21 -18 2 -20 300 Corders -1 90 & 95 Ta21 -18 a-20 270 Cerdo
0a-1590a057a14-182-20 160 Tocino -3 a- § Da9in-15a-2090 Aves 02l 85 aG0-18
a-20 Huevos (12 1 85 3 90 160 a 190 FUENTE: Dominguez 2005, Recomendaciones para l2
conservacion y transporte de alimentos perecederos

- REQUISITOS ESPECIFICOS: Gavela Plastica de Calado Totai de Pohetilenc de elia
densidad nueva, de dimenstones 34 cm x 36 em % 30 em, con un pese aproximado de 2.2 kg
{vacia) y que permile una lemperatura de trabajo de -20° a 50° (°C). dando asi un pesd mimo de
16,66 kg por gaveta llena Las gavetas destinadas al transporte de alimentos seran de propredad
exchisiva del proveedor, el msme que deberd gerantizar el buen usg de las mismas, es decr que
¢stas no podrin ser empleadas para acciones aienas a la del transporte de alimentes £n adicion el
proveedor deberd tomar en cusnta las recomend yd tos que proporcione fa Entidad
Contratante referents al uso de las gavetas Segun o] niimero de canastas que requiera fa entidad
contratante, I entidad definita el ipo de envasado para los alimentos coiespondientes & 25ta
ficha. Ei proveedor deberd enirspar sus productos solo en las gavelas segin como se especifica £
esta ficha

- CALIDAD: TODOS LOS PRODUCTOS DF ESTA CANASTA DERERAN CONTAR CON
&7 RESPECTIVO REGISTRO SANITARIO A CARNEVACUNAY PORCT Se
aplicard fa norma CPE INEN ~CODEX 58 2013 HIGIENE PARA LA CARNES en las diferentes
etapas del proceso. | PRODUCCION PRIMARIA El proveedor gatannzara ia inciusion de
Buenas Practicas de Higiene (BPH), por etemplo, ia salud ¢ higiene de los animales, regisiros de
los ratarnientos, piensos e ingredientes de los pensos ¥ factores ambientales pertinentes. La
produceidn primaria deberé incluir programas oficrates u oficialmente reconceidos para el control
de ta vigilencia de los agentes : p en las poblaciones les v en el medio
ambiente. se deberi dar parte de las enfermedades zoonticas de declaracion obligatoria segin s¢
requiera. 2 PREVIO AL FAENAMIENTO Los centros de fuenado deberan contar con
registros sanitarios actualizados y permisos de funcronanuento municipal vigente Los ammales

que s€ presenten para la mat berén astar sufici hmpis., de manera que no
pongan en pehgre la thigiene) inocuidad de los productos durante la matanza y el faenado Lus
les & jos al faenamiento sersn sometidos @ reposo de 72 horas y a una digta hidnea de

hasta 12 horas antes de su matanza Se realizaiy una duche o lavado del ammal, a fin de gque este
ingrese ala e oo gl . Todos los animales Nlevados a la zona de matanza
Geberan ser sacrificados sin demora, ung vez iniciado el sacnficio Las operacicnes de
1nsensibitizacion, puncion y sangrado de {os anmales no deberan efeciuarse a una velocidad
superior & aquelle a la que puedan admitirse los cuerpos de los enimales pasa su faenado Se
tamara como referencia los sigientes pesos v/o edades previo ) faenarmento. ESPECIE
ESPECTFICACIIN Vacuna 24 2 36 meses Poraing 110 kg Aviar 3,5 kg 3 FAENADG Y
EVISERADG E! desangre debe ser en lo posible lo mas completo La sangre debe recogerse ¥

H 1 Aeelys . 1,

hugi . El proceso de f: debera efectuar p
calificado El fzenamieno debe efectuarse con el cudado suficicnte 2 fin de gerantizar la
lrmpteza de la canal (carcasa) v evitar wes por con paredes v pisos, el

tiempo de este proceso no debe exceder de 30 rinutes. Cabeza, menugdencias ¥ canal deben
mantenerse separadas asegurando una clara identificacion de las partes que parienecen a cada
amimal, hasta que termine la mspeccion post Moften con ¢l dictamea correspondiente, Pieles ¥
extremidades deben ser retiradas mmediatamente de la nave de faenamiento y almacenadas

Pro’ imente Los Jes sacrificados que sean escaldados, chamuscados o someiidos aun
waterniento andlogo, deberan ser despojados de toda cerda. pelo, costras, plumas, cuticuias ¥
suciedad 4 CORTE ¥ DESHUESADO Los cortes aplicables para esta ficha son los
denarninados primarios (son los brazos, pieinas, chuletero y costillar} y secundanos (cortes con o
sin hueso, obtemdos 5 partir de los cortes primanos. tales como: pulpas. salon, lomos, cf
gte ), como se muestra en la figura L v 2 FIGURA 1. CORTES PRIMARIOS DE RES FUE
www.laprensa com, FOTOLIA, 2018 FIGURA | CORTES PRIMARIOS DE CERDO FUE?
www alzamondelseron com. 2816 El producto carmico destinada al cortz o al deshuesado debera
ser llevado a las salas de trabajo de Forma pregresivi, 2 medida gue se necesite, ¥ no deberd
acummularse sobre 1as mesas de trabaje. 31 la carne se corta o deshuesa antes de alcanzar las
temperaturas adecuadas para el aimacenamiento y transporte. su femperaturs deberd reducirse
inmediatamente a los niveles preserttos. B, AVES Las aves de corral sblo podrin ser
Iimpadas pars ehrinar el polvo. las plumas v ofros contaninantes despues del desplurre
mediante 1a aplieacien de agua potable. Se reahizara un lavado de los cuerpos de los animales en
miltiples etapas del proceso de faenado v a la mayor brevedad posible despudés de cada etapa
contaminante Se reatizara el lavado despuds da la evisceracian & inspeccion post-mortem. £
lavado podra realizarse por diversos métodos, coma por ¢jemplo pulverizacion o mmersion

£ EMBUTIDOS. El products no debe presentar alieraciones o deterionos cansados per
TCFO0TE s 0 cualquier agenie biologico, fisico o quimico, ademés debe estar exento de
materias extrafias En la fabricacian del producto no se empleara grasas vegetales en sustitucion
de la grass de emmales de abasto. El producto no debe contener residuos de plagucidas
CACLMR 1. contaminantes Codex Stan 193 v residuos de medicamentos Velennanos

MR 2, en camidades superiores a los Himites miimos establecidos por el Codex
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| Almentanius. Los adutivos nio deben emplearse para cubnir deficiencias saniarias de materia | I
pris. producto o malas practicas de manufactura Pueden afadise los establecidos en [a NTE | |

INEN 2074 Todos los aditives deben eumphi fas normas de identidad, de pureza v de evaluacion |

de su Toxserdad de acuerdo a las indicaciones del Codex Alimentaris de FAQO/OMS Debe ser

factible su evaluacion cuatitativa ¥ vay su metodologia analitics debe ser suminisirada |

porel fubricante D HUEVOS DE GALLINA. A fin de garaatizar la buena calidad e

mecindad de fos alimentos ¢l proveedor debers gerse  las daciones planteadas en ef |

Manual de Buenas Pricticas Pecuarias de produceion de huevos (AGROCAL$ YAL 2016) yio se

integrara ademas Sistemas participativos de garantia de lag ones, para cada to g |

Inten:a estd ficha Si la entidad contratante deseara constazar la aplicacion de las Buenas Practicas

Pecuanas de produccion de huevos. debierd sofieitar a la Direcoian Provincial del MAGAP o |

AGROCALIDAD vninforme de muestreo ¢ inspeccion Si la muestra mspeceionada no cumple |

con s o mis de los requisitos establecidos, se rechazars el producto, quedando su

comercializacion sujeta al acuerdo de partes interesadas y a las multas respectivas. Los resuliados |

se daran a cosocer al proveedor una vez cenerada la Orden de Compra

- INFRACCIONES Y SANCIONES DEL PROVEEDOR. INFRACCIONES SANCIONES |

Incumplimientos en los tiempos de entrega (sin justificacion), seizlados por la Entidad |

Contratante. Por retrasc en la entrega del praducto se aphicara una multa del 0.5 % diano del |

|

valor a facturar correspondiente al product no entregads que consta en la Orden de Compra. En
caso de producirse recurrencia en el meumplimiento, la Entidad Contratante notificara al
SERCOP, mediante oficio ¥ documentes de respalda, de este hecho; con el fin de realizar 1 |
exclusion del proveedor det Catalogo Dindmico Inclusive in pi dela orden de compra |
En ef case de que el proveedor suspenda o incumpla fa orden de compra en su totahdad, is |
entidad contratante dard por terminado la orden de compra v notificara al SERCOP 5 fin de que |
lo declare contratista inc umplido No cumphir con el peso de entrega estableerdo en la orden de
compra 81 ¢l proveedor ka incumplido lo conteinpiado en ef parrafo tltimo del numeral 6 de esta |
ficha, se le aplicard una multa del 0.2 % del valor total de ix orden de compia, considerindose |
Comg peso maximo de incumplimiento de hasta 0.5 kilogramos de! total de ia orden de compra |
Emplear Productos de uso veterinario que o hayen sido aprobados por AGROCALIDAD 0 asu _|
Ve s¢ 1 inal utthizados o se N trazas en el preducto Se solicitara ef carmbio del
lote de produceitn. Fn caso de producirse una segunda remcidencia, ls Entidad Contratante |
notificard al SERCOP, medi oficio v doe de respaldo; v solicitard la suspension def |
Catalogo Dindmico Inclusivo Ine phimi de requisitos mimmos de b ficha St s= determina |
que fos af no cumplen con los requ; i tablecidos en Ia presente ficha, se

cobrar una multa equivalente al 0.2 % del valor total de fa emirepa parcial, la cual sera notificada
al proveedor por el admimstrader de la Orden de Compra. En caso de producirse una seaunda
reweidencia, fa Entidad Contratante notificara al SERCOP, med oficio y de 5 de
respaldo. v solicitard a suspension del Catalogo Dinamico Inclusivo Incumphmiento en las
espectficaciones de enireya en gaveias, transporte v logistica e imfi a 51 se det que
los alimentes no har sido entregados en 13 presente ficha, se cobrara una milta equivalente al 0.2
% del valor total de la entrepa parcial, la cual sera notificada al proveedor por el administrador de
la Orden de Compra En caso de produgirse una segunda reincidencia, la Entidad Cont |
natificard al SERCOP, mediante oficio ¥ documentos de respaldo: v solicitard Ja suspensién del |
Catilogo Dy Inclusive. Incumplmienio en la conformacisn de ta canasia en pesos y tipos |
fequenidos en esta ficha 51 se determing que los alimentos no han side entregidos conforme a los
Pesas y tipos requendos en esta ficha, se eobrard una muha equivalente al 0,5 % del valor toral de [
la entrega parcial, la cual sera notificada al p dor por el admimistrador de is Orden de

Compra En caso de producirse una segunda reincidencia, 1 Entidad Contratante notificara al |
SERCOP, medhante oficio y documentos de palda. y solieitara la suspension del Catalogo |
Dinamico inelusivo. Incumplimiente en la norma HIGIENE PARA LA CARNE (CPE INEN-
CODEX 58.2013). En caso de remcidencia, la entidad contratante solicitars a {a Direccion
Provincial de! MAGAP {enndad reciora) la venficacion del i de esta norma (en un | |
maxime de dos dias de entregado el producto); sn caso de que s¢ verifique este mncumplirrients,
| La entidad contratante contando con el Informe emitedo por ¢l MAGAP notificara al SERCOP. | |
| conel fin de realizar s exclusion definitiva del catilogn |
| ANTICIPO Y GARANTIA La entidad contratante definird la procedencia pars la entrega de |
| un antcipo, ef cual podrd ser de hasta 30% del total dei valor de la orden de compra. En caso de J
j realizarse un anticipo, se presentara la garantia del buen uso de anticipo por un valor equivaiente

‘ al 100% del valor recibido poreste concepto. £l proveedor presentara una garantia de fiel

cumplimiento de la arden de compra, s la euantia generada es mavor al valor que resulte de
multiplicar el coeficiante 0000002 par ef presupuesta imcial del Cstado det correspondiente
SJETCICIO ECONOMICO. esta garantia se rendira por un valor igual al 5 % del monts wtal de la orden |
de compra. El proveedor cubrira el 100% de los bienes con daios o alternciones por embalaje, !
manipulacion, mala calidad de la materia prima e componentes empieados en su produccién |

El proveedor firmara una carta de compramiso de canje de los productos que S& encuentren
en mal estado o deteniore, cotap por ejemplo plagas, pudnicion o toxicidad en el emplen de
plaguicidas, La Entidad Contratante desara constancra del mal estado o deteriora del ]
producto en el acta de entrega recepeidn, a fin de que esta sirva como respaldo v se proceds con |
el cambio respectivo. La Entidad podri realizar verificaciones & fin de garantizar el cumplimiento |
de las caracteristicas deseritas en la presente ficha. cabe mencionar que los costos de estas
verificaciones serdn subierios por la Entidad Contratante |
- TRANSPORTE ¥ LOGISTICA. Los productos carnicos deberan tfransportarse a una |
temperatura que sansfaga los objetivos de mocuidad v salubridad debido & la posibilidad de
| proti on de 15mos patdgenos v causantes de descomposicion. Se debers cumnplir |
| co fa cadena de frio descrita en el numeral 10 “ALMACENADO" Se debera cutmiplir con el At |
| 129 (Medio de ransporie). del capitulo IT de las Buenas Practicas de Manufactura, NORMATIVA |
| TECNICA SANITARIA PARA ALIMENTOS PROCESADOS, PLANTAS FROCESAD_DMS [
{ DE ALIMENTOS, ESTABLECIMIENTCS DE DISTRIBUCION, COMERCIALIZACION ‘
| TRANSPORTE Y FSTABLECIMIENTOS DF ALIMENTACION COLECTIVA. ARCSA - DF |
| -067-2015-GGG. El proveedor correra con todos los gastos de logistica ¥ ttansporte desde el |
lugar de acopic hasta el ugar acordado por la entidad contratante |
| - INFRAESTRUCTURA MINIMA Se debera dispoter de un area en donde cumpla las

siguientes caracteristicas: Area de al ¥ clasificacion de prod Esta area |
[ debera conter con equipos de refiigeracion para mantener ef producto Area destinada para

ubicacion de las gavetas Las gavetas deberdn ser lunpiadas cada vez que sean utilieadas, |
Area despacho de productos, esta deberd estar fresca v ventilada Para evitar dafios el producto no |
debe exponerse al sol. El Techo, paredes, piso debara ser liso con la finalidad evitar {
| acumulacidn de particulas de palve y ¢ 1on de by fad en la infrasstructura. |
| - REQUISISTOS MINIMOS PARA EL FAENAMIENTO DE LAS CANALES Y EL |
|

|

|

| ACOPIO DE HUEVOS &4 CARNE VACLINA Y PORCINA. Los proveedores deberin

| cumplir los siguientes requisitos: | Segun Acuerdo Minstenial No, 016 del Ministena de

| Agricultura, Ganaderia, Acuacultura ¥ Pesca (MAGAP), ef ganado bovino destinado al
faenamiento debera cumphr con ln, Guies de movilizazion del ganado con fos dasos del
productor y del comprador Copia del certificado onginal de vacunacian de Fiebre Afinsa
con los datos del productor Factura o comprobante de venta autorizado por ef SRI del |
| productor detatlanda los datos del comprador v ia transacc1on realizada de acuerdo a la categorin

| ¥ numero de animales. 2. Los soci0s de las or mes panaderas sar que |
durante ia PRODUCCION PRIMARIA (CRIANZA DE 4 NIMALES EN CAMPO), se realicen |
| las sigwentes actividades. Contar con un sistema de identificacion y trazabihidad anima,
| con el fin de permitir la rastreabilidad hasta e} lugar de orgen, para pader llevar a eabo ung |
| investigacion reglamentana Las productores responsables de 1a enanza de los animales |
| deberan proporcionar la mformacian pertinente sobre el estado sansanio de los amimales en |
relacion con la produccion de carne inocua ¥ apta para el consumo humano 3 £l matadero

facilitard a los productores primartos la mformacion sobre ¢l reglamento para la mspeceion y 1
[ habilitacion de mataderos, certificados de registros samitarios del centro de faenamiento, v l |
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permisos de funvionemienta. sdemas debera proporcionar informacion sobe la inocurdad v
calubridad de los anmales v de la care, con el obieto de mejorar fa higiene en la explotacion
garadera, Gue se haya fmenado en ellos y que sea desunada para la provision de las canastas de
productos carmeos B HUEVOS DE GALLINA Se aplicard | norma HCnlea eeuatoniana
NTE INEN 1973:2013 para HUEV(S COMERCIALES Y OVOPRODUCTOS REQUISITOS
Les huevos deben preservarse a una tempaiatura de refrigeracion de Do a 40l 1 POR
PESO El huevo de gallina requenido para esta Ficha es iz de clasificacton 1Y, con las sigmentes
caracteristicas. TABLA 8 CLASIFICACION DE LOS H 0% FRESCOS DE GALLINA
POR SU MASA (PESO) UNITARIA, MASA POR 10 UNIDADES TIPO { TAMARNO) MASA
UMITARIA (g} MASA POR DIEZ UNIDADES (g} MIN MAX WIN MAX IV 58 64 580 640
FUENTE. Norma INEN, NTE INEN 1973.2013 2 POR GRADO. Los huevos frescos de
zalline de grade B para com lizaeion ai ¢ dor, deben cumphr los sigmentes requisiios
TABLA 9. CLASIFICACION BEL HUEYO FRESCO DE GALLINA DE GRADO B
CASCARON ¥ CUTICULA Normal 2 intacta. manchas minimas. CAMARA DE AIRE Su
altura no excedera del 15 mim, mmévit, CLARA Tronsparente. limpsa, de consistencia gelatinasa
VEMA Visible a trashuz, bato forma de sombra solaments, pequeia separacion en case de
rotacion del hueve. OLOR Y SABOR Exento de clores y sabores extrafios FUENTE. orma
INEN, NTE INEM 19732013 3 FISICOS. Les caracteristicss fisicas del huevo comercial de
aaliing se presentan en la tabla & TABLA 10 L".-‘-\SJ\(_TEMSTI(.'AS FISICAS DEL HUEVO
COMERCIAL DE GALLINA. PARAMETRO MINIMO MAXIMG UNIDADES METODO GE
ENSAYO Color de la yema 7 12 Unidades de eolor Abanico eolorimetnes para ka yema Grado de
{rescura 70 110 Lmdades Haugh Medieion de unidades Haugh Camara de aire -—- 15
Nailimetros Ovoscopia Espesor de la cascara 0,28 0,37 Milimetros Medicion directa Gravedad
especifica 1,074 1,14 —-— Solucion salina FUENTE Noma i BINEN 19732013

4 MICROBIOLOGHOS Los hueves deber cumplir con los requisios i rolnplogicos
establecidos en la siguiente iablas TABLA 11 REQUISITOS MICROBIOLCGICOS DE LOS
HUEVOS FRESCOS PARAMETRO Limute po o/mi METODOS DE EMEAYO necmM
Recuento aerobins mesofilos* 5 2 104 5x104 MTE INEN 1529-5 F coli ufe/g™* externa 5 2<50
50 NTE IMEN 1529-8 E. coli ufe/g** interna 2 Ausencia — Salmonella spp en 25 g** 59
Ausencia - NTE INEN 1529-15 * Pardmetros d2 wde it del producto ** Parametros de
mocuidad det producto Donde: n= nimero de muestras pod examiiar o= nimern de muestras
defectuosas que se acepta m= nivel de aceptacion M= mivel de rechazo ¢ EMBLUTIDOS. Los
requisitos organolépticos de os embutidos deber ser caracteristicos v estables para cada upo de
sroducto destinado al consume. Los ambutidos deben elaborarse con cares bien conseryadas

o se empleard grasas vegetales en on de la grasa de animates de abasto. El producto no
dehe contener residuos de plaguicidas CAC/LME 1, contamunantes Codex Stan 193y residuos de
medicamentos veterinarios CAC/LMR 2. en cantidades superiores o los Himites maxireos
establecidos por el Codex Alimentarius. Los aditivos no deben emplearse para culbwir deficiencias
sanitarias de materse prima, producto o malas pricticas de manufactura Pueden sfadirse los
establecidos en la WTE INEN 2074, Todos los aditivos deten cumplir las nonmnas de rdentidad, de
pureza y de evaluacion de su toxicadnd de acuerdo 5 las indicacion del Codes Alimentarius de
FAG/OMS Debe ser fastible su evaluacién enalitativa y suantitabiva y su metodologa analitica
debe ser surmisistrada por el fabnicante, importador o distribuidor Se debera cumplir con los
requisitos bromatologicos v mat obiclogicos establecidos en la Nomua Tecnica Ecuatonanz NTE
INEN 13382012, CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS. PRODUCTOS CARNICOS
CRUDOS, PRODUCTOR CARNICOS CURADDS-MADURADOS Y PRODUCTOS
CARNICOS PRECOCIDOS — COCIDOS. Los proveedores deben cumplir con lo dispueste en la
Ley 2007-76 del Sistema Ecuatonanc de la Calidad.

_ APLICACION DE LA PRESENTE FICHA Conforme a la NORM
ECUATORIANAS INEN DE HIGIENE PARA LA CARNE (CPE1 CODEX 58:2013)

_ PRECIO DE ADHESIGN  USD. 46,58 por cada canasta de 7 kg de productos carmicos v 10
unidades de huevos, inchwdo transporte al lugar acordado por 1a Entidad Lontratante (El precio
ae incluye 1VA) _

_ DESCRIPCION GENERAL: Proveer alimentas — PRODUCTOS CARNICOS tres, cerdo.
sollo y embutidos) y HUEVOS, d das para la prej \én en tres nempos de comida
desayuno, almuerzo y mertenda, correspondientes a un mes. que satisfagan las necesidades
calaricas de 2000 kilocalorias diarias por persona es deair H0000 kitocalorias ai mes
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CANASTA LEGUMBRES, ‘v'IER.DUR."\S Y HORTALIZAS FRESCAS

. PERSONAL, CAPACITACION Y EXPERIERCIA Administrador - El proveedor que desee
participar deberd contar eon un admmistrader par cada 300 canastas de 22 h:los cada una Deberi
presentar - Centificado de formacion o capacitaciin de al menos 20 horas en higiene ¥
mampulacién de alimentos o Cerbficado de salud ocupacional para fa mamipulacion de
alimentos, emitide por el MSP o entidades privadas afines - Cernficado de capacitacion {(al
menos 40 horas) o experiencia (al menos 1 afia}en administracion de alimentos y/o logistica de
atimentos y cadenas de disinbucion de alimentos {eersificads otorpado por as0C13CT0NLE O
empresas campesinas en el area oe comercializacion de alimentos, v otros ) TAREAS. 1)
Coordinar la logistica de entrega & tiempo y lugar acordadc con 1a entidad contratante. 2)
Giestionar 1a disponibilidad de productos pasa el srmado de canastas 3 rdinar al personal
necesana para la limpieza de las verduras y armado de conastas ((lujo de procesos) 4
Gestionar el pago puntual a los proveedores v sancionar de la mesmma forma al proveedor que
eniregue verdura que no se gncuentrs con las carncteristicas requeridas en esta canasta, de
acuerdo a especificaciones proporcionados per ol SERCOP en la presente ficha Personal de
servicio. El proveedor que desec participar debera contar con | persona por cada 50 canastas 4
elaborar. El personal de servicio debera contar con Experiencia y conocimiento un servien de

balaje, kigiene y mampulacion de ali de 4l menos seis meses ¥ presentar certrficado de

salied ocupacional emitdo por el MSP para la puircion de al 5 o entidades privadas
afines TAREAS 1) Fstar puntualmente cuanco requiera el adminismader de fa asociacion
2} La jornada dependera del tigmpo que s¢ demore en armar ¥ embalar todas las canastas

3] Descarsar la verdura que Hega al centro de acopio 4 Peser la verdura 5)  Lavaro
limprar la verdura segun sea el caso. 6) Clasificar la verdura y embalar de scuerdo al peso
sohicitado en esta ficha 7)  Pesar la verdura y armar las canastas 8§t Carger las canastas en
el vehicule de distbucion 93 Descargar las canastas 2n el lugar aeordnda por la entidad
eontratante,

