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ORDEN DE COMPRA POR CATALOGO ELECTRONICO
Ordende . 5190001468003 Fechade .o o 559  |Fechade 504, 5019
compra: emision: aceptacion:
Estado de la Revisadi
orden:
DATOS DEL PROVEEDOR
Zambrano
Nombre VIRGINIA ANDREA Razon
comerelal:  ZAMBRANOVINANZAGA |soctsl:  'hmmmga |RUC: VeRi2a019%01
Andrea Virginia
Nombre del
representante
legal:
Correo Correo
electronico el . electréonico .
Pepreseniante andreazambranov(@gmail.com sm < andreazambranov@gmail.com
legal: empresa:
Teléfono: 0983512109 0987030555 0987030555
: s Codigo de la Nombre de la
Tipode - onte| NImerode 3351906004 | Entidad 210358 | Entidad BANCODEL
cuenta: cuenta: : ; : . PICHINCHA
Financiera: Financiera:
DATOS DE LA ENTIDAD CONTRATANTE
Entidad DIRECCION DISTRITAL
08D05 SAN LORENZO - RUC: 1060037340001 | Teléfono: 062780576 062781331
contratante: MIES
Persona que CRUZ ALFREDO PLAZA G DIRECTOR Correo cruz.plaza@inclusion.gob.ec
autoriza: ANGULO 8% |DISTRITAL | electrémico: P 0%
Nombre
s o distritomiessanlorenzo Ce : veronica.quintero@inclusion.gob.ec
encargado electrdnico:
del proceso:
SAN SAN LORENZO,
Provincia: ESMERALDAS Cantén: LORENZO Parroquia: CABECERA
CANTONAL
Diveccin AV, ARMADA TACITO ORTIZ
. NACIONAL BARRIO | .. . ... DIAGONAL A LA
Entidad: Calle: NUEVOS Nimero: S/N Interseccion: ESCUELA HOGAR
HORIZONTES DEL NINO
. \ 062780576
Edificio: Departamento: Teléfono: 062781331
Horario de recepciénde 15 )\ piy ADMINISTRATIVO 08:00 AM A 17:00 PM
Datos de mercaderia:
t : i
i Responsable de recepcidn de |y, )sARIETA CAJAS
mercaderia: !
Direccion de | AV. ARMADA NACIONAL BARRIO NUEVOS HORIZONTES S/N y TACITO ORTIZ DIAGONAL A
entrega: LA ESCUELA HOGAR DEL NINO, ,
Observaciéon: | PRODUCTOS ALIMENTICIOS PARA EL CENTRO GERONTOLOGICO MES DE FEBRERO 2019

Los pagos de la presente orden de compra se realizaran con cargo a los fondos propios provenientes del presupuesto de la
Entidad Contratante relacionados con la partida presupuestaria correspondiente. La partida presupuestaria debera
certificarse por la totalidad de la orden de compra incluyéndose el IVA.
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Para el pago, la entidad contratante deberé requerir la copia del acta de entrega - recepcion, copia de la orden de compra y
la factura correspondiente; sin que estas condiciones modifiquen procesos administrativos financieros internos de cada
entidad.

El pago de los bienes o servicios, objeto de la presente orden de compra serd en délares americanos y serd efectuado
directamente por cada entidad contratante a una cuenta cuyo beneficiario sea el proveedor cuya informacion consta en la
presente orden de compra, dentro de los 30 dias siguientes suscrito el acta de entrega recepcion definitiva. Solo sila
informacion de la cuenta de pago no esté registrada en la presente orden de compra, o en caso de que la transferencia de
pago no se haya podido instrumentar, la entidad contratante seguira los procedimientos que para el efecto determine el
ente rector de Finanzas Publicas.

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

APLICACION DE MULTAS

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

APROBACION DE LA ORDEN DE COMPRA

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

La entidad contratante estd obligada a i sar toy
portal Institucional

\

Funcionario Encargado de
Proceso

Nombre: CRUZ ALFREDO

Nombre: distritomiessanlorenzo PLAZA ANGULO

DETALLE /
CPC Deseripeion ‘ant V. Descuento |  Sub, llﬂpnesto V. Total Partida Presup.
unitario Total (%)
229900911 | CANASTA DE PRODUCTOS 2(1 13,0500 0,0000 | 809,1000 0,0000 | 809,1000| 580000000153080108000100000000

LACTEOS Y DERIVADOS meses)
- PERSONAL, CAPACITACION Y
EXPERIENCIA: Administrador.- El
proveedor que desee participar debera contar
con un administrador por cada 300 canastas.
El administrador deberd presentar: -
Certificado de formacion o capacitacion de
al menos 20 horas en higiene y manipulacion
de alimentos o Certificado de salud
ocupacional para la mamipulacion de
alimentos, emitido por el MSP o entidades
privadas afines, - Certificado de capacitacion
(al menos 40 horas) o experiencia (al menos
1 afo) en administracion de alimentos y/o
logistica de alimentos y cadenas de
distribucion de alimentos (centificado
otorgado por asociaciones 0 empresas
campesinas en el area de comercializacion
de alimentos, u otros.) TAREAS: 1)
Coordinar la logistica de entrega a tiempo en
¢l lugar acordado con la entidad contratante.
2) Gestionar la dispomibilidad de productos
para el armado de canastas. 3) Coordinar al
personal necesanio para el armado de
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canastas (flujo de procesos). 4) Revisar que
el producto cuente con las caracteristicas

requeridas de la canasta, de acuerdo a
especificaciones proporcionadas en la
presente ficha. Personal de servicio: El
proveedor que desee participar debera contar
con 2 personas de servicio por cada 300
canastas a elaborar. El personal de servicio
debera contar con: Experiencia y
conocimiento en servicio de embalaje,
higiene y manipulacion de alimentos de al
menos seis meses y presentar certificado de
salud ocupacional emitido por el MSP para
la manipulacion de alimentos o entidades
privadas afines, El personal debera estar
puntualmente cuando requiera el
administrador de la asociacion y su jornada
laboral dependera del tiempo que se demore
en armar y embalar todas las canastas.
TAREAS: 1) Descargar los alimentos que
llega al centro de acopio. 2) Clasificar los
alimentos y embalar de acuerdo al peso
solicitado en esta ficha. 3) Pesar los
alimentos y armar las canastas 4) Cargar las
canastas en ¢l vehiculo de distribucion, 5)
Descargar las canastas en el lugar acordado
por la entidad contratante.

- INFRACCIONES Y SANCIONES DEL
PROVEEDOR: INFRACCIONES
SANCIONES Incumplimientos en los
tiempos de entrega (sin justificacion),
seiialados por la Entidad Contratante Por
retraso en la entrega del producto se aplicara
una multa del 0.5 % diario del valor a
facturar correspond al producto no
entregado que consta en la Orden de
Compra. En caso de producirse recurrencia
en ¢l incumplimiento, la Entidad Contratante
notificara al SERCOP, mediante oficio y
documentos de respaldo, de este hecho; con
el fin de realizar la exclusion del proveedor
del Catalogo Dinamico Inclusivo,
Incumphimiento dela orden de compra En el
caso de que el proveedor suspenda o
incumpla la orden de compra en su totalidad,
la entidad contratante dara por terminado la
orden de compra y notificara al SERCOP a
finde que lo declare contratista incumplido
No cumplir con el peso de entrega
establecido en la orden de compra Si ¢l
proveedor ha incumplido lo contemplado en
el parrafo altimo del numeral 6 de esta ficha,
se le aplicara una multa del 0.2 % del valor
total de la orden de compra, considerandose
como peso maximo de incumplimiento de
hasta 0.5 kilogramos del total de la orden de
compra. Emplear Productos de uso
veterinario que no hayan sido aprobados por
AGROCALIDAD o a su vez se encuentren
mal utilizados o s¢ encuentren trazas en el
producto Se solicitara el cambio del lote de
produccion. En caso de producirse una
segunda reincidencia, la Entidad Contratante
notificara al SERCOP, mediante oficio v
documentos de respaldo; y solicitari la
suspension del Catalogo Dinamico Inclusivo
Incumpl tos de requisit ini de la
ficha Si se determina que los alimentos no
cumplen con los requisitos minimos
establecidos en la presente ficha, se cobrard
una multa equivalente al 0,2 % del valor total
de la entrega parcial, la cual sera notificada
al proveedor por el administrador de la
Orden de Compra. En caso de producirse una
segunda reincidencia, la Entidad Contratante
notificara al SERCOP, mediante oficio y
documentos de respaldo; y solicitara la
suspension del Catdlogo Dinamico Inclusivo.
Incumplimiento en las especificaciones de
entrega en gavetas, transporte y logistica ¢
infraestructura Si se determina que los
alimentos no han sido entregados en la
presente ficha, se cobrara una multa
equivalente al 0,2 % del valor total de la
entrega parcial, la cual serd notificada al
proveedor por el administrador de la Orden
de Compra. En caso de producirse una
segunda reincidencia, la Entidad Contratante
notificara al SERCOP, mediante oficio y
documentos de respaldo; y solicitara la
suspension del Catalogo Dinamico Inclusivo.
Incumplimiénto en la conformacion de la
canasta en pesos y tipos requenidos en esta
ficha Si se determina que los alimentos no
han sido entregados conforme a los pesos y
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tipos requeridos en esta ficha, se cobrara una
multa equivalente al 0,5 % del valor total de
la entrega parcial, la cual sera notificada al
proveedor por el administrador de la Orden
de Compra. En caso de producirse una
segunda reincidencia, la Entidad Contratante

notificara al SERCOP, mediante oficio y
documentos de respaldo; y solicitara la
suspension del Catalogo Dinamico Inclusivo.
Incumplimiento en la norma HIGIENE
PARA PRODUCTOS LACTOES (CPE
INEN-CODEX 57:2013). En caso dc

i 1a Ex wdad b7

a la Direccion Provincial del MAGAP
(entidad rectora) la verificacion del
incumplimiento de esta norma (en un
maximo de dos dias de entregado el
producto); en caso de que se verifique este
incumnplimiento. La entidad contratante
contando con el Informe emitido por el
MAGAP notificari al SERCOP, con ¢l fin de
realizar la exclusion definitiva del catalogo.