- INFRACCIONES Y SANCIONES DEL PROVEEDOR INFRACCIONES SANCIONES
Incursplimuentos en los tempos de entrega sefalados por la Entidad Contratante sin Justificacion
Por retraso en iz entreaa del producte se aphcard una multa del 0.5 % duano del valor a facturar
correspondients al praducto no entregado gue consta en la Orden de Compra En caso de
producirse recurrencia en el incumplimiento. la Entidad Canlratante notificara al SERCOR,
mediante oficio y documentos de respaldo. de este hegho, con el fin de realizar la exclusion del
proveedor del Cataloga Dinamico Inclusive. Incumplimiento dela orden de compra En el caso de
ue el proveedor suspenda o ineumpla la ordea de compra en su toralidad, la entidad contratante
dard por terminado la orden de compra ¥ notificara al SERCOP a fin de que lo declare contratista
meumplida No cumplir con el pese de entrega establecido en la orden de compra 31 el proveedor
ha mcumplido lo contemplado ea of parrafo dlimo del numerai & de esta ficha. se le aphcara una
rulta del 0.2 % del valor total de la orden de compra, considerandose como peso maxime de
incumplumento de hasta 0.5 kilogramos del total de i orden de compra Emplear plaguicidas v
fertilizantes quimicos ¥/o abonos que no hayan sido aprobados por AGROCALIDAD o 8 suver
se encuentren mal utilizados o en exceso Se soliciterd el cambio del tote de produccion. En caso
de producirse una segunda reinsidencia, la Eniidad Cc notificara al SERUCOP, mediante
oficin v documentos de respaldo, v solicitard ke suspension del Calogo Dinammice Inclus:vo
I phi de 1 i de la ficha S1 se determina que la LEGUMBRES
VERDLURAS Y HORTALIZAS FRESCAS na cumple con los requisitos imnimos establecidos en
la presente ficha, se cobrara una multa equ alame al 0.2 %% deb valor towad de la entrega paresal.
la cual sera notificada al proveedor por el administrador de ja Orden de Compra En caso de
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prodh una i1 idencia, la Entidad Cont nobficard al SERCOP mediante
oficio y documentos de respaldo. v solicitars ia suspension del Catalogo Dingmice Inclusive
ke | eni lag de entrega en gavetas, transporte y logistica ¢

infraestructura Si se determing que la legumbres, verduras ¥ hortalizas freseas no ha mido
eniregada en la presente ficha, se cobeara ung mlta equivalente al 0,2 % del valor tta de la
entrea paresal, fn cual serd notificada al provesdor por el admanistrader de la Orden de Compra.
En caso de producirse una segunda reincrdencia, fa Entidad Contratante notificard al SERCOR,
mediante oficio y documentos de respaldo. v solicitara fa suspension del Catdlogo Dmamico
Inclusive. Incumplimiento en la conformacion de la canasta en Ppesos y hipos requendos en esta
ficha S se determma que las legumbres, verduras v hortalizas freseas no ha sido entregada
conforme a los pesos v tipos requeridos en esta ficha, se cobrara una muita equivalente al 0.5 %
del valor total de la entrega parcial, fa cual serd notificada al proveedor por el administrador de Ja
Orden de Compra En caso de productrse una segunda reincidencia, 1 Entdad Contratante
notificard ai SERCOP, mediante oficto y documentos de respaldo, y solicitara la suspension del
Catalogo Dind Inclusivo. | plimi en ¢l requenmi de madurez de la verduea Si
se determina que las legurmbres, verduras ¥ hortalizaz frescas no cutnple con la madurez
requerida en esta ficha, se cobrara ung mylt cquivalente al 0,6 % de! valos total de 1 entrega
parcial, la cual sera notificada al proveedor por el adminstrador de la Orden de Compra, En caso
de producirse una segunda remeidencia, I Entidad Contratante notificard al SERCOP. mediante
oficio v documentos de respaldo, v solientard la suspenston del Catilogo Dinamico Inclusivo
Incumplimiento en Ia norma INEN “CODIGE DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA | A4S
FRUTAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS (CACRCP 53-2003, IDT) En caso de reincidencia, fa
entidad contratante sohcitary a la Dhrecerin Provincial del MAGAP (entidad rectora; Ia
verificacion del mcumplimiento de esta 10T (en un maximo de dos diss de entregado el
producto); en caso de que se verifique este pl . La entidad o io con
el Informe emitido por el MAGAP notificari al SERCOP, con el fin de realizar la exclusion
definitva del catdlogo

- ANTICIPO Y GARANTIA. La entidad contratante delinird la procedencia pars a entrega de
urt antieipo, el cual podra ser de hasta 50% de tomal del valor de la orden de compra En caso de
realizarse un anticipo, s¢ presentara la gerantia del buen uso de anticipo por un valar equivalents
al 100% del valar recibido por este concepto. Ef proveedor presentara una gasantiz de fiel
cumplimiento de la orden de compra, s la cuantia generada es mavor af valor que resulte de
maltiplicar el coeficiente 0,000002 por ef presupuesto imicial del Estade del correspondiente
JEICICIO eCONOMICO, eSta. garantia se rendir por un valor igual al 5% def monte toral de |y orden
de compra E! proveedor cubnrd el 100% de los bienes con dafios o alteraciones por embalage,
mampulacton, mals eahdad de la matena Prima o componentes empleados en su produceiin

: El proveedor firmard una carta de compromizo de cange de fos producios GuE e encueniren
en mal estado o detericro, como por eemplo plagas, pudncion o tovicidad en el empleo de
plaguic:das La Enndad Contratante dejara constancia del mal estado o detertoro dei
producto en el acta de etitrega recepeion, o fin de que esta sirva como respaldo y se proceda con
2l cambio respectivo. La Entidad podra realizar verificaciones a fin de garantizar el cumplimienio
de las caractensticas descritas en la presente ficha, cabe mencionar que los costos de estas
venficaciones serin cublertos por la Entidad Contratante

- PRESENTACION DE LA CANASTA- Gaveta Plistica d2 Calado Tozal de Polietiena de alte
densidad nueva, de di s 34 em « 36 e x 30 em. con un peso aproximado de 2.2 ke
{vacia) y que permite una temperatura de trabaja de -20° g 50° (°C), dando asi un peso minimo de
16,66 kg por gavera Hena. Las gavelas destinzdas al transpene de LEGUMBRES. VERDURAS
Y HORTALIZAS FRESCAS seran de propiedad exclusiva del proveedor, el mismo que deberd
garastizar ¢l buen uso de las mismas, es decir que £stas no podran ser empleadas para acciones
adjeriss & la del transporte de LEGUMBRE, VERDURA v HORTALIZA FRESCA Fn adicion el
proveedor deberd tomar en cuenta las ¢ laciones y d que proporcione {a Entidad
Contratante referente al uso de las gavetas, Seuiin el nlmero de canastas que requiera ba entidad
coniratante, ln entidad definira f tipo de envasado pata cada LEGUMBRES, VERDURAS v
HORTALIZAS, El provesdor debard CnreRar sus productes soio en |as gavetas seain como se

especifica en esta ficha, para la verdura pequedia se definird su p on segin o que
la enidad contratante La entidad contratante garantizara el buen estado de fas gavetas durante su
pern 1a en {as instal de la entidad contratante,

- ENVASADO: Las gavetas utilizadas deberan ser exclusivamente para el transporte de as
LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS. deberdn estar limpias y ser de
cahdad tal que evite cuzlquier dafo externo o interno al producto Se permite ef uso de
materiales, en particular pape! o sellos, con indicaciones comerciales, stempre ¥ cuando estén
1MPesos o etiquetados con tinta o peg o toxico Las LEGUMBRES. VERDURAS v
HORTALIZAS FRESCAS que Tequieran un envase especial {granos tiernos), el material debers
cumplir las normas de salud @ hupene y deberian ser capaces de proteger el producto, garannzar
<! buen estado de las verduras v Ia aireacion de las mismas (Segin norne NTE INEN-ISO
7558). Las les pueden ser utilizados: - Pelicula portable de plastico y
bolsas de papel, pelicula plastica y holsas de papel, asi como platos de plastico. “tubos” de
maila portables, o "tubos” de malls ¥ bolsas hechas de, plastico, viscosa fibra texéi] o una
combinacion de estos materiales, Bendejas o cazas (casas de altura supenor & 25 mm)
hechos de carton. papel maché, de pléstico o de pulpa de madera con un fondo plano o perfilado
Los materiales de embelage pueden tener una superficie funcional y color {por egemplo, [a lamina
deberia ser transparente, los BepInes pueden envasarse en matenales de embalaje verdes),
siempre que cualquier defecto visual en el producto no ests io por el disefio, color,
tamafio de la malla, et La wilizecion de estos mitenales debe ser utihizados previo acuerdo con
la entidad contratante

- INFRAESTRUCTURA MiNIMA - Area de altnacenamiento, clastficacion y limpiezs
de fas LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS - Area destinada para
ubteacion de las gavetas Las savetas deberan ser limpradas cada vez gue sean ubihizadas -

Area para almacenamientc y despacho de verdura, esta deberg ser obscura, fresca v ventilada
Para evitar dafios a las LEGUMBRES, VERDURAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS no debe
exponerse al sol. - El Techo. paredes. piso debera ser liso con s finalidad evitar
acumalacion de particulas de polva y co m de kb lad en la infi

- RECOLECCION- Las LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS deberin
recolectarse cuidadesamente v haber alcanzado un grado apropiado de desarrollo v madurez, de
conformidad con fos criterios de a variedad ¥i0 tipo comercial y 13 zona en que se produce Bl
desarrollo y condicion de las LEGUMBRES, VERDURAS ¥ HORTALIZAS F RESCAS deberan
ser tales que permitan’ sopartar fransporte, pulacion v al iento. Las LEGUMBRES,
VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAR deberan Hegar en estado sansfactorio al fugar de
desting. Se excluyen verdura arrugads v verdura demasiado madura si su condicion hace que los
productos no aptos para el consumo a la llegada a su destino

- REQUISITOS DE MADUREZ: Las LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS

FRESCAS deberan recogerse cundad v Lin i llo v estado que les permita
SOportar un ransporte. mamipulacion v al 0; qgue su legada en condiciones
satisfactorias al lugar del destino, Ademas debera garantizar su €n opt i

dentro de los siguientes siete dias de entregado ! producto

» CALIDAD Se dara cumplimiento & las NORMAS TECNICAS ECUATORIANAS INEN ¥
la International Standards for Frust and Vegetables {Organizacion para la cooperacion y
Desarrollo-OECE:, 1962). A fin de garantizar la buens calidad ¢ inoruided de la verdura el
proveedor deberd acozerse a las recomendaciones planteadas en ef Manual de Buenas Practicas
Agricolas (AGROCALIDAD, 2016} ylo Sistemas participativos de garantia de las
orgamzaciones, para cada LEGUMBRE, VERDURA Y HORTALIZA FRESCA, 8 la entidad
caniratante deseara constatar la aphicacion de las Buenas Practicas Agricolas o la aplicacion de
las normas INEN o mtemacionales en la produccion de sus proveedores, debera solicitar a 1a
Direceion Provincial del MAGAP o AGROCALIDAD un informe de mucstrec & inspeceion. Si
la muestra inspeceionada no cumple con uno o mas de los requisitos establecidos, se repetira la
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mspeccion en oira muestra, cualower resultade ne sanstactonn en este segundo Cas0 Ser Motive
nara considerar el inte coma fuern, quedando su comercializacion sujeia af acuerdo de partes
interesadas v a las multas respectivas Las variables que s¢ tomara en cuenta par la nspeceion
son. Cantidad, Especificaciones Tecnieas, Cahidad, Empagues y Transporte, it reahizara mediante
una hsta de chequeo pstablecids por la Entidad Contratante, mismo gue s¢ dara a conocer al
croveedor ung vez generada [ Orden de Compra El contenido de cada lote debara ser
I ineo v estar constitndo Unecamente verduras del mismo oragen, vanedad y/o tipo
comerctal, calidad, cotor v eaitbre. La parte visible del lote en la gaveta debera ser representativa
v homogénea de todo el contenido

- REQUISISTOS MINIMOS. Deben cumplhy los siguientes requisitos. - Estar lmpros,
anteros, fTescos v sanos, - Excluir todo products que esté afectado por pudneion o detenoro
4l grado que afecte consumo, - Libres de mssetos v dafios causades por plagas., -

Exentos de cualquer clor y/o sabor extrafio - Libres de humedad externa anormal y de
dafios do por ryad hendiduras o le to de in verdural » Estar exentos de
dafios causados por bajas temperaluras. - o deben presentar aingun mvel de deshidrataciin
. PLAZODE ENTREGA El piazo de entrega, coImenzard & Cormes a partir de la formalizacién
de la orden de compra, segun cronograma establecida de mutup acuerdo enre La eatudad
contratante v el proveedor. Paia el efecto. el plazo entre cada entrega paroial det producto. sera de
mimmeo 7 dias ¥ maxsmo 15 dias, salve condivianes de caso fortuite o fusrza mayer, como
eventns, desastres o fenomenos naturales imprevistes. de conformidad con lo que manda Adt. 30
del Codigo Civil. A fin de cerciorarse en la cantidad de entreza parcial I entidad contratante
previo a suscribs el acta de entrega-tecepcion pareinl, pesard los productos recibidos por el
rroveedor 2 fin de venficar que se cumgla con ¢ peso requendo Ea ¢l caso se comprobare que el
peso es mener de lo que debia haber emregado de manera pareial, se dejara constancia &n el acta
entrega-recepcion, et proveedor debera completar ¢ peso total contratads previc a la suscripeion
del act entrega-recepuion definitiva ]

_ APLICACION DE LA PRESENTE FICHA Conforme a las NORMAS TECNICAS

ECUATORIANAS INEN PARA VERDURAS FRESCAS REQUISITOS NTE INEN
1749 2013 - ACELGA NTE INEN-IS0 6574 - APIC MTE INEN-IS0 6574 -
BROCOL! NTE INEN-IS0 17126 - LECHUGA, - WTE INEN 2766 2013 -

PEPING. NTE INEN 1833:92 - REBA NTE INEN 1832 92 - REMOLACHA
NTE INEN 174590 - TOMATE NTE INEN 17472013 - ZANAHORIA
BLANCA NTE INEN 1834:92 - ESPINACA NTE INEM 197403 - COLIFLCR

NTE INEN 2720.2013 - ARVEJAS V ERDES
NTE INEN 1761 2013~ CHOCLOS. FE INEM 17462013 - CEBOLLAS.
NTE INEN 1986:2013 - PIMIENTO. Para los verduras que o 5¢ eneuentran normatizados en el

Eeuador se utilizara la Nomma “International Standards for Frur and Vegetables™ " (Organizacién
para la cooperacion ¥ Diesarrollo-OECD, 19623 La presente feha aphea para la adquisicion de
LEGUMBRES, VERDURAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS dest ds para la preparacion de fos
alimentos correspotdientes @ un mes. que sansfagan les necesidades caldricos de 2000 keal
diarias por peisona
- FORMA Y REQUISISTOS DE PAGO: Los pagos por 1a provision del bien se reahizazan con
caree & las partidas presupuesianas de 12 entsdad contratante generadora de ip orden de compra
en dolares de los Estados Unidos de Morteamérica inmediatamente después de la suseripeien del
acta de entrewa recepeicn (total ¢ pareial), copie simple de la orden de compra y fa factura
emitida por el provesdor De ser el case, se realizarai pagos parciales segin el cronogroma de
entregas parciales, establecdo por muc acuerdo entre ia entidad contratante ¥ of provesdor.

. DESCRIPCION GENERAL Proveer alimentos frescos - LEGUMBRES VERDURAS Y
HORTALIZAS FRESCAS destinadas para la preparacion efi wes Ugmpos de commda. desayuno,
aimuerzo, merienda y colaciones, correspondientes a un mes. que satisfagan las necesidades
caloricas de 2000 kilocalories diarias por persona. @5 deeir 60000 kitocalorias al mes.

. CAPACIDAD MAXIMA: Los proveedores que deseen participar en esta ficha técnica podran
hacerio de forma asocrada bajo la figura de Asooiaciones de Productores, Cooperativas de
Comercializacton, Centros de Acopio y/o Consorcio que formen parle de o Agricultura Famitiar
Campesing, debrdamente registradas dentro de la SEPS (Superintendencia de Evonomia Popular
v Solidaria) Las Asociaciones de Productsres, las {ooperativas de Comercializaceon, Centros de
Acopio yio Consorcios deberdn presentar copia simple de Regisira como Asocigeion
Cooperativa de Comercializacion, de la Agriculturs Familiar Compesing enetido por la
Superintendencia de Economia Popular y Solidaria (SEPS), acrediacion al MAGAF u oma
entidad publica competeste que acredite asociatividad v que este vinculado a la Agneultura
Familiar Campesina, El ciloulo de la capacidad indxima se elabora tomanda en cuenta €l peso
promedio, el aponte calorico y las porcianes de las LEGUMBRES, VERDURAS Y
HORTALIZAS FRESCAS mas comunes que s¢ encuentran disporibles en el Ecuador, sugendas
para cada tiempo de comda {desayuno, colaziones. almuerzc y menenda) necesanas para
completer una dieta de 2000 kilocslenas gartas, TABLA | DHSTRIBUCION DE PORCIONE
{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 KCALMES PORCION PROMEDIO SUGERIDA DE VERDURA /DA (2}
DESAYUNO 25% 300 15000 0 COLACION 5% 100 2000 0 ALMUERZO 13594 700G 21000 2
COLACION 3% 100 3000 ¢ MERIENDA 30% 500 18000 2 TOTAL 10085 2000 60000 4 (1}
Cuadro referencial, En el casn de no existir las diferentes calegorias para usmpo de comida dicho
porcentaje de alimento se encontrara compensado dentro de fas otras categorias de tiempo de
comida {2La porcion equivale a 30 gremos premedio de verdura ELABORADO POR SERCOP,
4016 En la tabla 2 se muestra el porcentaje de aporie calorico de las LEGUMBRES.
VERDURAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS ala dieta con el 17.78 %o del total de los alimertos
que se consume en el diz {alinuerzo 7.7% % v menenda 10 %), generande un aporte calodco de
355 56 kilocalorias al diz: es decir 10666.67 kilocalerias al mes TABLA 2 PORCENTAJE DE
LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS Y APORTE ENERGETICO(KCAL)
POR CADA TIEMPG DF COMIDA AL DIA Y AL MES DESAYUNO COLACHN
ALMUERZO MERIENDA total porciones/dia otal %o alimente/ dia TIPO DE ALIMENTO
PORCIGN % PORCION & PORCION % PORCION 9, Verdura 0 0% 0 (%% 2 7,78% 2 10% 4
17.78% ENERGIA/DIA 0 0 155.56 200 3555 NERGIAMES € 0 4666.67 600 100066.67
ELABORADC POR SERCOP. 2016 Enlatabla 3 se muestra una lista de verduras clasificadas
de acuerdo a su Lipo, lag mismas gue componein 1a canasta, pero ne necesariamente se enCONtrEran
todas las legumbres, verduras v hortatizas frescas dertro de esta canasta. sino que lag mismas son
una base que pueden ser sustituibles emtre elias de acuerdo a las siguientes parametros
Drentro de 1a mistna clasificacion por tipo. Que s¢ encusaten con samlar peso promedio

(e tengan relaciém con 2! aporte caldnes por verdura. TABLA 3 LISTADO DE

LEGUMBRES. VERDURAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS SUSTITUIBLES
S0 TAMANO, PESO Y ENERGIA CLASIFICACION DE HORTALIZAS A
TIPO OPCION PESO PROMEDIO PORCIGN (gramos) Energia (keal} 100¢ramos Energea en
furcion del pese de la porcion (cal) TOTAL PORCHON DIARIA PESO TOTAL (g) PESO
TOTAL (2) PESO TOTAL the) HORTALIZA DE HOJA ACELGA 40 27 10.8 9365 1277128
APIO 20 14 ZE9 182 NABO 40 321280 365 ESPINACA 4023929365 ORTALIZA
REPOLLO BROCOLI 502 34 17 9436 2007 2,01 COLIFLOR 50 35 12.5 9 456 REPOLLO/COL
MORADA 40 31 12,4 9 365 COL 40 26 184 9 365 LECHUGA ARREPOLLADA 40 14569
365 CEROLLA CEBOLLA BLANCA 10 44 4.4 120 1200 3000 § CEBOLLA PAITENA
{COLORADA, PERLA) 30 56 16,8 60 1800 ZANAHORIAS ZANAHORIA BLANCA 100 41
41 5812 561 2 5,61 ZAMAHORIA AMARILLA 40 41 16,4 120 AR0O0 TOMATE TGMATE
RINON 40 21 8.4 90 3600 3600 3 6 AJO DIENT ESDE AJD 3 134 40240120 120012
HORTALIZA ENSALADA REMOLACHA CRUDA 50 43 2159462 2769 2.77 RABANG 50
11 5.5 0 462 PALMITO 20 26 5,2 % 185 PEPINILLO S0 1269 462 SUCHINI 50 16 8 2462
PIMIENTI 30 40 129277 VAINITAS 5031 15,59 462 GRANOS TIERNOS ARVEJAS
VERDES 60 81 48.6 9 554 2769 2,77 FRIJOLES VERDES 60 15090 9 354 HABAS VERDES
60724329554 HABICHUFLAS 6082492 9 554 CHOCLO 60 365 2199 554 CALAB

NTE INEN 27652013 - FRUOLES
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ZAPALLO 60 28 28 6 360 720 0,72 ZAMBO 60 19 196 360 FUENTE. INCAP, 2012,
ELABORADC POR SERCOP, 2016 Fata ficha se atope a la resolucion del Servicio Nacional de
Contratacion Publica {SERCOP), Registro Oficsal No 032 del 6 de yuho del 2015, en donde £
resuelve “EXPEDIR LAS DISPOSICIONES PARA LA ADQUISICION DE ALIMENTOS
DESTINADOS AL CONSUMO HUMANO PRODUCIDOS O CULTIVADDS ENEL
ECUADOR™, especificaments en ol Art | - Ambito de aplicacion y Art.2 Al tos producidos o
cultivados en el Fouador Las canastas de verduras tendrdn un peso tetal de 22 kilogramos (ke) de
verdura nacional Con ¢f fin de diversificar las verduras, Camo se muestra en fa tabla 3, |a canasia
se compendri de por lo menas: - 2 tipos de hortal:za de hoja {2ke) 2 tipos de hortaliza
repollo (3kg) 2 tipos de cebolta (3 kg), 1 tipa de zanahora (3 k), tomate (4 kgl y ajo 0,1
ikg) 41ipos de hortaliza para ensafada (3 kg) ? 2 tipos de granos tremos (3 ki) 1
tipo de calabazaf 1] (1 kg) TABLA 3 COMPOSICION DE UNA CANASTA DE ACUERDO A
LA CLASIFICACION DE LAS LEGUMBRES, VERDL RAS Y HORTALIZAS FRESCAS
POR 5U TAMARO AL MES CL ASIFICACION DE LAS VERDURAS DE ACUERDO A SU
TAMANO PES() (Kgj 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 AT 0,1 HORTALIZ A ENSALADA
3 GRANOS TIERNOS 3 CALABAZAS | ELABORADO POR SERCOP, 2016 ACLARACION
PARA LA ENTIDAD CONTRATANTE Para determunar el REMETo de canastas que se requiere
de forma mensual, iz entidad contratante debera definir el nimero de personas que van & ser
usuanos de este servicio v multiplicar por e nimero de canastas que s¢ requicre por mes El
nlnero minimo de canastas a adquinr es de 50 canastes al mes, considerando como grupo etanig
alos adultos mayores de 18 afios. Para grupos de menor edad s podrd realizar Compras rinimas
desde 10 unidedes por mes, para lo cual se adjunta el sigutente cuadro referencial con las
porciones y aporte calorics sugendo para cada grupo etario TABLA & APORTE CALORICO Y
PORCION DE LEGUMBRES. VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS SUGERIDA POR
DiA | SEGUN GRUPO ETARIO RANGO DE EDAD FILOCALORIAS PORCION
SUGERIDA NUMERO DE CONSUMIDORES POR CANASTA 34 anos 150030 gr 2547
afios 1750 40 ar 2 8 a 10 afos 1900 SUgr £ 11a 14 ahos 2300 50 gr. 1 15 a 17 ahos 2500 50 g
0.5 Adults 2000 50 or | Para las instituciones que cugmen con nutriciomsta o tengan definido el
de sequn su fad instiucional, podran planficar las COMPas segin sus

requenimientos particulares; la tabla No. 4 serviga de cui para el calenlo de eanastas segin grupo
<lario, pero solo es referencial CALCULO DE CAPACIDAD MA ¥iMA (Proveedos ) La
capacidad productiva por Asociaciones de Productores, O P de Co, lizacion,
Centros de Acopio yio Consorcios, sera de 300 canastas al mes. Sin embargo se dard priondad a
las argamizaciones que reaticen su produceiin agricola libre de producos quimicos (agricultura
orgimea, agroecologia), extendiendo su cupo de hasta 350 canastas al mes, siempre ¥ cuando
cuenter con una certificacion de afguna entidad pablica o privada que avale este tipo de
produccion. El proveedor se compromete a entregar su producto en el area local de su domicilio:
o obstante ¢l proveedor podra escoger el drea de cobertura {cantonal, provincial o nacional)
segun su capacdad productiva

- TOLERANCIA Podrin permitirse, sin embargo, los siguientes defectos leves, siempre y
cuando no afecten al aspecto peneral del producto, su calidad, estado de conservacian ¥

P ton en el empague - Defe leves en la forma v desarrolio - Defectos leves
de coloracion - Defectos leves de la casvara ya sanados de CIIZEN MECANICs - Defectos
leves de la el

- LOGISTICA- El proveedor correra con tdos los gastos de fogistica ¥ transporte desde el
lugar de acopio hasta el lugar acordedo por la entidad contratante Los vehiculos empleados pera
el transporte de las LEGUMBRES, VERDURAS Y HORTALIZAS FRESCAS Ecuatoriana CPE-
INEN-CODEX CAC/RCP 442013 El estada de los vehicul es ial para la
calidad de le verdura Bl proveedor garantizara quee fa cargn de productos no se contamung por
clores provenientes de envios anteriores o cargas meompatibles. restduos toxicos de sustancias
quimicas o animales, insectos que aniden en el cquipo; restos de productos agricelss en pudricién
¥ desperdicios que obsiruyan fos orificios del drenaje y de circulacion del aire situados en el
suelo. Se debers respetar las recomendaciones en el embalaje v apilanvento de fa verdurs.

162002117
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CANASTA - ESPECIAS Y PRODUCTOS ALIMENTICIOS PROCESADOS

- ENVASADO: Se deberé tomar en cuerta la NORMATIVA TECNICA SANITARIA PARA
ALIMENTOS PROCESADOS, PLANTAS PROCESADORAS DE ALIMENTOS,
ESTABLECIMIENTOS DE DISTRIBUCION, COMERCIALIZACION TRANSPORTE Y
ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTACIGN COLECTIVA, ARCSA DE -067-2015-GGG y
al REGLAMENTO TECNICO ECUATORIANO RTE INEN 753 (1R}, "ENVASES
FLEXIBLES RETORNABLES PARA EL ENVASADO DE ALIMENTOS SOMETIDOS A UN
PROCESO DE ESPTERILIZACION POR CALOR™

- TRANSPORTE Y LOGISTICA Se debera cumplir con #f A 129 {Medio de mansporte),
del capitulo 17 de las Buenas Practicas de Manufactura, NORMATIVA TECNICA SANITARIA
PARA ALIMENTOS PROCESADOS. PLANTAS PROCESADORAS DE ALIMENTOS,
ESTABLECIMIENTOS DE DISTRIBUCION, COMERCIALIZACION TRANSPORTE ¥
ESTABLECIMIENTOS DE ALIMENTACION COLECTIVA, ARCSA - DE -067-2015-GGG
El proveedor correra con todos Jos ustos de logistica y ransporte desde el lugar de avopio hasta
el lugar acordado por la entdad contratante

«+ CALIDAD A fin de garantizar la buena calidad e nocuidad de las especias, (sal ¢ dulce). ef
proveedor deberd acogerse a las daci ph as en el planteadas en el Manual de
Buenas Précticas Agricolas (AGROCALIDAD, 2016} v/o debera establecer deniro dela
orgeruzacion Sistemas participativos de garantia de lag organizaciones

- REQUISISTOS MINIMOS: Todos las productos que integran esta canasta deberan formar
parte de la Economia Populer v Solidaria y contar con el debido TEQISITO Santario vigente, a
excepeion de las espesias dulces y de sal que deberan ser eultivadas bajo sistemas de producecion

gables con el medioamt y bajo Normas de Buenas Practicas Agricolas, Conforme a la
Resolucion ARCSA-DE-067-201 3-GGG, “Normativa Téenica sanitaria para alimentos
procesados, piantas procesadoras de alimentos, Establecimuentos de distribucion,
comercializiacion, t p ¥ bl de al ion colectiva” La presente ficha
aplica para la adquisicion de productos alimenticias procesados que se consumen en los tres
tiempos de comda (desavuno, almuerzo v merienda) y calaciones

- PLAZODE ENTREGA La entrega se realizara mensualmente El plazo de entrega,
comenzarh a correr a partir de la formalizacion de |a orden de coInpra, segln Sronogiama
establectdo de mutuo acuerda entre la entidad contratante v ef proveedor Para ¢l efecto, ¢l plazo
entre cada entrega del producte, serd de minime 7 dias. salvo condiciones de caso fortuito o
fuerza mayor, como eventos, desastres o fendmenos naturales imprevistos, de conformidad con lo
que manda Art 30 del Codigo Civil. A fin de cercrorarse en [a cantidad de entrega parcial la
entidad contratante previo a suseribir el acta de entrege-recepeion, se pesard los productos
recibidos por ef proveedor & fin de verificar Hue se cumpla con el peso requenido En el caso de
que se comprobare que el peso es menor de lo que debua haber entregado, se dejard constancia en
el acta entrega-recepeion, el proveedor debera completar el peso total contratado previo a la
suseripeion del acta enirega-recepeion definitiva
- FORMA Y REGUISISTOS DE PAGO Los pagos por la provision del bien se reafizaran con
cargo & las partidas presupuestarias de Ia entidad contratante generadora de Iz orden de compra:
en délares de los Estados Unidos de Nortearnerica inmediatamente despues de fa suseripoion del
beta de entrega receperon {total o paresal), copiz simple de la orden de compra y fa factura
emitida por el proveedor De ser el caso, se realizaran pagos parciales, sewin el cronograma de

parcsales, establectdo por mutuo acuerdo entre fa entidad contratante y ef proveedor,

- CAPACIDAD MANIMA  Los proveedores (ue deseen participar en esta ficha téenica podean
hacerlo a traves de forma asociada bajo 1a figura de Asociaciones de Productores, Cooparativas
de Comercializacion, Centros de Acopio yio Cansoreio, que formen parie de la Agricuitura
Familiar Campesing. Las Asociaciones de Froductores, las Cooperativas de Comercializacion,

41
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Centros de Acopro y/o Consorcios debergn presentar copia simple de Regsao come Asozacion,
Cooperativa de Comercralizacion. de la Agricuitura Familiar Campesina emitido por I3

Super dencia de E ia Popuiar y Solidania (SEPS}, certificacion del MAGAR, MIPRO.
MIES u oira entidad publica competente que acredite asociatividad y que este vinculado a la
Agricultura Familiar Campesina Para consorcios se sohicitard los documentos habnhtantes que
Fagulten esta forma de asociatvidad. El proveedor se compromete a entregar su producto en el
area local de su domicthio, no obstante el proveedor podra escoger el drea de cobertura (cantonal,
provincial o nacional) segun su capacidad produci:va. La estimacion que se realiza para e
consumo de 50 personas es refer | para la takla no 1 Se estuma que una canasta de
especias y productos procesados puede abastecer para 50 personas aduitas mavores de 18 afios
durente un mes. TABLA | LISTA DE PRODUCTOS ¥ CANTIDADES CALCULADAS PARA
EL CONSUMO ESTIMADO DE 50 PERSONAS POR MES Mo DETALLE DEL PRODUCTO
CANTIDAD UNIDAD Mo DE PORCIGN ESTIMADASMES PESCG TOTAL (k) /mi
CHOCOLATE Chocolate en potve 7.5 Unidades de 500 3 3750 7.5 kg Chocolate en barra hasta
0% de cacao 14 Unidades de 275 g 3750 ENDULZANTE Panela en blogue 4 Unidad de | ky
1750 1875 ke Aziicar morena 34 Unidades de 434 g 15000 CAFE Cate lnstentanec 8 Unidades
de 500 ¢ 3750 7.5 ky Cafe pasado 4 inidades de 500 g 3750 CONSERVA DE DULCE
Conservas en almibar (varias frutas) 2 Unidades de 820 ¢ 50 1.64 kg CONSERVA DE AL
conservas en salmuera (varias verduras) 4 Unidades de 400 ¢ 30 1.6 ke ESPECTAS DE SAL
Orégano | Umdad de 100 g 100 1.5 kg Albaca | Unidad de 100 g 100 Eneldo | Umdad de 100 8
160 Sabita | Unidad de 100 g 100 Tomille | Umdad de 100 g 100 Cilantro 1 Atado de 100 g 100
Perepil | Atado de 160 g 100 Laurel | Umidad de 100 g 102 Pimienta en polve | Fandas de 190 ¢
100 Prmienta en rano | Fundas de 100 g 100 Achicte 1 Fundas de 100 ¢ 100 Linaza | Fundas de
100 g 100 Comuno en pelvo 1 Fundas de 100 ¢ 100 Comino en grano | Fundaz de 100 g 100 Aje
en polvo 1 Fundas de 100 g 100 ESPECIAS DE DULCE Pimienta dulce | Fundas de 100 g 100
1,2 ke Anis de pan | Atado de 100 g 100 Anis estrellado § Atado de 100 g 100 Clavo de olor |
Atado de 100 @ 100 Hierba buena | Atado de 100 g 100 Manzantlla | Atado de 100 2 120
Cedron 1 Atado de 190 g 100 Menta | Atado de 100 ¢ 100 Hierba luisa 1 Atado de 106G g2 100
Orchata | Atade de 100 g 100 Canela 1 Fundas de 100 g 100 Guayasa | Fundas de 100 g 100
SALSAS Saisa de tomate 2 Unidades de 530 ¢ 1160 2 3 kg Mayonesa 3 Unidades de 400 ¢ 1200
TOTAL KILOGRAMOS 41,99 kg MERMELADAS Y MELES Mermeladas Varios sabores
unidades de 360 ml 2500 2,52 | Miel de abeja 1 umdad de 1 Taro 1000 | 1 TOTAL LITROS 3,
ELABCRADG POR SERCGE. 2016 La canasta deberd estar compuesta por ol menos

tipo chocolate (7.5 kg - 1 tipo de endulzante (18.75kg) | tipo de cafe (7.5 k) )
tipo de salses (2 litros) Mermeladas v rietes (3,52 fitros) 1 tipo de conservas dulces
1,64 ket | tipo de conserva de sal (1.6 kg) 5 tipos de especias de sal {15 ke

5 tipos de especias de dulee (1.2kg) Considerande que las canastas se encuentran elaboradas para
¢l consumo estimado de 50 personas, la capecidad mixma de producaion de canastas al mes son
20 y su aiitnero minimo es de 2 canastas al mes. cansiderands como gripe etario 4 las personas
mayaores de 18 anos. Para grupos etanios de2 menor edad se podra realizar compras minimas desde
1 eanastas por mes. El proveedor entregara al meags un producty gue se encuenlie dentro de una
misma clasificacon Para los productos de especias dulees y de sal, se entregaran al menes 5
tipos de especias de cada grupe: no obstante ¢l tipo de productos se determinarin previo acueido
con fa entidad contratante
PERSONAL. CAPACITACION ¥ EXPERIENCIA. Admumistrador - Bl proveador que desee

participar debera conter san un admimsuader per cada 300 canastas Debera presentar -
Cerificado de formacion o capacitacion de al menos 20 horas en higiene y mampulacion de

$mentos o Certificada de salud ocupacional pers ta manipulacién de alimentos, emitido gor el
W8P o entidades privadas afines - Certificado de capacnaeion (ol menos 40 hores) o
experiencia {al menos | afo) en admimstracion de alimentos y/e togistica de alimentos y cadenas
de distribucton de ahmentos {cernficado otorgado por asociaciones o emplesas campesinas en el
ar=a de comereializacion de alimentos, u otros.) TAREAS: 1) Coordmar ia lomstica de
entrega a tiempo en ¢l lugar acordado con 1a entidad contratante 2y Gestionar fa
disponiniidad de productos para e} armado de canastas 3} Coordinar al personal necesario
para el armado de canastas {flujo de procesos). 41 Revisar que los productos requerndes en

esta fichn cuente con les caracteristicas requeridos de la canasta, de acusrdo a especificaciones
propor dasenlap ficha Personal de servicio, Ef proveedor que desee participar
debera contar con | persona por cada 6 eanastas a elaberar El persenal de servicie debera contar
con Expenencia y conocimiento en servicia de embalaie. hnmene v manspuiacion de alimentos
de al menos seis meses y presentar certificads de salud ocupacional emitido por 2§ MEP pars 1a
mamipulacion de ahmentos o entidades privadas afines El persanal deberd estar puntualmente
cuando requisra el administrador de la esociacion y su jornada laboral dependera del fiempo que
s¢ demore en armar v embalar todas las canastas TAREAS 1) Descaryar fos alimentas que
llega al centro de acopie. 20 Pesar fos alimentos 3) Lavar y/o limpiar fos alimentos segun
sea el case 4)  Clasificar los alimentos v embalar de acuerdo al peso solicitado en esta ficha
3y Pesarlosai tos v armar las &y Cargar las canastas en ei vehiculo de
distribucion 7} D las en el lugar acardado por la entidad contratante

. DESCRIPCION GEWERAL: Proveer productos alimenticies procesados destinados para el

o inado de 50 o ,entresti de comda desavune, almuerzo, merienda v
colaciones, correspondizntes a un mes

. PRECIO DE ADHESION. USD. 381,58 Por cads canasta (pera 50 peisonas; de 41.99
kilogramos v 3,52 litros de especias y preductos procesades inchudo transporte al fugar acordado
por la Entidad Contratante (£} precio no incluye IVAL

- INFRAESTRUCTURA MINIMA: - Area de. clasificacion v almacenarmento de los
productos procesados - Area destinada pera ubicacion de los gavetas. Las gavetas deberan
ser limpiadas cada vez que sean utihzadas. - Area de despacho de gavetas. esta deberd ser
chseura, fresca y vendilada Para evitar dafios de los productos no debe exponerse al zol - El
Techo, paredes, piso deber ser liso con la finalidad evitar acurnulacion de paniculas de polvo v
concentracson de humedad en la infracstructura

. INFRACCIONES Y SANCIONES DEL PROVEEDOR, INFRACCIONES SANCIONES

Incemplum en los tiempos ¢ entrega seftalados por la Enndad Contratante sm Justificacion
Por retraso en |n entraga del producto se aplicara una multa del 0.5 % dianie del valor a fagiurar
correspondiente al producto no do que conrsta en Iz Grden de Compra. En caso de

producirse recurrencia en el incumphimiento, La Entidad Contratante notificard al BERCOP,
sediante oficio v documentos de respaldo, de este hecho, con el finde realizar la exclusion del
proveedor del Catdlogo Dinamice Inclusivo. Incumplimiento dela orden de compra En el caso de
que el proveedor suspenda o 1ncumepla la orden de compra en su totaly dad. la entidad ce t
dara pot terminado la orden de compra y nonficara al SERCUP 2 {in de que to declare contratisty
meumplido No cumplir con el peso de entrega establecido en T orden de compra Si el proveedor
f incumphido |6 contemiplado en el parrafs ulimo del numeral 5 de esta ficha. se le apticara una
multa del 0.2 % del velor total de la orden de compra, considerandoss como peso MAxiFo de
ineumplimiento de hasta (.5 kilogrames del total de ia orden de compra Emplear Se solicitara el
cambno del products de produccion Productos de uso agricela que no havan sido aprobades por
AGROCALIDAD o0 a su vez se encueniren mal ntilizados o se encuentren imzas en el producto
final En case de producirse una segunda reimerdencia, a Entidad Contratante rotificara al
SERCOP, mediante oficio y d s de respaldo; y solieitara la suspension del Catalogs
Dindmice Inclusive Incumplimientos de requisitos munumes de la ficha 51 se determina que o5
alimentos no curaplen con los requisitos mi blecidos en la presente ficha, g cobrard
una multa equivalente al 0.2 % del valor total de la entrega parcial, la cual serd rotificada al
proveedor por el adminisirador de 1a Orden de Compra, En ease de producirze una szgunda
remncsdencia, la Entidad Contratante rotficard al SERCOP, mediante oficio v dorumentos de
respaldo; v solicttara la suspension del Caralogo Dinamice Inclusivo Incumplimiento en las
espeaificaciones de entreia an gavetas, transporte v fogishies 2 infraestructura 51 se determina que
loa alimentos no han sido entregados en a presente ficha, se cobrard una multa equivelents af 0.2
4 del valor total de la entregs parcial, la cual sera notificada al § for por el admanistrador de
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la Orden de Compra En casa de prod una ia r dencia, 1a Entidad O
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notificard al SERCOE mediante oficio ¥ documentos de respalda, ¥ solicitara la suspenzion del
Catalogo Dinamuco Inclusivo Incumphmienio en la conformacian de Ia canasta en pesos ¥ tipos
requentdos en esta ficha Si se determina que los alimentos no han side entregados conforme 4 los
Pesos y tipos requeridos en esta ficha. se cobrard una multa equivalente al 0.5 % del vajor toral de
la entrega parcial. 1a cual sera notificada al proveedor por el admunistrador de 1s Orden de
Compra. En caso de producirse uns segunda reincidencia iz Entidad Contratante notificara al

SERCOP, med olicio y docums de respaldo; y sol il
Dinamice Inclusivo
- ANTICEPO Y GARANTIA La entidad definrs |

del Catalogo

a p dencia para [a entrega de
un antieipo, el cual podra ser de hasta 50% dei total det valor de la orden de compra. En caso de
realizarse un anticipo, se presentara la garantia del buen yso de anticio por un valor equivalente

g :

al 100% del valor recibido por este concepto £l pr rp unz de fiel
cumplimiente de la orden de compra, si la cuantia generada es mayor al valor que resulie de
multiplicar el coeficiente 0000002 por el presupuesto imicial del Estado del comespondsente

SEFCICio econdmico, esta garantia se rendira por un valor izual al 5 % dei

de compra. El proveedor cubrira el 100, de los bienes con dafios o alteraciones por ernbalae,
manipulacion, maia calidad de la materia pnma o componenies empleados en su produceion
El proveedor firmard una carta de compramiso de canje de los producios que se encusniren

2n mal estado o detenoro, par ejemplo golpes, abenuras de empaque, ste,

Contratante dejari constanciz del mal estado o deterioro del producto en ef acta da enirega
recepelon, a fin de que esta sirva como respalde v se proceda con e cambio respectivo La
Enudad podsa realizer verificaciones a fin de garantizar el cumplimiento de las caractensticas
descritas en la presents ficka, cabe mencionar que los costos de estas venficaciones seran

cubterios por 1a Entidad Contratante

- PRESENTACION: Gaver Pléstica de Calads Total de Poiietleno de aita densidad nueva, de
dimensicnes 54 om x 36 em % 30 cm, con un pesa eproximado de 2,2 kg (vacial v que permite
unia temperatura de trabajo de -20° 4 S0° (°C), danco asi un peso minimo de 16,66 kg por aaveta
das al transporte de alimentos seran de propiedad exclusiva del
proveedor. el mismo que deberd garantizar el buen uso de las mismas, es decir que estas no
podrin ser empleadas para acciones ajenas a fa del transperte de alimentas, En adicion el
proveedor deberd tomar en cuenia las r i} yd 0% que pregorcione la Entidad
Contratante referente al uso de las gavetas, El proveedor debers entregar sus productos solo en

Hena Las gaveras desti

mante total de la orden

) La Entidad

ordenes/imprimir?id=1 ..
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las gavetas segin come se fica en esta ticha,
CANASTA FRUTAS FRESCAS 25(1
= ANTICEPO Y GARANTIA. La entidad contratante podra considerar la entrega de un meses)

anticipo que podra ser de hasta 50% del total del valer de la osden de compra. En caso de
realizarse un anticipo, se presentara la arantia del buen uso de anticipo por ur valos equivalente
al 100% def valor recibido por este concepto, El proveedor cubrirs el 100% de los bienes con
dafios o al nes por embalaje, manipulacion, mala calidad de fa materia prima o
compotientes empleados en su produccion = proveedor firmara una catta de compromiso de

canje de los productos que se encuentren en mal estado o detenoro, come

pudncion o toxicidad n el empleo de plaguicidas. « La Entidad Contratante dejard constancia del
mal estadn o deterora del products en el acta de entiega recepcion, a fin de que esta sirva como
respaldo v se proceda con el cambio respective, La Entidad podra realizar vertficaciones a fin de
garantezar el cumplimiento de los caractensticas descritas en [a presents ficha, cabe mencionar
que los costos de estas verificacianes serén gubiertos por la Entidad Contratante,

- TOLERANCIA. Podran permutizse. sin embargo, fos siguientes defectos leves, siempre y
cuando no afecten al aspecto peneral del producto. su calidad, estado de conservacion ¥
presentacion en el empague. - Defectos leves en 11 forma y desarrollo - Defectos ieves de
coloracion - Defectos leves de la cascara va sanados de origen mecanico -

et

- REQUISISTOS MINIMOS: Seben cumphir los sigutentes requisiios: - Estar limpios, enteros
v sanos, - Exeluir todo producto que esté afectado par pudricion o deterioro al grado que afecte
consume, - Libres de insectos v dafios causados por plagas; - Exentos de cuslquier olor yio sabor
exirafio. - Libres de humedad externa snormat v de daiios causado por rajaduras, hendiduras o
levantamienta del fruto, - Estar exentos de dafios causados por bagas ternperaturas. v, - Estar

practicamente exentos de magulladuras

- RECOLECCION: Los frutos deberi recolectarse cuidad v haber alcanzado un
grado apropiado de desarrollo v madurez, de conformidad con los eritenios peculiares de la
vartedad yio tipa comercial v la zona en que se produse El desarrolio y condicion de los frutos

deberan ser tales que permitan: soportar (ranspoite, v

por gjemplo plagas,

Defectos leves de la

. Los frutos

deberan llegar en estado satisfictorio al lugar de destino. Se excluyen frutos arrugedos v fruta
demasiado madura s su condicion hace que los productos no apios para el consumo a is llegada a

su desting,

- PLAZODE ENTREGA. Fl plazo de entregs, comenzara & correr a partir de la formalizacion
de la orden de compra, segtn cronograma establecido de mutuo acuerdo entre la entidad
contratante v el proveedor Paa el efecto, el plezs entre cads entrega parcial del producto, sera de
menimo 7 dias v maximo 15 dias, salvo condiciones de caso fortinto o fuerza mavor, como
eventos, d o fi 5 naturales imprevistos, de conformidad con lo que manda Art 30
del Cadige Chvil. A fin de cerciorarse en la cantidad de entrega parcial la entidad contratante
previo a susenibir ef acla de entrega-recepaidn parcial, pesard los producios recibidos por el
proveador o fin de verificar que se cumpla con &l pesn requerido. En ¢l case se comprobars que
¢l peso es menor de lo que debia haber entiegado de manerz parcral, se dejara constancia en el
acta entregi-recepeion, el proveedor debera completar ¢l peso Lotal contratado previo a la

suscripeion del acta entrega-recepcion defimmiva
pe

- PERSONAL. CAPACITACION Y EXPERIENCIA. Admimstrador - El proveedor que deses

participer deberd conter con un admmistrador por cada 300 canastas de 11

presentar. - Cemtificado de formacion o capacitacion de al menos 20 horas

mamgpulacion de alimentos o Certificado de salud oe T | para la

kilos cada una Debera
et higiene v
ipulacion de

F
almentos, emitido por ef MSP o entidades privadas afines - Centificado de capacitacion (al
mencs 40 horas} o expertencia (al menos | afio} en administracion de ahmentos y/'o logistica de
alimentos y cadenas de distribucion de alimentos (certificado atargado por asociagiones o
de alimentos, u otros. ) TAREAS 1)
Coordinar la Jogistica de Enirega a tempo en ¢ lugar acordado con la entidad contratante. 2)
Gestronar la disponibilidad de prodictos paca el armado de canastas 3) Coordinar al personal
fnecesanio para la limpreza de fruto y armado de canastas {fluio de procesos) 4) Revisar que ia
fruta requenida cuente con las caracteristicas requenidas de Ia canasta, de acuerdo a

empresas campesinas en el area de comere

especificaciones proporcionadas en ta presents ficha. Personal de servicio

desee participar debera contar con 2 personas por cada 300 canastas a elaborar, El personal de
servicio debera contar con: Expenencia ¥ conocimiento en servicie de embalaje, lugiene v

manipulacion de alimentos de al menos seis feses v presentar certificadn

emitido por ef MSP para la manipulacion de alimentos o entidadas privadas afines. TAREAS 1)
Estar puntualmente cuando requicra el admumstrador del proveedor 2) La jomada dependers del
tempo que se demore en armar y embalar todas fas canastas. 3) Descargar ta fruta que llega al
centro de acopio. 4) Pesar Ia fruta 5) Lavar o Timpiar Ia fruta segun sea ol caso. 6) Clasificar la
fiuta v embalar de acuerds af peso solicitado en esta ficha, 7) Pesar b fruta v armar las canastas
8} Cargar las canastas en el vehiculo de distribucion. 9) Descargar las canastas en ef lugar

acordado por la entidad conratante.

- LOGISTICA El proveedar correrd con iodos los gastos de logisuca v
lugar de acopio hasta el lugar scordado por ka entidad contratante Los vehiculos empleados para
el transporte de f2 frula debera tener en cuanta las 1ecomendaciones sefialadas en el Codigo de
Préctica Ecuatoriana CPE-INEN-CODEX CAC/RCP 442013 El estado de los vehicuios es
esenctal para mantener la caiidad de 1 fruta, E! proveedor garantizara que la carga de prodisetos

- El proveedor que

de salud ocupacional

transporte desde el

15,9800

3.0000

499 5000

00,0060
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o se comtarmine por olores provenientes de wivios anteriores o cargas incompatibles, residuss
taxicos de susiancias quimicas o animales, SECtos que amidan en el equipo. restos de producios
agricolas en pudricidn v desperdicios que obstruyan fos of \ficios del drepage v de circulacion de!
are situados en el suglo. Se deberd respetor las recomendaciones en el embalue v aplanuento de
la fruta
- INFRACCIONES Y §ANCIONES DEL PROVEEDOR [NFRACCIONES SANCIONES
Incurnplinnentos en los tiempos de enrees sefialados por la Entidad Contratante sim Justificacion
Por retraso en ia catiega del producto se aphcara una multa del 0,5 %o diano del valor a facturar
correspond al produeto no entregado que consta a | Orden de Compra. En caso de
producirse recur en el incurnpl |4 Exmidad Contratante notificars al SERCOP,
mediante oficio v documentos de 1espaldo, de esie hecha. con el fin de reslizar 12 exclusion del
proveedor del Canalogo Dinamico Inelusivo Incumplimiento dela orden de compra En el caso de
que el proveedor suspenda o incumpla la orden de compra en su totalidad, la entidad contrarante
dara por terminado la orden de compra v notificard al SERCOP a fin de que o declare contratista
ineumplido Mo cumphr con el peso de entrena establecido en la orden de compra 51 el proveedor
1na meumplico lo contempiado en el parrafo ultimo del numerat © de esta ficha, se fe aplicara una
multa del 0.2 % del valor wial de la orden de compra, considerandose como peso miaime de
meumphmiento de hasta 0.5 kilogramos dal total de In orden de compra Emplear plaguedas ¥
fartihizantes quimicos v/o abonos gue no hayan side aprobados por AGROCALIDAD ¢ asuvez
se encusntren mal utilizados ¢ en exceso Se solicitara ei cambio del lote de produccian. £n caso
de producise una segunda remeidencia, iz Entidad Contratants notsficara al SERCOP, mediante
ficio y documentos de respaido: v sohicitara la suspension del Catalogo Dinamico Inclusive
Incurnphimiento en ta norma INEN “CODIGO DE PRACTICAS DE HIGIENE PARA LAS
FRUTAS ¥ HORTALIZAS FRESCAS (CAC/RCP 532003, IDT) 51 se determing gue la frula
no cumgple con los reguisitos minimos blecidos en la presente ficha, se cobrard una multa
equivalente al 0.2 % del valor taral de la entrega parcial, la cual serd notificada al proveedor por
=t administrador e fa Orden de Compra. En caso de remcidencia, la entidad contratante solicitara
ala Direccion Provinaal del WAGAP {entidad rectora} a venificacion del incurplimiento de
esta norma {en un maximo de dos dizs de entregado el producto); en caso de que se verifigue este
1

eump to. La entdad contands eon ¢l Informe emeticdo por el MAGAP
notificard al SERCOR, con el fin de realizar la exciusion definitiva del cardlogo
ENVASADO Las gavetas utitizadas deberdn ser e Hust te para el porte de la

fruta, deberan estar limpias v ser de calidad tal que evie cuniquier dafio externo o nterno al
sroducto Se permute el uso de materiales, en particuler papel o sellos, con ndivaciongs
comereiales, siempre y cuando estén unpresos o stiquetados con tinta 0 pegaments no e Las
fritas que requieran un ervase especial {fruta pequena), ¢f material deberd enmplir ns nonmas de
salud = higiene v deberian ser capaces de proteger ol producto, garantizar ef buen estado de tas
frutas v la areacion de las mismas {Segin norma NTE INEN-15¢ 7558} Los sigutenies
materiales pueden ser ublizados, Pelicula portable de plastico y bolsas de papel, peticuls
plastica y bolsas de papel, asi como platos de plastico + Mubos” de malla portables, o “wbos” de
malla v bolsas hechas de, plastico, viseosa fibra textil 0 una combinacion de estos materiales. ¢
Bandejas o cajas {cajas de altura supenor a 25 min} heshos de carten, papel mache, de plastico o
de pulpa de madera con un fonde plano o perfilado Los materiales de embalaje pueden tener una
superficie funcional y color (por ejemplo, la liming debenia ser wansparente, los pepino: preden
envaserse en materiales de embalaje verdes), stempre que cualguier defecte visual en ol producte
no este enmascarado por el diseno, color, tamadc de la malla, etc La utilizacion de estos
materiales debe ser utilizados previo acuerdo con la entidad contratante