- ANTICIPO Y GARANTIA: La entidad
contratante definira la procedencia para la
entrega de un anticipo, el cual podra ser de
hasta 50% del total del valor de la orden de
compra. En caso de realizarse un anticipo, se
presentard la garantia del buen uso de
anticipo por un valor equivalente al 100%
del valor recibido por este concepto. El
proveedor presentara una garantia de fiel
cumplimiento de la orden de compra, si la
cuantia generada es mayor al valor que
resulte de multiplicar el coeficiente 0,000002
por el presupuesto inicial del Estado del
correspondiente ejercicio economico, esta
garantia se rendira por un valor igual al 5 %
del monto total de la orden de compra. El
proveedor cubnra el 100% de los bienes con
dailos o alteraciones por embalaje,
manipulacion. mala calidad de la materia
prima o componentes empleados en su
produccion. El proveedor finnara una
carta de compromiso de canje de los
productos que se encuentren en mal estado o
deterioro, como por ejemplo plagas,
pudricion o toxicidad en el empleo de
plaguicidas. - La Entidad Contratante
dejara constancia del mal estado o deterioro
del producto en el acta de entrega recepcion,
a fin de que esta sirva como respaldo y se
proceda con ¢l cambio respectivo. La
Entidad podra realizar venficaciones a fin de
garantizar el cumplimiento de las
caracteristicas descritas en la presente ficha,
cabe mencionar que los costos de estas
venificaciones serdn cubiertos por la Entidad
Contratante,

- LOGISTICA Y TRANSPORTE: El
proveedor correra con todos los gastos de
logistica y transporte desde el lugar de
acopio hasta el lugar acordado por la entidad
contratante. Se cumplird con la cadena de
fnu establecido en el numeral 11

do” y se adaptara a los siguients
requerimientos de logistica y transporte.
Segin Acuerdo Ministerial 2013 (MAGAP-
MSO-MIPRO), del Reglamento de control y

lacion de la cadena de produccion de la
leche y sus derivados, (Cap:tulo VII: de las
plantas procesadoras de leche y sus

denvados), el transporte hasta ¢l punto de
venta deberd plir con las condi

minimas en funcion de la naturaleza del
producto. Debera estar en condiciones para
mantener temperaturas Oplimas que aseguren

Lidad

el » de su € inc
: Productos pasteurizados: 4 oC +/- 2
of. Queso pasta blanda (fresco)4 a 8

oC. Los vehiculos empleados para ¢l
transporte deben ser cerrados, con
rcﬁ'ngcm:mn Debera tener en cuenta las
rec faladas en el Codigo de
Practica Ecuatoriana CPE-INEN-CODEX
CAC/RCP 44;2013. Los vehiculos deberan
cumplir las siguientes caracteristicas:

Las paredes, los suelos y los techos estén
hechos de un matenial apropiado y resistente
a la comosion, con superficies lisas e
impermeables. - Los suelos estarin
dotados de un sistema de drenaje idoneo;
dotado de un equipo de rcﬁ'lgeracnm para
mantener los prod r

durante el I‘ransporlc auna 1cmpermn'a lo
mas proxima a 0°C. El proveedor garantizard

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

4 de 21

30/01/2019 16:00




Catalogo electrénico

que la carga de productos no se contamine
por olores provenientes de envios anteriores
o cargas incompatibles: residuos toxicos de
sustancias quimicas o animales; insectos que
aniden en el vehiculo; restos de productos
agricolas en pudnicion y desperdicios que
obstruyan los orificios del drenaje y de
circulacion del aire situados en el suelo del
vehiculo, Se debera respetar las
recomendaciones en el embalaje y
apilamiento de los alimentos. El proveedor
correra con todos los gastos de logistica y
transporte desde el lugar de acopio hasta el
lugar acordado por la entidad contratante.

- PRESENTACION: Gaveta Plastica de
Calado Total de Polictileno de alta densidad
nueva, de dimensiones 54 cm x 36 cm x 30
cm. con un peso aproximado de 2,2 kg
(vacia) y que penmite una temperatura de
trabajo de -20° a 50° (°C), dando asi un peso
minimo de 16,66 kg por gaveta llena. Las
pavetas destinadas al transporte de alimentos
serin de propiedad exclusiva del proveedor,
¢l mismo que debera garantizar el buen uso
de las rmsmas, es decir que éstas no podran
ser empleadas para acciones ajenas a la del
transporte de alimentos. En adicion el
proveedor debera tomar en cuenta las
rec daciones y doc que
proporcione la Entidad Contratante referente
al uso de las gavetas. Segun el numero de
canastas que requiera la entidad contratante,
la entidad definira el tipo de envasado para
los alimentos correspondientes a esta ficha.
El proveedor debera entregar sus productos
solo en las gavetas segun como se especifica
en esta ficha.

- ALMACENADO: Se debe cumplir con
el requer de la temperatura de la
cadena de frio como consta en la siguiente
tabla: TABLA 6. CADENA DE FRIO PARA
ALMACENADO Y TRANSPORTE DE
PRODUCTOS LACTEOS Y SUS
DERIVADOS PRODUCTO
REFRIGERACION CONGELADO
TEMPERATURA DURACION DE
CONSERVA DURACION DE CONSERVA
oC dias dias Leche entera 0 a 4 - - yogurt 2
a55al10 - Mantequillad a6 14 a2l 240
Quesos Frescos 0a 52 - Quesos Blandos 0 a
2 - -Quesos Duros0a § - - FUENTE:
Dominguez. 2009. Recomendaciones para la
conservacion y transporte de alimentos
perecederos

- ENVASADQ: LECHE/YOGURT: Debe
ser envasada y comercializada en recipientes
de matenal aprobado por la autondad
sanitaria competente, estar provisios de
cierres herméticos e inviolables, limpios,
libres de desperfectos, garantizar la completa
proteccion de su contenido de agentes
externos y no alterar las caracteristicas
organolepticas y fisico-quimicas del
producto. QUESO Debe expenderse en
envases asépticos herméticamente cerrados.
que aseguren la adecuada conservacion y
calidad del producto. El producto debe
acondicionarse en envases cuyo material, en
contacto con el producto, sea resistente a su
accion y no altere las caracteristicas
organolépticas del mismo. El embalaje debe
hacerse en condiciones que mantenga las
caracteristicas del producto y aseguren su
inocuidad durante el almacenamiento,
transporte y expendio. MANTEQUILLA Las
mantequillas deben expenderse en envases
asépticos, y herméticamente cerrados, que
aseguren la adecuada conservacion y calidad
del producto. Las mantequillas deben
acondicionarse en envases cuyo matenial, en
contacto con ¢l producto, sea resistente a su
accion y no altere las caracteristicas
organolépticas del mismo, El embalaje debe
hacerse en condiciones que mantenga las
caracteristicas del producto y aseguren su
ocuidad durante el almacenamiento,
transporte y expendio Las gavetas utilizadas
deberan ser exclusivamente para el
transporte de los alimentos
- REQUISISTOS MINIMOS: A.
PRODUCCION PRIMARIA El ganado
bovino en la produccion primana debera
contar con Copia del cernficado
onginal de vacunacion de Fiebre Aftosa con
los datos del productor. B.  PLANTAS
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PROCESADORAS DE LECHE Segun
Acuerdo Ministerial 2013 (MAGAP-MSO-
MIPRO), del Reglamento de control y
regulacion de la cadena de produccion de la
leche y sus derivados, (Capitulo VII: de las
plantas procesadoras de leche y sus
denvados), s debera cumplir con los

siguientes requisitos: Todas las plantas
de procesamiento de leche y sus denvados
contaran con el p y de funcic iento

otorgado por el Ministenio de Salud Pablica
través de sus organismos competentes de
conformidad con lo establecido en la Ley
Organica de la salud Todas las plantas
de procesamiento de leche y sus derivados
cumpliran las disposiciones establecidas en
el Reglamento de Buenas Practicas de
Manufactura de alimentos Procesados y la
Regulacion Sanitana de Alimentos. El
monitoreo de su cumplimiento sera
responsabilidad del Ministerio de Salud
Publica a través de los organismos
competentes. - Las industnias lacteas,
sean estas, micro, pequenia, medianas y/o
grandes empresas, deberan informar
mensualmente al MAGAP, sobre el pago por
litro de leche al productor en fincay la
comuna de proveedores. Todos los productos
que integran esta canasta deberdn contar su
respectivo registro sanitario y deberan
cumplir los siguientes requisitos minimos;
C DE LOS PRODUCTOS LECHE Y
YOGURT Se debe dar cumphmiento a
los requisitos fisicos, quimicos,
microbiologicos y de contaminantes
establecidos en la norma NTE INEN
10:2012, los mismos que se anotan en el
numeral 16 de la presente ficha. QUESO ¥
Se debe dar cumplimiento a los
requisitos fisicos, quimicos, microbiologicos
y de contaminantes establecidos en la norma
NTE INEN 065, los mismos que se anotan
en ¢l numeral 16 de la presente ficha.
MANTEQUILLA - Se debe dar
cumplimiento a los requisitos fisicoquimicos,
de grasa y microbiolagicos establecidos en la
norma NTE INEN 161:2011,
MANTEQUILLAS, los mismos que s¢
anotan en el numeral 16 de la presente ficha
- APLICACION DE LA PRESENTE
FICHA: Conforme a la NORMAS
TECNICAS ECUATORIANAS INEN DE
HIGIENE PARA LA LECHE Y LOS
PRODUCTOS LACTEOS (CPE INEN-
CPDEX 57:2013)
- REQUISITOS ESPECIFICOS: LECHE
ENTERA PASTEURIZADA Requisitos
fisicos y quimicos (Leche entera
pasteurizada) TABLA 7. REQUISITOS
FISICOS Y QUIMICOS (LECHE ENTERA)
REQUISITOS UNIDAD MIN. MAX
METODO DE ENSAYO Densidad relativa
NTE INEN 11 a 150C - 1,029 1,033 a 200C -
1.028 1,032 Contenido de grasa % 3 - NTE
INEN 12 (fraccion de masa) Acidez titulable,
expresada como acido lactico % 0,13 0.18
NTE INEN |3 { fraccion de masa) Solidos
totales % 11,3 - NTE INEN 14 (fraccion de
masa) Solidos no grasos % 8,3 - - (fraccion
de masa) Ceniza % 0,65 0.8 NTE INEN 14
(fraccion de masa) Punto de congelacion oC
0,536 -0,512 NTE INEN 15 oH -0,555 -0,53
Proteinas % 2,9 - NTE INEN 16 (fraccion de
masa) Ensayo de fosfatasas - Negatvo NTE
INEN 19 Ensayo de Peroxidosa - Positivo
NTE INEN 2334 Presencia de conservantes -
Negativo NTE INEN 1500 Presencia de
neutralizantes - Negativo NTE INEN 1500
Presencia de adulterantes - Negativo NTE
INEN 1500 Grasa vegetal - Negativo NTE
INEN 1500 Suero de leche - Negativo NTE
INEN 2401 Residuos de medicamentos
veterinarios Ug/l - LMR establecidos en ¢l
CODEX Alimentanus CAC/MLR 2 Los
establecidos en el compendio de métodos de
analisis identficados como idoneos para
respaldar las MLR DEL codex Reaccion de
estabilidad proteica (prueba de alcohol) No
se coagulara por la adicion de un volumen
igual de alcohol neutro 68 % en peso o 75 %
en volumen. NTE INEN 1500 FUENTE:
Norma Teécnica Ecuatoriana. NTE INEN
10:2012 Requisitos microbiologicos para la
leche TABLA 8. REQUISITOS
MICROBIOLOGICOS PARA LA LECHE
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REQUISITOS n m M ¢ METODO DE
ENSAYO R de MICroorg
mesofilos, UFC/em3 5 30 000 50 000 | NTE
INEN 1 5295 Recuento de coliformes,
UFClem3 5 <1 10 1 AOACP91.14
Deteccion de Listeria monocytogenes /25 g 5
0 -0 150 11290-1 Deteccion de Salmonella
/25 ¢ 50 - - NTE INEN 1529-15 Recuento
de Eschenchia coli, UFC/g 5 <‘I0 0 AOAC
9‘9| 14 n = Nu de i
= Indice maximo permisible para