_ CAPACIDAD MAXIMA Los proveedores que descen partierpar en esta ficha téenica podian
hacerlo de forma asceiada bajs la figura de Asociacionzs de Productores, Cooperativas de
Comercializacion, Centros de Acopio y/o Consorcio que formen parte de la Auneultura Famiiar
Campesinz, debidamente registradas denire de la SEPS (Superi Sencia de E Popudar
y Solidaria). Las Asociaciones de Productores, las Cooperativas de Comercializacion. {'entros de
Acopo yio Consorcios deberdn presentar copia simple de Registro como Asociacion,
Cooperativa de Comercializaeién, dela A grieniturs Familiar Campesing enntido por la
Supenniendencia de Economia Popular v Solidana (SEPS), acreditacion al MAGAP u otra
entidad piiblica competente que seredite asocatividad v que esté vineulado a la Agricultusa
Famihor Campesing Para consercios se solicitars los documentos habilntantes que faculten la
asociacion El caleule de 12 capacidad maxima se elabora tomanda en cuenta el peso promedic. el
aporte ealérico y 1as porciones de las frutas MES COMUNES que S& encuentran disponihles en el
Ecuador, sugericlas para cada tiempo de comida (desayuno, colaciones, almuerzo ¥ menendal
ecesarias para completar una dieta de 2000 wilocalonias diarias, TABLA | DISTRIBUCIONDE
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 KOALMES PORCION PROMEDIO SUGERIDA DE FRUTA
/DIA (2) DESAYU 5%, 500 15000 1 COLACION 5% 100 3000 | ALMUERZT 35% 700
23000 | COLACION 5% 100 3000 | MERIENDA 30% 600 18000 0 TOTAL 180% 2000 600K
4 (1) Cuadro referencial. En el caso de no existir las diferentes vategorias para iemps de comida
dicho poreentaje de alimento se encontrara compensado dentro de las otras categoiius de tiempo
de comida. (2)La porcion equivale & 100 gramos promedio de fruta FLABORADO POR
SERCOP. 2016 En la tabla 2 52 muestra ef porcentaje de aponte calenco de las frutas a la dieta
con el 12,46 % del total de Tos alimentos que se consume &0 el dia, en sus tres empos de cormda
(desayuna 3.57%, colaciones 5% v almuerzo 3 39%%), generando un aporte caldnco de 27778
vilocalorias al dia, s decir 333333 kilocalor:as al mes TABLA 2, PORCENTAJE DE FRUTAY
APORTE ENEGETICO (KCAL) POR CADA TIE (PO DE COMIDA AL DIA ¥ AL MES
DESAYUNO COLACION ALMUERZO MERIENDA Total porerones/dia { NIDAD) total
ahiments’ dig TIPO DE ALIMENTO PORCION (UNIDAD) %o PORCION (UNIDAD) %
PORCION (UNIDAD) % PORCLON (UNIDAD} %2 Frutas 1357%25%1389%00%4
12.46 % ENERGIA/DIA (keal} 71,43 160 77,7 0249.21 ENERGIA/MES (keai) 2142,86 3000
33323 0 7476,19 ELABORADS POR SERCOP, 2016 En latzhla 3 se muestra una lista de
frutas clasificadas de acuerdo a su tamafio (g d y pegueias). las que
componen la canasta, pero no necesariamente se encontraran todas las fritas dentre de esta
canasta. sino aue las mismas son una base de frutss que pueden ser sustitubles entre ellas de
acuerdo a las sizuientss parametros, * Dentro de la misma clastficacion por tamapo, = Que se
encuentren con simitlar pese promedio = Que tengan relacion con el apore caldnco por fruto, Bl
cambio de frutas en la canasta estd sujeio a las frutas de temporada La frum gue sera entregada
por el proveedor debera ser aprabada por la entidad contratante, previo acusrdo entre partes
(ANEXQ 1}, TABLA 3. LISTADO DE FR ITAS SUSTITUIBLES DE ACUERDO A SU
TAMAND, PESC Y ENERGLA FRUTAS DE ACUERDO A SU TAMAND OPCION PESO
PROMEDIC/PORCIGN DE FRUTA (g) ENERGEA POR PESO PROMEDIOPORCION Ikeal)
ENERGIA (100 GRAMOS) (keal) UNIDADES/ PORCION TOTAL MENSUAL FRUTA PESC
TOTAL /PERSONA (g) GRANDES({1) {peso promedio g} PAFAYA 100 39,0039 3 300
MELON 100 34.00 34 3 300 SANDIA 100 30,00 30 3 300 PI 100 51,00 31 3 300 BABACO
{00 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 6 430 PERA 75 3900 52 5 375 BANANO 200 178,00 39
51000 DURAZND 65 29,90 46 4 260 GRANADILLA 50 47.00 94 5 250 GUAYABA 60 30.60
51 4240 MAMEY 80 40,80 51 3 240 MANDARINA 633445 53 4 260 MANGO 75 4425 594
300 MARACUYA 50 25,50 51 4 200 NARANIA 125 58 75 47 7§75 NARANIILLA 30 14,00
% 7 350 PEPING 75 24,00 32 3 225 ZAPOTE 75 90.73 121 3 225 LIMON IL 30900303
0 ORITO 75 66,75 89 3 223 AGUACATE 200 325,00 160 3 600 TOMATE DE ARBOL 50 25
50 3 150 PEQUENA(2) TAMARINDO 100 23900 239 3 300 UVILLA 100 63,00 64, 3300
TAXO 100 37.00 37 3 300 CAPULE 100 84,00 84 3 300 MORA 100 43,00 43 3 300 FRESA 100
1200 37 3 300 COCO S0 177,00 354 3 150 UVA 100 68,00 #8 3 300 TOTAL FRUTA AL MES
POR PERSONA Gramos {u) 1072 Kilogrames(k) 10.72 (1 Para el caleulo de fruta grande se
utilizé el peso de la pureidn recomendada de consumo de fruta £ 100 gramos), €l peso promedic
referencial es de 2000 gramos { 2K} (2)Para ¢f calouto de 1 fruta peguena se utilizo el peso de la
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poreion recomendada de consumo de fruta (100 gramos), el caloulo solamente se realizars en
peso (gramos; FUENTE: INCAP, 2012, ELABORADO POR SERCOP. 2016 Esty ficha se BCOZE
a la resolucion del Servicio Nacional de Contratazion Piblica (SERCOF), Registro Oficial No.
032 del & de julio del 2015, en donde se resuelve “EXPEDIR LAS DISPOSICIONES PARA LA
ADOUISICION DE ALIMENTOS DERTINADOS AL CONSUMO HUMANG PRODUCIDOS
O CULTIVADOS EN EL ECUADOR especificamente en el Art |~ Ambito de aplicacion y
Art.2 Alimemos producidos o cultivados er of Ecuador Las canastas de frutas tendrin un peso
iotal de 11 kilogramos (ka} de fruta nacional, Con el fin de diverstficar los frutos, la canasta se
compandra de por lo menos « 2 tipos de frutes de tamafio grande (2 kg), + 5 tipos de frutos de
tamafio mediano {Thg) v« 2 tipos de frutos de tamafio pequedio (2keh Como se muestra en fa 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)
NUMERQ ESTIMADO DE FRUTAS NUMERO DE CANASTAS POR PERSONA | MES
GRANDES 2 11 2 con peso promedio de 1.5 2.2 k) I MEDIANAS 7 70 PEQUENAS 2 £l
mimero de frutas dependera del peso requendo en esta ficha (2 k) FUENTE INCAP, 20132,
ELABORADO POR SERCOP, 2016 ACLARACION PARA LA ENTIDAD CONTRATANTE
Para determunar el nimero de canastas Que se requiere de forma mensual, la entidad contratante
debera definir el nimero de PETSONAS que van a ser usitanos de este servicio v multiplicar por ¢l
numero de canastas que se requizee por mes La entidad contratante se compromete a comprar gl
fimero mimmo de canastas de 50, segun ef punto de equilibric calculado en esta ficha.
CALCULO DE CAPACIDAD MAXIMA (Proveedor ) La capecidad maxi por A ones
dz Productores, Cooperativas de Comercrahzacion, Centros de Acopio y/o Consorcins, sera de
300 canastas al mes y una oferta minima de 50 canastas, El proveedor se compromete a enlregar
su producto en el drea local de su domcilio; no obatante el proveedor podra esgoper el drea de
k (cantonal oy 1}, segin su capacidad productiva
- CALIDAD. Sedard cumiplimiento & las NORMAS TECNICAS ECUATORIANAS INEN ¥
la Internanomal Standards for Fruit and Vegetables { Organizacion para la cooperacion y
Desarrollo-OECD, 1962). A fin de zarantizer la buena calidad e inocuidad de la fruta ¢l
proveedor deberd acogerse a las recomendaciones planteadns en el Manual de Buenas Practicas
Agricolss (AGROCALIDAD, 2016} v/o Sistemas participanvos de garsntia de las
erganizacsones, para cada fruto, Si la entidad contratante deseara constatar la aplicacion de las
Buenas Practicas Agricolas o la aphicacion de las normas INEN o internacionales en ln
produceion de sus proveedores, deberd solicitar 2 la Direceion Provincial del MAGAP o
AGROCALIDAD un informe de muestren e mspeccion. i la muestra inspeccisnada no cumpie
coqt une o iz de los requisitos esiablecidos, se repetira la inspeceion en otra muestra, cualquier
resuitado ne satisfactono en este segundo caso sera motivo para considerar el lote como fuera,
wedando su comerciatizacion sujeia al acuerdo de partes interesadas v 2 las muhtas respectivas,
Las vanables que se tomard en cusnia para la nspeccion sor. Cantidad, Especificaciones
Téenicas, Calidad, Empaques v Transporte, se realizara mediante una lista de chequeo
establecido por la Entidad Contratante, misme que se dard a conooer al proveedor una vez
uenerada fa Orden de Compra. El contendo de cada lote deberd ser homogénes v estar
constiturdo dnicamente por frutos del mismo origen, variedad y'o ipo comercial calidad, color v
calibre. La parte visible def lote deberd ser reprasentativa de rodo el contenydo
= APLICACION DE LA PRESENTE FICHA  Canforme a fa NORMAS TECNICAS
ECUATORIANAS INEN PARA: « FRUTAS FRESCAS, REQUISITOS » 1755, aguacate » 1756,
papaya s 1757, limén « 1836.09, pifia » 1872 96, manzana » {909,009, tomate de arbol = 1911 09,
guayaba « 1928:92, naranja » 1919 2013, pera « 1930:3013, mandarina » 199709, granadilla »
2005.09, sandia « 2427 2010, mora Para los frutos que 1o se encuentran normahizados en el
Ecuador se unlizara fa Morma “Intemnational Standards for Frunt and Vegetables” (Orzanizacion
para la cooperacian v Desarrollo-O£CD, 1962) La presente ficha aplica para la ndquisicion de
frutos frescos destinados para la preparacion de alimentos en tiempos de comuda de desayuno,
almuerzo, menenda y colaciones correspondientes a un mes, que satisfagan las necesidades
caldricas de 2000 keal dianias por persoma
DESCRIPCION GENERAL . Proveer alimentos trescos — FRUTAS destinadas para la
preparacion en tres hiempos de comida: desayunn, almuerzo, merienda ¥ colacionss,
correspondientes a un mes, que satisfagan las necesidades caloricas de 2000 kilocalorias diarias
por persona, ¢s decir 60,000 kilocalorias al mes
- FORMA Y REQUISISTOS DE PAGO: Los PAg0s por la provision del bien se realizardn con
carge o las partidas presupuestarias de la entidad contratante generadora de la orden de compra,
en efectivo (dolares de los Estados Unidos de Norteamérica) mmediatamente despues de la
suserineion del acta de entrega receperon (total o parcial), copra simgle de la orden de compra y
1a factura emiirda por ¢l proveedar De ser el caso, se realizaran pagos parcizles, segun el
o de 445 p les, estableeido por mutuo acuerdo entre la entidad contratante y el
proveedor
- REQUISITOS DE MADUREZ: Los frutos deberan recogarse eundadosamente v presentar un
desarroflo v estado que les permia soportar un transporte, ipulaeién ¥ almac i que
asegure su llegada en condiciones satisfactorias al lugar del destino. Ademas debera parantizar s
en dptimas candiciones deatro de los siguentes siete digs de entregade ¢ producto
- INFRAESTRUCTURA MINIMA. - Area de al . clasifi i de fa
fruta - Area destinada para ubicacion de las gavetas Las gavetss deberin ser limpiadas cada vez
que sean utilizadas - Area para almacenamients ¥ despacho de frute. esta delera ser abscura,
fresea y ventilada. Para evitar dafios al fruto no debe #xponerse al sol. - El Techo, paredes, piso
debera ser liso con la finalidad evitar scumutacion de perticulas de polvo v concentiacion de
hurnedad en la infraestructura
- PRESENTACION: Gaveta Plastica de Calado Total de Polietileno de aita densidad nueva, de
dimiensiones 54 em x 36 ¢m x 30 om, con un peso aproximade de 2.2 kg (vacia) v que permte
una temperatura de trabago de =20 a S0° (°C), dando asi un peso mimmo de 16,66 kg por gaveta
Hena. Las gavetas destinadas af transporte de fruta freseas serar de propredad exclusiva del
proveedor, el mismo que debera garantizar €l buen uso de las mismas, es decir que eslas no
podrdn ser empleadas para acciones ajenss a la del transporte de fruto fresco, En adicion el
proveedor debera tomar en cusnta las recomendactones v documentos que proporcione la Entidad
Conratante referente al uso de lss gavetas. Segun el nimero de canastas que requiers la entidad
contratante, la entidad defimia el tipo de envasado para fruta. EI proveedor deberd entregar sus
productos solo en las gavetas segtin como se especifica en esta ficha, para la fruta pequefia se
definira su presentacion segan lo que requiera is entidad contratante. La entidad contratante
garantizard el buen estado de las gavetas durante su permanencia en las instalaciones de 1a
entidad contratante
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CANASTA - ALMIDONES (CEREALES, GRANOS SECOS, HARINAS Y

TUBERCULCS) meses)

- REQUISISTOS MINIMOS: Deben cumplir los sizutentes requisitos: CEREALES. TABLA
3. GRADO DE CALIDAD GRANO PARA CONSUMO ALIMENTARIO * GRADO DE
CALIDAD PORCENTAJE DE GRANDS DANADOS GRANOS PEQUENOS Y DELGADOS
OCUALQUIERA DE LOS BOS % max. PGRANOS PARTIDOS HUMEDAD IMPUREZAS %
% {max ) % (base himeda) {max.) % fméx.) | 55 5 12 3 *Tabla de requisitos para cereales
adaptada para esta ficha segin normas INEN, (2015) GRANOS SECOS. TABLA 6 GRADODE
CALIDAD GRANO PARA CONSUMO ALIMENTARIC * GRADC DE I."ALIDA_D
PORCENTAJE DE GRANOS IMPERFECTOR PORCENTAJE DE GRANOS DANADOS
NUMERO TOTAL DE INSECTOS HUMEDAD IMPLUREZAS % % % (max } % (base humeda)
(max ) %o (max.) 1 3 14123 *Tabla de requisitos parz lepuminosas adaptada para esta ficha
segun nomas INEN, (2015) HARINAS: Debera ser inocua v apropiada para el consumo
humano. Debera estar exenta de sabores v olores extratios v de insectos vivos, Deberd estar
exenta de suctedad (impurezas de origen ammal, incluidos insecios muertos} en cantidades que
puedan representar un peligro para la salud humana. TABLA 6. GRADO DE CALIDAD DE
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LAS HARINAS PARA CONSUMO ALIMENTARIO * GRADO DE CALIDAD TAMANO DE
LA PARTICULA (pasa por un tamiz de 212 um, minime CENIZAS (matenia seca) IMPUREZAS
HUMEDAD IREQUISITOS MICROBIOLOGICOS e %o %o (max } % (base himeda) (max
(UFCig) 1951213 5% 102{I 1 570.8) *Tabla de requisitos para Harina de Maiz adaptada
para esta ficha segun normas IMNEN, (2015) TUBERCULCS En general pars todo producto que
e encuentre en esta categoria debe cumplir los siguientes requisitos mimmes Debe ser de wl
variedad con caracteristicas externas yuales’ madura, bien formada, limpia. no contaminada con
productos quimices, sin daflos mecanicos, fistolomeos. patogenos, ni causada por insectos. fresca
con el aroma y sabor tipicos de fa vanedad. PAPA. e requicre papa de clasificacion primera (65
mm en adeiante) v segunda {45-64 mm) YUCA/CAMOTE/PAPA CHINA MALANGA Se
requiere producto de tpo 11 mediano {diametro 5.7-6.4 omy longitud 20-33 ¢} Debe ser de tal
variedad con caracteristicas externas iguales conmistente, extertormente seca, el colar de la pulpa
puede ser Blanco o ecrema y fa reiz con pedunculo hasta 2 cm de longitud desde su base. ¥ ste no
dehe presentar desprendimiento en s imsereion MELLOCOMASHUA/OUA Se requiere
producto de upo I {grande 36 mm) ¥ 11 tmedhano 27-35 mm). Pueden ser de forma esfenca,
ablongo, elongados, mibindricos curves v otras farmas intermedhas PLATANO VERDE(1]
Deberan Estar enterps {tomande ¢f dedo como referencial; - Estar sancs, deberan
exchnrse los productos afectados por podredumbre o deterioro gue hagan que no Sean aplos para
¢f consumo, Estar limpios, v practicamente exentos de cualauier matena extrafta visible.
Estar practicamente exentos de plagas que afecten al aspes general del producto, -
Estar practicamente exentos de dafios cansados por plagas, Estar exentos de cualquier olor
vio sabor extrafios, Ser de consistencia firme; FEstar axentos de danos causa dos por
bajas lemperaturas, Estar practicamente exentos de maguliaduras, Estar exentos de
malfarmaciones o curvaturas anormales de fos dedos, Estar stre pishilos: Estar con €l
pedimeulo intacto, sin estar dobiados danados por hongos o desecados Ademas, las manos ¥
los ractmos deberdn incluir 1o siguente. Una porcion suficiente de cuglio de coloi norma
Un cuello de corte limpio. no achaflanado @ rasgado. ¥ sin fragimentos de pedunculo
_ LOGISTICA. E! proveedaor correra con tedos los gastos de logistica v transporte desde el
lugar de acopic hasta ¢l lugar acordado por la entidag contratgnte Los vehiculos empleados para
el transporte de los alimentos deberd tenet en cuenta {as recomendaciones sefuladas en el Cddigo
de Practica Eeuatoriana CPE-INEN-CODEX CAC/RCP 442013 El estade de los vehiculos es
esencial para mantener fa cahidad de los alimentos El proveedor garantizari gue {a carua de
productos 1o s¢ contamine per slores provenientes de eNVios anteriores o Carkas meompatibles.
residuos toxicos de sustaneias quimices o animales, wseclos que aniden en &l eguipo, restos de
productos agricolas en pudneion y desperdicios gue obstruyan los onfieios del drenaje v de
eireulacian del aire situados en el suele Se deberd respetar fas recomendaciones en el embalaje v
amiamiente de los alimentos
- REQUISITOS DE MADUREZ. Los almentos deberan recozerse oudadosamente ¥
presentar un desarrollo v estado que les permita soporiar un transporte, manipulacion y
Jimacenamicnto que asegure su llegada en condiciones satisfactonas al fugar del destine. Ademas
eherd garantizar 5u consume e Spumas condicionss dentro de los sipuientes srete dias de
entregade el produc
_ PLAZO DE ENTREGA® El plazo de cnitrega, COMENZari a correr a partit de la formalizacion
e la orden de compra, sewln cronograma establecido de mutuo acuerdo entre la entidad
contratante y el proveedor Para el efecto. el plazo entre cada entreua paroal def producto. serd de
mimeme 7 dias y maximo 15 dias, salve condiciones de caso Fortuito o {uerze MAyer, como
eventos, desastres o fenomenos naturales imprevistos, de conformidad con lo que manda Ast 30
del Codigo Civil. A fin de cerciorarse en la cantidad de enirega parcial la entidad contratante
previo a suscribi el acte de entrega-recepaion pareial, pesara los productos recibidos por el
proveedor a fin de verificar que se cumpla con ¢l peso requenido En el caso de comprobarse que
el peso es menor de fo que debla haber entregado de manera parcial, s¢ dejara constancia en el
acta entrega-recepcion. €l proveedor deberd comg ietar & peso total contratade previo & e
suseriperon del acta entrega-recepeitn defimtiva,
- INERACCIONES Y SANCIONES DEL PROVEFDOR: INFRACCIONES SANCION
Incumplimientos ¢n los tiempos de entrega sealados por la Entidad Contratante sm justificacion
Por retraso en ia entreea del sroducto se aphcara una multa del 8.5 2, diario del valor a fasturar
carrespondiente al producte no entregado que consta en la Orden de Comprs En caso ge
produeirse recurrencia en &l meumplinuento. {2 Entidad Contratante netificara al SERCOP,
medante oficio y documentos de respaldo, de este hecho; con €l fin de realizar la exclusion del
rroveedor del Catélogo Dhinamico Inclusivo Tncumphimmento dela orden de compra En el ceso de
que el proveedor suspenda o incumpla la orden de compra en su otalidad. la entidad contratants
daré por terminado la orden de compra y notificara al SERCOP a fin de que fo declare contratista
incumplida Mo cumplit con el peso de entrega estableerde en la orden de compra 81 el provesdor
ha meumplido le contempiado en el parrafo wltirro del numeral & de esta ficha, se le apheara una
ulta del 0.2 % dei valor wotal de la orden de compra. considerandose como pesa méximo de
sncumplimiento de hasta 0.5 kilogramos del total de la orden de compra Emplear plaguicidas y
fertilizantes quinnicos v/o abonos que no hayan sido aprobados por AGROCALIDAD 0 & su vez
se encuentren mal utilizados ¢ en exceso Se sohcitard el cambio del lote de produccion. Fn caso
de producirse una segunda reincidencia, ta Entidad Contratante notificara al SERCOPR mediame
sficio y documentos de respaldo, v solicitara la suspension del Catdlogo Prmamico Inclusivo
Incumplimientos de requisitos minimos de 1a ficha $1 5¢ determina que los ALMIDONES
(CEREALES, GRANOS SECOS, HARINAS Y TUBERCULOS) ne cumple con log requistios
minmos estabtectdos en la presente ficha, se cobrara una multa equivalents al 0,2 %5 del valor
wotal de la entrega parcial, la cual sera notificada af proveedor por el adminstrador de la Orden de
Compra. En caso de producirse una segunda reincideacia, la Entidad Contratante nottficara af
SERCOP, mediante oficio v documentos de respalde; v solicitara la suspension del Cataloze
Dinamico Inclusive. Incumpl en las especificaciones de enirega en gavelas, lransporie ¥
logistica = infraesiructura S se determina que los AL MIDONES {CEREALES, GRANOS
SECOS. HARINAS ¥ TUBERCULOS) no ha siéo entrapada en la presenie ficha, se cobrara una
multa cquivaltente al 0.2 % del valor total de la entrega parcial. la cual sera nonficada al
sroveedor por el administrador de la Orden de Compra. En caso de producirse una segunda
resnerdencia, la Entidad Contratante notificard al SERCOP. medante oficio v decumentos de
respaldo, v solicrtara i susy on del Catalogo Dmamieo Inclusive. Incumplimeento en la
conformacian de la canasta eh pesos ¥ lipos requenidos en asta ficha Si se detenning que ios
ALMIDOMES (CERFALES, GRANOS SECOS. HARINAS Y TUBERCULOS) no ha side
sntregada conforme a los pesos ¥ tipos requeridos en esta ficha. se cobrara unz multa equivalente
41 0.5 % del valor total de la entrega parcial, la cual sera nouficada 2l proveedor por @i
adnmnistrador de Ia Orden de Cempra. En caso de producirse una segunda reneidena
Entidad Comtratante notificard ol SERCOP, mediante oficio y documentos de respaldo. y
solictiard s suspension def Catalogo Dindmico Inclustvo. 1 plimiento en ¢f requ eito de
madurez de los productos 81 se determina que los productos no cumple con la medurez requerida
en s ficha, se cobrara una multa equivalente al 0,6 % del valor total de la entrea pareial, la
cual serd notificada al proveedor por el administrador de fa Grden de Compra. En caso de
ducirse una segund dencia, la Entidad Contratante notificard al SERCOP. medianite
oficio ¥ do de respaido, v solisitaré la susp o del Cagloge Dinamsco Inchusive
_ ANTICIPO Y GARANTIA La entidad comratante definira la procedencia pars la entrega de
ur antieipo, el cual podrd ser de hasta 50% del total del valor dela arden de compra. En caso de
reahizarse un anticipo, se presentard la garantia del buen uso de anticipo par un valor equivalente
at 100% del valor recibido por este concepto. E1 proveedor preseatara una garantia de fiel
cumplimiento de la orden de compra. si fa cuantia genetada es mayer al valer que resulte de
mulephicar el cosficiente 0.000002 peor ef presupussto inicial del Bslada de! correspondiante
2jercieio econamico, esia garantia se rendird por i vator tgual al 5 % del mosto toral de la orden
de compra. £} proveedor cubsiré el 100% de los bienes con dafios o alieraciones por embalaje.
manipulacion, mala calidad de la matena prima o componentes empieados on 2u produccion
El proveedor firmara una carta de compromiso de came de los produgios que se encueniren
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en mal estado o deterioro, coma por ejempio plagas, pudncion o toxicidad en ¢l empieo de
plagmerdas La Entidad Contratante deszra constancia del mal estado o deteroro del
producto en ¢l acta de entrega recepeidn, a fin de que esta sisva como respaldo y se proceda con
¢l cambio respectivo La Entidad podra realizar verificaciones & fin de gerantizar el cumplimiento
de las caractensheas desentas en |a presente ficha. cabe mencionar que los costos de estas
verificaciones serdn cubiertas por Ia Entidag Contratante

= PRESENTACION DE LA CANASTA Caveta Plastica de Calado Total de Polietileno de aita
densidad nueva, de di 54 em x 36 cm x 30 ¢m, con un peso aproximadao de 2.2 ky
ivacia) y que permite una temperatura de trabajo de -20° a 50° (°C'), dando asi un Pese mitimo de
16,66 kg por gaveta liena. Las gavetas destinadas al transporte de alimentos serin de propiedad
exclusiva det proveedor, ef mismo que debera garantizar el buen uso de las mismas, es decir que
¢stas no podrin ser empleadas para acciones ajenas ata del ransporte de cereales, granos S6C08,
harnas v tuberculos. Fn adicion el proveedor debera tomar en cuenta las recomendaciones v
documentos que proporcione la Entidad Contratante referents al uso de las gavetas Segin ol
nimero de canastas que requiera la entidad contratante. la entidad definird el tipo de envasado
para los alimentos correspondientes & esta ficha. El preveedor debera entregar sus productos solo
en las gavetas segln como se especifica en esta ficha La entidad contratante garantizara el buen
estado de las gavetas durante su permanencis en las instalaciones de 1 entidad contratante.

- ENVASADO: Las gavetas utilizadas deberan ser exchusivamente para el transporte ds [
cereales, grancs secos, hanngs v tubdreulos, deberdn estar limpias y ser de calidad tal que evite
cualquier dafio externa o interno &l producto. Se permile el uso de matenates, en particular papel
o sellos. con indicaciones comerciales, stempre ¥ cuando esten impresos o etiguetados con tinta o
pgamento no toxico. Los alimentos que requieran un envase especial, el matenal deberd cunplir
las normas de salud e higiene ¥ debenian ser capaces de proteger el producto, garentizar e} buen
estado de las cereales, pranos secos, harinas ¥ tubgrculos v la aireacién de fas mismas {Segin
rorma NTE INEN-ISO 7558) Les siguientes maienales pueden ser utilizados Pelicula
portable de plastico v bolsas de papel, pelicula plastica v bolsas de papel, asi como platos de
plastico "ubos" de malla portables. o "tubos" de malla ¥ bolsas hechas de, plistico,
viscosa fibra textil o una comb de estos mar Bandejas o cagas (cajas de altura
superior a 25 mm) hechos de canén, papel mache, de plastico o de pulpa de madera con un fonda
plano o perfilado. Los materiales de embalije pueden tener ura superficie fimeional ¥ color {por
gjemplo. fa laming deberia ser transparente, La unilizacion de estos materiales debe ser utilizados
previo acuerdo con Ja entidad contiatante .

- INFRAESTRUCTURA MINIMA- - Area de almacenamiento, clasificacion y limpieza
de la cereales, pranos secos, harinas v tubéreulos. - Area destinada para ubscacion de las
gavetas. Las gavetas deberan ser limpiadas cada vez que sean utilizadas - Area para
almacenamiento y despacho de cereales, aranos secos. herinas ¥ tubgreulos, esta debera sar
obscura, fresca y ventilada. Para evitar dafios no debe exponerse al sol - El Techo, paredes,
piso debera ser liso

- RECOLECCION. Los alumentos deberan recolectarse cuidad y haber al do un
srado aproplado de desarrolle y madurez, de conformidad con los criterios de ln varredad yoo tipo
comercial ¥ 1a zona en que se produce El desarrallo v cond de los al o5 deberdn ser
lafes que permman’ soportar transporte, manipul ¥ almac 1ento. Los al s deberd
Ttegar en estado satssfactorio al lugar de destino Se excluyen alimentos arrugados v demasiado
maduros, s su condicicn hace que los productos no aptos para el consumo a la Hegada a su
destino,

- TOLERANCIA Podran permitisse, los siguientes defectos leves, siempre v cuando no
afecten al aspecto general del producte, su calidad, estado de conservaeion v presentacion en ef
empaque; CEREALES: Para cada especie, se tolerara una impureza varietal de un 9% GRANOS
SECOS. Para cada especie, se tolerara uranos de diferente tamafic hasta un 5% HARINAS: Para
cada tipo de harna, se tolerard una impureza de maximo 3% TUBERCULOS: En general para
los productos de esta ficha se admitira un 5% en pesa del tamafio del tipo inmediato wiferior v un
10% en peso del tipo mmediato superior. No se olerars lesi das por microor

agallas, lesionador y pudricion seca. No se tolerara | sadas por misroorgani .
agalius, lesionador y pudricion seca, PAPA. Dafios ¥ defectos externos e mternos. De grado A (se
tolerari: hasta 10% del total del peso que no curnplan con los requIsIos minimos para la papa y
no mas del 1% de pudrictenss himeda v parda) Tolerancias maximas para dafios v defecios
externos ¢ internos, Se tolerard un maxime del 2% de 50 kg en signientes dafios

Tubéreulos de otras variedades Tierras v otras unpurezas Dafios mecanicos
Dafios v defiectos fisiologicos Dafios causados por patogenos - Daries causados por

msectos YUCA/CAMOTEPAPA CHINAMALANGA - Tolerancias qus no afecen la aptitud del
consume. 6% de pequenas manchas. rajaduras magylladuras, detormaciones, raices que
demuestren lign:ficacion que afecten superficial lap in de la raiz 4% de raices que
no corresponden a la madurez convenida MELLOCOMASHUASOCA 5% de raices que no
corresponden a la madurez convenida PLATANO VERDE Se permtr los platanos de la
categoria | Esta categona deberian ser de buena calidas ¥ caractensticos de la vanedad. Podran
permatirse, sin: embarge, los siguentes defectas leves, siempre v cuando no afecten al aspecto
seneral del producto. sy calidac, estado de conservacian v presentacion en ef envase, -
Defectas leves de forma v color, Defectos leves de la cascara debidos rozaduras y otros
defecios superficiales que no superen 2 cr® de la superficie total. En ningun caso los defectos
deberan afectar a la pulpa del fruto. B! desarrolin v condicion de los platanos deberan ser tales
que fes permitan: Aleanzar el grado apropiada de madurez fistolagica, de conformidad con
las caracterisheas peculiares de la vanedad: Sopertar el transporve v Ia manipulacion, y
Llegar en estado satisfactorio al lugar de destino, de forma que puedan madurar
satisfactonamente,
CALIDAD: Se dara cumnplimiento a las NORMAS TECNICAS ECUATORIANAS INEN y
la International Standards for Frui and Vegetables (Organizacion para b cooperacion v
Deesarrollo-OECD, 1962} & fin de garantizar la buena calidad e inceidad 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 81 la entided conteatante desears constatar |a aplicacion de
las Buenas Practicns Agricolas o ln aplicacion de las normas INEN o mternacionales en la
produceion de sus proveedores, debera solicitar a ta Direccion Provincial del MAGAP o
AGROCALIDAD un iforme de muesireo ¢ inspeceion, Sila muestra nspecaionada no eumple
can uro o mas de los requisitos establecidos, se repetira la inspeccian en otra muestra; cualguer
tesuitado no satisfactorio en este segundo caso serd motive para considerar el lote comao fuera,
quedando su comercializacion sujeta al acuerds de paries interesades v a las multas respectivas
Las variables que se tomari en cuenia para la mspeceon son. Cantidad, Especificaciones
Teemeas, Calidad, Empaques v Transporte, se realizara mediante una hsta de chequeo
establecrdo 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 homogeneo y estar
consnituido inicamente por productos de! rusmao engen, variedad v/'o tipo comercial, calidad,
color y calibre. La parte visible del lote en la gaveta deberd ser represeniativa y homogensa de
odo el contenido
- DESCRIPCION GENERAL: Proveer alimenios — ALMIDONES (CEREALES, GRANOS
SECOS. HARINAS Y TUBERCULGS) destinadas para la preparacién en tres tiempos de
comida’ desayvunc, almueizo, menenda ¥ eolaciones, correspondientes a un mes, que satisfagan
las necesidades caloricas de 2000 kitocalorias diarias por persona, ¢ decir 50000 kilocalosias al
nwes.
- PERSONAL, CAPACITACION Y EXPERIENCIA® Administrador - EI proveedor que desee
participar deberd contar con un admimistradar por cada 300 canastas de 11 kilos cada una. Debera

presentar - Certificado de formasion o capacitacion de al mencs 20 horas en higiene y
mantipulacion de alimentos o Certificado de salud ocuy | para la mamipulacion de al 4
emitido por el MSP o entidadas privadas afines - Certificade de capacitseton (al menos 40

hioras) o experiencia (al menos | afio) en adminsstracion de alimentos y/o logistica de alimentos y
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eadenas de distribucion de alimentos. {cernficade owrgado por asociicunes 0 eMpress
campesinas en ¢l area de comercializacion de alimentos, u otros ) TAREAS 1) Coordmar la
lngistica de entrega a tiempo y lugar acordado con f entidad comratante. 23 Gestionar fa
dizponibiiidad de productos para ef anmado de canastas 3} Coordinar al peisonal necesano
para la impieza/envasade de los alimentos ¥ armado de canastas ({Tujo de procasos). 41
Gestionar el pago puntual a fos provesdores y sancionar de ta misma formz al proveedor que
entregue cereales, granos secos, hatmas ¥ tuberculosa que no s¢ encuentre con las caractenisticas
requeridas en esta canasta. de acuerdo & espenificociones proporcienados por el SERCOP enta
presente ficha, Personal de servicio La asoeacion gue desee participar debera contar con |
petsona por cada 50 canastas a elaborar. £] personai de servicio debera contar con, Experiencia y
onocimiento en servicio de embalaze, higiene y manipulacion de alimentos de al menos seis
meses y presentar certificade de salud ocupacions! emitido por el MSP para la manipulacion de
ainmentas o entidades privadas afines TAREAS: 1) Estar puntualmente cuando requiera ¢l
administrador de la asociacion. 2} La jomada dependera del tiempo que se deraore en armar v
embalar todas las 3 P los alimentos que lega al centro de acopio. 4)
Pesar los alimentos 53 Lavar y/o himpiar les ahmentos segun sea el saso. 6 Clasificar los
alimentos v embalar de acuerdo @l peso sohiciiadu en esia ficha 7) Pesar los alimentos y
armar Jas canastas 87 Cargar las canasias en el vehiculo de distribucion 93 Descargar iss
canastas en el lugar acordado por |a entidad contratante
. CAPACIDAD MAXIMA Los proveedores que deseen participar er: esta ficha técnica podran
hacerlo de farma asociada bajo fa figura de Asociaciones de Productores. Cooperativas de:
Comerciatizacon, Centros de Acopo ylo Consorcio que farmen parte de la Agricultura Familiar
Campesina, debidamente regisradas dentro de la SEPS (Superintendencia de Economia Popular
v Solidaria) Las Asociaciones de Productores. las Cooperativas de Comercializacion, Centros de
Acopio ylo Consorcios deberén presentar copia simple de Registro como Asociacion,
Cooperativa de Comercialzzeeitn, de la Agricultura Familiar Campesina erntido por la
Superintendencis de Economia Popular v Sohidana (SEPSY, u otra entidad publica competents
que acredite asociatividad y que esté vinculado 8 la Agricultura Familiar Campesing, £ caleule
de ta capacidad maxima se elabora tomando en cuenta el peso promedso. el aports calénee v las
porciones de alimentos con aporte de almidon mis comines que se encuentran dispombies en el
Ecuador, suzendas para cada tiemgao de comida (desayuno, colaciones, almueszo y merenda)
necesanas para completar una dista de 2000 klocalorias dianas. TABLA | DISTRIBUCTON BE
PORCIGNES (g) DE INGESTA DE ALMIDOMES (CEREALES, GRANOS SECOS,
HARINAS Y/0 TUBERCULOS) SEGUN TIEMPOS DE COMIDA PARA 2000 KCAL/DIA
TIEMPOS DE COMIDA { 1) PORCENTAJE DE ALIMENTOS A INGERIRSE DURANTE EL
DIA KOAL/DIA KCAL/MES PORCION PROMEDIO SUGERIDA DE ALMIDCHN /DA (2)
DESAYL 2595 500 15000 2 COLACION 5% 100 3000 1 ALMUERZD 35% 700 2t 0003
COLACION 3% 100 3000 | MERIENDA 30% 600 18000 2 TOTAL L00%: 2000 60003 9 (1)
Cuadro referencial, En el case de no existir las diferentes categonias parad tiempo de comida dichs
porcentaje de alimento se encontrari compensadn dentro de las otras categoriag de tiemno de
comda (23La poreon equivale a S0 gramos promedio de alunento ELABGRADO POR
SERCOP. 2016 En la tabla 2 se muestra el porcentaje de aporte calonco de alimentos (eercales,
erancs secos, harinzs, tubéreulos) con aporte a la dieta con ef 33,81 % del total de los aiimentos
que se consume en el dia, en sus tres tiempos de comda (desayuno 7,14%, colaciones 5%
almuerzo | 1.67% v menenda 0%}, generando un aporte caloneo de 676.19 kilocalorias af dia,
es dectr 202785 kilocalorias al mes. TABLA 2. PORCENTAJE DE ALMIDON CEREALES.
GRANDOS SECOS, HARINAS Y0 TUBERCULDS, APORTE ENERGETICO (ROAL) PGR
CADA TIEMPO DE COMIDA AL DIA Y AL MES DESAYUNO COLACION ALMUERZD
MERIENDA total porcienes/dia total %o alimento/ dia TIPO DE ALIMENTO PORCION %
PORCION %% PORCION % PORCION % CEREALES, GRANGS SECOS HARINASY/O
TUBERC 52 7.14% 7 5% 3 11.67% 2 10% 9 33 81% ENERGIADIA 142,86 100 233,33
200 676,19 ENERGIA/MES 428571 3000 7000 6000 2028571 EL ABORADO POR SERCOF,
3016 En la tabls 3. se muesira una lista de alimentas clasificados de acuerdo a su hipo {cereaies,
granos secos, haninas y wberculos), los pusmas gue competien Ia canasta, pero no pecesanamente
se encontraran todas los alimentos dentro de esta canasta, sine que los mismos son una hasze de
alimentos que pueden ser sustitnbles entre ellas de acuerdo 4 las sigientes parametres
Dentro de la misma clasificacion por tipo. iJue se encueniren con similar pese promedic
Que tengan relacion con ef aporte calonge por alimento El cambig de slimento én la
canasia esiard sueto @ los alimentes que se encuentren dispomibles segin fa temporada. Los
alimentos de esta ficha que seran entregados por el proveedor deberin ser aprobados por b
entidad contratante, previo acuerdo entre paries TABLA 3. LISTADO DE ALMIDONES
{CEREALES, GRANOS SECOS, HARINAS Y 'I'I,fatRCL:'LOS} SUSTITUIBLES DE
ACUERDO A BU TAMARO, PESC ¥ ENERGIA CLASIFICACIHONDE ACUERDO TIPO
OBCION PESO PROMEDRIO PGRCION (grames) Energia (keal; 100 gramos Energia en funcion
del pesc de fa poreson (Keal) TOTAL PORCION DIARIA PESO TOTAL PERO TOTAL (g}
PESO TOTAL {kgj CERALES ARROZ BLANCO 50 360 180 15 7501720 1,72 AVENA 20 369
73,89 180 CEBADA 20 354 70,8 9 180 CANGUIL 50335 177 5 6 300 MAMI 50 579 2895 3
150 QUINUA 20 353 70,6 8 160 GRANOS SECOS MAIZCHULPRL 40 365 146 8 320 2070
2.07 FREJOL 50 333 166,35 5250 HABA 50 341 170.5 § 250 LENTEJA 30 353 1765 5250
ARVEIA 50 341 170,5 6 300 CHOCHOS 50 419 209.5 7 350 CHONTA 50 510,33 255,17 7350
HARINAS MACHICA 20 366 73,2 3 60 3485 340 FIDEOQ 60 371 222,64 240 PAN MOLIDD 5
279 13,95 3 15 HARINAS® 50 364 182 53 2750 PAN BLANCO 60 279 167 4 T 420
TUBERCULQS PAPAS 60 77 40.2 § 480 3680 3,68 YUCA 60 160 96 8 430 PLATANO
VERDE 50 132 &6 8 400 CAMOTE 50 103 51.5 8 400 MELLOCOS 60 50 30 7 420 OCA 5
31,5 7350 MASHUA 50 52 26 7 350 PAPA CHINA 50101 $0.5 8 400 MALANGA 50 132
400 * Hanina de plitans, maiz. sova, tngo, haba, arveys, morada, v otras FUENTE INCAP,
2012, ELABORADO POR SERCOP, 2016 Esa ficha se accge ula resolucion del Servizio
Nacional de Contratacion Publica (SERCOP). Rewstro OF o 032 del 6 de julio del 2015,
en donde se resuelve “EXPEDIR LAS DISPOSICIONES PARA LA ADOUISICION DE
LIMENTOS DES ADOS AL CONSUMO HUMANO PRODUCIDOS O CULT
EN EL ECUATIOR™, especificamente en el Ant | - Ambito de aplicacion v Art 2 Alimentos
sroducidos o cultivados en ¢f Ecuador Las canastas de almidones { cereales, grancs secos, harnas
v wihérculos), terdrin un peso totat de 11 kilogramos (kg) de alimenze nacional Con el fin de

di los al 0s: COMO Se miesira en la 1abla 4 la canasta se compondri de por lo
menas 3 tipos de cereales (2 kab. 3 tipos de granos secos (2 kg, 2 upos de
hanaas {3kgl v 4 tpos de mbérealos (4kg) TABLA 4 COMPOSICION DE UNA

CANASTA DE ACUERDO A LA CLASIFICACION DE TiPO DE CEREALES, GRANOS
SECOS, HARINAS Y TUBERCULODS. NECESARIOS PARA UNA DIETA DE 2000
KILOCALORIAS AL MES CLASIFICACION DE LOS ALIMENTOS DE ACUERDO A 5U
TIPO PESO {Kg) PESO TOTAL DE UNA CANASTA DE ALMIDONES {kg) NUMERQ DE
CAMASTAS POR PERSONA / MES CERALES 2 11 1 GRANOR SECOS T HARINAS 3
TUBERCULOS 4 ACLARACION PARA LA ENTIDAD CONTRATANTE Para determmar ¢l
ainero de canastas que se requiere de forma mensual, 1a entidad contratante deberd definir el
nlmero de personas que van a ser usuanos de este servicio y multiplicar por el ndmere de
canastas que se requiere per mes. El numers minime de canastas 2 adquit par de 50 al mes
sexzun el punto de equilibrio calculado en esta ficha, El nimers mimmo de canastas a adaquirir es
de 30 canastas &l mes. considerando como grupo etario a los adultos mayores de |8 afos. Para
erupos de menor edad se podra realizar compras mininias desde 10 unidades por mes. para fo
cuat se adjunta el siguiente cuadro referencial con las porciones y aporte calonco sugeredo para
cada grupo etarie. TABLA 4 APORTE CALORICO Y PORCION DE ALMIDGN
CEREALES, GRANOS SECOS, HARINAS Y TUBERCULGS ) SUGERIDA, SEGUN GRUPO
ETARIO RANGO DE EDAD KILOCALORIAS PORCION SUGERIDA NUMERG DE
CONSUMIDORES POR CANASTA 3 a4 afios 150030 gr 25a 7 afos 1750 40 gr 2 8a 10 afos
1900 50 gr 1 11 a 14 afios 2300 50 gr 1 152 17 afios 2500 50 gr 0.5 Adulto 2000 50 gr | Para las
MEttUCiones que CUenten Con NuUITIcIoNISta & engan definido ¢l numero de canastas segan su
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necestdad institucional. podran planificar Jus COMPIES Segun sus requenmientos particulares: la
tablz No 4 servira de cuts para el caleulo de canastas SEEUN Lrupo elario, pera solo es referencial
CALCULO DE CAPACIDAD MANIMA (Proveedor ) La capacidad productiva por
.-\sm:t.m_nncs de Productores, Cooperativas de Comercializac on, Centros de Acopio v'o

certtficacton de alguna enridad pitblica o privada que avale este tipa de produceiéin £l proveedor
Se comprormete a entreger su producto en el area local de su domicilio: no ohstante &l proveedor
podra escoger ef area de cobertura {cantonal, provincial o nacional) Segln su capacidad
productiva

- FORMA Y REQUISISTOS DE PAGO: Los pagos por la provision del bien se realizarin con
carge @ las partidas presupuestanss de la entidad contratante generadora de la orden de compra;
i dolares de los Estados Unidos de Nerteamérica mmediatamente después de la suserigeion del
acta de entrega receperon {tolal o parcial), copra simple de fa orden de compta y In faclura
emitida per el proveedor. De ser el caso. se vealizaran pagos parciales. sepin ¢l cronograma de
eniregas parciales, establecido por mutuo acuerda enire i entidad contratante v el proveedor

- APLICACION DE LA PRESENTE FICHA Conforme a la NORMAS TECNICAS

ECUATORIANAS INEN PARA NTE INEN [ 234 ARROZ, NTE INEN

2798 2013-AVENA, NTE INEN 155004 | NTE INEN 2356 04-CEBADA NTE
INEN NTE INENM 1560 2013-LENTEJA - NTE INEN
272012013 i CPE INEN CODEX CACRCP-22:2013-MAN] NTE INEN
1673 2013-QUINUA. NTE INEN G187.2013 ' NTE INEN | 761 2013-MALZ SECO Y
TIERNO. NTE INEN 1375-FIDECS NTE INEN 1516 87-PAPAS NTE
INEN 1760,91-YUCA. NTE INEN 2801 2013-PLATANG NTE INEN 1831 1992-

MELLOCO, Para los productos que no se an normakhizados en el Ecuador se utilizara fa
Norma “International Standards for Frust and Vegetables” La presente ficha aplica para la
adquisicion de cereales, granos secos, hannas v tubéreutos destmados para la praparacion de
alimentos en tiempos de comida de desayuno, almuerzo, merenda ¥y colacionss correspondientes

aun mes. que sabsf; las des caloricas de 2000 keal diarsas POF peIsona
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CANASTA DE PRODUCTOS LACTEGS Y DERIVADOS
- APLICACION DE LA PRESENTE FICHA- Conforme a la NORMAS TECNICAS
ECUATORIANAS INEN DE HIGIENE PARA LA LECHE Y LOS PRODUCTOS LAC TEOS
{CPE INEN-CPDEX 57 2013)
- PERSONAL. CAPACITACION ¥ EXPERIENCIA- Admunstrader - El preveedor que desee
participar deberd contar con un admmnssirador por cads 300 canastas, E admimisteador debera
presentar: - Certificado de formacion o capacitacion de al menos 20 horas en higrene y
manipulacion de atimentos o Certificado de salud ocupacionai para In pulacion de
alimentos, emitido por el MSP o entidades privadas afines. - Certificado de capacitacion (al
mends 40 horas) o experiencia (al menos | afio) en administracion de alimentos v/o logistica de
ahmentos y cadenas de distribucion de alimentos (certificado otorgado por asosacicnes o
SMpresas camp en el area de lizacion de ali uotros ) TAREAS 1)
Coordimar la logistea de entrega a tiempo en ¢ lugar acordads con la entidad contratante, 2)
Gestionar la dispombilidad de productos paa el annado de canastas 3} Coordinar al personal
necesario para ef armado de canastas | flujo de procesos) 4) Revisar que e! producto ciente con
las caractenisticas requeridas de la canasta de acuerdo 8 especificaciones proporcionadas en ia
presente ficha, Persanal de servicior proveedor que desee participar debera costar con 2
personas de servicio por cada 300 canastas a elaborar. El personal de servicio deberd contar con
Expeniencia y conceimiento en servicio de emby e, higiene y pulacion de al »s de al
MENGS Sels meses y presentar certificado de salud ovupacional emitide por e! MSP para la
lacién de al o lades privadas afines El persenal debers estar puntualmente
cuando requiera el admimsrador de |1 ssociacion v s jornada laboral dependera del tHempo que
se demore en armar v embalar todas las canastas. TAREAS 1) Descargar los alimentos que Hega
al centro de acopic. 2) Clasificar los al 5 v embalar de do al peso sol fo en esta
ficha 3) Pesar los alimentos y armar las canastas 4) Cargar las canastas en ef vehiculo de
distribucién. 5) Descargar lns eanastas en ef hugar ncordado por fa entidad contratante.
- INFRACCIONES Y SANCIONES DEL PROVEEDOR, INFRACCIONES SANCIONES
Incumpling en los tiempos de entrega {sin justificacion), seftalados por la Entidad
Contratante Por retraso en la entrega del producto se aplicars una multa dei 0.5 % diario del valor
a facturar correspondiente al producto no entregado que consta en la Orden de Compra. En caso
de producirse recurrencia en el incumplimiento, Ia Entidad Contratante notificard al SERCOP,
mediante oficio y documentos de respaldo, de este hecho, con el fin de realizar la exclusion del
proveedor del Catalogo Dinamico Inelusive Incumpliniento dela orden de compra En el caso de
que el proveedor suspenda o ncurnpla fa orden de compra en se totalidad |a entidad contratante
dara por terminado la orden de compra y notificars ol SERCOF a fin de que to declare contratista
meumplido No cumplir con el peso de eatrea establecido en la orden de compra 81 of proveedoy
ha mcumphido lo contemplado en ef parrafo Glismo del numeral 6 de esta ficha, se le apheard una
multa del 0.2 % det valor total de la orden de compre, considerandose como peso maximo de
meumplimiento de hasta 0.3 kilogramos del total de ie orden de compra. Emplear Productos de
us0 veterinario que no hayen sido aprobadas por AGROCALIDAD o a su vez se encuentren mal
uttiizades o se encusntren trazas en el producto Se soliertara ef cambio del iote de produccion. En
caso de producirse uns sequnda reincid la Entidad C: notificard al SERCOPR
d oftcio y o de respaldo, ¥ solicitara 1a suspension del Catilogo Dinamico
Inclusivo Incumplinientos de requisitos minimos de la ficha 81 se determina que los ahmenios
e cumplen con los requisitos minimos establecidos en la presente ficha, se cobeard una multa
equivalente al 0,2 % del valor total de la entrega parcial, la cual serd notificada al proveedor por
el admimstrador de la Orden de Lompra. En caso de producirse ung seguinda reincidencia, |a
Enuidad Contratante notificara sl SERCOP, mediante oficio y documentos de respaldo; v
solicutard la suspenssin del Catdlogo Dinamico Inclusivo Inc plicnento en las esp
de entrega en gavetas, wansporte ¥ logistica e infrazstructura 51 se determina que los alimentos
70 han sido entregados en 1a presente ficha, ce cobrard una multa equivalente al 0.7 % et valor
total de la entrega pareial, la cual sera notificada al proveedor por el administrador de fa Onden de
Compra. En caso de producirse una segunda remcidencia, fa Entidad Contratante notficarg al
SERCOP, mediante oficio y do 05 de respalds; v sol i la suspension del Catidlogo
Dmsaimica Inclusive, Incumplimients en I conformaeion de la canasta en pesos ¥ tipos
requendos en esta ficha §1 se determina que los alimentos no han sido entregados conforme 1 los
Besos ¥ tipos requeridos en esta ficha, se cobrard una multa equivalente al 0,3 % 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, fa Ennidad Contratanie notificara al
SERCOP. medi oficio vy doc tos de respaldo; v sobicitara la suspension del Catilogo
Danaraico inclusive, Incumplimisno en la norma HIGIENE PARA PRODUCTOS LACTOES
({CPE INEN-CODEX 572013} En caso de remcidencia, s entidad contratante solicitar a Ja
Direceion Provincial del MAGAP (entidad rectora) la verificacion del incumphimiento de esta
norma {en un maxime de dos dias de entregado el producto}, en caso de que se verifigue este
nenmph . La entsdad contande con el Informe emitido por el MAGAP
netificard al SERCOP, con el fin de reafizar [ exclusion definitiva del cardloga.
© ANTICIPO ¥ GARANTIA. La entidad contraiante definird [a procedencia para la enlrega de
un anticipo, el cual podrd ser de hasta 5084 del total del valor de la orden de compra. En caso de
realizarse un anlicipe, se presentara by garantia del buen uso de anticipo por un valor equivalente
al 100% def valar recibido por este vancepto. Ei proveedor presentard una garantia de fiel
cumplimiento de la orden de compra, s fa cuantia generada es mavor af valor que resulte de
muluplicar el coeficients 0,000002 por el presupuesto imcial del Estado dei correspondiente
jercicia Bimico, esta i se rendira por un valor iual al 5 % del manto fotal de la orden
de compra Ef proveedor cubrird el 100% de Jos brenes con dafios o alteraciones por embalaje,
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mamrpulacion. mala calidad de la materia prima o componentes wmnpleados en su producsion
El proveedor firmara una carta de compramiso de canje de los productos que se encueniren

en mal estado o detenors, como por ejemplo plagas. wdrician o toxioidac en €] empleo de
plagumedas - La Entidad Contratante dejara constancia del mal estado o detenoro dal
producto en ¢f acta de entreda receperoL, 4 fin de que esta sirva coma respalido y se proceds con
of cambio respectivo. La Entidad podra reahizar yerificacrones & fin de garantizar el cumplmento
de Tas caracteristicas descrisas en la presente ficha cahe mencicnar que fos costos de estas
venificaciones seran cubiertos por la Enhidad Contratante