:dcm:hmr nivel de buena calidad M = Indice
maximo permisible para identificar nivel
aceptable de calidad ¢ = Namero de muestras
permisibles con resultados entre m y M
FUENTE: Norma Técnica Ecuatoriana. NTE
INEN 10:2012 Limite maximo de
contaminantes TABLA 9. LIMITES
MAXIMOS PARA CONTAMINANTES
REQUISITO L IMITE MAXIMO (LM)
METODO DE ENSAYO Plomo, mg/kg 0,02
1SO/TS 6733 Aflatoxina M1, ug’kg 0.5 ISO
14674 FUENTE: Norma Técnica
Ecuatoriana. NTE INEN 10:2012 QUESO
FRESCO Requisitos fisicoquimicos TABLA
10. REQUISITOS FISICOQUIMICOS
REQUISITO MINIMO MAXIMO
METODO DE ENSAYO Grasa lactea en
extracto seco, % (m/m) 25 - NTE INEN 63
Extracto seco Segun el contemdo de grasa en
¢l extmacto seco, de acuerdo a la siguiente
tabla NTE INEN 64 Contenido de grasa en
extracto seco (m/m) Contenido de extracto
seco minimo correspondiente (m/m) >20,0%

< 30,0 % 28,00% FUENTE: Norma Técnica
Eu.ualormﬂﬂ NTE INEN 2620:2012

q microbiol TABLA 11
REQUISITOS MICROBIOLOGICOS PARA
LA LECHE REQUISITOS nm M ¢
METODO DE ENSAYO Enterobacterias,
UFC/g 52x102 103 1 NTE INEN 1 529-13
Recuento de Escherichia coli, UFCig 5 < 10
10 1 NTE INEN 1 529-8 Staphylococus
aureus UFC/g 510 103 1 NTE INEN 1
529-14 Listeria monocytogenes (25 g §
ausencia - 1SO 11290-1 Salmonellaen 25 g §
ausencia ausencia 0 NTE INEN 1 529-15n =
Numero de muestras a examinar. m = Indice
maximo permisible para identificar nivel de
buena calidad M = Indice maximo
permisible para identificar nivel aceptable de
calidad ¢ = Namero de muestras permisibles
con resultados entre m y M. FUENTE:
Norma Técnica Ecuatoriana. NTE INEN
2620:2012 MANTEQUILLA Requisitos
fisicoquimicos para mantequillas TABLA 12,
REQUISITOS FISICOQUIMICOS PARA
MANTEQUILLAS REQUISITOS MIN
MAX % METODO DE ENSAYO Contenido
de grasa. % (m/m) B0 -— NTE INEN 165
Extracto seco magro de la leche %o (m/m) 1)
--= 2 NTEINEN 14 Humedad, % (m/m) -—
16 NTE INEN 164 FUENTE: Norma
Técnica Ecuatoriana. NTE INEN 161:2011
Requisitos de la grasa par mantequillas
TABLA 13. REQUISITOS DE GRASA
PARA MANTEQUILLAS REQUISITOS
MINIMO MAXIMO METODO DE
ENSAYO indice de refraccion 400C 1,452 8
1.456 5 NTE INEN 166 Indice de yodo, cg/g
26 45 NTEI 167 Indice de Reicher-
Meissi, em3/g 24 32 NTE INEN 168 Indice
de Polenske, em3/g | 3,6 NTE INEN 168
Indice de saponificacion, mg/g 218 234 NTE
INEN 169 FUENTE: Norma Técnica
Ecuatorrana. NTE INEN 161:2011
Requisitos microbiolégicos para las
mantequillas TABLA 14. REQUISITOS
MICROBIOLOGICOS PARA
MANTEQUILLAS REQUISTTOS nm M ¢
METODO DE ENSAYO Recuento de
aerobios Mesofilos *UFC/g 5 104 105 2
NTE INEN 1529-5 E. coli UFC/g 5 <10 -
- NTE INEN 1529-8 Enterobacterias,
UFC/g 5 10 102 3 NTE INEN 1529-13
Staphylococcus aureus UFC/g 5< 10 - -
NTE INEN 1529-14 Salmonella. 25 g 5
ausencia -- = NTE INEN 1529-15
*Excepto para mantequillas fermentadas con
cultivos bacterianos FUENTE: Norma
Técnica Ecuatoriana. NTE INEN 161:2011
En donde: n = Numero de muestras a
examinar. m = Indice maximo permisible
para identificar nivel de buena calidad M =
Indice maximo permisible para identificar
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nivel aceptable de calidad ¢ = Namero de
muestras permisibles con resultados entre m

yM.

- PRECIO DE ADHESION: USD. 13,05
por cada canasta de productos lacteos: 350
gramos de queso pasteunzado (fresco y/o
comda), 50 gramos de mantequilla, 4 litros
de leche pasteurizada y 2 litros de yogurt,
incluido transporte al lugar acordado con la
Entidad Contratante (El precio no incluye
IVA)

- DESCRIPCION GENERAL: Proveer
alimentos -PRODUCTOS LACTEOS Y
DERIVADOS, destinados para la
preparacion del tiempo de comida
(desayuno), correspondientes a un mes, que
satisfagan las necesidades caldricas de 2000
kilocalorias diarias por persona, s decir
60000 kilocalorias al mes. Cada canasta
debera contener: 350 gramos de queso fresco
pasteunzado, 50 gramos de mantequilla, 4
litros de leche pasteurizada y 2 litros de
yogurt )

- CAPACIDAD MAXIMA: Los
proveedores que deseen participar en esta
ficha técnica podrin hacerlo a través de
persona natural o juridica, en la figura de
micro o pequenias empresas; o de forma
asociada bajo la figura de Asociaciones de
Productores, Cooperativas de
Comerciahzacion, Centros de Acopio y/o
Consorcio, que formen parte de la
Agncultura Familiar Campesina. Los
proveedores que deseen participar en esta
ficha técnica podran hacerlo a truvés de
persona juridica, en la figura de
microempresas (de 2 hasta 9 empleados) o
pequenas empresas (de 10 hasta 49
empleados). o de forma asociada bajo la
figura de Asociaciones de Productores,
Cooperativas de Comercializacion, Centros
de Acopio y/o Consorcio, que formen parte
de la Agricultura Familiar Campesina. Las
micro y pequeiias empresas deberan
garantizar a sus empleados todos los
beneficios de ley respecto a la Normativa
Laboral vigente. Para consorcios se solicitara
los documentos habilitantes que faculten esta
forma de asociatividad. El calculo de la
capacidad maxima se elabora tomando en
cuenta el peso promedio, el aporte calorico y
las porciones de lacteos y sus derivados mas
comunes que se encuentran disponibles en ¢l
Ecuador, sugendas para los nempos de
comida de desayuno, necesarias para
completar una dieta de 2000 kilocalorias
diarias. TABLA 1. DISTRIBUCION DE
PORCIONES (g) DE INGESTA DE
LACTEOS SEGUN TIEMPOS DE
COMIDA PARA 2000 KCAL/DIA
TIEMPOS DE COMIDA (1) PORCENTAJE
DE ALIMENTOS A INGERIRSE
DURANTE EL DIA KCAL/DIA
KCAL/MES PORCION PROMEDIO
SUGERIDA DE LACTEOS DiA(2)
DESAYUNO 25% 500 15000 3 COLACION
5% 100 3000 0 ALMUERZO 35% 700
21000 0 COLACION 5% 100 3000 0
MERIENDA 30% 600 18000 0 TOTAL
100% 2000 60000 3 (1) Cuadro referencial,
En el caso de no existir las diferentes
categorias para tiempo de comida dicho
porcentaje de alimento se compensara dentro
de las otras categorias de uempo de comida.
(2)Una porcion de leche/yogurt equivale a
200 gramos, Una porcion de queso equivale
a 30 gramos ELABORADO POR SERCOP,
2016 En la tabla 2 se mueswa el porcentaje
de aporte calorico de lacteos (leche/yogurt,
queso v mantequilla) a la dieta con el
10,71% del total de los alimentos que se
consume en ¢l dia, en su iempo de comida
(desayuno, generando un aporte calarico de
214.29 kilocalorias al dia; es decir 6428,57
kilocalonas al mes. TABLA 2
PORCENTAJE DE LACTEOS POR CADA
TIEMPO DE COMIDA AL DIA Y AL MES
DESAYUNO COLACION ALMUERZO
MERIENDA total porciones/dia total %
alimento/ dia TIPO DE ALIMENTO
PORCION APORTE PORCION APORTE
PORCION APORTE PORCION APORTE
LACTEOQ/DERIVADOS 3 10,7190 0% 0
0% 0 0% 3 10,71% ENERGIA/DIA 214,29
keal/dia 0 0 0 214,29 keal/dia
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ENERGIA/MES 6428,57 keal/dia 0.0 0
6428,57 keal/dia ELABORADO POR
SERCOP, 2016 En la tabla 3. Se muestran
los productos que integran esta canasta, los
productos son irremplazables y deben estar
presentes siempre en cada entrega. en el peso
y volumen indicado. TABLA 3. LISTADO
DE LACTEOS/DERIVADOS
SUSTITUIBLES DE ACUERDO A SU
TAMANO, PESO Y ENERGIA
CLASIFICACION DE ACUERDO A SU
TIPO OPCION PESO PROMEDIO
PORCION (gramos) Energia (kcal)
100gramos Energia en funcion del peso de la
porcion (Keal) TOTAL PORCION TOTAL
PESO TOTAL GRAMOS UNIDAD
LECHE'YOGURT LECHE DE VACA
PASTEURIZADA 200 60 120 20 4000 (ml)
6 litros YOGURT 200 99 198 10 2000 (ml)
QUESOS/ QUESO FRESCO 30264 79.2 6
180(g) 400 gramos MANTEQUILLA
QUESO DE COMIDA 30 299 89,76 170 (g)
MANTEQUILLA 50 740 37 10 50 (g)
FUENTE: INCAP, 2012, ELABORADO
POR SERCOP, 2016 Esta ficha se acoge a la
resolucion del Servicio Nacional de
Contratacion Publica (SERCOP), Registro
Oficial No. 032 del 6 de julio del 2015, en
donde se resuelve “EXPEDIR LAS
DISPOSICIONES PARA LA
ADQUISICION DE ALIMENTOS
DESTINADOS AL CONSUMO HUMANO
PRODUCIDOS O CULTIVADOS EN EL
ECLADOR", especificamente enel Ant |-
Ambito de aplicacion y Art.2 Alimentos
producidos o cultivados en el Ecuador La
canasta de lacteos debe cumplir con los
siguientes requisitos: de 180 gramos de
queso fresco de mesa, 170 gramos de queso
de comida, 50 gramos de mantequilla, 4
litros de leche y 2 litros de yogurt, como se
muestra en la tabla 4. TABLA 4
COMPOSICION DE UNA CANASTA DE
LACTEOS CLASIFICACION DE
ACUERDO A SU TIPO TOTAL UNIDAD
LECHE 4 litros YOGURT 2 litros QUESOS
350 gramos MANTEQUILLA 50 gramos
ELABORADO POR SERCOP, 2016
ACLARACION PARA LA ENTIDAD
CONTRATANTE. Para determinar el
nimero de canastas que se requieren de
forma mensual, la entidad contratante debera
definir el niimero de personas que van a ser
usuarios de este servicio y multiplicar por el
numero de canastas que se requieren por
mes. El nimero minimo a adquinr es de 50
canastas al mes, considerando como grupo
etario a las personas mayores de 18 afios.
Para grupos de menor edad se podra realizar
compras minimas desde 10 canastas por mes,
para lo cual se adjunta el siguiente cuadro
referencial con las porciones y aporte
calonco sugerido para cada grupo etano.
TABLA 5. APORTE CALORICO Y
PORCION DE LACTEOS SUGERIDA POR
DIA, SEGUN GRUPO ETARIO RANGO
DE EDAD KILOCALORIAS PORCION
SUGERIDA NUMERO DE
CONSUMIDORES POR CANASTA 324
aios 1500 150 ml. 2 § a 7 afos 1750 200 ml,
2 8a 10 aftos 1900 200 ml. i 11 a 14 aflos
2300 200 mi. 1 15 a 17 afos 2500 250 ml,
0.5 Adulto 2000 200 ml. | ELABORADO
POR SERCOP, 2016 Para las insutuciones
ue Cuenten con nutricionista o lengan
definido el nimero de canastas segun su
necesidad institucional, podran planificar las
compras segun sus Tﬂ]llel'lll“t'ﬂl()s
particulares; la tabla No. 3 servira de guia
para el calculo de canastas segun grupo
etario, pero solo es referencial. CALCULO
DE CAPACIDAD PRODUCTIVA. La
capacidad productiva por Asociaciones de
Productores. Cooperativas de
Comercializacion, Centros de Acopio y/o
Consorcios, sera de 300 canastas al mes. Se
dara priondad a las organizaciones que
realicen su produccion pecuana libre de
productos quimicos, hormonales y demas
productos restringidos (normas sanitarias
vigentes), extendiendo su cupo de hasta 350
canastas al mes, siempre y cuando cuenten
con certificacion de alguna ennidad publica o
privada que avale este tipo de produccion. El
pro\-cedur Se compromete A entregar su

https://catalogo.compraspublicas.gob.ec/ordenesfimpn'm ir?id...

30/01/2019 16:00




Catalogo electronico

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

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

- PLAZO DE ENTREGA: El plazo de
entrega, comenzara a correr a partir de la
formalizacion de la orden de compra, segin
cronograma establecido de mutuo acuerdo
entre la entidad contratante y el proveedor.
Para el efecto, ¢l plazo entre cada entrega
parcial del producto, sera de minimo 7 diasy
maximo 15 dias, salvo condiciones de caso
fortuito o fuerza mayor, como eventos,
desastres o fendmenos narurales 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 susenibir el acta de
entrega-recepeion parcial, pesara los
productos recibidos por el proveedor a fin de
verificar que se cumpla con el peso
requendo. En el caso de que se compruebe
que ¢l peso es menor de lo que debia haber
entregado de manera parcial, se dejara
constancia en ¢l acta entrega-recepcion, el
proveedor debera completar el peso total
contratado previo a la suscnpeion del acta
entrega-recepeion definitiva )

- CALIDAD: A.  PRODUCCION
PRIMARIA Durante la produccion primaria
el proveedor garantizara la reduccion al
minimo de la contaminacion de leche cruda,
procedente de los animales o del medio
ambiente. El proveedor garantizari practicas
ganaderas adecuadas, v que los animales
lecheros se mantengan en adecuado estado
de salud. La procedencia de la leche debera
garantizar presencia de buenas practicas
agricolas, veterianas y de alimentacion de
los amimales, higiene general adecuada del
personal v ¢l equipo de ardefio, empleo de
metodos de ordeno adecuados. B,
PLANTAS PROCESADORAS DE LECHE
La carga microbiana de la leche debe ser tan
baja como pueda lograrse utilizando las
buenas practicas de produccién de la leche.
Se debera aphcar medidas en el ambito de la
produccion pnmaria para reducir lo mas
posible la carga inicial de microorganismos
patogenos o que afectan a la inocuidad y la
idoneidad, a fin de proporcionar un margen
de segundad mayor para preparar la leche de
manera tal que permita la aplicacion de
medidas de control microbioldégico de menor
rigor que el que de otra forna seria necesario
para asegurar la inocuidad ¢ idoneidad del
producto. C DE LOS PRODUCTOS
LECHE La leche debe tener las siguientes
caracieristicas Color. Debe ser blanco
opalescente o higeramente amarillento (se
podran presentar variaciones en estas
caracteristicas. en funcion de la raza,
estacion chmatica o alimentacion; pero estas
no deben afectar significativamente Jas
caracteristicas sensonales indicadas)

Olor. Debe ser suave, lacteo caractenstico,
libre de olores extrafos, Aspecto,
Debe ser homogeneo, libre de matenas
extranas. LECHE Y YOGURT Se dara
cumplimiento a NORMAS TECNICAS
ECUATORIANAS INEN DE HIGIENE
PARA LA LECHE Y LOS PRODUCTOS
LACTEOS (CPE INEN-CPDEX 57:2013).
Se dara cumplimiento a la Resolucion
ARCSA-DE-042-2013-GGG. TECNICA
SUSTITUTIVA DE BUENAS PRACTICAS
DE MANUFACTURA PARA ALIMENTOS
PROCESADOS. En ¢l momenio en que se
presenta a los consumidores, la leche y sus
denvados no debe contener mngun

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

10 de 21

30/01/2019 16:00




Catalogo electronico

contaminante| 1] en un nivel que ponga en
peligro el estado de la salud publica. Estos
productos presentaran las siguientes
caracteristicas: La leche y sus
derivados deberan estar pasteurizados,
deberan presentar caracteristicas
organolépticas normales, estar limpios y
libres de calostro No debe ser
distribuido en fecha posterior a la que
aparece marcada en el rotulo del envase (no
mas de 5 dias después de su pasteurizacion).
La leche pasteunzada envasada y
colocada en ¢l mercado, no debe ser
reprocesada v debe ser vendida en su envase
ongmnal La leche pasteurizada debe
mantener la cadena de fio en el
almacenamiento, distribucion, y expendio a
una temperatura de 40C +- 20C Los
residucs de medicamentos veiennanos y sus
metabolitos no podran superar los himites
establecidos por ¢l Codex Alimentario
CAC/MLR 2 Los residuos de
plaguicidas, pesticidas y sus metabolitos no
podran superar los limites establecidos por el
Codex Alimentario CAC/MLR 2. QUESO El
queso fresco debe contener un rango de
porcentaje humedad (65-80%) entre semi
blando y blando. Las materias primas
utilizadas en su preparacion, deben cumplir
con las normas relacionadas al Codex
Alimentarius: Leche pasteunzada
Ingredientes tales como: § Cultives
imctadores de bacterias inocuas del acido
lactico y/o productoras de aroma. § Cuajou
otras enzimas coagulantes inocun idoneas, §
Cloruro de sodio y/o cloruro de potasio como
sucedaneo de la sal. § Las unidades de
comercializacion de este producio deben
cumplir con lo dispuesto en la Ley 2007-76
del Sistema Ecuatoriano de la Calidad. § Se
pueden utilizar aditivos permitidos y en las
cantidades especificadas en la norma NTE
INEN 2074, § Se permite ¢l limite maximo
en coniaminantes segun lo que estsblece el
Codex alimentanus de contaminanies Codex
Stan [93-1995. MANTEQUILLA La
eluboracion del producto debe cumplir con el
Reglamento de Buenas Practicas de
Manufactura del Ministerio de Salud. La
leche utilizada para ia fabnicacion de la
mantequilla y de la mantequilla de suero
debe cumplir con los requisitos establecidos
en la NTE INEN 9. La crema utilizada para
la fabnicacion de la mantequilla y de la
mantequilla de suero debe cumplir con los
requisitos establecidos en la NTE INEN 712
Los residuos de plaguicidas y sus
metabolitos, no deben superar los limites
establecidos por el Codex Alimentario
CAC/MLR 1 en su ultima edicion. Los
residuos de medicamentos vetennanos no
deben superar los limites establecidos por
Codex Alimentanus CAC/MLK 2 en su
ultima edicion,
- INFRAESTRUCTURA MINIMA: La
planta procesadora debera tener un area
desunada al almacenamiento del producto,
con las sigwicntes caractensticas. -
Area de almacenamiento y clasificacion de
productos. Esta drea debera contar con
equipos de refrigeracion para mantener el
producto. - Area destinada para
ubicacion de las gavetas. Las gavetas
deberan ser impiadas cada vez que sean
utilizadas. - Area despacho de
productos, esta debera fresca y ventilada.
Para evitar dafios el producto no debe
exponerse al sol - El techo, paredes,
piso debera ser liso con la finalidad evitar
acumulacion de particulas de polvo y
concentracion de humedad en la
infraestructura.