. LOGISTICA ¥ TRANSPORTE. El pr veedor correra con todos los gastos de oaistica §
transporte desde o) lugar de acopto hasta el lugar acordado por la entidad contratante Se cumplira
con 1a cadena de frio establecido en el eral 11 “almacenads” v se adaptaraalos s s
requerimientos de logistica ¥ transparte Sepln Acuerdo Mirustersal 2013 {MAGAP-MIC
MIPRO:, del Reglamenta de control ¥ regulacion de la cadena de produceson de la leche y sis
derivades, {Capitulo V11 de las planias procesaderas de leche ¥ sus derivadns), el fransporte
hasta el punto de vents deberd cumplir con 1as condicienes minimas en funcion de la naturaleza
del producte Deberd estar en condiciones pars mantener lempeialuras aptimas que aseguren el
mantenimiento de su calidad e mocuidad: Producios pasteurizados 4 o +-2 ol

Queso pasta blanda {fresco) 4 a 8 o Los vehiculos empleados para el transporte dehen ser
cerradas, con refrigeracion. Dieberd tener en cuenta las recomendaciones sefialadas en el Codigo
de Practica Ecuatonana CPE-INEN-CODEX CAC/RCP 44 2015 Los vehicutos deberan cumphir
las siguientes caracterishicas. - Las paredes, los suelos y los techos estén hechos de un
material apropiado v resisiente a la corrasién. con superficies hisas e impermesbles Los
suelos esteran dotados de un sisterna de drenaje idomeo; dotwdo de un equipo de refhgeracion,
para mantener 10s productos [cleos refrigerados durante el wansporie & una temperatura lo mas
proxima & 0°C. Ei sroveedor garantizars que la earga de productos no se contarmine por clores
provententes de env {0z anteriores o cargas incompatibies residucs 1oxicos de SUstARCIAs QuIMICas
o amimales; insectos que amden er ef vehiculo, restos de productos agricolas £n pudricion ¥
desperdicios que cbstruvan los orificios del drenaje ¥ de circulazion del aire situados en el suelo
del vehiculo Se deberd respetar las recomendagiones en 1 embalaje v apilan de los
alimentos. El proveedor comerd con todes los gestos de logistica y transporte desde el lugar de
scopio hasta el lugar acordado por Ja entidad contratante

. PRESENTACION: Gaveta Plastica de Calade Total de Polietilero de alta densidad nueva. de
dimensiones 54 cm x 36 cm x 30 cm, con un pesg aproximade de 2.2 kg (vamal y que permite
una emperatura de trabajo de -20° a 30° ¢°C), dando asi un peso mimmo de 16,66 kg por gavesm
llena, Las gavetas destinadas al transporte de ahmentos serin de propredad exciusiva del
sroveedor, el misme que debera garantizar el buen uso de las mismas, es decr que €5tas o
podrin ser empleadas para aceiones gjenas a 1a del transporta de alimentes En adieidn el

proveedor deberd tomar en cugma las rec daciones v d que propotcione fa Enudad
Comtratanie referente al uso de las cavetas Sepon el pimero de canastas que requiera la entidad
contratante, la entidad definira el tipo de sado para los al 13 correspond o esta

ficha El proveedor debera entregar sus productes solo en 25 Lavelds SCEUn Coma 3¢ especifica en
esta ficha
~ ALMACENADO Se debe cumplir con el requeramento de 1a temperatura de la cadena de
frio coma consta en la signiente tabla; TABLA & CADENA DE FRIO PARA ALMACENADO
Y TRANSPORTE DE PRODUCTOS LACTEDS ¥ SUS DERIVADOS PRODU
REFRIGERACION CONGELADO TEMPERATURA DURACION DE COMNSERVA
URACION DE CONSERVA ol dias dias Lechs entera Gat--yogurt2a5iall -
Manteguillatab14a 21 248 Quesos Fresecos 0 a 52 - Quesos Blandos fal - - Cuesos Duros

Da$ - - FUENTE Domi 2008, Ree Iaciones para la conserveeion y franspone de
alimentos perecedercs

. ENVASADC LECHE/YOGURT Debe ser \da v comercializada en recipient de
matertal aprobado por la autoridad sanitara competente, estar provisios de gierras hermeticos €
avialabies, limpios, libres de desperfectos. & ia compluta proteceion de su ¢o do de

agentes externos y no alterar las caracteristicas organglépticas v fisico-quimicas del producto
QUESO Debe expenderse 2n envases asépticos hermaticamente cerrados, (ue aseguren ia
adecuada conservacion y catidad del producte El producto debe acondicionarss en envases Cuyo
material, en contacte con €l producto, sea resistente 8 5u act ion v no altere las caracterishicas
arganolépticas del nusmo. El embalaje debe hacerse en condiciones gue mantenza las
caracteristicas del producto y aseguren su moewdad durante &l almacenamuento. transpore ¥
axpendio MANTEQUILLA Las mantequitias deben expenderse en envases asépticos, ¥
hermélicamente eerrados, Gue aseguren la adecuada conservacion ¥ cahdad del producto, Las
mantequiilas deben acondicionarse en envases cure material. en contacto con el producte, sea
resistente a su accion v no sltere las caracteristicas organoiépticas del misino mibalaje debe
hacerse en cendiciones que mantenga las caracteristicas det producto vy aseguren si mocuidad
durante el almacenanuento, transporte ¥ expendio Las gavetas utiltzadas deberan ser
exslusivamenie para el fransporte de Jos alimentos
- REQLISISTOS MINIMOS: A PRODUCCION

: PRIMARIA El ganado bovina en la

produccton primaria debere contar con Copea del certificado onginal de vacunagion de
Frzbre Aftosa con los datos del praductor B PLANTAS PROCESADORAS DEL F

Segiin Acuerdo Mmisterial 2013 MAGAP-MSD-MIPRO), del Rezlamento de comrel ¥
rezulacion de I3 cadena de produccton de la leche ¥ sus derivados, (Capituio VII de las plantas
procesadoras de leche v sus denvados). se debera cumplir con los siguienies raquisitos’
Todas las plantas de procesarmento de leche v sus derivados contaran con ¢l permiso de
funcionamiento otorzado por el Ministeric de Salud Pibiica a rraves de sus crgamsmos
competentes de conformidad con fo establesida en la Ley Organica de la satud Todas las
plantas de procesamsento de leche y sus derivados cumpliran fes dispesiciones establecidas en el
Reglamento de Buenas Pricticas da Manufactura de alimentos Procesados v la Regulacion
Samtana de Alimentos. El de su cumpl serd responsabilidad def Minsstenio de
Salud Pablica a través de los organismos compeientes Las :ndustrias lacieas, sean estas.
micro, pequefia, medianas y/o grandes empresas. deberan informar mensualmente al MAGAR,
sobie el pago por litre de leche al productor en finca y la comuna de proveedores. Todos los
productos que integran 2sta canasta deberan contar su respactive ragistro senitano y deberdn
cumgslir los siginentes requisitos mininos C DE LOS PRODUCTOS LECHE Y YOGURT
S debe dar cumplimiento a los requi fisicos, qui microbioitgicos v de
confaminantes establecidos en ta norma NTE [NEN 1020 12, los mismos que se anotan en &
nurneral 16 de la presenre fisha, QUESOC Se debe dar cumplimiento a os requisilos fisicas.
gquimicos, mrerobiolgicos ¥ de contaminantes establecidos en la nom NTE iNEN 065, fos
mismos que se anotan en el numeral 16 de la presente ficha MANTEQUILLA Se debe dar
el 5 a los requisitos fimcoquimscos. de grasa v microbioiogicos establecidos en la
norma NTE INEN 161:2011, MANTEQUILLAS, los nismos que s¢ anotan en i numeral 16 de
la preseme ficha
- REQUISITOS ESPECIFICOS LECHE ENTERA PASTEURIZADA Requisitos flsicos ¥
quirniens {Leche entera pasteurizada) TABLA 7 REQUISITOS FISICOS ¥ QU B
(LECHE ENTERA) REQUISITOS UNIDAD MIN MAN METODO DE ENSAYC Densidad
relativa NTE INEN 112 1500 - 1,025 1,033 a pC - 1,028 1,032 Conterado de grasa % N
INEN 12 (fraccion de masa) Acidez ntuiable. expresada como deido Factice % 0,13 0,18 NTE
INEM 13 (fraccion de masa) Solidos totates % 11.3 - NTE INEN 14 ({raccion de masa) Solidos
no grasoes % 8.3 - - {fraceion de masa) Ceniza % U 63 082 INEN 14 (fraccion de masa)
Pusito de congelacion o 0,326 20,512 W1E TNEN 15 oH -0.555 0,53 Proteinas % 2.9 - NTE
INEN 16 {fraccion de masa} Ensayo Je fosfatasas - Negative NTE INEN 14 Ensayo de
Peroxidoss - Positivo NTE INEN 2334 Presencia de conservantas - | eative WTE INEN 1500
Presencia de neutralizanies - Negativo NTE INEN 1500 Presencia de aduliersnies - Negative
NTE INEM 1500 Grasa vegetal - Negativo NT EN 1500 Suerc de leche - Megativo NTE
EN 2401 Residuos de medicameantos velernanos - LM establecidos en el CODEX
Alimentarns CAC/MLR 2 Los establecidos en 2] compendio de meétodos de analisis idenuficados
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€omo iddneos pars respaldar los MLR DEL codex Reaccion de estabilidad proteica (prueha de
aicohol) No se coagulara por la adicion de un volumen igual de aleohol neutra 68 % en peso o 75
Yo en volumen NTE INEN 1500 FUENTE: Norins Técnica Ecuatoriana, NTE INEN 102012
Reguisitos microbiolégicos pura la leche TABLA 8 REQUISITCS MICROBIOLOGICOS
PARA LA LECHE REQUISITOS nm M o METODO DE ENSAYO Recuento de
mieroorganismos mesofilos, UFCiema § 30000 50000 | NTE INEN | 529-5 Recushio de
coliformes, UFClem3 51 10} AOACH 14 Deteccion de Listena monoeytogenes |25 g 50 -
(180 11290-1 Deteccion de Salmonells /25250 -~ NTE INEN 1529-15 Recuento de
Escherichia coli, UFClg 5 <10- 9 ADAC 991 14 n = Numera de muestras a examimar m = indice
maximo permisibe para identificar nivel de buena catidad M = Indice maximo permisible para

wdentificar mvel aceptable de calidad ¢ = Niimero de muestras permisibles can resultados entre m
¥ M. FUENTE. Norma Técnica Ezuatoriana NTE [NEN 10,2012 Limite midxmo de
contaminantes TABEA 9 LIMITES MAXIMOS pARA CONTAMINANTES REQUISITO
LIMITE MAXIMG (LM) METODO DE ENSAYC Plomo, my/kyg 0.02 1SGTS 6733 Aflatoxina
M1, urke 0.5 180 14674 FUENTE Morma Tecnica Ecuatoriana NTE INEN 12012 QUESD
FRESCO Requisitos fisieoquimices TABLA 10, REQUISITOS FISICOOUIMICOS
REQUISITO MINIMO MAXIMO METODG DE ENSAYO Grasa ldctea en extracto seco, %
{mim) 25 - NTE INEN 63 Extracto seco Segiin el contenido de arasa en el extracto sece, de
acuerde a la siguienie tabla NTE INEN 64 Contendo de grasa en extracto seco (mvm) Contemido
de extracto seco minimo correspondiente (m'm) 20,08 < 30,0 % 2B,00% FUENTE' Norma
Tecnica Ecustonana. NTE INEN 2620 2012 Requisitos microbislogicos TABLA ||
REQUISITOS MICROBIOLOGICOS PARA LA LECHE REQUISITOS nen M e METODO DE
ENSAYO Enterobacterias, UFCig 5 2x102 103 } NTE [INEN | 529-13 Recuenio de Escherichia
coli, UFC/g § < 10 10 1 NTE INEN | 525-8 Staphvlococus aureus UFC/g $ 10103 1 NTE INEN
1 529-14 Listeria monocyiogenes / 25 8 5 ausencia - ISC 11290-1 Saimonella en 25 & § ausencia
ausencia 0 NTE INEN | 529415 n = Nuimero de fnuestras g examinar. m = Indice maximo
pereusible pura identificar mive! de buena calidad M = [ndice ma I ible para id
mvel aceptabie de calidad ¢ = Nimero de musstras permisibles con resultados entre m v M
FUENTE Nomma Téenwea Ecuatoriana, NTE INEN 2620 2012 MANTEQUILLA Requisites
fisicoguimicos para mantequilias TABLA 12 REGUISITOS FISICOQUIMICOS PARA
MANTEQUILEAS REQUISITOS Min MANX % METODO DE ENSAYO Conterndo de grasa,
%o {rim) 80— NTE INEN 165 Extracto seco magro de Ia leche % (m/m) 1) --- 2 NTEINEN 14
Humedad, % (mfm) - 16 NTE INEN {64 FUENTE: Norma Téeniea Ecuatoriana NTE INEN
1612011 Requisitos de la grasa par niantequitlas TABLA 13 REQUISITOS DE GRASA PARA
MANTEQUILLAS REQUISITOS MINIMO MAXIMO METODO DE ENSAY O indice de
refiaceion 4000 1,452 8 1,456 5 NTE INEN 166 Indice de yodo. cg/g 26 45 NTEINEN |67
Indice de Reicher-Meissi, emdig 24 32 NTE INEN 168 Indice de Polenske, em3ig | 3.6 NTE
INEN 168 Indice de saponificacion, me/s 218 234 NTE INEN (69 FUENTE: Norma Teenica
Ecuatoriana NTE INEN 161 2011 Requisitos microhiolog para las juillas TABLA 14,
REQUISITOS MICROBIOLOGICOS PARA MANTEQUILLAS REQUISITOS n m Mg
METODO DE ENSAYO Recuento de asrobios Mesafilos *UFCig 5 104 105 2 NTF INEN
1529-5 E. coli UFCig 5 <10 —- — NTE INEN 1529-8 Entercbacterias, UFCig 5 10 102 3 NTE
INEN 1529-13 Staphylocsceus aureus UFCig5 < 10 — — WNTE INEN 1529-14 Salmonella, 25
83 ausencia = NTE INEN 152915 % Excepto para mantequillas fermentadas con cultivos
bacienanos FUENTE: Norma Técnica Ecuatoriana, NTE INEN 161:2011 En donde. n = Numero
de muestras a examinar m = Indice maximo permisibie para identificar nivel de buena calidad b
= Indice maximo permisible para identificar nvel aceptable de calidad ¢ = Nimero de muestras
permisibles con resultados entre m y M.

- PRECIO DE ADHESIGN USD 13,05 por cada canasta de productos licteos. 350 gramaos de
queso pasteunizado (fresco yio comida), 50 gramos de mantequilla, 4 liros de leche pasteurizada
¥ 2 litos de vogurt: incluido transparte al lugar acordada con Iz Entidad Cantratante (El precio
o meluye IVA)

- DESCRIPCION GENERAL: Proveer alimenios -PRODUCTOS LACTEOS ¥
DERIVADOS, destinados para fa preparacion del tiempo de cormida (desavuno), correspondientes
2 un mes, que satisfagan las necesidades caloricas de 2000 kilocalorias dianas por persona, es
decir 60000 kalocalonias al mes. Cada canasta deberd contener: 350 gramos de queso fresco
pasteurizado, 50 pramos de mantequitia, 4 litros de Jeche pasteurizada v 2 litros de vogurt.

- UAPACIDAD MAXIMA Los proveedores fque deseen participar en esta ficha técenica podran
hacerlo a traves de persona natural o juridica, en la figura de micro o pequefias empresas; o de
forma asoeada baja la figura de Asociaciones de Productores, Cooperativas de Comercializacién,
Centros de Acopio yio Consoreio, que formen parte de la Agsicultura Familiar Campesina Los
proveedores que deseen participar en esta ficha tectiea podran hacerlo a traves de persona
Juridica, en |a figura de microempresas (de 2 hasta % empleados} o pequedias etnpresas {de 10
hasta 49 empleados), o de forma asociada bayo la figura de Asociaciones de Productares,
Cooperativas de Comeraializacion, Centros de Acopio y/o Consoreio, que formen parte de la
Agnieuitura Familiar Campesing. Las micso ¥ pequeias empresas deberdn garantizar a sus
empleados todos los beneficios de lev respecto 2 la Mormativa Laboral vigente, Para consoroios
s¢ soheitard fos d Tahil que faculten esta forma de asociativided. £1 edleulo de Ia
capactdad maxima se elabora tomando en cueniz ol peso promedio, ef aporte caldrico v fas
porciones de lacteos y sus derivados mis comunes que se encuentran disponibles en el Ecuador,
sugeridas para los tiempos de comida de desayuno. necesarias para completar una diet de 2000
kilocalorias diarias, TABLA | DISTRIBUCION DE PORCIONES (g) DE INGESTA DE
LACTEOS SEGUN TIEMPOS DE COMIDA PARA 2000 KCAL D] o TIEMPOS DE COMIDA
(1) PORCENTAJE DE ALIMENTOS 4 INGERIRSE DURANTE EL Dia KCAL/DIA
KCALMES PORCION PROMEDIO SUGERIDA DE LACTEOS /DiA (2) DESAYTING 25%
S00 15000 3 COLACION 5% 100 3000 O ALMUERZO 35% 700 21000 0 COLACION 5% 100
3000 0 MERIENDIA 20% 600 18000 0 TOTAL 1008 2000 60000 3 {1} Cuadro referencial, En ol
caso de no existr Jas diferentes categorias para tiempo de comida dicho porcentaje de alimento se
compensara dentro de las otras categorias de tempo de comuda. (2¥na poreson de lechefvogurt
equivale a 200 gramos Une poreisn de fueso equivale a 30 gramos ELARORADO POR
SERCOP, 2016 En fa tabila 2 se muestra e porcentaje de aporte calirico de lacteos {leche/vogurt,
queso y mantequiiia) a la dieta con el 10,71% def total de los almentos que se consume en ol dig,
e su tiemipo de comida {desayuns, generando un apatte caldrico de 214.29 kilocalorias al dia: es
decir 6428 57 kilocalorias at mes. TABLA 2 PORCENTAJE DE LACTEGS POR CADA
TIEMPO DE COMIDA AL DiA Y AL MES DESAYUNO COLACION ALMUERZD
MERIENDA tota! porciones/dis total % alimenis’ dia TIPO DE ALIMENTO PORCION
APORTE PORCION APORTE PORCION APORTE PORCIGN APORTE
LACTEQ/DERIVADOS 3 10719 0 0% 0 0% 0 0% 3 10.71% ENERGIA/DIA 214,29 kealidia 0
00 214,25 keal/dia ENERGIAMES G428,57 keal/dia 00 0 6428.57 kealidia ELABORADD
POR SERCOP, 2016 En latabla3 Se muestran los productos que integran esta canasta, los
productos son iremplazables y deben estar presentes siempre en cada entrega, en el peso v
volumen indicado. TABLA 3. LISTADO DE LACTEOS/DERIVADOS SUSTITUIBLES DE
ACUERDO A SU TAMANO. PESG Y ENERGIA CLASIFICACION DE ACUERDO A SU
TIPO OPCION PESO PROMEDIC PORCION {gramos) Energia (keal} 100gramos Energia en
funcion del pese 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 20099 198 10 2000 {ml) QUESOS' QUESO FRESCO 30 264 79,26 180(g) 400
gramos MANTEQUILLA QUESO DE COMIDA 20 299 89.7 6 170 () MANTEQUILLA 30
T40 37 10 50 {g) FUENTE: INCAP. 2012, ELABORADO POR SERCOP, 2016 Esta ficka se
acoge a fa 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 HUMANG
PRODUCIDOS O CULTIVADOS EN EL ECUADGR™ especificamente en el Art | - Ambito de
aplicncion v Art 2 Alimentos producidos o cultivados en el Ecuador La canasta de lacteos debe
camphir con fos sigmentes requisitos de 180 gramos de queso freseo de mesa, 170 gramos de

nitps:

/leatalogo.compraspubl icas.gob.ec/ordenes/fmprim ir?id=1

19 de 25

FTAIINIE 1£.0s



atdlogo electronico

gueso de comida. 50 gramos de mantequilla, 4 Itros de leche ¥ 2 fitros de yogurt. como s¢
muestra en la tabla 4. TABLA 4 COMPOSICION DF UNA CANASTA DE LACTEOS
CLASIFICACION DE ACUERDRO A SU TIPG TOTAL UNIDAD LECHE 4 litros YOGURT 2
hitros GUESDS 130 gramos MANTEQUILLA 50 gramos ELABORADO POR SERCOF, 2016
ACLARACION PARA LA ENTIDAD CONTRATANTE Para determunar ¢ numero de canastas
que se requieren de farma mensual, 1a entidad contratante deberi sefinir ¢l numero de personas
que van a ser usuanos de este servi cio y mutuplicar por el nomero de canasias fue 5@ requieren
por mes. El ndmere minimo a adquirir es de 50 ol mes, ! do como grupo efanc
a las personas mayores de 18 afos Para grupos de mener edad s¢ podia realizer compras
mimnas desde 10 canastas por mes. para lo cual s¢ adjunta el siguiente cuadro referencial con las
porciones v aporte calénieo sugendo para cada grupo etano. TABLA 5 APORTE CALORICOY
PORCION DE LACTEOS SUGERIDA POR DA, SEGUN GRUPC ETARIO R/ G0 DE
EDAD KILOCAL ORIAS PORCION SUGERIDA NUMERO DE CONSUMIDORES POR
CAMASTA 3 a4 afios 1500150 ml. 2 5a 7 afios 1750 200 ml, 28 a 10 afos 1000 200mi. 1112
14 afos 2300 200 ml. 1 15 a 17 efos 2500 250 ml 0.5 Adulto 2000 200 ml. 1 ELABORADO
POR SERCOP 2016 Para las nsniuciones gue cuenizn con rutricionista o tengan defimde el
numero de canastos seyiin su necesidad institucional, podran planificar (a5 compras seian sus
requerimientos particulares, la tabts Mo. 5 servira de guia para el caleulo de canastas segun grugt
etario, pero solo es referencial TALL LO DE CAPACIDAD PRODUCTIVA La capacidad
productiva por Asociaciones de Productores, Cooperativas de Comercraltzacion, Ceniros de
Acopio vio Consoreios, sera de 200 canastes al mes Se dara prionidad o fas organizaciones que
realicen su produceién pecuana hibre de productos quimicos, hormenales ¥ demas producios
restringidos (normas samtarias vigentes). extendiendo su cupn de hasta 350 conastes al mes,
siempre ¥ cuando cuenten ¢oit cerbficacion de alguna entidad piblica o prvada que avale este
tipe de produceion EL proveedor se compromete a entregar su producto en el area local de su
domiclio; no ohstante ¢l provecdor podra escoger ol area de cobertura tcantonal, provinenal o
nacional) segun su capacidad productiva.