2113119122
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PRODUCTOS CARNICOS Y
HUEVOS

- REQUISISTOS MINIMOS PARA EL
FAENAMIENTO DE LAS CANALES Y EL
ACOPIO DE HUEVOS: A CARNE
VACUNA Y PORCINA: Los proveedores
deberdn cumplir los siguientes réquisitos;

1 Segin Acuerdo Mimstenal No, 016
del Ministerio de Agniculiura, Ganaderia,
Acuacultura y Pesca (MAGAP). ¢! ganado
bovino destinado al faenamiento deberd
cumplit con Ia Guia de movilizacion
del ganado con los datos del productor y del

46 (1
meses)

46,5800

0,0000

2.142,6800

0,0000

2.142,6800

580000000153080108030100000000
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comprador. Copia del certificado
onginal de vacunacion de Fiebre Aftosa con
los datos del producior. Factura o
comprobante de venta autorizado por el SRI
del productor detallando los datos del
comprador y la transaccion realizada de
acuerdo a la categoria y nimero de animales.
2 Los socios de las organizaciones
ganaderas garantizaran que durante la
PRODUCCION PRIMARIA (CRIANZA
DE ANIMALES EN CAMPO), se realicen
las siguientes actividades: Contar con
un sistema de identificacion y trazabilidad
animal. con ¢l fin de permitir la
rastreabilidad hasta el lugar de origen, para
poder llevar a cabo una investigacion
reglamentana. Los productores
responsables de la cnanza de los animales
deberan proporcionar la informacion
peftinente sobre el estado sanitano de los
animales en relacion con la produccion de
came inocua y apta para el consumo
humano, 3. El matadero facilitard a los
productores primanos la informacion sobre
¢l reglamento para la inspeccion y
habilitacion de mataderos, certificados de
registros sanitanos del centro de
faenamiento, y permisos de funcionamiento;
ademas debera proporcionar informacion
sobre la mocuidad y salubridad de los
animales v de la came, con el objeto de
mejorar la higiene en la explotacion
ganadera, que se haya faenado en ellos y que
sea destinada para la provision de las
canastas de productos carnicos, B
HUEVOS DE GALLINA. Se aplicara la
norma téenica ecuatoriana NTE INEN
1973:2013 para HUEVOS COMERCIALES
Y OVOPRODUCTOS. REQUISITOS: Los
huevos deben preservarse a una temperatura
de refrigeracion de OoC adoC. | POR
PESO. El huevo de gallina requendo para
esta ficha es la de clasificacion IV, con las
siguientes caracteristicas. TABLA 8
CLASIFICACION DE LOS HUEVOS
FRESCOS DE GALLINA POR SU MASA
(PESO) UNITARIA, MASA POR 10
UNIDADES TIPO (TAMANO) MASA
UNITARIA (g) MASA POR DIEZ
UNIDADES (g) MIN MAX MIN MAX IV
58 64 580 640 FUENTE: Norma INEN, NTE
INEN 1973:2013 2. POR GRADO. Los
huevos frescos de gallina de grado B para
comercalizacion al consumidor, deben
cumplir los siguientes requisitos: TABLA 9,
CEASIFICACION DEL HUEVO FRESCO
DE GALLINA DE GRADO B
CASCARON Y CUTICULA Normal e
intacta, manchas minimas. CAMARA DE
AIRE Su altura no exceders del 15 mm,
inmovil. CLARA Transparente, limpia, de
consistencia gelatmosa. YEMA Visible a
trasluz. bajo forma de sombra solamente:
pequenia separacion en caso de rotacion del
huevo, OLOR Y SABOR Exento de olores y
sabores extraos. FUENTE. Norma INEN,
NTE INEN 1973:2013 3 FISICOS. Las
caracteristicas fisicas del huevo comercial de
gallina se presentan en la tabla 9 TABLA
10. CARACTERISTICAS FISICAS DEL
HUEVO COMERCIAL DE GALLINA.
PARAMETRO MINIMO MAXIMO
UNIDADES METODO DE ENSAYO Color
de la yema 7 12 Umdades de color Abanico
colonmétnco para la vema Grado de frescura
70 110 Umdades Haugh Medicion de
unidades Haugh Camara de aire --— 15
Milimetros Ovoscopia Espesor de la cascara
0,28 0,37 Milimetros Medicion directa
Gravedad especifica 1,074 1,14 ——
Solucion salina FUENTE: Norma INEN,
NTE INEN 1973:2013 4
MICROBIOLOGICOS. Los huevos deben
cumplir con los requisitos microbiologicos
establecidos en la siguiente tabla: TABLA
11. REQUISITOS MICROBIOLOGICOS
DE LOS HUEVOS FRESCOS
PARAMETRO Limite po g/ml METODOS
DE ENSAYO n ¢ m M Recaento aerobios
mesofilos® 5 2 104 Sx104 WTE INEN
15295 E_ coli ufc/g** externa 3 2 <50 50
NTE INEN 1529-8 E. coli ufc/g** intemo 2
Ausencia --- Salmonella spp en 25 g** 50
Ausencia —-- NTE INEN 1529-15*
Parametros de vida uttl del producto **
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Parametros de inocuidad del producto
Donde: n= numero de muestras por examinar
c= numero de muestras defectuosas que se
acepta m= nivel de aceptacion M= nivel de
rechazo C EMBUTIDOS. Los requisitos
organolépticos de los embutidos deben ser
caracteristicos y estables para cada tipo de
producto destinado al consumo. Los
embutidos deben elaborarse con carnes bien
conservadas. No se empleara grasas
vegetales en sustitucion de la grasa de
amimales de abasto. Fl producto no debe
contener residuos de plaguicidas CAC/LMR
1, contaminantes Codex Stan 193 y residuos
de medicamentos veterinarios CAC/LMR 2,
en cantidades superiores a los limites
maximos establecidos por el Codex
Alimentarius. Los adiivos no deben
emplearse para cubnir deficiencius sanitarias
de materia prima, producto o malas practicas
de manufactura. Pueden afndirse los
establecidos en la NTE INEN 2074. Todos
los aditivos deben cumplir las normas de
identidad, de pureza y de evaluacion de su
toxicidad de acuerdo a las indicaciones del
Codex Alimentarius de FAO/OMS, Debe ser
factible su evaluacion cualitativa y
cuantitativa y su metodologia analitica debe
ser suninistrada por ¢l fabneante,
importador o dismbuidor. Se¢ debera cumpli
con los requisitos bromatologicos y
microbiologicos establ
Tecnica Ecuatoriana NTE INEN 1338:2012,
CARNE Y PRODUCTOS CARNICOS,
PRODUCTOS CARNICOS CRUDOS,
PRODUCTOS CARNICOS CURADOS-
MADURADOS Y PRODUCTOS
CARNICOS PRECOCIDOS - COCIDOS.
Los proveedores deben cumpiir con lo
dispuesto en la Ley 2007-76 del Sistema
Ecuatonano de la Calidad

- CALIDAD: TODOS LOS
PRODUCTOS DE ESTA CANASTA
DEBERAN CONTAR CON SU
RESPECTIVO REGISTRO SANITARIO.

A CARNE VACUNA Y PORCINA: Se
aplicara la norma CPE INEN -CODEX

58 2013 HIGIENE PARA LA CARNES en
las diferentes etapas del proceso: |
PRODUCCION PRIMARIA. El proveedor
garantizara la mclusion de Buenas Practicas
de Higiene (BPH), por ejemplo. la salud e
higiene de los ammales, regustros de los
tratamientos, piensos ¢ ingredientes de los
piensos v factores ambientales pertinentes.
La produccion primana debera incluir
programas oficiales u oficialmente
reconocidos para el control de la vigilancia
de los agentes zoonoticos presentes en las
poblaciones ammales v en el medio
ambiente, se debera dar parte de las
enfermedades zoonoticas de declaracion
obhigatoria segun se requiera. 2 PREVIO
AL FAENAMIENTO. Los centros de
facnado deberan contar con registros
sanitarios actualizados y permisos de
funcionamiento municipal vigente. Los
animales que se presenten para la matanza
deberan estar suficientemente liripios, de
manera que no pongan en peligro la (higiene)
inocuidad de los productos durante la
matanza v el facnado. Lox animales
destinados al facnamiento serin sometidos a
reposa de 72 horas y a una dicta hidrica de
hasta 12 horas antes de su matanza. Se
realizara una ducha o lavado del animal. a fin
de que este ingrese a la mautanza en
condiciones higienucas, Todos los animales
lleyados a la zona de matanza deberdn ser
sacrificados sin demora, una vez iniciado el
sacrificio. Las operaciones de
insensibilizacion, puncion y sangrudo de los
animales no deberan efectuarse a una
velocidad superior a aquelia a la que puedan
admitirse los cuerpos de los animales para su
acnado. Se tomara como referencia los
siguienies pesos y/o edades previo al _
facnamicnto: ESPECIE ESPECIFICACION
Vacuno 24 a 36 meses Porcino 110 kg Aviar
35kg3 FAENADO Y EVISERADO. El
desangre debe ser en lo posible lo mas
completo. La sangre debe recoperse v
mancjarse higiénicamente. Ei proceso de
faenamiento debera efectuar personal
debidamente calificado. El facnamiento debe
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efectuarse con el cuidado suficiente a fin de
garantizar la limpieza de la canal (carcasa) y
evitar contaminaciones por contacto con
paredes v pisos: ¢l iempo de este proceso no
debe exceder de 30 minutos. Cabeza,
menudencias y canal deben manienerse
separadas asegurando una clara
identificacion de las partes que pertenecen a
cada animal, hasta que termine la inspeccion
post morten con el dictamen comespondiente,
Pieles v extremidades deben ser retiradas
mmediatamente de la nave de facnamiento y
almacenadas provisionalmente. [ .os animales
sacrificados que sean escaldados
chamuscados o sometidos a un wratamiento
analogo, deberan ser despojados de toda
cerda, pelo, costras, plumas, cuticulas y
suctedad, 4 CORTE Y DESHUESADO.
Los cortes aplicables pam esta ficha son los
denominados primarios (son los brazos,
piernas, chuletero y costillar) y secundarios
(cortes con © sin hueso, obtenidos a partir de
los cortes pnmarios, tales como: pulpas,
salon, lomos. chuleta, ete.), como se muestra
enla figura 1y 2. FIGURA | CORTES
PRIMARIOS DE RES FUENTI

www laprensa.com, FOTOLIA, 2016
FIGURA 1. CORTES PRIMARIOS DE
CERDO FUENTE
www.cljamondelseron.com, 2016 El
producto camico destinado al corte o al
deshuesado debera ser llevado a las salas de
trabajo de forma progresiva, a medida que se
necesite, y no deberd acumularse sobre las
mesas de trabajo. Si la came se cona o
deshuesa antes de alcanzar |as lemperaturas
adecuadas para ¢l almacenamiento y
transporie, su temperatura debera reducirse
inmediatamente a los niveles prescritos.

B AVES. Las aves de corral solo podran
ser limpiadas para elimmar el polvo. las
plumas y otros contaminantes después del
desplume mediante la aplicacion de agua
potable. Se realizara un lavado de los
cuerpos de los ammales en multiples etapas
del proceso de fagnado y a la mayor
brevedad posible después de cada etapa
contaminante Se realizara el lavado después
de la cvisceracion ¢ inspeccion post-mortem.
El lavado podni realizarse por diversos
métodos, como por gjemplo pulverizacion o
inmersion. € EMBUTIDOS. El producto
no debe presentar alteraciones o deterioros
causados por microorganismos o cualquier
agente biologico. lisico 0 quimico, ademas
debe estar exento de materias extrafias. En la
fabricacion del producto no se empleara
grasas vegetales en sustitucion de la grasa de
animales de abasto. El producio no debe
contener residuos de plagweidas CAC/LMR
1. contarminantes Codex Stan 193 y residuos
de medicamentos veterinarios CAC/LMR 2,
en cantidades superiores & los limites
maximos establecidos por ¢! Codex
Alimentanius. Los aditivos no deben
emplearse para cubnr deficiencias sanitarias
de matenia prima. producto o malas practicas
de manufactura: Pueden afadirse los
establecidos en la NTE INEN 2074. Todos
las aditivos deben cumplir las normas de
identidad, de pureza y de evaluacion de su
Toxiaidad de acuerdo a las mdicaciones del
Codex Alimentarius de FAO/GMS. Debe ser
factible su evaluacion cualiativa y
cuantitaliva y su metodologia analitica debe
ser suministrada por el fabncante. D
HUEVOS DE GALLINA. A fin de
garantizar |a buena calidad ¢ wocudad de
los alimentos el proveedor debera acogerse a
las recomendaciones planicadss en el
Manual de Buenas Practicas Pecuarias de
produccion de huevos (AGROCALIDAD,
2016) v/o se integrara ademas Sistemas
participativos de garantia de las
organizaciones, para cada producio g integra
esta ficha. St la entidad conraiante deseara
constatar la aplicacion de las Buenas
Practicas Pecuarins de produccion de huevos,
debera sohicitar a la Direceiin Provincial del
MAGAP 0 AGROCALIDAD un informe de
muestreo € inspeccion. Si la muesira
mspeccionada no cumpie con uno o mas de
los requisitos establectdos, se rechazam el
producto, quedando su comercializacion
sujeta al acuerdo de partes interesadas v a las
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multas respectivas. Los resultados se daran a
conocer al proveedor una vez generada la
Orden de Compra

REQUISITOS ESPECIFICOS: Gaveta

Plastica de Calado Total de Polictileno de
alta densidad nueva, de dimensiones 54 ¢m x
36-cm x 30 cm, con un peso aproximado de
2.2 kg (vacia) y que permite unp temperatura
de rabajo de <207 a 507 (°C). dando asi un
peso minimo de 16,66 kg por gaveta lena.
Las gavetas destinadas al transporte de
alimentos seran de propiedad exclusiva del
proveedor, el mismo que debera garantizar ¢l
buen uso de las mismas, es decir que éstas no
podran ser empleadas para scciones ajenas a
la del transporte de alimentos, En adicion el
proveedor debera tomar en cuenta las
recomendaciones y documentos que
proporcione la Entidad Conratante referente
al uso de las gavews. Segun el numero de
canastas que requiera la enndad contratante,
la entidad definira ¢l npo de emvasado para
los alimentos correspandientes a esta ficha.
Il proveedor debera entregar sus productos
solo en las gavelas segun coma se especifica
en esta ficha

- INFRACCIONES Y SANCIONES DEL
PROVEEDOR: INFRACCIONES
SANCIONES Incumplimientos en los
nempos de entrega (sin yusuficacion),
senalados por la Enndad Coniratante. Por
retraso en la entrega del producto se aplicara
una multa del 0,5 % diano del valor a
facturar correspondiente al producto no
entregado que consta en la Orden de
Compra En caso de producirse recurmencia
en el imcumplimiento, la Enudad Contratante
notificara al SERCOP. mediante oficio y
documentos de respaldo, de este hecho; con
el fin de realizar la exclusion del proveedor
del Catalogo Dinamico Inclusive
Incumphimiento dela orden de compra En el
caso de que el proveedor suspenda o
incumpla la orden de compra en su totalidad,
la entidad contratante dara por termmado la
orden de compra y notificara al SERCOP a
fin de que lo declare contransta incumplido
No cumplir con ¢l peso de entrega
establecido en la orden de compra Si el
proveedor ha incumplido lo contemplado en
¢l parrafo altimo del numeral 6 de esta ficha,
se le aphcara una multa del 0.2 %o del valor
total de la orden de compra. considerandose
coma peso maximo de mcumplimiento de
hasta 0.5 kilogramos dei total de la orden de
compra. Emplear Productos de uso
vetennario que no hayvan sido apiobados por
AGROCALIDAD o a su vez se encuentren
mal utilizados o s¢ encuentren wazas en el
producto Se solicitara el cambio del lote de
produccion. En caso de producirse una
sepunda remncidencia, la Entidad Contratante
notificard al SERCOP, mediante oficio y
documentos de respaldo; v solicitara la
suspension del Catalogo Dinamico Inclusivo.
Incumphimientos d2 requisitos minimos de la
ficha Si se determima que los alimentos no
\:lSII'IP'L‘H «an loss ﬂ.‘\]LIISl"JH nunnvos
establecidos en la presente fichn, se cobrard
una multa equivalente al 0.2 % del valor total
de In entrega parcial, la cual sera notificada
al proveedar por el adminisiador de la
Orden de Compra. En caso de producirse una
segunda reaincidencia. la Entdad Contratante
notificarm al SERCOP, mediante oficio ¥
documentos de respaldo; y sohcitara la
suspension del Catalogo Dinamico Inclusivo.
Incumplimiento en las especificaciones de
enmrepa en gavetas, transporte y logistica ¢
infraesiructura S1 se determina que los
alimentos no han side entregados en la
presente ficha, se cobrara una multa
equivalente al 0.2 % del valor wial de la
entrega parcial, la cual sera notificada al
proveedor por el admimstrador de la Orden
de Compra. En caso de producirse una
segudla remcidencia, la Entidad Contratante
notificard al SERCOP. mediante oficio y
documentos de respaldo; y solicitara la
suspension ded Catalogo Dindmico Inclusivo,
Incumplimiento en la confonmacion de la
canasia - § 1dos en esta
ficha 51 se determina que los alimentos no
han sido entregados conforme a los pesos y
tipos requeridos en esta ficha. se cobrara una

1 PER0S ¥ Ipos 1e
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multa equivalente al 0.5 % del valor total de
la entrega parcial, la cual serd notificada al
proveedor por el admimstrador de la Orden
de Compra. En caso de producirse una
segunda remeidencia, la Entidad Contratante
notificara al SERCOP. mediante oficio y
dotumentos de respaldo; y solicitard la
suspension del Catalogo Dinamico Inclusivo.
Incumplimiento en la norma HIGIENE
PARA LA CARNE (CPE INEN-CODEX
58:2013). En caso de remncidencia, la entidad
contratante solicitara a la Direccion
Provineial del MAGAP (ennidad rectora) la
verificacion del icumplinuento de esta
norma (en un maximo de dos dias de
entregado ¢l producto); en caso de que se
venifique este incumplimiento. 1.4 entidad
contratante contando con el Informe emitido
por el MAGAP nouficara al SER( "OP. conel
fin de reahizar la exclusion definitiva del
catalogo

- ANTICIPO Y GARANTIA: La entidad
contratante definira la procedencia para la
entrega de un anticipo, el cual podra ser de
hasta 50% del total del valor de ia orden de
compra. En caso de realizarse un anticipo, se
presentara la garanhia del buen uso de
anticipo por un valor equivalente al 100%
del vaior recaibido por este concepto. El
provecdor presentara una garantia de fiel
cumplimiento de la orden de compra, si la
cuanua generada es mayor al valor gue
resulte de multiplicar el coeticiente 0,000002
por el presupuesto inicial del Eslado del
UUH\:\,!U"I‘ICI“U EJErcicIo eConomico, esta
garntia se rendira por un velor igual al 5 %
del monto total de la orden de compra. El
proveedor cubrira el 100% de ios bienes con
daiios o alteraciones por embalaje,
manipulacion, mala calidad de |z matena
prima o componentes empleados en su
produccion El proveedor firmara una
cana de compromiso de canje de los
productos que se encuentren en mal estado o
deterioro. como por ejemplo plagas,
pudricion o toxicidad en el empleo de
plaguicidas La Entidad Contratante
dejara constancia del mal estade o deterioro
del producto en el acta de entrega recepion,
a fin de que esta sirva como respaldo y se
proceda con ¢l cambio respectivo. La
Entidad podra realizar venificaciones a fin de
gavantizar el cumplinmento de fas
caracteristicas deseritas en la presente ficha,
cabe mencionar que los cosios de estas
verificaciones seran cubtertos por In Entidad
Contratente

= TRANSPORTE Y LOGISTICA: Los
privductos camicos deberan 1ra
una temperatura que sansfa,
de mocuidad v salubndad d
posibilidad de proliferacion ac
MICIOONEANIsMos patogenos v causantes de
descomposicion. Se debera cumplir con la
cadenn de frio descrita en el numeral 10
“ALMACENADO" Se debera cumplir con el
Art. 129 (Medio de mansporie ), del capitulo
11 de las Buenas Pracuicas de Manufactura,
NORMATIVA TECNICA SANITARIA
PARA ALIM [0S PROCESADOS,
PLANTAS PROCESADORAS DE
ALIMENTOS, ESTABLECIMIENTOS DE
DISTRIBUC ION, COMERC IALIZACION
IRANSPORTE Y ESTABLECIMIENTOS
DE ALIMENTACION COLECTIVA,