. FORMA ¥ REQUISISTOS DE PAGO. Los pagos por la proviston del bien se rehzaran con
cargo & las partidas presupuestanas de la entidad contratante gereradora de 1o orden d¢ compra en
dolares de los Estados Umidos de Norteamerica: los que serdn realizados despues de la
suscripeion del acta de entrega recepaion stotal o parciol), v a la que se debe adpunta también,
copia simple de la orden de compra y la factura emitida got e proveedor De ser el caso, se
realizaran pagos parciaies, segtn el cronograma de entregas parciales, estblecido por mutud
scuerdo entre la entidad contratante y el proveedor

. PLAZO DE ENTREGA El plazo de entrega, comenzari & Sarer & partir de la formalizagion
de ta orden de compra, segin cronogiama establecsdo de mutun acuerdo entre 1 entidad
contrmante v el proveedor. Para el efecto, el plazo antre cada entrega parcial del producto, serd de
mimma 7 dias y maximo 15 dias, satvo condiciones de caso fortuito o fuerza mavor, como
eventos, desastres o fendmencs naturales imprevistos, de conformidad con lo que manda At 30
del Codigo Civid. A fin de cerciorarse en la cantidad de entreza parcial la enhidad contratante
previo a suseribir el acta d entrega-recapeion parcial, pesara los productos recibidos por el
proveedor a fin de verificar gue se cumpla con 2! peso requerido En ¢l caso de que se compruebe
que ef peso es menor de lo que debia haher entrevado de manera parcial, se dejard constancia en
o actn enrega-recepeion, el proveedor debera complatar el peso total contratado previoa ia
suseripeion del acta entrega-recepeion defisitiva

. CALIDAD A PRODUCCION PRIMARIA Durante la produceson pnimara =i provesdo:
garantizard fa reduceion al minimo de la contaminacion de leche eruda, procedente de les
animales o del medio ambiente, El proveedor garantizard pracucas wanaderas adecuadas, y que
los les lecheros se en adecuads estado de salud. La procedencia de la leche
deberd garentizar presencia de buenas practicns agricolas, veterinanas y de ahmentacion de las
amimales, higiene general adecuada del persanal v et equipo de erdefio, emplea de métados de
ordefio adecuados. B, PLANTAS PROCESADORAS DE LECHE La carga microbiana de la
leche debe ser tan baja como pueda lograrse i zando las buenas practicas de produceion de la
leche. Se debers aplicar medidas en el dmbuo de Ta produccion primans para reducr lo mas
sostble la carga inieial de imicToorgamsMos patogenos o gue afectan a b nocuidad y 1a
idoreidad. a fin de proporcionar un margen de seuundad mayor para preparar 1a leche de manera
1t que permita la aphcacion de medidas de comtrol mizrabiologico de menor nigor que el gue de
atra forma sena Necesano pars asegurar fa inocudad ¢ idoneidad del producto C DE LOS
PRODUCTOS LECHE La leche debe tener las siguientes caracienstcas Color. Debe ser
Hlanco opateseente o Higeramente amantlento (se sodran presentar varlaciones £n estas
caracteristicas, sn funcion de la raza. estacion elimatica o alimentacion, pero estas no Jeben
afectar ficat: las risticas sersoriales indicadas) Olor Debe ser suave,
licteo cardcteristico, hbre de olores extrafios. Aspecto Debe ser horrogeneo. libre de
materias extrafas LECHE Y YOGURT Se dara cumphawento a MORMAS TECNICAS
ECUATORIANAS INEN DE HIGIENE PARA LA LECHE ¥ LOS PRODUCTOS LACTEOS
{CPE INEN-CPDEX 572013}, Se dara pl a la Resolucion ARCSA-DE-042-2015-
GGG, TECNICA SUSTITUTIVA DE BUENAS PRACTICARDEM ]
ALMENTOS PROCESADOS. En el momento en que se presenta
sus derivadaes no debe contener ningun contanuaante] 1] en un nivel gue ponga en peligro el
eatado de a sabud piblica. Estos preductos presentaian fos siguientes caracteristicas La
leche v sus denvados debeian esiar pasteun zados, deberan presentar caractersticas
crganoiépticas normales, estar impios ¥ hibres de calostro Mo debe ser distribuido en
fecha posterior & la que aparece marcada en el totulo dei envase (no mas de 5 dias después de su
pasteunzacion} La leche pasteunzada envasada y colocada en el mercado, o debs set
reprocesada v debe ser vendida en su envase onginal La leche pasteunzada debe mantener
|a cadena de fric en el xlmacenamiento, distribucton, v expendio 4 una temperatura de 400 +-
2oC Los residuos de medicamentos veterinarios y sus metabolitos no podran superar los
limites establecidas por el Codex Alimentarto CAC/MLE 2 Los residucs de plaguicidas,
pesticidas y sus metabolitos no podran superar los hmites establecidos por el Codex Alimentario
CACMLE 2. QUESO El queso freseo debe contener un rango de porcentaje humedad (83-80%}
anere semi Blando v blando Las matenas primas utihizadas en su preparacion. deben cumplir con
las normas relacionadas al Codex Al IS Leche pasteunizada Tngredientes
tales come: § Cultives iniciadores de bactenas inocuas del acido lactico v/o productoras de
aroma § Cuago u otas enzimas coagulantes noeua idaneas. & Cloruro de sodio v/o clorme de
potasia come sucedanee de lasal § Las uridades de comercralizacion de este producto deben
cumplir ¢on lo dispuesio en la Ley 2007-76 del Sistema Ecustoniano de la Calidad § Se pueden
uttlizar aditivos permitides y en fas cantidades especilicadas en la nomia NTE INEN2074. § Se
permite el limite maxino en contanynantes segun lo que establece et Codex al:mentarius de
contaminantes Codex Stan 193-1995 MANTEGUILLA La elaborac:on del productn debe
cumglir con el Reglamento de Buenas Practicas de Manufactura def Minssterio de Salud. La leche
utilizada para la fabricacion de la quilla y dela wnlla de suero debe cumplir con los
requisitos establectdos en la NTE INEN © Lacrema utilizada para Ia fabricacion de la
mamequilia y de la mamequilia de suero debe cutnpiir con los requisitos establecidos en la NTE
INEN 712 Los residuos de pl idas v sus balitos, no deben superar los linntes
sstablecidos por el Codex Alimentasio CACMLE | en sn tltma ediciom. Los residucs de
medicamentos veterinasios no deben superar los lumtes establecidos pog el Codex Alimentatius
CAC/MLR 2 en su tluma edicion
. INFRAESTRUCTURA MiNIMA- La planta procesadora deberd tener un area destinada al
almacenamiento del produeto, con las siguentes caracteristicas, - Area de almacenamiento
v clasificacion de producios Esta area debera contar con aquipos de refrigeracion pars mantener
o producio - Area destinada para ubieasion de las gavetas. Las gavetas deberdn ser
limpiadas cada vez gue sean uthzadas. - Area despache de productos. ests deberd frescay
ventilads. Para evita: dafios €} producto no debe exponerse al sol. - El teche, paredes. piso
debera ser liso con la finalidad evitar acumulacion de particulas de polvo y concentragton de
humedad en la mfraestructura.
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CANASTA DE PESCADOS v MARISCOR

- APLICACION DE LA PRESENTE FICHA Conforme 4 fa NORMAS TECNICAS
ECUATORIANAS INEN DE PESCADC Y LOS PRODUCTOS PESQUEROS {CPE INEN-
CODEX CACTRCP 52 20| 3-07), y la Norma Téenica Ecuatoriang, NTE INEN 183 1975.04
CPESCADO FRESCO, REFRIGERADO Y CONGELADO. REQUISITOS”

- PRESENTACION: Gaveta Plasiica de Calado Total de Polenleno de alta densidad nueva, de
dimensiones 54 o x 36 em x 30 ©Im, COn un peso aproximado de 2.2 kg (vacia) ¥ quie petmmite
una temperatura de trabajo de -20° 3 50° ( 00, dando ast un peso minima de 16,66 kg por paveta
llena, Las gavetas destinadas al transporte de alimentos seran de propredad exclusiva del
proveedor, el mismo que debers sarantizar ¢ buen uso de las mismag, es deeir que éstas no
podrin ser empleadas Pard aceiones azenas a ia del transporte de alimentas En adicion ei
proveedor deberd tomar en cuenta las ¢ Jaciones y d S que proporcicne la Entidad
Contratante referente al uso de las gavetas. Segin el nimero de canastas que requiers la entidad
contratanie, la entidad definirg el tipo de envasado para los alimentos comespondientes a esta
ficha El proveedor deberg entregar sus producios solo en las BaVetas segun como se especifica
en esta ficha.

- INFRAESTRUCTURA MINIMA: Los establecinentos deberan ineluir un modelo de
cireulacion de Jos productos proyeciado de manera que se eviten posibies fuentes de
contaminacion, se reduzean al minimo las dermores en s procesns que pudizran dar lugar a una
ulterior disiminucion de [a calidad v se evite I conta ion cruzada de los productos acabados
ven las malerias primas. Para of disefio ¥ la construecion de establecimientos de elaboracion de
pescado se deberdn tener en cuenta fus recomendiciones sigutentes: Para facilitar la limpieza y fa
desinfeceion: - Las superfleies de las paredes, los wabiques v los pisos deberan estar hechas
de mateniales impermeables ¥ atoxicos, Todas las superficies eon las que pudiera entrar en
centaco el pescado, los mansces v sus productos deberan estar hechas de miateniales resistentes a
la corrosion e impermeabies, de color clare, lisos y faciles de limpiar: Las superficies de
las paredes v tabiques deberan ser hsag hasta una gltura apropiada para las operaciones, - los
pisos deberan estar construidos de una manera que facilite su drenaje; Los techos y
accesories sivados en lugares efevadas deberin estar construidos v terminados de manera que se
reduzea al minmme Ja lacion de suciedad v la cond, 10n, 851 como ef esparcimienta de
particulas, - Las ventanas estaran constriidas de manera que se reduzea al minimo i
acumulacién de suciedad y Cuando sea necesario, dispandrin de redes moviles de
profeceion contra insectos, que se puedan himpiar. De ser necesario, las ventanas seran fijas;

La superficie de las puertas serd lisa e £ ble; Las uni de suelos y
estaan constewidas para facilitar la hmpiezs (uriones redondeadas Para reducir al mimmo la
contaminacion. La disposician de los establ 1 eslard proyectada para reducir !
mintmo la contaminacion eruzada, lo que podra 1 di una sey on fisica o
cronologica; Todas las superficies de las zonas de manipelacion deberdn ser de materiales
10 10x1208, lisas e impenneables y hailarse en buen estado de manera que s2 reduzea al minimo la
acumulacion de baba, sangre, escamas ¥ visceras de pescado y se disrunuys ef nesgo de
contaminacion fisica; - Se dispondra de instalacrones ad fas para la >
lavado de los prod . COn un 0 suficiente de agua fria potabie 4 esos efectos,

Se dispondra de instalaci adecuadas y sufi para ¢l ai : @ la produccion de
hielo; Las lamgaras de los techos estardn cublentas o dotadas de protecoion idénea nara
mpedir que se produzen contaminacion por medic del vidno u otros materiales; Habrd
suficiente ventilacion para elinynar el exceso de vapor, humo v olores desagradables, ¥y 5€
evitaran la contaminacion cruzada por aerosoles; Se dispondra de los medios necesarios
para lavar v desinfectar ol €quipn, cuande proceda, - Las tuberias de agua no potable
deberan identificarse claramente ¥ separarse de las de acua potable, a fin ds evitar Ia
contaminacion, Todas las cafierias y conductos de evacuacion de desechos estaran en
condiciones de soportar ung cangs maxima, - Se reducira al minimo la scurmulacion de
desechos sohidos, semisalides o liquidos para mpedir la contaminacion; - Se identificarin
claramenite los recipientes pary despajos v materiales de desecho, los cuales estaran
convenientemente dotades de una tapa que encaje perfectamente v construidos con material
impermeable, Se dispondra de imstalaciones separadas v adecuadas para evitar la
contamnacton del pescado por: - sustaneias venenasas o noeivas, - materafes almacenados en
seca, envases, etc., - despojos ¥ matenales de desecho: Se dispondra de instalaciones
adecuadas de lavabos y retsetes, aisladas de la zona donde se mampula el pescado; Se
mnpedina |a entrada de aves, . ¥ otros les, plagas y itos. el sistemna de
abastecimiento de agua estara pravisto de un dispositivo da reflujo cuando proceda.

< CALIDAD A PRODUCCION PRIMARIA RECEPCION Para ef pescado v mariscos
crudos, deben cumplir con las siguientes especificaciones - Caracterislicas organalépticas
promas del producto come aspecto, olor, texiura, git.; No poseer Indicadores quinucos de
lad POSICION ¥/ o i, por ejemplo, TVBN, histamina, metales pesados, residucs
de plagwieidas, niratos, etc., Exento de materias extrafias, Caracteristicas fisicas
coma el tamadio del pescado yio marisco. Se rechazaré ¢l pescado/marisco del que s¢ sepa que
contiene sustancias dafimas, descompuestas o extranas que no se eliminardn o redugiran a un
nivel aceptable mediante fos procedimientos nommales de clasificacién o preparacicn, se facilitara
nfermacion sobre fa zong de captura. B FAENADG. EVISCERADO Y LAVADD (Fases de
elaboracion 6 v 7)[1] El eviscerado se cansiders completo cuando se han eliminado el tubo
intesunal y fos organos internos. Se dispondra de un suministro suficiente de agua de mar limpaa
2 agua potable para lavar la superficie del pescado con el fin de eliminar escamas sueltas y @l
pescado y/'o marisco eviscerado con al fin de elimnar la sangre v las visceras de la cavidad
ventral; FILETEADO, DESUELLO, RECCRTE Y EXAMEN A CONTRALUZ {Fases de
elaboracion 8 v 93[2] Se dispondra de un suministie suficiente de ayua del mar limpia o agua
potable para lavar - El pescado antes del fileteado o ef corte, especialmente si se ha
descamado; Los filetes despues del fileteado, e desuetlo o el recorte con e fin de eliminar
cualqiuer rastro de sangre, escamas o visceras. Ei examen a contraluz de los filetes sin piel se
realizara por personal especializads en un lugar woneo que ap he al no la i ion
s una tecnica eficaz para controlar los parasitos (en el pescado fresco) y deberg emplearse
cuando se utilicen especies de peces expuestas; La lemperatura con objeto de controlar la
tustamina o un defecto, los filetes de pescado se cubrinan totalinente con hielo o se refhgeraran
de manera aprapiada en recipientes limpios, se protegeran contra la deshidratacian, |
CARNE DE PESCADO Se aplicaran ¢ritenios apropiados de evaluacion sensorial para
determinar fa aceptabilidad de! pescado v elimingr el pescado que PESEnte Unga merma con
respecto a las disposiciones sobre catidad esencial de log noimas cortespondientes del Codes, Bl
pescado de especies blancas se considera aceptable si g las isticas
Pielibaba. arencsa, colores apagados con motas de baba pardo-amaritlenta Gjos concaves,
opaces, hundidos, descoloridos Agallas ans-parda o blanguecings, baba amaniilienta opaca,
compacta o coagulada Olor: came con olar 4 aminas, amoniaco, lechosn, lichieo. sulfuro, feeal,
putrido, rancio. El pescado, debera presentar ur: conlenido maximo de aitrogens basico volatl de
49,5 myg por 100 g, expresado como nitrogeno. E! pescado deberd presentar un pH méaximo de 6.5
en la carne intema y 6.8 en la carne externa 2. CARNE DE MARISCOS Seain norma NTE
INEN 456.2013, los producios contemplados por as disposiciones de ls presente norma se deben
preparar y manipular de conformidad con lo establecido en el Reglamento de Buenas Practicas de
Manufactura para alimentos procesadas del Mimsterio de Salud Publica v con los requisitas
santtanos minimos que deben curmphir las industrias pesqueras v acuicolas. CAMARON Se
fequiere camarones clasificados de tamafio mediano, carncteristicas (jue se especifican en ia
siguiente tabla TABLA 9 UNIDADES DE COLAS DE CAMARONES POR CADASG0 2
TAMANO CONTEO {con referencia al peso de las colas) Unidades promedio en 500 gramos
MEDIANOD 26/30 28 31/35 33 36/40 33 FUENTE: NTE INEN 456.2013

= REQUISITOS ESPECIFICOS. PESCADD Requisitos fisico quimicos para los pescados -
refrigerados o congelados TABLA 11 REQUISITO PARA 1.OS CAMARONES CONGELADOS
REQUISITO MIN MAX METODO DE ENSAYO Mitrdgeno basico volatil {expresado como
total) mg/ 100 g - 30 NTE INEN 182 Requisitos microbiologicos para los pescados frescos
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refrigerados o congelados TABELA 12 REQUISITOS MICROBIOLOGICOS PARA Lo
PESCADOS FRESCOS REFRIGERADOS O CONGELADOS REQUISTTO nm Mo Metado de
ensayo Recuento de misroorganismes mesafilos, ufeie 35 % 1041 21053 AQAC 990,12 E. coh,
ufe/a 5<10 10 2 ADAC 998,08 Staphyvlacoscus aursus coagulasa postiy ufeiy 5 100 10G0 2
AOAC 2003,11 Sal tia /25 g Snod to -— 0 NTE INEN $326-15 Vibrio cholerae 25¢
$ no detectade -— 0 1SO/TS 21872-1 Vibmo parchaemolyticus 23 5 no detectado -~ ISQITS
21872-1 donde: n Mimero de muestras a examinar i indice misimo permisible para identificar
nivel de buena calidad M. indice maximo permisthle para identificar mvel aceptable de calidad ¢
MNumero de permusibles con ltados entre m v M Requisitos de limite de
sontanunantes El limite maximo de contaminanies no debe supesar lo establecido en la siguiente
tabla TABLA 6. LIMITE DE CONTAMINANTES EN PESCADD Comaminante ghg LIMITE
MAXIMO METODO DE FMNRAYO Mercurio como Hg 0.5 OAC 974,14 Plomo, come Ph,
mg/hi 0,5 DAC 999.10 Cadmio como Cd, mg/hy 0.5 OAC 999,10 Hidrocarburos Afimalcos
policiclicos (en productos no shumandos) 2 HPLC -DAD-FL Cromatografia de gases- FID
Benzo preno, ue/ky FUENTE NTE IHEM 18962013 CAMARON Requisilos de amano Los
mariscos congeladas. ensayados de acuerdo a las pormis ecuatorianas corrgspondizntes, deben
cumghir con los requisitos establecidos en ia siguients tabla TABLA 11 REQUISITO PARA LOS

CAMARONES CONGELADOS REQUISITO MIN MAX METODO DE ENSAY O Mitragena

basico volatl total mg/100 g - 30 NTE INEN 182 Metabisuifito de sodio mgkg -~ 150
AGA(C 90028 FUENTE: NTE INEN 4562013 Los productos debeian ester exenios de
TICTOOTZAM patoZenaos y toxicas producidas por estos, que puedan SCAsIONAr L

peligro para la salud. Requisitos migrobiolayicos Los productos deben cumphr con lo indicado en
la tabla siguiente: TABLA 12 REQUISITOS MICROBIOLOGICOS PARA LOS CAMARONES
CONGELADOS REQUISITG nm Me METODO DE ENSAYQ Recuento de microorngamsmas
meebfilos, ufe/e 55 104 10x 103 AQAC 990,12 E coliufc/g 5<10102 ACAC 998 08

phylococcus aureus fasa posimva. ufc/y 5100 100G 2 ADAL 2003 11 Salmonella’ 25¢ 5
o detectado — O NTE INEN 1529-13 Wibrio cholerae 5 no detectado - 0 IB0/TS
21872-1 Vibric parahaemolyticus/25 g S ne detectads 1SO/TS 21872-3 FUENTE. NTE INEN
456,2013 Requisitos contaminantes El limite maximo de contaminantes no debe superas o
establecido en la tabla 8. TABLA 13 LIMITE MAXIMO DE CONTAMINANT ES
CONTAMINANTE LIMITE MAXIMO myg/ks AMETODO DE ENSAYO Mercunio, como Hz 0.5
ACAL 874 14 Cadrmo como Cd 0,5 AQAC 299 10 Plome, coma Pb 0.5 AGAC 999 10
Hidrocarburos aromaticos policiclicos (en productos no aumados) Berzo piren, ug/ky 2 HPLC-
DAD HPLC-FL cromatografia de gases -FID FUENTE. NTE INEN 456 2013

. INFRACCIGNES ¥ SANCIONES DEL PROVEFDOR INFRACCHONES SANCIONES
Incumplimientos en los tiempas de enfrega (sin justificacion). sefaladas por la Entidad
Contratante Por retraso en la entregza del producto se aphiears una muita det 0.5 % danio del valor
a facturar correspondiente al produsto no entregado que consta en la Orden de Compra. En caso
de producirse recurrencia en el incumplimients, Ja Entidad Contratante nofificara al SERCUFE,

4 oficio y doc 10s de respaldo, de este hecho; con ¢f fin de realizar la exclusion del
sroveedor del Catélogo Dindmeco Inclusivo, Incumplimiento dela orden de compra Enel gaso de
que el proveedor suspenda o ineumpla la orden de compra en su totahdad, fa entidad comratante
fard por terminado la orden de compra y notificara al SERCOP a fin de que fo declare contratista
incumplido Mo cumphir con el peso de entrega establecido en la arden de compra Si el proveegor
ha mecumphido lo contemplado en el parrafo dtimo del numesal 6 de esta ficha. se 'e aphear una
multz del 0.2 %6 del valor towal de la orden de compra. conziderandose como pesa miximo de
incumplimiento de hasta 0,5 kilogramos del total de ie orden de compra Emplear Se sohcitard el
cambio del o de produceion. Productos de uso veterinario que no kayan sido aprobados por
AGROL ALIDAD o a su vez se encoenen mal utilizados o se encuentren ra.as su el producto
£n caso de producirse ina segunda remetdencaa, la Entidad Conteatame notificars al SERCOR,

diante oficio y ¢ de respalda. v solicitars ta suspension del Caiglogo Dimamico
Irclusivo. Incumplimientos de requisitos minimos de la ficha 51 se determina gue los alimentos
o cumplen con los reguisitos mimmos establecidos en la presente ficha, se cobrara una multa
cquivalente ab 0,2 % del valer total de la entreca pareral, la cual seri notficada al proveeder por
2l admimistrador de 1a Orden de Compra. En caso de sraducirse una segunda reincidencia, la
Entidad Consratante netificara al SERCOP, mediante oficio v documentos de respaldo, ¥
solizitars la suspension del Caidlogo Dinamico Inglusivo. Incumnphirmento en las e caconas
de entrega en gavetas, iransporte v logistica e infracstructura Si s¢ determina que los slimentos no
han sido emregados en la presente ficha, se cobrara una maliz equivalente al 0.2 % del valor total
de la entrega parcial, Ja cual serd notificada al prov dor par €l ad ado: de la Orden de
Compra. En caso de producirse una seghmda remedenaia, la Entidad Contiatante netificard al
SERCEP, mediante oficto v documentos de respaldo, v salicitara la suspension del Cataloge
Dindmice Inclusive Incumplimiento enla conformncion de la canasia en pesos v Hipos
requeridos en esta ficha S1 se determina que los alimenios no han sido entregados conforme a los
pesos y tipos requendas en esta ficha, se cobrard una multa equivalente al 0.5 % dei valor total de
la entrega parcial, la cual serd notificada al pravesidor por el admimistrador de la Grden de
Compra. En caso de producirse una segunda remcidencia, fa Entidad Contratante notificara al
SERCOP. mediante oficio v d os de respaldo. v solicitara 1a suspension del Cataloze
Dhnamico Inclusive. Incumplumiento en la norma PESCADO Y LOS PRODUCTOS
PESQUERDS (CODEX ALIMENTARIUS CAC/RCP §2.2003. 1DT) En caso de remeidencia, la
entidad contratante solicitara a la Direceion Provincial del MAGAP {entidad rectoral la
venficacion del incumplimiento de esta norma (en un maximo de dos dias de entregado €l
producto);, en caso de que 3¢ verifique este incamphments. La entidad contratante contande con
& Informe emitido por el MAGAP nonficara af 5 COP, con el fin de reatizar la exclusion
defimtiva def catalogo )

- ANTICIPO Y GARANTIA, La entidad o definura la procedencia pira la entrega de
un anticipo. el cual podid ser de hasta 50% del total del valer de la orden de compra. En vaso de
realizarse un anticipo, se presentard la garantia deet buen uso de antieipo por un valor equivaients
al 100% del valor recibido por este concepro. Ef proveedor presentard una garastia de fiel
cumplimiento de la orden de compra, si la cuantia generada es mayor al valor gue resulie de
multiplicar el coefterente (L000002 por ¢l presupuests smecral del Estads del correspondiente
jerciclo econamico, esta garantia se rendira por un vaior igual ol § % det monto total de la orden
de compra El proveedor cubnid el 1007 de los benes con dafios o alteraciones por
embalaje, manipulacion, mala calidad de la materia prima o compongates empleados e sy
produecién. - El proveedor {irmara una carta de compromiso de carje de los productos que
<¢ encuentren en mal estado o deterioro, como peor eemplo plagas, pudncion o toxicidad en ¢
empleo de plagaicidas - I2 Entidad Contratante dejara constaneta del mal estado o detenoro
el producto en 2t acta de entrega recepcion, a fin de que este sirva come respaldo y se proceda
cor et cambio respectivo, La Entidad podra realizar venficaciones & fin de garantizar el
cumgluni de las {sticas deserizas en la presente ficha, cabe mencionar que los cosios
de estas versficaciones seran cublertos por la Entidad Contraiante

. TRAMNSPORTE Y LOGISTICA Se deberg cumphr con el Ant 129 {Medio de transporte).
del capituio II de ias Buenas Practicas de Manufactura, NORMATIVA TECNICA SANITARIA
PARA ALIMENTOS PROCESADOS, PLANTAS PROCESADORAS DE ALIMENTOS.
STABLECICIENTOS DE DISTRIBUCE N, (“Oi\TER(‘IAI_IZACE{)N TRANSPORTE Y
ESTABLECICMIENTOS DE ALIMENTACION COLECTIVA, ARCSA - BE -067-2015-GGG.
Se cumplira con 1a cadena de frio descriza en el atributo 13 “ALMACENAMIENTO” Los
vehiculos deberdrn cumphir las siguwentes caracteristicas, Las paredes, los suelos ¥ los
techos estén hechos de un materal aprepiado v resistente 2 ia cormosion. con superficies fisas e
impermeables. - Los sucios estaran dotados de un sictema de drenaje idonen. dotados de un
equipn de refrigeracion, para maniener el peecado o los menscos relnigerados durante el
Fansporte 4 una temperatura lo mds préxima a 0°C que sea posible o, en ¢l caso del pescado,
marisces v sus productos congelados, a 187 C o a temperatures infericres El proveedor
garantizatd que iz carga de productos no s¢ contanune por olores provenientes de envios

anteriores o cargas ncompatibles, residuos 10xicos de sustancias guimicas o ammales; Insectos
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que aniden en of vehicule, restos de productos agricolas en pudricion v desperdicios que
obstruyan los arificios del drenaje y de circulacian del aire situados et el suelo del vehiculo Se
debera respetar las recomendaciones en el embalaje v apilarmenio de los alimentos E proveador
correra con todos los gustos de lozisticn ¥ transponte desde el lugar de acopio hasta el lugar
acordado por la entidad contratante