ARCS A - DE -067-2015-GGG. El
provecdor comrerd con todos [os pastos de
logistica v trangpaorte desde ¢l lagar de
acopio hasta el lugar acordado por la entidad
contralante

= INFRAESTRUCTURA MINIMA: Se
debers disponer de un area en donde cumpla
Area de

amiento v clasificacion de
productos. Esta area debera contar con
equipos de reingerac i antener el
producio Area destinada para
ubicacion de las gavetas. Las gavetas
deberan ser limpiadas cada vez que sean
unihzadas Area despacno de
productos, esia deberd ¢ TeSCH v
ventilada Para evitar dafios ¢l producto no
debe exponerse al sol El Techo,
paredes, piso debera ser liso con la finalidad
evitar acumulacion de parnculas de polvoy
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concentracion de humedad en la
infraestructura

- HIGIENE DEL PERSONAL. Las
personas que entren en contacto directo o
indirecto con los productos camicos o partes
comestibles de ammales deberan: -
Mantener un nivel adecuado de aseo
personal; Usar ropa protectora
apropiada a las circunstancias,
de que la ropa protectora no d
limpiada antes del trabajo v en el curso de
éste Guardar la ropa protectora y los
efectos personales en lugares separados de
las zonas donde puede haber productos
camicas. Las personas que, en el transcurso
de su trabajo. entren en contacto directo o
indirecto con productos carmicos o partes
comestibles de amimales, deberan

Dejar de trabajar si estan clinicamente
afectados por agentes que puedan ser
transmitidos por los productos camicos, o se
sospeche que son portadores de Inles agentes,
y conocer y cumphr los requisitos de
notilicacion al vperador del establecimiento
con respecto a agentes transmisibles.

- ALMACENADO: Se deberd cumplir con
la cadena de fno esiablecida para cada
producto, como se muestra en la siguwente
tabla: TABLA 12. CADENA DE FRIO
PARA ALMACENADO Y TRANSPORTE
DE PRODUCTOS CARNICOS

PRODUCTO REFRIGERACION
CONGELADO TEMPERATURA
HUMEDAD RELATIVA DURACION DE
CONSERVA HUMEDAD RELATIVA
DURACION DE CONSERVA oC % dias oC
dias Vaca 0 a-1.590 10 a 28 -15 a -20 365
Ternera -1 90 7 3 21 -18 a -20 500 Cordero
190 a957a21-18a-20270 Cerdo0a-1.5
902957 a 14 -18 a-20 160 Tocino -3 a-1 80
a90 30 -18a-2090 Aves Va2 85a90-18a
=20 Huevos 0 a | 85 a90 160 a 190
FUENTE: Donunguez. 2009
Recomendaciones para la conservacion y
transporte de alimentos petecederos

- ENVASADO: A MATERIALES
PARA LA CARNE Los materiales y
envoliums que esten en contacio directo o
indirecto con los alimentos tienen que estar
fabricados de acuerdo con las buenas
pracucas de manufactura para que no
transhieran sus componentes a los alimentos
en cantidades que puedan representar un
peligro para la salud bwnana, modificar la
composicion de los alimentos o provocar una
alteracion de las caractenshcas
organolépticas de ln came. 1.os materiales
que se podran unlizar son Adhesivos

Ceramiza Corcho Caucho
Vidna Resinas de mtercambio

1onico Pape! v carton Celulosa
regencrada Ceras Se debera tomar en
cuentit lu NORMATIVA TECNICA
SANITARIA PARA ALIMENTOS
PROCESADOS. PLANTAS
PROCESADORAS DE ALIMENTOS,
ESTABLECIMIENTOS DE
DISTRIBUCION. COMERCIALIZACION
TRANSPORTE Y ESTAR] ECIMIENTOS
DE ALIMENTACION COLECTIVA,
ARCS A - DE -067-2015-0GGG Se debe
cumplir con la cadena de fnc. La
temperatura de almacenam
pre
expendiv debe etar entre 0oC y 4ol
(refrigeracion). Los matenale
para envasar los productos d
alimentano aprobados pi
de abimentos | CARNE VACLUINA,
PORCINA Y AVIAR, Seuan la norma CPE
INEN- CODEX 58:2013, DE HIGIENE
PARA LA CARNE, ¢l material de envasado
debera ser apto para su utilizacion, y ser
almacenado v unlizado en forma higiénica.

2 EMBLTIDOS . Segan Nonna Técnica
Ecustonana NTE INEN 13382012, CARNE
Y PRODUCTOS CARNICUS
PRODUCTOS CARNICOS CRLUDOS,
PRODUCTOS CARNICOS CURADOS-
MADLRADOCS ¥ PROUDUCTOS
CARNICOS PRECOCIDOS - COCIDO; los
matenales empleacos para envasar los
productos deben ser de grade alimentano
aprobadus para uso en este 1'po de alimentos.
B HUEVOS: Se tomara en cuema la

o de los

uctos lerminados en los
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Norma Tecmca Ecuatoriana NTE INEN
1973.2013. DE HUEVOS COMERCIALES
Y OVOPRODUCTOS. que especifica que se
debern colocar los huevos en envases con
compartimientos inlerores. que permitan
colocar verticalmente los huevos, con la
camara de mre haca a armriba, facilitando su
conservacion Los contenedores (cubetas)
pueden ser de carton o de plastico: -
Los contenedores de carton utilizados para la
comercializacion. distribucion v manejo de
huevos deben ser nuevos y libres de polvo o
susIancias extranas. - Los contenedores
plasticos deben ser de matenales inocuos,
libres de residuos toxicos y olores extrafios,
quie permitan su facil impreza y previa
desinfeccion al uso
- PLAZO DE ENTREGA: El plazo de
entrega, comenzara i correr a partir de la
formalizacion de la orden de compra, segun
cronograma establecido de mutuo acuerdo
entre la entidad contratante y ¢l proveedor.
Para el efecto, ¢l plazo entre cada entrega
parcial del producto, sera de mimmo 7 dias y
maximo 15 dias, salvo condiciones de caso
fortuio o tuerza Mayor, Como eventos,
desastres o fenomenos naturales imprevistos,
de contormiciad con lo que manda Art. 30 del
Codigo Civil. A fin de cerciorarse en la
cantidad de entrega parcial la entidad
contratante previo a suscribar ¢l acta de
enfrega-recepeion parcial, pesara los
productos recibidos por el provecdor a fin de
venficar que s¢ cumpla con el peso
requerido. i2n el caso de que se compruebe
que ¢l peso es menor de lo que debia haber
entregado de manera parcial. se dejara
constancia en ¢l acta entrega-recepeion, el
proveedor debera completar el peso total
contratado previo o la suseripeion del acta
entrega-receperon definitiva
= FORMA Y REQUISISTOS DE PAGO
Los pagos por la provision del bien se
reahizaran con cargo a las partidas
presupuestarias de la entidad contratunte
generadora de la orden de compra en dolares
de los Estados Unidos de Nonteamenca: los
que serin realizados después de
susenpeion del acta de entrega recepeion
(total o parcial), v @ la que se debe adjuntar
tambien. copia simple de la orden de compra
y la factura eminda por el proveedor. De ser
el caso, se realizaran pagos parciales, segun
el cronogrmma de entregas parciales.
establecido por mutuo acucrdo enire la
entidad contratante y el prove

CAPACTDAD MAX
proveedores que deseen participar ¢n esta
ficha tecnica podran hacerlo o traves de

sona juridica, en la figurs de
mpresas (de 2 hasta
< empresas (de 10 by

NMA- Los

pleados) o
19
empleados). o de forma asociade bajo la
figura de Asociacionss de Produciores,
Cooperanvas de Comerciahizacion, Centros
de Acopio y/o Consorcio, gue formen parte
de la Agnculwra Familiar Campesina. Las
micro v peguenias empresas deberan
parantizar a sus empleados todos los
beneficios de ley respecto a la Nonmanva
Laboral vigente las Asocizcones de
Productores, ias Cooperativas de
Comercighzacion, Centros de Acopio yio
Consorcios deberan presenta: ia simple
de Registio como Asociacion, LCooperativa
de Comercranzacion, de la Agricultura
Familiar Cs { 2
Supenimel
Solidana (SEPS). acreditacion de
u otra entidad publica comy
acredite nsoctanvidad y que esié vinculado a
la Agncultura Familiar Camipesing, Para
consorcios se solicitara los documentos
habilitantes que fuculten esta fonma de
asociatividad El eilculo de 1a capacidad
maxima se slaboro tomando en cuenta el
peso promedio, el aporte caldnco v ias
POrCiones de profeina mas comunas que se
encuentran disponibles en ¢l bevador,
sugenidas parn los nempos de comida
establecidos pecesanos pars completar una
dieta de 2000 Kilocalonias disnas. como se
muestra en ba tahla | TABL A §
DISTRIBUCION DE PORCIONES (g) DE
INGESTA DE PROTEINA SEGUN

lencia de Econo
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TIEMPOS DE COMIDA PARA 2000
KCAL/DIA TIEMPOS DE COMIDA (1)
PORCENTAJE DE ALIMENTOS A
INGERIRSE DURANTE EL DIA
KCAL/DIA KCAL/MES PORCION
PROMEDIO SUGERIDA DE CARNE (2)
DESAYUNO 25% 500 15000 1 COLACION
5% 100 3000 0 ALMUERZO 35% 700
21080 3 COLACION 5% 1003000 0
MERIENDA 30% 600 18000 2 TOTAL
1000 2000 60000 6 ( |) Cuadro referencial.
En ¢l caso de no existr las diferentes
categoenas para iempo de comida, dicho
porcemaje de alimento se compensara con
las otras categorias de tiempo de comida.
(2)La porcion de came equivale a 50 gramos.
ELABORADO POR SERCOP, 2016 En la
tabla 2 se muesira ¢l porcentaje de aporte
calorico de los produstos camicos y huevos a
la dieta con ¢l 25.2 % del 1oml de los
alimentos que se consumen en el dia, en los
tres tiempos de comida (desayvuno 3.5 %,
almuerzo 1.6 % y menenda 10,0 %)
generando un aporte calorico de 504.7
kilocalonas al dia, ¢s decir 15142.8
kilocalonas al mes. TABLA 2
PORCENTAIE DE PROTEINA POR
CADA TIEMPO DE COMIDA AL DIA Y
AL MES. DESAYUNO COLACION
ALMUERZO MERIENDA 1ot porciones/
total alimento TIPO DE ALIMENTO
PORCION APORTE PORCION APORTE
PORCION APORTE PORC ION APORTE
dia PROTEINAS 13,50% 00 3 11,60% 2
10% 6 25.20% ENERGIA/ 71,4 keal/dia 0
233.3 kealzdia 200 kealidia 304.7 keal/dia
DIA ENERGIA/ 21428 kealanes 0 7000
keal/mes 6000 keal/mes 151428 keal/mes
MES ELABORADO POR SERCOP, 2016
Los productos clasificados como cames que
$¢ enCuentran €n esia canasti no seran
reemplazables, los producios denominados
como olrms cames pueden reemplazarse entre
ellos ¢n todos los pedidos. de acuerdo a las
siguientes parametros Dentre de la
misma clastficacion de otras cames,

Que se encucntren con similar peso
promedio, Que tengan relacion con ¢l
aporte calonco por alimento. F| cambio de
upo de came en la canasta csta sujeto a la
dispombilidad exisiente en el medio, pero
sola parn la categona otras cames. Los
productos de esta ficha que se mtercambiarin
deberan ser aprobados por 1z entidad
contratante, previo acuerdo entre partes. En
la tably 3 se puede observar ia lisiacde
productos camicos de acuerdo u su
clasificacion. TABLA 3. LISTADO DE
PRODUCTOS CARNIUOS
SUSTITUIBLES DE ACUERDO A SU
TAMANQ. PESO Y ENERGIA
CLASIFICACION DE ACLERDD A SUS
CARACTERISTIC AS OPCION PESO
PROMEDIO PORCION (gramos ! Energia
(keol) 10 gramos Energig en funcién del
peso de la poreidn (Keal) TOTAL PORCION
DIARIA PESO TOTAL PESO TOTAL (g)
PESO TOTAL (ka) CARNE POLLO
ENTERQ 30 216 108 64 3200 6100 6,1
CERDO 50 143 72 16 800 i3 50 126 63
42 2100 OTRAS CARNES HIGADD 50 135
68 2 100 206 0.3 PANZA, O MONDONGO
509045 2 100 LENGUA 50 224 1122 100
EMBL TIDOS SALCHICHANORTADELA
DE POLLO 50257 1292 100 300 0.3
SALCHICHAMORTADEIL A DE RES 50
305 1532 100
SALCHICHONMORTADELA DE CERDO
50247 124 2 100 TOTAL 7 FUENTE:
INCAP. 2012, ELABORADO POR
SERCOP 2016 En la 1abln 4 se poede
observar las caracteristicas de huevos de
galling que s¢ requiete pam e canssta.
TABEA 4 NUMERO DE UNIDADES DE
HUEYUS REQUERIDOS MENSUAL
CLASIFICACION DE ACUERDO A SUS
CARAC TERISTICAS OPCION PESO
PROMEDIO PORCION (g) Enerpia (keal)
100 ¢ Energia en funcion del pese de la
porcion | Keal) TOTAL UNIDADES
HUEVOS HUEVO DE GALLINA 60 147
882 10 FUENTE INCAFE 2014
EIABORADO POR SERCOP, 2016 Esta
ficha scacoge pla resolucion del Servicio
Naciona! de Cottratacion Piblics
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(SERCOP), Registra Oficial No. 032 del 6
de julio de! 2015, en donde se resuelve
“EXPEDIR LAS DISPOSICIONES PARA
LA ADQUISICION DE ALIMENTOS
DESTINADOS AL CONSUMO HUMANO
PRODUCIDOS O CULTIVADOS EN EL
ECUADOR”, especificamente en el Art 1.-
Ambito de aplicacion v Art. 2.- Alimentos
producidos o cultivades en el Ecuador, En las
tablas No_ 5 v 6 se puede apreciar los
componentes que integran la canasta de
productos carnicos v huevos con su )
respectivo peso. TABLA 5. COMPOSICION
DE UNA CANASTA DE CARNICOS.
CLASIFICACION DE LAS PRODUCTOS
CARNICOSS DE ACUERDO A SU TIPO
PESO (Kg) PESO TOTAL DE UNA
CANASTA CARNICOS(kg) NUMERQ DE
CANASTAS POR PERSONA / MES
CARNFE 6.1 71 OTRAS CARNES 0,3
EMBLUTIDOS 0.3 ELABORADO POR
SERCOP 2016 TABLA 6. NUMERO DE
HUEVOS DE GALLINA FOR CANASTA,
TIPO PESO PROMEDIG 1g) NUMEROQ DE
HUEVOS NUMERO DE CANASTAS POR
PERSONA / MES HUEVOS DE GALLINA
60 10 1 ELABORADO POR SERCOP, 2016
ACLARACION PARA LA ENTIDAD
CONITRATANTE, Para detenminar el
nimero de canastas que se requicren de
forma mensual, la entidad conraame debera
definir el numero de personas que van a ser
usuarios de este servivio y multiplicar por el
numero de canastas que se requicren por
mes. El numero minimo a adqurnis es de 50
canastus al mes. constderarile como grupo
etario a las personas mayores de |8 afios.
Para wrupos de menor edad se podra realizar
compras minimas desde 10 canastas por mes,
para lo cual se adjunta el siguiente cuadro
referencial con las porciones v aporte
calonco sugendo para cada prupo etano,
TABLA 7. APORTE CALORICO Y
PORCION DE PROTEINA DE LOS
PRODUCTOS C ARNICOS. SUGERIDA
POR DIA. SEGUN GRUPO ETARIO,
RANGO DE EDAD KILOCALORIAS
PORCION SUGERIDA NUMERO DE
CONSUMIDORES POR CANASTA 3 a4
afios 1500 30 er 25 a7 ados 173040 gr2 8
a 10 anos 190050 gr. 1 11 a 14 afos 2300 50
gr. | 154 17 afos 2500 50 gr 0.5 Adulto
2000 50 gr | ELABORADG POR SERCOP,
2016 Para las instiuciones gue cuenten con
nutricionistas ¢ defimdo el namero de

planificar las comy
requenmenios parieulares
servire de ypare el caleulo de canestas
segin gripa etaro, pero solo como elemento
referencial. CALCULO DE CAFACIDAD
PRODUCTIVA. La capacidad productiva
por Asociacionas de Producton

Couvperat vas de Comercializicion, Centros
de Acopia v/o Uonsorcios, sera de 300
canasias al mes. Se dara prionicad & (as
orgamzaziones gue realicen su produccion
pecuaria libte de productos quinncos,
hormonales v demas productos restmngidos
(nommas sananas vigentes extendiendo su
ctipo de hasia 350 canastas al mes. siempre 'y
cuando cactten con ula certiii an de
alpung ennidad pabinca o privada que avale
este ipo de mroduceton. El proveedor se
compromele o entregar su prodicto en el
area local de su don 0 1w wbstante el
provecdor podra escoger el area de cobertura
(cantonal, provingial o nacional) segun su
capavidad preductiva

- PERSONAL, CAPACTTACION Y
EXPERIENCIA: Adiministrador, El
provecdor que desee oarticipar
con vn ariminmsirador por cada 20 canastas.
El adnnnistrador deierd presentae -
Certificado de formacion v capavitacion de al
menos 20 horas en higiene v manipulacion
de alimentos o Certificade Je salud
ocupacional para In mampulscion de
alimentos, ernitido por el M
privadas alines, - Certih
capactacion (il menos 40 herast o
expenencia
admimstracion de alimentas v/ Lomistica de
alimentos y cadenas de distrtbocion de
alimentos, (certificado otorpadi pos

"4 contar

menon | anc et
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ASACIACIONES O SMPresas campesinas en el
area de eomercializacion de ahmentos, u
otros). TAREAS: 1) Coardmar la
logrstica repa d nempe en el lugar
acordado eon la enticlad co ie. 2)
Gestionar la disponibilidad de productos para
el armado de canastas. 3)  Coordinar al
personal necesano pura el armado de
canastas ( fluo de procesos). 4) Revisar
que los productos requendos en esta ficha
isticas requeridas de la
e acuerdo a especiiicaciones
propurcionadas en la preseme ficha. Personal
de servicio: El proveedor que desce
participar debera contar con | persona por
cada 300 canastasa elaborar. El personal de
servicio deberd contar con Experienciay
conveinuenty en servicio de embalage,
higrene v manipulacion de alimentos de al
menos s¢is ineses y presemar certificado de
salud ocupacional emindo por el V5P para
la manipulacion de alimemos o entidades
prvadas alines. El personal debera estar
puntualmente cuando requiera e
adnunistrador de la asociacion y su jornada
laboral dependern ael nempo que se demore
en armar v embalar todas las canastas
TAREAS: 1) Descargar los alimentos que
llegan al centro de acopio. 2 Clasificar
los alimentos y embalar de acuerdo al peso
solicitado en esta ficha. 3) Fesar los
alimentos v armar las canasias 4 Cargar
las canastas en ¢l vehiculo d nbucion,

5) [Descarpar las canastas en ol lugar
acordado por 1a entivad comraane

= DESCRIPCION GENERAIL Proveer
alimentos — PRODUCTOS CARNICOS (res,
cerdo. polloy embundos) v HE EVOS,
destinadas para |
uempos de coms

cuenie con las caract

canasta

HEPUracion on es
Iuerzo y
memienda LOTIEspY whientes 1w mes, que
satisfuean las necesidades caloricas de 2000
kilocalonns dianas POr peIsuna. ¢s gedir
G6UO0U Kilocaiorias al mes

- PRECIO DE ADHESION S 46,58
por cida cannsta de 7 kg de productos
carmcas 10 unidades de seineluido
transporie al lugar acordado Fntidad
Contritante (E] precio no incluye )

- APLICACION DE LA PRESENTE
FICHA: Conforme a la NORMAS
TECNICAS ECLUATORIANAS INEN DE
HIGIENE PARA LA CARNL 1€ FE INEN-
CODEX 58-201%)

destyunc

QF

Subtotal 2.951,7800

Impuesto al valor agregado
(0%)
Total 2.951,7800

0,0000

Niumero de Items 108
Total de la Orden 2.951,7800

Fecha de Impresion: miérco'es 30 de enero de 2019, 16:11:22
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