= ROTULADO El rotulado de estos productas debe cumplir cos fo establecido en of RTE
INEN 022 En la eliqueta se debe declarar si el producto es de pesca o acuicultura. Se imndicara en
la 2tiquets que el producto debe canservarse en condiciones que mantengan su calidad durante el
transposte, el aimacenamiento v fa distribucion. Cada envase, debery Wndicarse- a)  nombre vio
marea del proveedor, b)  variedad de pescado, ¢) lugar de fabricacion, d)  masa neta, en
unidad SLe)  fecha de elaboracion, ) numerade lote. v gl registro sanitang

- ALMACENADO A ALMACENAMIENTO EN REFRIGERADOR (Fases de
elaboracion 2y 14)[3] El pescado ¥io marisco se levard a las mstalaciones de refrigeracion sin

excestva demora, las | SeTan cap de mantener el p 1o & una temg a
comprendida entre 0°C y 4°C Los planes de rotacian de las existencias garantizaran una
utslizacion adecuada def pescado, &l p do se al en bande;as poco profindas y se

rodeara de cantidades suficientes de hielo peado B ALMACENAMIENTG EN
CONGELADOR (Fases de elaboracion 3 v 20){4] Las instalaciones seran capacas de mantenar e
pescado a -18°C o temperaturas mferiores, con osaiaciones minimas de las temperaturas: |
CARNE DE PESCADO EI pescado entero, eviscerado, deseabazadn o en fifetes, se deberd lievar
2 una temperatura no mavor de <3000, hasta su conuelacion o pleta, luego sera doa
una temperatura ne meyor a -27oC en camaras frigorificas o en equipos especiales destinados
para el efecto. El pescade congelado, en filetes, debera mantenerss a una temperatura no mayos
de -270C, desde ia congelacion hasta 1a venta al pitblico Ef iempo indxinio de almacenamiento
jable, en estas i . seré de hasta 3 meses afip. 2 CARNE DE MARISCOS Los
mariseos v camarones congelados se prepararan ¥ envasaran de manera que la deshidratacion yia
oxidacion sean mi . Bl producto se draens lacion (-12 °C) de medo que
mantenga su calidad durante el transporte, f almacenamiento v la distribucion Se requiers
cumplir con lag i P para la cadena de frio que se muestra en la
tabla 10 TABLA 10 TEMPERATURA PARA MESCADOS Y MARISCOS EN
ALMACENAMIENTOS PRODUCTO REFRIGERADOS CONGELADOS Temperatura °C
Terperatura °C Conservacion dias Pescado graso O a 2°C -18 °C 120 Pescado magro 0 2°C <18
°C 240 Pescado plano 04 2° C =18 °C 270 Molusco 04 2°C =18 °C 120 Crusticea 02 2° C -18 & 0
180 FUENTE® Dominguez. 2009, Rec dacicnes para la conservaciin v transporte de
alimentos perecederos
= ENVASADO. Este producto se requisre un sistema de envasado al vacio o en atmésfera
medificada (EAM) La carne del pescado/marisco debe quedar fusra de la zona de la costura, Se
mspeccionara el matenal de envasado antes de wtilizarlo para comprobar que no esté dafiado o
comtaminade, Personal debidamente capacitado mspeccionard a intervalos peniadicos la
miegridad del envase del producto acabada para verificar la eficacia del cierre hermético v ¢l
correcto fi de lama de envasar, Una vez cerrados hermeticamente, los
productos EAM o envasados al vacio se trasladaran con cidado ¥ sin demoras excesivas al
refiigerador donde se al Los materiales v envolturas que estén en contacio directo o
indirecto con los alimentos tienen que estar fabricados de acuerdo con las buenas pricticas de
manufaciura parz que no transfieran sus componenies 2 los alimentos en canhidades que puedan
dificar 1

Tepresentar un peirgro para la salud h a posicion de los ab o

provocar una alteracion de las caracteristices organclepticas de la carne. Los mareniales que se

podran ulilizar son Adhesivos Ceramica Carcho « Caucho Vidrio
Resinas de imercambio idmeo Papei v carton Celulosa regenernda

Ceras Se debera tomar en cuenta la NORMATIVA TECNICA SANITARIA PARA ALIMENTOS
PROCESADOS, PLANTAS PROCESADORAS DE ALIMENTOS, STABLECIMIENTOS DE
DISTRIBU N, COMERCIALIZACION TRANSPORTE ¥ ESTABLECIMIENTOS DE
ALIMENTACION COLECTIVA, ARCSA ~ DE -067-2015-GGG A CARNE DE PESCADO
Pare el transpoite y almacenamiento del pescade, deberd emplearse cajas de material

rineable, de pref: 1a no perables despues de su uso o reciptentes de materiales
imaxidables, sin espacios muertos v de una estructura tal, que permita una hmpieza total v un
desagite completo. B CARNE DE MARISCO E! matenal del envase debe ser resistente a la
aceion del producto, de manera que no altere su composicién v su catidad organoleptica. El
envasado EAM o envasados al vacio v el embalaje deben hacerse en condiciones que mantengan
las carscteristicas del producto y aseguren sunccudad durante el almacenamiento, trensporte v
expendio
- HIGIENE DEL PERSONAL: Las persanas que entren en contacio directo o ndirecto con
carne o partes comestibles de ammales deberan: Mantener un nivel adecuado de aseo
personal; Usar ropa protectora apropiada a las ¢ y asegurarse de que la ropa
protectora no desechable sea fimpiada antes del trabajo v en el cursa de este. Si utilizan
guantes durante la y el fi do de los lesy la ipul de la earne, asegurarse
de que son de un tipo autorizado para la actividad de que 52 trate. Lavarse v desinfectarse
Inmediatamente las manos v la rope profectora cuanda hayan estado en contacio con partes
anormales de los ammales que pueda patogenos & itechos por los ati
Cubrnir toda herida o corte con una vendsa impermeable; y CGiuardar la ropa proteciora y los
efectos personales en lugares separados de las zonas donde puede haber came
- REQUISISTOS MINIMOS PARA EL FAENAMIENTO DE LAS CANALES Y EL
ACOPIO DE HUEVQS: |
- REQUISISTOS MINIMOS: Los productos que ntegran esta canasta deberan encontrarse
congeladss y contar con el debido registro saniterio, A PROGUCCION PRIMARIA Durante
la produccion primaria el proveedor garantizard la précticas las 0 de pesca ad las v que
los animales se mantengan en adecuado estade de salud, La procedencia de los animales debera
2arantizar presencia de buenas practicas acuicolas Yio pesquerss, veterinarias y de alimentacion
de fos ammales, higiene general adceuada del personial y el equipo de produceion o pesca, B
PROCESO DE FAENADG 1. CARNE DE PESCADO Se cumplira con los requisitos de la
Moma INEN NTE INEN 1896 2013 “Pescados v frescos refrigerades o congelados de
produceion acuicola™, los mismos que se establ en el 1 19 (Requisitos Especificos). Et
pescado deberd estar en perfectas condiciones de conservacion. sus ojos deberdn ser
transy . lapiel y fas brillantes, laz agallas de color rajo ¥ su olor caracteristico
normal La carne después de su desc lacion debera ser vy elastics v al
comprisnirlas con el dedo, debera desaparecer inmediatamente la sefal producida. La sangre
abdominal deberd presentar un aspecto brilante 2 CARNE DE MARISCOS. El olor. color v
sabor deben ser los caracteristicos del producte No se permuten alores o sabores objetables
persistentes ¢ inconfundibles gue sean signo de descomposicion o caracteristicos de los piensos
utshzados en la alimentacion CAMARONES Se cumphiran los requisitos establecidos segin
Norma Téenica Ecuatoriana NTE INEN 456-2013, los mismos que se establecen en el numeral
19 {Requisites Especificos)
= CONTAMINANTES MEDICAMENTOS VETERINARIOS ¥ PLAGUICIDAS: |
CARNE DE PESCADO. Todos los medicamentas VEIETINANDS para uso en la pisciculiurg
deberan ajustarse & los reglamentos nacionales y fas directrices internacionales {de conformidad
con ¢l Cadigo 1 de Practicas para el Control de ta Utilizacion de Medicamentos Veterinarios
{CAC/RCP 38-1993) v las Directrices del Cadex para el Establecimiento de un Programa
Reglamentario para el Caontrol de Residuos de Medicamentos Veterinanos en los Alimentos
(CACKGE 16-1993) Segun norma NTE INEN 1896.2013 “Pescados frescos refrigerados o
congelados de produceidn acuicola”, se plitin con los sig 3 Residuos
veterinanos permitidos TABLA 12 RESIDUOS DE MEDICAMENTOS VETERINARIOS
PARA CARNE DE PESCADQ MEDICAMENTO LIMITE MAXIMO METIODO DE ENSAYO
Cloranferncol, ug kg 0,3 LC-MS/MS (Hmite maximo residual} £ coli, ufelg 1 LO-MS/MS
“Tetravichn, ug'kg 10¢ HPLC-DAD *Oxitetraciclina 100 *Clortetracicling 100 Sulfonaminda,
ug'ky 100 HPLC-DAD *suifo fa |00 *Suifs ina 100 *Sulfadiacing 100 *Sulf 1
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100 *Sulfatiazel Quinolonzs, ug/ke 100 HPLC-DAD *Enroifloxacing i00 *danafloxacina 200
Fluquilema Florfenicol, ug'ky 100 HPLC-MS/AS Verde mal Aguita mas leuco verde
malaquita.ug’ke 2 HPLC-ME/MS Limite m de residuos de plaguicidos TABLA 12
RESIDUOS DE PLAGUICIDAS PARA CARNE DE PESCADO PLAGUICIDAS LIMITE

KA XM METIODO DE ENSAYO Compuestos arganoelorados includos PCBs Divxanas pge
3§ Cromatografia de gases -ECD -EQT _PCDD -F-PCB *Heeta cloro, ugke 200 Cromatografia de
gases -ECD *Aldrin, ug/kg 200 Cloradano 1so A, ug’kg 50 DDE + 3445 terracloro beferl,
ug/kg 50 34,4 5- tetracloro biferal + dieldnin 13 4 pentaciors bifemle 15 2.3 4.4 _pentacioro
mfeni 15DBD + 23445 TE TRACLOROBIFENILO 1323445 tetracloroliferalo 15 DOT
300 3,3.4.4.5 pentacioro bifenile 15 2.3.3,4.4.5 hexacloro bifemlo 15 2.3.4,4.5.5, hexacloro
bifenilo 15 3.344.5.5 hexacoloro bifemlo 152 CARNE DE MARISCOS CAMARON Ei
limite maximo de residucs de medicamentos Veterinarios, en loa camarones de produceion
acuicola son los que se encusntran en la tabla &, TABLA 7 RESIDUOS DE MEDICAMENTOS
VETERINARIOS MEDICAMENTO LIMITE MANIMO METODO DE ENSAYO
Cloranfenicel, pi/ke (limite masimo residual) 0.3 LC W8 Cromatoarafia de gases - M55
Hitrofuranc, pa/kg (AMOZ AQZ AHDSEM) | 1.C- MG S 1 pkg VOO HPLC-
DAD *Oxitetracicling, pg/kg 100 * Clontetraciclna, pa/ky 100 Sulfonamidas, pe'kg 100 HPLC-
DAD *Sulf: lida 100 *Sulf: ina 100 *Sulfadiacing 100 *Sulfameracma 100
*Sulfatiazol Quinclonas. pwkg 100 HPLC-FLD - Entofloxacina {00 - Acido oxelilico 100~
Danafloxacina 200 - Flumequina Florfenicol, jg/ke 100 HPLC- M8 Verde malaguita mis
leuco verde mataquita, pg'ky 2 HPLO-MS/MS FUENTE; NTE iNEN 436 2013 El limite
maximo de residuos de plaguieidas, en los camarones de pr i

duccin acuicola son los establecidos
en taabla 8 TABLA & Residuos de plagmcidas PLAGUICIDAS LIMITE MAXIMO METORO
DE ENSAYO Compuesios Organcclorados malndas POBe & Cromatogratia de sases - ECD
Diowinas pu'e - EQT - PCOD - F-PCB -Hecta cloro, wg/ky 200 Cromatogratia de gases - ECD -
Aldrin, pwke 200 - Cloradano 1so A pg/kge 50 - Cloradano iso B, kg 50 - DDE 4 34475
tetraclore bifenit, . pakp 15 - 3,447 S-etracloro pifemi] + Dieldrin 15- 2.3".4.4" pentacioro
bifenilo 15 - 2',3.4.4° pentacloro hifenil 15 - DDD + 23445 tetraclorobifemlo 15 - 23,4475
tetraclorobifenilo 15 - DOT | 000 - 3.3°.4.4° 5 pentacloro biferile 15 -2.3.37.4 4" 5 hexaclore
hifeniio 15 - 2.3",4,4° 5.5 hexacloro bifentlo 15 -3.3"4.4°.5.5 hexactoro bifenils 15 FUENTE
NTE INEN 4562013

- PLAZODE ENTREGA El plazo de enirega. comenzara & corres & partir de la formalizacion
de 1s orden de compra, seglin cronograma establecdo de mutue acuerds entre 1a entidad
contratante v el proveedor. Para el efecto, el plazo entre cada entrega parcial del producto, sera de
mimimo 7 dias v maximo 13 dias, salve condiones de caso fortuite o fuerzs mayor, £omo
eventos, d o f s naturales imprevistos, de conformidad con lo que manda At 30
del Codigo Civil. A fin de cerciorarse en la cantidad de antrega parcial la ennidad contratante
previo a suscribi ef acta de entrega-recepcion pareial, nesara los productos recibidos por el
proveedor & fin de venficar gue se cumgla con el peso requendo En el cnso se comprabare qus el
peso es menor de lo gue debia haber entragado de manera parcial, se dejara constancia en el acta
entrega-recepeion, el proveedor deberd completar ef peso total contratads previo & 1a suscnipeisn
del acta entrega-recepoion definiiva

_ FORMA ¥ REQUISISTOS DE PAGO: Los pagos por la prevision del tnen se fealizaran con
caryo @ las partidas presupuestanas de la entidad contratante generadora de la orden de compra en
dslares de los Estados Unidos de Norteamérica: los que seran realizodos después de la
suserpeion del acta de entrega recepeion {total o parcialh, y a la que se debe adjuntar tambnen.
copia simpie de la orden de compra y la factura emitida por ¢f proveedor De ser el cazo, se
realizarin pagos | les, segun ¢l cronogl de ents les, estabiecide por mutuo
acuerda entre la entidad contratants y el proveedor

PERSONAL. CAPACITACION ¥ EXPERIENCIA Adminstradar - El provesdor que desze

participar debara contar cen un admnistrador por cada 300 canastas. El adminsstrador debera
presentar - Carttficade de formacion o capacitacion de al menos 20 horas en higiene ¥
manipulacion de alimentos o Certificado de salud ocugacionat para la manpulacion de alimentos,
smitido por el MSP o entidades privadas afines - Certificads de capacitacidn {al menos 40
horas) o experiencra {al menos | afio) en administracion de alimentos y'o logistica de ahmenios y
cadenas de distribucion de alimentos {certificado otorgado por AS0CIATIONES O EMPEsas
campesings en el drez de comercializacion de alimentos, u otros Y TAREAS 1} Coordinar la
Jogistica d¢ entrega a hampo en ¢l lugar acardado con ln entidad contratante 2)  Gestionar la
dispontbilidad de productes para el arnmade de canastas. 3} Coordmar el personal necesanc
sara el armado de canastas {flujo de procesos) 4} Hevisar que los productos requendos en
ecta ficha cuente con las caracteristicas requeridas de fa canasta, de aguerdo a espectficaciones
pro} fas enlaj ficha. Personal de servicio: Ef proveedor que desee participar
deberd contar con | persona por cada 300 canastas a elaborar El personal de servicio deberd
contar con. Experiencia y conociniento en servicio de embalaje, higiene y manmpulacion de
Alimentos de ai manos sels meses y presentar certificado de salud ocupacional emitido por el
WSP para la manpulacion de alimentos o entidades privadas afines. El personal debera estar
puntualmente cuando requiera el admimstrador de la ssociacion v s jornada laboral dependers
del tiempo que s demore en armar y embalar todas Ias canastes TAREAS: 1) Descargar les
alimentos que llegan al centro de scopie 2} Lavarylo limpiar los alimentos segtin sea ef caso.
1) Clasificar los alimentos v embaisr de acuerdo al peso scheitado en esta ficha 43  Pesar
Tos at os v annar las canastas 3} Cargar las canastas en el vehiculo de disiribucion 6)
Descargar las canastas en el lugar dado por la entidad confratants

- PRECID DE ADHESION USD. 50,44 por cada canasta de 4 kg de manscos (peseados ¥
crustacecs). inchusdo transporte 2l lugar acordado por la Entidad Contratante (E] picaio ne
nchuye IVA)

_ DESCRIPCION GENERAL Proveer ahimentos - PESCADO Y MARISCOS destinados para
la preparacion en tres tiempos de comida: desavino, aimuerzo, merenda v colaciones,
correspondientes a un mes, que satisfagan las necesidades caloricas de 2000 kilocalorias dharias
por persona, =5 decir 60000 kilocalorias al mes.

_ CAPACIDAD MAXIMA. Lus proveedores qus deseen participar en esta ficha téenica podran
hacerio de Forma asociada bajo ta fizura de Asociaciones d2 Productores, Cooperativas de
Comercializacion, Centros de Acopio v/o Consorcio que formen pare de la Agncultura Famliar
Campesina Las Asociaciones de Produrtores, fas Cooperativas de Comergializacion, Centros de
Acopio yio Consorcios deberdn presentar copia simple de Registra como Asociaciin

Cooperativa de Comersial:zacion, de la Agneulturs Familtar Campesina eritido por la
Supenmntendeneia de Economia Popular v Solidaria 1SEPSY, acrediacion del MAGAP uotra
entidad publica competente que acredite asociatividad y que este vinculado 4 la Agricultura
Familiar Campesina, Para consorcios s¢ soheitarg los documentos habilitantes que faculien esta
forma de asocratividad El caleuto de la capacidad maxima se elabord tomandg en cuenta el peso
promedio, el aporte caldrico y las porciones de proteina mis comunes que se sncuantran
disponilles en el Ecuador, sueridas para fos nempos de comda establecidos, necesanos para
completar una dieta de 2000 kilocalorias diarias, como se muestra en la tabla 1 TABLA L
DISTRIBUCION DE BORCIONES (g) DE INGESTA DE PROTEINA SE MPOS DE
COMIDA PARA 2000 KCAL/DIA TIEMPOS DE COMIDA {1} PORCENTAJE DE
ALIMENTOS A INGERIRSE DURANTE EL DA KCALDIA RCALMES PORCION
PROMEDIC SUGERIDA DE CARNE (2} DESAYUNO 25% 500 15000 1 COLACION 5% 100
3000 0 ALMUERZO 35% 700 21000 3 COLACION 5% 100 3000 G MERIENDA 30% 600
LEO00 2 TOTAL 100% 2000 52000 6 (1) Cusdro referencial En el caso de no existir las
diferentes categorias para tiempo de comida diche porcenzie de slimento se compensara destre
de las otras categorias de tempo de comada {22 porcion de came equivale a 30 gramos.
ELABORADC POR SERCOP, 2016 En la tabla 2 se muestrs ef porcentaje de aporte calorico de
peseados ¥ manscos a la dieta con ef 25,2 % def total de los alimentos que se consumen en el dia,
2n fos tres tiempos de comida {desayuno 3,5 %, ahsuerzo 11.6 %o y menenda 1G.U 4} generando
un aparte calonco de 504.7 kilocaloras 2l dia: es decsr 15142.8 kilocalonias al mes TABLA 2
PORCENTAJE DF PROTEINA POR CADA TIEMPO DE COMIDA AL DiA ¥ AL MES
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J DESAYUNG COLACION ALMUERZ O MERIENDA total porcioness total ehmento TIPG DE ‘
ALIMENTO PORCION ABORTE PORCION APORTE PORCION APORTE PORCION
| APORTE dia PROTEINAS | 350% 003 11.60% 2 10% 6 28.20% ENERGIA/ 71.4 keat/dia 0
233.3 keal/din 200 keal/dia 5047 kealidia DIA ENERGLAS 2 1428 keal'mes 0 7000 keal/mes

8000 keal/mes 151428 kealimes MES ELABORADO POR SERCOP, 2016 En |2 tabla 3 se
mugstea una lista pescados y manseos clasificados por tipo, los nusmaos que cormponen la canasta,
PETO 110 fecesariamente se encontraran todos los productos dentro de esta canasta, sing que los
msmos son sustituibles entre ellos de acuerdo a ias siguientes parimetios Chue 52
encuentcen dentro de la misma clasificacion - Que tengan relacion con el aporte calorico por
alimento. El cambio de pescado o manseo en li canasia estd sujeto a fa disposicion existente an el
medio. Los alimentes de esta ficha que seran entregados por el proveedor deberan ser aprobados
por la entidad contratante, previo acuerdo entre partes TABLA 3, LISTADO DE PESCADO Y
MARISCO SUSTT TUIBLES DE ACUERDO A SU TAMANO, PESO Y ENERGIA ESPECIE
CLASIFICACION QPCION PESO PROMEDIO PORCION i2) Energia {keal) 100 g Energia en |
| funcion del pesc de la porcion {Keal) PESO TOTAL {2} PESO TOTAL g PESO TOTAL (kg)
| PESO TOTAL kg PESCADO FILETE DORADO! 50 168 84 18 900 LR 4 PICUDO BONITO |
| CORVINA 50 104 52 18 000 OTROS FILETES TRUCHA * 50 148 74 14700 1 4 TILAPIA * |
5096 48 14 700 MARISCO MARISCO CAMARGN 50 106 53 6300 0.6 MIXTURA DE |
MARISCOS 50 74 37 3 150 CALAMAR 50 92 46 3 150 *Dentro de los filetes de pescado ¥
otros filetes de pescado se podra sustituir por cualquier otra especie de pescado de acuerdo a la

| reglon con caracteristicas alimenticias simmlares, FUENTE. INCAP, 2012, ELABORADG POR
| SERCOP, 2016 La canasta debers estar compugsta por al menos: 1 tipo de carmne de filete
de peseada (1 8 kg) ! tipo de carne de otros filetes pescado (1.4 kg) 1 upo de carne
I de maniscos (0.6 kg) Esta composicion se muesira en la tabla 4, TABLA 4. COMPOSICION DE
| UNA CANASTA DE PESCADOS Y MARISCOS CLASIFICACION DE 1LAS PESCADO Y
| MARISCO DE ACUERDG A SU TIPO PESO (Kg) PESO TOTAL DE UNA CANASTA
PESCADO ¥ MARISCO(kg) NUMERO DE CANASTAS POR PERSONA ' MES FILETr 1.8
1 4 1 OTROS FiLFTES 1.4 MARISCOS 0,6 FLABORADO POR SERCOP. 2016 Esta ficha a6 |
! dcoge a la resolucion del Servicio Nacional de Contratacion Piblica (SERCOP), Remstro Oficial | |

| No. 032 del 6 de Julio del 2015, en donde se resuelve “EXPEDIR LAS DISPOSICIONES PAR A |
I LA ADQUISICION DE ALIMENTOS DE TINADOS AL CONSUMO HUMANG |
| PRODUCIDOS O CULTIVADOS ENEL ECUADOR™, especificamente en el Ar - Ambnto de
| i 3y Art.2 A producides o cultivados en el Ecuador ACLARACION PARA LA
| ENTIDAD CONTRATANTE Para determinar ef ni de que se reg 1 de forma |
mensual, la entidad contratante deberd defing of HLmern de personas que van a ser usuarios de
| este servicio y multiphicar por el nimero de canastas que se requieren por mes El nimero
minimo & adquisir es de 50 canastas af mes, considerands COMO EILPO etario 8 fas personas [
mayores de 18 afios. Para grupos de menor edad s¢ padid realizar compras minimgs desde 10
i <canastas por mes, pars lo cual se adjunta of siguiente cuadro referencial con las porciones y
| aporte calorico sugerido para cada g upo etario TABLA 5. APORTE CALORICO Y PORCION
| DE PROTEINA SUGERIDA POR DHA | SEGUN GRUPO ETARID RANGO DE EDAD |
KILOCALORIAS PORCION SUGERIDA NUMER® DE CONSUMIDORES POR CANASTA |
! 3 a4 afios 1500 30 gr. 25 2 7 afos 175040 2r 2 8 & 10 afos 1900 50gr 1 11 a 14 afios 2300 50
gr 115417 aftos 2500 50 gr 0.5 Adulto 2000 50 wr 1 Para las mshituciones que cuenten con |
( Lt o tergan defimdo el nimero de segin su necesidad institucional, podrén
plamificar las compras segin sus requerimuentos particulares, Ja labla No. 4 servira de guia para el |‘

calevlo de canastas seuan srupo etario, pero solo es referencial CALCULD DE CAPACIDAD
PRODUCTIVA La capacidad productiva pot Asociaciones de Productores, Cooperativas de
Comerciatizacion, Centros de Acopio yio Consorcios, sera de 300 canastas al mes, Se dara |
pricnidad a las organizaciones que realicen su prod la libre de prod 7 ;

hor ies y demas prod resiningidos {normas samitanas vigentes), extendiendo su cupa de
hasta 350 canastas al mes, pre v cuando can ura certifi de alguna entidad
publica o privada que avale este tpo de produccidn, B} proveedor se ¢ p a 2ar su
producto en el drea local de su domicilio: no obstante el proveedor podra escoger ef drea de
cobertura (cantonal, proviacial o nacional) segun sy capacidad preductiva i

Qo 00 |

Subtotal 5.999,9500 |
impuesto al valor agregado (0%) 183,1584 |
Total 6.183_,1084J

Niimero de liems 171]
| Total de la Orden 6.1 83,10841.
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